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4. Розроблено технологічні схеми для переробки 

свіжих коренеплодів і порошку сушеного цикорію. 

Апаратурне оформлення включає реактор гідролізу, 

фільтрувальну станцію з намивним перлітовим шаром 

і плівкову випарну станцію системи Віганда, що ви-

користовується в цукровому і крохмале-патоковому 

виробництві. У зв’язку з тим, що реакція середовища 

коливається від pH 3,5 до pH 2,0, апаратуру і комуні-

кації рекомендовано виготовляти з кислото- і коро-

зійноопірних матеріалів. 
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Одесская национальная академия пищевых технологий 

СОВРЕМЕННЫЕ АСПЕКТЫ ФОРМИРОВАНИЯ КАЧЕСТВА  

ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ 
Рассмотрено противоречие между тенденцией к денатурали-

зации продукции в различных областях пищевой промышленности 
и современными требованиями потребителей. 

Ключевые слова: пищевые продукты, качество, потребите-

ли. 
The contradiction between tendency to foodstuffs’ denaturaliza-

tion in different areas of food industry and recent demands of consumers 

has been shown.  
Keywords: foodstuffs, quality, consumers.  

Развитие науки и технический прогресс позво-

лили к настоящему времени разработать более 1500 

наименований различных добавок [1], более 200 из 

которых разрешены для применения в пищевых про-

дуктах в Украине. В соответствии с программой 

ФАО/ВОЗ по стандартам на пищевые продукты под 

пищевой добавкой понимают вещество, обычно не 

являющееся самостоятельным продуктом питания и 

основным ингредиентом пищи (независимо от уровня 

его пищевой ценности) [2]. Данный термин не вклю-

чает вещества, добавляемые  для повышения пищевой 

ценности продукции. В зависимости от функций,  

пищевые добавки подразделяют на пеногасители, ан-

тиокислители, наполнители, красители, стабилизато-

ры цвета, усилители вкуса и аромата, добавки, пре-

пятствующие слеживанию и комкованию, пенообра-

зователи и др. Пищевые добавки предназначены для 

достижения определенных технологических целей, 

при этом введение их в процессе производства, обра-

ботки, подготовки, приготовления, упаковывания, 

транспортирования и хранения оказывает влияние на 

формирование свойств пищевого продукта. 
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Рис. 3. Технологічна схема добування фруктозо–олігосахаридного сиропу зі свіжого цикорію: 1-гідротранспортер;  

2-каменеуловлювач; 3-водовідокремлювач; 5-елеватор; 6-ваги; 7-бункер; 8-відцентрові тертки; 9-бункер цикорної кашки;  

10-центрифуги безперервної дії; 11-пульполовушка; 12-насос; 13-збірник соку; 14-решифер; 15-мірник соку; 16-реактор гідролізу  

з мішалкою; 17- вакуум-фільтр з намивним перлітовим шаром; 18- збірник гідролізованого соку; 19- теплообмінник; 20- мірники 

гідролізату; 21 - колонка з активованим вугіллям; 22- збірник з мішалкою; 23 - мірник; 24- вакуум-апарат системи Віганда;  

25- збірник готової продукції з паровим підігрівом і мішалкою 
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Использование пищевых добавок для «просто-

го» решения технологических задач повлияло на раз-

витие тенденции к денатурализации продуктов пита-

ния (табл.1).  

Постепенное изменение (дрейф) состава пище-

вого продукта привело к значительному отклонению 

потребительных свойств современных продуктов от 

этих характеристик продукции прошлого столетия. 

Из современных нормативных документов [4] соко-

вой отрасли промышленности исчезает понятие 

«натуральный» для готовой продукции, появляется 

нормативная база для использования пищевых доба-

вок в любом соке и соковом продукте (табл. 2). 

На современном рынке молочножировой про-

дукции потребители могут приобрести не только мас-

ло из коровьего молока, топленое масло, маргарин, но 

и следующие новые продукты [2]: 

- смеси масла и маргарина (их относят к эмуль-

сиям, содержащим более 80 % жира); 

- эмульсии, содержащие менее 80 % жира 

(включают баттерин – мажущую смесь сливочного 

масла с растительными жирами; минарин – мажущую 

эмульсию воды в масле, полученную из воды и пище-

вых жиров и масел, не только молочного происхож-

дения; молочные спреды – продукты с пониженным 

содержанием жира, полученные на основе молочного 

жира; спреды на основе животных или растительных 

жиров).  

