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Повышение требований к качеству пищи привело к тому, что обыч­

ные методы пастеризации и удаления патогенной микрофлоры путем тер­

мического воздействия стали во многом неприемлемы и не удовлетворяют
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современным требованиям. Недостаточный нагрев не может полностью 

уничтожить патогенные микроорганизмы, а чрезмерный приводит к потере 

вкусовых и питательных свойств готового продукта. Консерванты изме­

няют натуральный вкус продукта и не всегда полезны для здоровья. Тре­

бования современного рынка формируютют потребности промышленности 

в новых технологиях, отвечающих запросам современных потребителей, в 

том числе связанных с переработкой культивируемых грибов. Как вариант 

новой технологии можно рассматривать нетермический способ пастериза­

ции пищевых продуктов при помощи сверхвысокого давления с использо­

ванием пресса холодного прессования фирмы ЕР8Т.

Изостатическое прессование -  технологический процесс обработки 

материалов под действием всестороннего равномерного сжатия. В зависи­

мости от температуры процесса различают холодное и горячее, в зависи­

мости от среды, передающей давление, -  гидростатическое и газостатиче­

ское прессование. Гидростатическое прессование -  разновидность изоста- 

тического прессования, при которой рабочей средой является жидкость. В 

случае холодного изостатического прессования рабочей средой служат во­

да, масло.

Технология обработки продуктов питания высоким давлением 

успешно применяется для достижения стерилизации продуктов при сохра­

нении текстуры и пищевкусовых качеств, используя давление в диапазоне 

100-800 МРа, температуру 20-80°С, время выдержки до 30 мин и более. 

Нетермический способ пастеризации пищевых продуктов при помощи 

сверхвысокого давления -  это экологически безопасная технология, име­

ющая следующие преимущества:

-  широкое разнообразие обрабатываемых сверхвысоким давлением 

продуктов;

-  возможность кардинально (вплоть на несколько порядков) сокра­

тить микрофлору и наиболее важные для обеспечения безопасности продук­

тов питания патогенные микроорганизмы ( ЕзйепЫасоИ, 8а1топе11а, и др.);
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- увеличение сроков хранения продуктов без изменения их нату­

рального вкуса и цвета в десятки раз;

-  сохранение их органолептических свойств и питательной ценности;

- устранение деформации продуктов питания благодаря равномер­

ному распределению гидростатического давления (вне зависимости от 

объема и формы продукта), что уменьшает время обработки продуктов;

-  отсутствие необходимости применения консервантов и добавок, 

увеличивающих сроки хранения продуктов;

-  соответствует экологически чистой технологии, современным 

требованиям по охране окружающей среды;

-  отсутствие больших энергетических затрат.

Основными последствиями изостатического прессования является 

инактивация микроорганизмов и ферментов, денатурация белков, измене­

ние полисахаридов. Однако существует ряд проблем, сдерживающих раз­

витие технологии обработки давлением. Основная из них -  это неопреде­

ленность в выборе физических параметров воздействия, поскольку различ­

ные сочетания давления, температуры и времени выдержки могут давать 

одинаковый конечный результат.

В соответствии с обозначенной проблемой актуальным является 

подбор физических параметров воздействия и разработка технологии изо­

статического прессования продукции из культивируемых грибов с целью 

увеличения сроков хранения.

С этой целью полуфабрикаты хранили при температуре (0±2)°С и 

относительной влажности воздуха не > 75%. Контроль качества осуществ­

ляли по органолептическим, некоторым физико-химическим, а также мик­

робиологическим показателям через 3, 5, и 7 недель. В качестве контроля 

служили полуфабрикаты, показатели которых были исследованы сразу по­

сле изготовления.

В образцах, упакованных под вакуумом и обработанных давлением в 

течение 40 мин, изменений в течение 7 недель хранения не произошло. В
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образцах, упакованных под вакуумом и обработанных давлением в течение 

5 мин, исследование органолептических показателей через 5 и 7 недель не 

осуществляли, так как значительно ухудшились их микробиологические 

показатели.

