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ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ С ПРИМЕНЕНИЕМ ТЕХНОЛОГИИ SOUS-VIDE 
 

Андриянова А.И. 

Научный руководитель - Дышкантюк О.В., к.т.н., доцент 

Одесская национальная академия пищевых технологий 

г. Одесса, Украина 
 

В настоящее время отрасль организации питания находится в состоянии интен-
сивного развития, на основе технологических инноваций, применения прогрессивного 
оборудования в целях увеличения выпуска полуфабрикатов различной степени готов-
ности и кулинарной продукции с улучшенными потребительскими свойствами. В ре-
шении этой задачи важная роль принадлежит организации широкомасштабного про-
мышленного производства пищевых продуктов и расширению их ассортимента за счет 
применения консервирования в вакуумной полимерной упаковке. По данным компании 
«GlobalIndustryAnalysts (GIA)» объем мирового рынка подобных продуктов питания в 
2016 г достигнет 80 млрд. долл. 

Тепловая обработка сырья сопровождается существенными изменениямиорга-
нолептическихпоказателей, пищевой и биологической ценности, а также технологиче-
скими потерями массы. В связи с этим приоритетной задачей развития пищевого про-
изводства является сведение до минимума отмеченных недостатков за счет совершен-
ствования технологий.Перспективным направлением совершенствования в этой обла-
сти является обработка сырья при пониженных щадящих температурных режимах с 
предварительной вакуумной упаковкой в полимерную термоустойчивую пленку, из-
вестная как Sous - Vide технология, позволяющая получить продукты питания при со-
хранении массы, пищевой и биологической ценности с увеличением срока хранения.  

Основные преимущества технологии Sous - Vide: сохранение интенсивного вку-
са, что позволяет использовать меньше специй; лучшее сохранение цвета и консистен-
ции в сравнении с традиционными методиками тепловой обработки; запахи различных 
продуктов во время хранения не смешиваются; вакуумная упаковка позволяет сохра-
нить качество свежих продуктов неизменным; резервное хранение продуктов в вакуум-
ной упаковке, пока в наличии есть свежие; защита от внешних загрязнений и болезне-
творных микроорганизмов; защита от случайных повреждений и порчи; долгосрочное 
планирование производственных процессов. Не смотря на все преимущества данной 
технологии, в научной и технической литературе отсутствует научное обоснование 
температурных режимов технологии SousVide в отношении комбинированных поли-
компонентных пищевых систем. Физико-химические показатели и потребительские 
свойства пищевых продуктов, обработанных данным способом и их дальнейшее хране-
ние также требуют детальных исследований и выводов.На основе анализа пищевых 
свойств круп, овощей и мяса, особенностей процессов, технологического 
оборудования, материалов используемых для рассматриваемой технологии можно 
сделать выводы: крупы, овощи и мясо – основа сбалансированного питания, более 
высокие свойства которых можно сохранить при использовании низкотемпературной 
технологии приготовления Sous - Vide. Таким образом, актуальным является изучение 
температурных режимов, физико-химических, органолептических показателей данной 
технологии отдельно взятого сырья и его комбинаций с целью формирования высоких 
потребительских свойств продуктов.  
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