Сравнение стандартов на сливочное масло 1991 

и 2005 годов [6,7] позволяет установить  увеличение 

наименований вводимых добавок и их массовой доли 

(для β-каротина до 0,25 % в случае его использова-

ния) (табл. 3).  

Расширение ассортимента практически для всех 

отраслей пищевой промышленности происходит за 

счет появления продукции с меньшим содержанием 

ценных компонентов сырья. Так, появляется шоколад 

с сухофруктами, цукатами, вафельной крошкой, взо-

рванными крупами (ДСТУ 3924 – 2000). При этом в 

соответствии с действующим стандартом разрешено 

использование твердых растительных жиров, 

лецитинов, концентратов фосфатидных. 

В мясной промышленности дрейф каче-

ства продукции может быть наглядно пред-

ставлен при сравнении нормируемых физико-

химических показателей кровяных колбас. Так, 

в действующем нормативном документе 

(ДСТУ 4334 – 2004) появляется новый показа-

тель – содержание крахмала, а в рецептуре но-

вых видов кровяных колбас (Полтавской, За-

кусочной, Столовой, Крестьянской) преду-

смотрено введение этого компонента (до 3-

5,5 % в зависимости от вида продукта). Из-

вестно, что мясной фарш с содержанием 3-5 % 

крахмала содержит воды на 20-30 % больше по 

сравнению с фаршем без этого ингредиента 

[8]. Современное определение колбасного 

фарша как смеси мясного сырья со специями, 

пряностями и другими компонентами 

(ДСТУ 4334:2004) оставляет возможность для 

дальнейшей денатурализации продукции, то-

гда как в качестве добавок, в соответствии со 

стандартом 1984 года (РСТ УССР 1433-84), 

возможно было использовать только глютами-

нат натрия, аскорбат натрия и экстракты пря-

ностей.  

В рецептуры современных продуктов перера-

ботки зерна также входят новые компоненты (в част-

ности, при изготовлении сухих завтраков – карто-

фельные сухие продукты [9]). На современном рынке 

зерна и продуктов его переработки, полученных из 

зерна, корнеплодов и клубнеплодов, семян бобовых 

культур (категория 06.0 в соответствии с Системой 

категорий пищевых продуктов [2]) представлены 

необработанное и обработанное различными метода-

ми зерно, а также зернопродукты. Среди них катего-

рия 06.3 (крупы для завтрака, включая овсяные хло-

пья) представлена готовыми продуктами для завтрака  

 

Таблица 1 

Дрейф понятия «нектар» 

Стандарт Суть понятия 

США,1950 г. [3] Фруктовая пульпа с сахарным сиропом 

ГОСТ 16366-78 Соки, содержащие тонкоизмельченную мякоть 

ДСТУ-П-4283: 

2004 

Сок  с сахаром, не содержит искусственных или 

синтетических добавок... 

ДСТУ 4283: 2007 Жидкий продукт,  полученный смешением со-

ка, ...с сахаром, ... может содержать добавки 

 

Таблица 2 

Наличие добавок в соках и соковых продуктах в соответствии  

с ДСТУ 4283: 2007 

Добавка 

Продукт 

Соки восстанов-
ленные 

Соки с 

мякотью, 

нектары 

Соковые 

напитки,  

коктейли 

Морсы 

Консерванты — — — — 

Красители — — + — 

Подслащивающие 

вещества 
+ + + + 

Регуляторы кис-
лотности 

+ + + + 

Антиоксиданты Аскорбиновая кислота 

Ароматизаторы 
Натуральные,  

эфирные масла 

Натуральные, 
идентичные 

натуральным, 

искусственные 
(кроме детско-

го питания) 

Натуральные 

Стабилизаторы 

консистенции 
— + + — 

Загустители — — + — 

Диетические 
добавки, 

минеральные  

вещества,  
витамины 

+ + + 
 

+ 

 

Таблица 3 

Сравнительная характеристика разрешенных добавок  

для масла сливочного в соответствии с нормативными  

документами 1991 и 2005 годов 
 

Показатель ГОСТ 37-91 ДСТУ  4399:2005 

Массовая доля  

β-каротина 
Не более 0,1% 

Не более 3 мг/кг сухого 

вещества 

Витамин А — 
Не более 10 мг/кг сухого 
вещества 
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из круп, продуктами для завтрака быстрого приготов-

ления, горячими продуктами из круп. Эту категорию 

пищевых продуктов составляют овсяные хлопья 

быстрого приготовления, кукурузные хлопья, взо-

рванные зерна пшеницы или риса, смеси из круп для 

завтрака, крупы для завтрака, полученные на основе 

экструзионной технологии, крупы для завтрака из сои 

или отрубей, и др. За последние годы в Украине сле-

дует отметить увеличение доли продуктов этой кате-

гории с добавками (табл.4).  

