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Аннотация: статья содержит методологические подходы применения

технологии высокого давления при изостатическом прессовании для увеличения 

качества пюре из плодов жимолости за счет внедрения процессного подхода с 

целью продления срока хранения скоропортящейся продукции.
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В настоящее время технология обработки пищевых продуктов высоким 

давлением для увеличения сроков хранения получает все большее развитие за 

рубежом. Установки сверхвысокого давления успешно применяются в Европе, 

Северной Америке, Японии и Новой Зеландии, и совсем редко в России [1 -4]. 

Актуален подбор физических параметров воздействия и разработка технологии 

изостатического прессования продуктов растительного происхождения с 

увеличенным сроком хранения и высокой сохранностью БАВ [5-7].

Объектом исследования послужили плоды жимолости, применяемые в 

пищу как диетическое и лечебное средство. Их пищевая ценность определяется 

содержанием витаминов, углеводов, органических кислот, азотистых и 

дубильных веществ, а вкусовые, красящие и ароматические вещества, 

содержащиеся в плодах и ягодах, способствуют усилению аппетита [8].

Плоды жимолости имеют токую кожицу и не могут храниться в свежем 

виде продолжительный период, поэтому разработка новых технологий, 

позволяющих получить продукт, пригодный для длительного хранения, в 

максимальной степени сохраняющий органолептические показатели, пищевую и 

биологическую ценность, характерные для исходного сырья, что является 

важной современной задачей.

Содержание витамина С незначительно падает в процессе обработки 

давлением (таблица 1). Вакуумная упаковка исключает возможность окисления 

аскорбиновой кислоты до дегидроаскорбиновой. Незначительное разрушение
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может быть объяснено технологией переработки плодов жимолости и 

подготовки уже готового жимолостного пюре к обработке давлением.

Таблица 1

Количество БАВ в жимолостном пюре, мг%

БАВ до обработки после обработки

Витамин С 60,50 ± 0,20 56,98 ± 0,26

Антоцианы 330,89 ± 3,11 256,04 ± 5,97

Содержание антоцианов значительно уменьшается при воздействии 

давлением. В силу высокой электрофильности хроменилиевого цикла структура 

и, соответственно, окраска антоцианов и антоцианидинов обуславливается их 

чувствительностью к pH. Сахара в плодах жимолости представлены 

моносахаридами -  глюкоза и фруктоза. Содержание сахаров в плодах жимолости 

резко снижается в процессе хранения продуктов переработки (таблица 2).

Таблица 2

Количество сахаров и органических кислот в пюре, из плодов жимолости, %

Показатели до обработки после обработки

Сахара 12,84 ± 0,23 11,45 ± 0,18

Кислотность 2,13 ± 0,10 1,99 ± 0,15

В анаэробных условиях протекает интенсивно, что приводит к снижению 

суммы сахаров и увеличению общей кислотности. Кислотность в процессе 

хранения жимолости увеличивается за счет увеличения уровня молочной 

кислоты в результате разрушения сахаров.

Таким образом использование высокого давления позволяет сохранить 

натуральный цвет и запах, питательные вещества продукта, низкие
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энергозатраты, экологичность технологии. Основными преимуществами 

изостатического прессования является инактивация микроорганизмов и 

ферментов, денатурация белков, изменение полисахаридов.
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