Пищевая ценность готовых продуктов во многом определяется со­

ставом компонентов, входящих в состав исходного сырья. В связи с этим 

определенный интерес представляет более подробное изучение физико­

химических характеристик полуфабриката из грибов. Результат исследова­

ния изменения физико-химических показателей полуфабриката из грибов 

ПеигоШх оМгеаШх (Рг.) К ш пт, подвергнутого обработке давлением, в про­

цессе хранения представлены в табл. 1.

Таблица I Изменение физико-химических показателей 

полуфабриката из грибов Пеит1ш о\1геа1и\ (Рг.) К ш пт, 

подвергнутого обработке давлением, в процессе хранения

Показатели
Продолжительность хранения, недель

0 5 7
Содержание влаги, % 79,94 ± 4 , 8 0 79,85 ± 4 , 8 1 79,90 ± 4,78 79,83 ± 4 , 8 2
Содержание белка, % 4,86 ± 0,24 4,80 ± 0,23 4,80 ± 0 , 2 5 4,78 ± 0,23
Содержание жира, % 4,10 ± 0,21 4,10 ± 0,21 4,05 ± 0,20 4,03 ± 0,20
Содержание витамина 
С, мг% 3,46 ± 0,19 3,39 ± 0,17 3,35 ± 0 , 1 7 3,35 ± 0,15

Как показывают исследования, наибольший удельный вес в общей 

массе продукта приходится на воду, содержание которой в процессе хра­

нения в течение 7 недель не изменяется.

Азотсодержащие вещества являются одним из основных компонен­

тов химического состава грибов, а, следовательно, и продуктов их перера­

ботки. Содержание белка в полуфабрикате из грибов Т/еигоШ ол/геа/ш 

(Рг.) К ш пт составляет 4,86^0,24% в натуральном веществе и практически 

не изменяется в процессе хранения. Таким образом, предлагаемый продукт 

можно считать дополнительным источником белковых веществ в питании 

человека.
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В связи с тем, что исследуемый полуфабрикат был изготовлен с ис­

пользованием жира, было определено содержание жира в свежеприготов­

ленном полуфабрикате и в процессе его хранения. Исследования показали, 

что содержание жира остается неизменным.

Немаловажное значение в питании человека имеют витамины. Од­

ним из наиболее лабильных витаминов, входящих в состав полуфабриката 

из грибов ПеигоШх оа1геа1ш (Рг.) К и т т ,  является витамин С. Как показы­

вают результаты исследований, изменение содержания витамина С в про­

цессе хранения происходит незначительно, возможно, даже в пределах 

ошибки опыта.

Учитывая, что разрабатываемая продукция является продукцией дли­

тельного хранения, необходимо уделять внимание микробиологической чи­

стоте. Были проведены микробиологические исследования, позволяющие 

определить микробиологические показатели, характерные для группы про­

дукции, к которой относится исследуемый полуфабрикат (табл. 2).

Таблица 2 Изменение микробиологических показателей в процессе хра­

нения полуфабрикатов из грибов ПеигоШа ох1геа1их (Рг.) Кштпп,

подвергнутых различным способам обработки

Наименование показателей
Способ

обработки

Термо- и барообработанный по­
луфабрикат из вешенки обыкно­

венной
Продолжительность

хранения
0 сут. 3 нед. 5 нед. 7 нед.

1 2 3 4 5 6
Количество мезофильных аэробных и 
факультативных анаэробных микроор­
ганизмов, КОЕ в 1 г, не более

вакуум 0 18><104 - -

Р=400 МПа, 
х =5 мин.

0 1x104 14x1О4 -

Р=400 МПа, 
х =40 мин. 0 0 0 3,0х104

БГКП, масса продукта, в которой не д о ­
пускается, г

вакуум 0 0 - -

Р=400 МПа, 
х =5 мин.

0 0 0 -

Р=400 МПа, 
х =40 мин.