Тенденция к денатурализации продукции рас-

пространилась и на продукты для детского питания. 

Так, в соответствии с рекомендациями ФАО/ВОЗ до-

пустимо применение отдельных загустителей, эмуль-

гаторов, антиоксидантов, ароматизаторов, регулято-

ров кислотности [10]. При этом из регуляторов кис-

лотности (помимо лимонной кислоты, разрешенной 

нормативными документами СССР конца 80-х годов 

[11]) применимы L(+) молочная, уксусная, цитрат 

натрия, гидрокарбонат Na, гидрокарбонат К, карбонат 

Na, карбонат Сa. В качестве антиоксидантов помимо 

аскорбиновой кислоты (разрешенной нормативными 

документами СССР для детского питания конца 80-х 

годов [10]) разрешены концентраты смеси токоферо-

лов, натриевая и калиевая соли L – аскорбиновой кис-

лоты, L – аскорбилпальмитат, α – токоферол. При 

производстве продуктов для детского питания на зер-

новой основе разрешено применение отдельных раз-

рыхлителей, средств против слеживания, упаковоч-

ных газов (азота, диоксида углерода) [10]. 

Однако, несмотря на рассмотренную выше тен-

денцию в производстве, потребители, по данным 

украинских маркетологов [12], предпочитают вкусные 

натуральные продукты. Так, натуральность, полез-

ность, традиционность рецептур являются наиболее 

значимыми показателями в рейтинге важнейших ха-

рактеристик качества консервированной продукции 

(рис.1). 

Такие возросшие потребности населения долж-

ны быть учтены при разработке требований к готовой 

продукции. Первоначальное отсутствие отрицатель-

ной реакции потребителей на замену определенного 

количества сырья другими компонентами связано с 

особенностями сенсорной системы человека, которая 

не позволяет распознать небольшие отклонения в со-

ставе продукта. Философское толкование перехода 

количества в новое качество подтверждает невозмож-

ность дальнейшего получения экономического эф-

фекта «легким» путем – снижением содержания цен-

ных компонентов сырья. Действительно, исключение 

около 30 % основного компонента ощущается потре-

бителями даже при характерной для натурального 

продукта кислотности, сладости и т.п. Т.е. дальней-

шая денатурализация продукта оказывает влияние на 

формирование совершенно новых потребительских 

свойств, не отвечающих понятию потребителей об 

эталоне – сложившемуся представлению о качестве 

товара. Достижение требования потребителей «нату-

ральности» продуктов целесообразно и с точки зре-

ния улучшения качества питания населения, хотя 

ограничено технологическими трудностями, ценовым 

барьером и недостатком продуктов питания в миро-

вом масштабе. 

На преодоление технологических трудностей 

должны быть направлены научные разработки специ-

алистов. При этом целесообразно рассматривать про-

дукцию как целостную систему, учитывая ее строе-

ние и свойства. К настоящему времени показано, что 

молочную, мясную, хлебобулочную, плодоовощную 

продукцию целесообразно рассматривать как дис-

персные системы, характерные свойства которых 

обусловлены особым состоянием материи. На приме-

ре формирования качества дисперсных систем про-

дуктов переработки плодов и овощей [13] нами было 

показано решение проблем стабилизации  и дестаби-

лизации консистенции, повышение биологической 

ценности, цветовой стабильности соответствующих 

объектов (соков, пюре, паст). При этом разработан-

ные критерии прогнозирования свойств продукта 

позволяют избежать расходов на искусственное про-

тиводействие природным процессам и производить 

натуральные продукты высокого качества.   

Снижение цены на мясной или рыбный продукт 

может быть обеспечено за счет введения в рецептуры 

натуральных растительных компонентов (мясо-

растительные и рыбо-растительные консервы). При 

этом учитывается требование «натуральности» и та-

кие консервы являются приемлемыми альтернативны-

ми продуктами на соответствующем ценовом сегменте 

рынка [14]. 

