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ЕФЕКТИВНІСТЬ РІЗНИХ СПОСОБІВ ТЕПЛОВОЇ СТЕРИЛІЗАЦІЇ У 
ВИРОБНИЦТВІ КОНСЕРВІВ 

Верхівкер Я.Г., д.т.н., проф., Мирошніченко О.М., к.т.н., доц.
Одеська національна академія харчових технологій

З метою запобігання псування харчових продуктів та створення умов для їх тривалого 
зберігання існують різні способи консервування. Найбільш широко застосовується теплова 
обробка – стерилізація, пастеризація, асептичне консервування та інші.

Стерилізація теплова це основний і самий надійний метод консервування харчових 
продуктів від псування. На ньому базується ціла спеціалізована галузь харчової 
промисловості – консервна. Цим методом можна зберегти будь-які види сировини, для нього 
використовуються будь-які види і обсяги консервної тари, консерви не вимагають 
спеціальних умов зберігання, є безпечними в користуванні і мають великий термін 
зберігання. Герметично закупореній харчовий продукт стерилізують при температурах 75-
135 °С. У залежності від температури стерилізації, виду продукту, тари, тривалість процесу в 
автоклавах складає 10 – 60 хвилин.

Якщо теплова обробка проводиться при температурі 100 °С і вище, то такий процес 
називається стерилізацією, якщо температура теплової обробки менше 100 оС – це 
пастеризація.

Залежно від того, яка температура стерилізації, який тиск створюється в банках, яка 
консервна тара продукти стерилізують або у відкритих апаратах під атмосферним тиском або 
в закритих із застосуванням надлишкового тиску.

Для стерилізації використовують найбільш універсальне обладнання в основному 
періодичної дії – автоклави, що дозволяє здійснювати тепловий процес під атмосферним або 
надмірним тиском, використовувати у якості гріючого середовища пар або воду, вид і 
місткість тари в цьому випадку значення не має. Але періодичність процесу знижує 
продуктивність даної технологічної операції, збільшує використання ручної праці, 
складність в обслуговуванні обладнання, збільшує час стерилізації, що впливає сильно на 
якість продукту за рахунок його перегріву.

Безперервнодіючі стерилізатори не знайшли широкого застосування в консервної 
промисловості, так як автоклави, тому що вони складні по конструкції, в обслуговуванні, 
дозволяють стерилізувати тару одного розміру і з одного матеріалу і мають інші недоліки.

Широко використовується в промисловості безперервнодіюче обладнання відкритого 
типу (пастеризатори), в яких теплова обробка консервів йде при температурі 100 °С і нижче, 
які працюють в умовах атмосферного тиску. Це безперервна транспортна горизонтальна 
стрічка, оточена кожухом, по якій рухаються герметично закупорені банки зрошувані 
гарячою водою або обдуваються парою або гарячим повітрям.
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У пастеризаторі безперервної дії, продукт фасується при температурі пастеризації 75 ̶ 
100 оС і витримується відповідний час при цій температурі. Після зоны пастерізації консерви 
інтенсивно охолоджують. Пастеризують в таких апаратах і гомогенні по консистенції 
продукти (соки, пюре, томатна паста) і двокомпонентні продукти типу компотів і маринадів, 
особливо в скляній тарі різьбового, обжимного типів, які мають властивість 
самоексгаустування.

Безперервнодіючі пастеризатори полегшують і спрощують роботу обслуговуючого 
персоналу, дають можливість створення високопродуктивних потокових ліній виробництва 
консервів з високим ступенем механізації і автоматизації технологічних процесів, при цьому 
краще зберігається якість готової продукції, значно знищується собівартість продукції.

Асептичний спосіб збереження харчових продуктів є одним з найефективніших і 
прогресивних методів консервування, який сьогодні використовує харчова промисловість.

Даний спосіб застосовується для консервування рідких і пюреподібних 
плодоовочевих напівфабрикатів у великій тарі, призначених до подальшої переробки на 
підприємствах консервної та інших галузей харчової промисловості, а також для 
виробництва консервів в дрібну споживчу тару.

На відміну від традиційних способів асептичний полягає в роздільній потокової 
стерилізації (пастеризації) продукту і тари при температурі з подальшим потоковим 
охолодженням продукту до температури 30 – 35 оС і розливом в асептичних умовах у 
стерильну тару. Для короткочасної стерилізації гомогених напівфабрикатів застосовують 
безперервнодіючі теплообмінники різних типів – кожухотрубні, трубчасті, спіральні, 
змішувальні підігрівники з трубчастими або ємнісними видержіватель. Стерильність тари 
досягається шляхом обробки 35 % розчином перекису водню стрічки полімерного 
багатошарового матеріалу, з якого виготовляється тара (Тетра-Пак та ін.), або розчином 
надуксусной кислоти про виробництві консервів в тару типу ПЕТ, а також перегрітою парою 
стерилізують скляну, металеву тару і кришки.

Застосування в процесі асептичного консервування короткочасної потокової 
стерилізації напівфабрикатів при підвищених температурах до фасування в тару скорочує в 
десятки разів тривалість їх підігріву, витримки при заданій температурі і охолодження. До 
того ж при роздільній стерилізації продукту і тари значно знижується вплив її на режими 
термічної обробки. Це, в свою чергу дозволяє заповнювати ними велику тару, включаючи 
бочки і цистерни місткістю від сотень літрів до десятків тонн. Збереження вихідних 
властивостей продукту незалежно від місткості тари і значне скорочення тривалості обробки, 
значно полегшує роботу консервних заводів, завдяки зниженню витрат праці в найбільш 
напружений період – в сезон переробки, що дає можливість продовжити цей термін на 
спокійний осінньо-зимовий період, дозволяє істотно знизити собівартість продукції. 

Наряду, із збереженням вихідних властивостей продукту і значним скороченням 
тривалості обробки, асептичне консервування має такі переваги:

— забезпечення однакової якості консервованого продукту при незмінному режимі 
стерилізації незалежно від розмірів і форми тари, так як передача теплоти через шар 
продукту різної товщини виключена;

— збільшення, без шкоди для якості, термінів зберігання консервованих продуктів, 
так як в результаті короткочасної стерилізації досягається повна стерильність продукту і 
більш точний контроль параметрів процесу стерилізації, так як регулюється величина 
температури продукту, а не теплоносія (як в автоклавах);

— значна економія коштів за рахунок безперервності і короткочасності стерилізації, 
охолодження, автоматизації виробничого процесу, значного скорочення витрати пари, води, 
електроенергії та виробничих площ на одиницю продукції і більш високий коефіцієнт 
безпеки обслуговування обладнання технологічних ліній.
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