0 0 0 0
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Окончание табл. 2

1 2 3 4 5 6
Коагулазоположительные стафилококки, 
масса продукта, в которой не допускает­
ся, г

вакуум 0 0 - -

Р=400 МПа, 
т =5 мин.

0 0 0 -

Р=400 МПа, 
х =40 мин.

0 0 0 0

Бактерии рода Ргсйеиз, масса продукта, в 
которой не допускается, г

вакуум 0 0 - -

Р=400 МПа, 
т =5 мин.

0 0 0 -

Р=400 МПа, 
х =40 мин.

0 0 0 0

Плесневые грибы, КОЕ в 1 г, не более вакуум 0 0 - -

Р=400 МПа, 
т =5 мин.

0 0 0 -

Р=400 МПа, 
т =40 мин.

0 0 0 0

Патогенные микроорганизмы, в том чис­
ле бактерии рода 8а1топе11а, масса про­
дукта, в которой не допускается, г

вакуум 0 0 - -

Р=400 МПа, 
х =5 мин.

0 0 0 -

Р=400 МПа, 
х =40 мин.

0 0 0 0

Мезофильные сульфитредуцирующие 
клостридии, масса продукта, в которой не 
допускается, г

вакуум 0 31 х 104 - -

Р=400 МПа, 
х =5 мин.

0 0 12x104 -

Р=400 МПа, 
х =40 мин.

0 0 0 0

В исследуемом полуфабрикате, обработанном вакуумом, отмечено 

увеличение общей обсемененности выше допустимого уровня и сульфит- 

ре дуцирующих клостридиий до 31x104в 1 т е  3-ей недели исследования. В 

связи с данным фактом в последующие сроки эксперимента исследование 

образцов данного варианта не проводилось. Несмотря на то, что микро­

биологические показатели полуфабриката, обработанного давлением с 

экспозицией 5 мин, находятся в пределах допустимых норм в течение 4-х 

недель, общая обсемененность его на пятой неделе повысилась, и в посеве 

появились клостридии. Полуфабрикат грибов, обработанный вакуумом и
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давлением 400 МПа с экспозицией воздействия 40 мин, на всех периодах 

исследования отвечал нормам микробиологической чистоты. В соответ­

ствии с установленными нормативами показано отсутствие в обработан­

ном вакуумом и давлением сырье грибов бактерий группы кишечной па­

лочки (БГКП) в 1,0 г, а также золотистого стафилококка в 1,0 г, протея в 

0,1 г.

Таким образом, с целью более полного обеспечения чистоты полу­

фабрикат из грибов ПеигоШх ох1геа1их (Рг.) К и т т  его целесообразно об­

рабатывать давлением 400 МПа с длительной экспозицией воздействия (от 

40 мин. и более).

ИССЛЕДОВАНИЕ КРАХМАЛСОДЕРЖАЩИХ ПРОДУКТОВ, 

ОБЖАРЕННЫХ ВО ФРИТЮРЕ 

НосоваЛ.С, Симакова И.В., к.т.//., доц.

Ф1'ВОУ НПО «Саратовский государственный аграрный 

университет имени Н.И. Вавилова», г. Саратов

Темп современной жизни требует экономии времени, в том числе, на 

еде, а, значит, популярность фастфуда, где основополагающую роль игра­

ют технологии и продукты фри, не вызывает сомнений. Объемы продаж 

таких продуктов за рубежом огромны, а в России еще не достигли своего 

пика, и, по прогнозам маркетологов, будут расти, увеличивая долю этого 

рынка ежегодно на 20%. Наибольшие объемы продаж в предприятиях 

фаст-фуда РФ приходятся на картофель фри -  30-35%, куриные крылышки 

-  15-20%, куриное филе в панировке -  10%, пирожки, беляши, чебуреки -  

10-15%, пончики -  15%, рыбы и морепродукты фри -  10%, прочие овощи 

фри -  5%. Мучное кулинарное изделие «Чак-чак» промышленного произ­

водства занимает 10 % объема продаж от всех мучных изделий. В техноло­

гии производства фритюрной продукции жир является важнейшим компо-
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