Таблица 4 

Сравнительная характеристика ассортимента неглазирован-

ных фигурных изделий и сущности понятия «сухой завтрак» в 

соответствии с нормативными документами 1994 и 2005 годов 

 

Показатель ДСТУ 2903-94 ДСТУ 2903:2005 

Ассортимент не-

глазированных 

фигурных изде-
лий 

-«Мятные»; 

-«Детские» 

-«Мятные»; 
-«Детские»; 

- с добавками 

Сущность поня-

тия «сухой зав-

трак» 

Продукты, получа-

емые при термиче-
ской обработке 

зерна, крупы или 

муки в специаль-
ных аппаратах с 

последующим 

нанесением раз-

личных пищевых 

добавок или без 

них, полностью го-
товые к употреб-

лению ... 

Продукты, получаемые 

при термической обра-

ботке в специальных 
аппаратах зерна, крупы, 

муки или их смеси с 

возможным использо-
ванием картофельных 

сухих продуктов с по-

следующим нанесени-

ем различных пищевых 

добавок, введением 

начинок в оболочку 
или без них, полностью 

готовые к употребле-

нию.. 
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Рис. 1. Рейтинг важнейших характеристик качества консерви-

рованной продукции с точки зрения потребителей [12] 
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Кроме того, дефицит мясного и рыбного сырья 

позволяет обосновать частичную его замену в соот-

ветствующих продуктах. С этой точки зрения введе-

ние указанного выше сырья как дополнительного 

компонента в другие продукты питания нецелесооб-

разно.  

Процесс формирования качества продуктов пи-

тания зависит от ряда факторов, один из которых 

(разработка требований к готовой продукции) являет-

ся первичным по отношению к другим. Именно на 

этом этапе возможно обосновать необходимость 

устранения противоречия между тенденцией к дена-

турализации продукции, не отвечающей требованиям 

современных теорий питания, и стремлению потреби-

телей к выбору натуральных продуктов, что способ-

ствует повышению качества питания населения. 
Поступила 11.2010 
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Одесская национальная академия пищевых технологий 

АСЕПТИЧЕСКОЕ КОНСЕРВИРОВАНИЕ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ 
Рассмотрены преимущества метода асептического консерви-

рования пищевых продуктов и перспективы использования этого 
способа на консервных заводах Украины. 

Ключевые слова: консервированные продукты, полуфабри-

каты, асептическое консервирование. 
Advantages of method of the aseptic canning of food products 

and prospect of the use of this method are considered on the canneries of 

Ukraine.  
Keywords: canned products, ready-to-cook foods, aseptic can-

ning. 

Все возрастающая роль консервов в жизни чело-

века требует совершенствования технологии консер-

вирования в целях неуклонного повышения качества 

продукции и интенсификации производственных 

процессов. В связи с этим трудно переоценить роль 

асептического метода консервирования плодоовощ-

ных продуктов. Это перспективное направление по 

праву может быть отнесено к одному из наиболее 

важных достижений научно-технического прогресса в 

области консервирования. Метод асептического кон-

сервирования позволил расширить возможности ис-

пользования различной тары для хранения – от не-

больших банок и пакетов до резервуаров вместимо-

стью до 500 м
3
, увеличивается сезон переработки 

плодоовощных полуфабрикатов, обеспечивается пол-

ная механизация и автоматизация технологического 

процесса. Полуфабрикаты, заготовленные асептиче-

ским способом в районах выращивания сырья, могут 

доставляться автомобильным и железнодорожным 

транспортом в потребительские центры и здесь пере-

рабатываться в готовую продукцию.  

Это значительно снижает транспортные расхо-

ды, уменьшает потребность в таре, позволяет упро-

стить прямые связи между производителями и потре-

бителями (магазины, предприятия общественного пи-

тания), улучшает снабжение населения высококаче-

ственными продуктами питания. 

В настоящее время созданы асептические уста-

новки оригинальных конструкций, разработаны мето-

ды расчета и параметры процессов стерилизации про-

дукта, системы автоматического контроля и регули-

рования, обеспечивающие высокую надежность рабо-

ты оборудования и проведения  технологического 

процесса. 

Использование асептического метода в плодо-

овощной консервной промышленности предусматри-

вает сохранение основных принципов подготовки сы-

рья: мойки, сортирования, очистки, измельчения и др. 

При проведении этих операций следует стремиться к 

поддержанию высокого санитарно-гигиенического 

уровня, технической культуры и технологической 

дисциплины производства. Специфические особенно-

сти асептического метода проявляются после того, 

как продукт, предназначенный для консервирования, 

поступил на самые ответственные процессы: фасова-

ние, герметизацию и стерилизацию. 

Применяемые с этого момента операции, их па-

раметры и техника выполнения имеют принципиаль-

ные отличия от традиционного способа консервиро-

вания, хотя цель их осуществления одна и та же –  


