
ÒÅÕÍÎËÎÃÈß ÏÐÎÄÎÂÎËÜÑÒÂÅÍÍÛÕ ÏÐÎÄÓÊÒÎÂ 9

УДК 664.8.036.62
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Обоснована целесообразность применения предварительного СВЧ-нагрева плодов в банках при производстве 
компота из груш для детского питания, взамен традиционного процесса бланширования. Представлены результаты 
экспериментальных данных по прогреваемости плодов в таре емкостью 0,2; 0,35, 0,5 л при продолжительности 
обработки 45, 60, 90 с соответственно. Нагрев, расфасованных в банки и залитых сиропом плодов, производится 
в электромагнитное поле частотой 2400 МГц в течение 0,5–2 мин до температуры 80–85 град. С. Технологический 
прием обеспечивает инактивацию ферментов, сохранение биологически активных компонентов сырья, 
обеспечивает повышение начальной температуры продукта перед стерилизацией на 30 град. С. Проведены замеры 
температуры в наименее прогреваемых точках продуктов в контрольных и экспериментальных образцах. Режим 
предварительного нагрева плодов в ЭМП СВЧ обеспечивает сокращение продолжительности тепловой обработки 
более чем на 30 мин, равномерный нагрев продукта по всему объему банки. Величины стерилизующих эффектов 
центральной и периферийной точек свидетельствуют о том, что режим обеспечивает выпуск качественной 
продукции удовлетворяющей требованиям промышленной стерильности и микробиологической безопасности. 
Представленные исследования дают возможность получать положительные результаты при разработке 
продуктов для детского питания.
Ключевые слова: компот, стерилизация, электромагнитное поле, предварительный нагрев, температура, прогреваемость.

Innovative technology of canned pear compote for baby food
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The article deals with the usefulness of microwave pre-heating of fruits in jars, instead of conventional blanching, in the 
manufacturing of pear compote for baby food. The experimental results of fruit warming in 0.2, 0.35 and 0.5 liter jars for 
45, 60 and 90 sec. are given. The jars, filled with fruits and syrup, are heated up to 80–85 deg C in electromagnetic field 
of 2400 МHz for 0.5–2 min. This allows enzymes to be inactivated, biologically active components to be preserved, and the 
initial product temperature before sterilization to be increased by 30 deg C. Temperature is measured at the least warmed 
points of experimental and reference samples. Pre-heating of fruits in SHF electromagnetic field results in processing time 
decreasing by more than 30 min. and uniform fruits warming throughout the jar. The sterilizing effect values of central 
and peripheral points prove the mode chosen to meet all the criteria of commercial sterility, microbial safety and foodstuff 
quality. The results of the research are of great prospect for baby food development.
Keywords: сompote, sterilization, electromagnetic field, pre-heating, temperature, warming.

Разработка и внедрение новых инновационных 
технологий производства консервированных продуктов 
для детского питания, являются основными задачами, 
стоящими перед пищевой промышленностью, выполне-
ние которых требует изыскания новых технологических 
приемов предварительной подготовки плодов и способов 
интенсификации процесса тепловой стерилизации кон-
сервов, как одного из энергоемких и наиболее продол-
жительных процессов при их производстве.

Учитывая те обстоятельства, что важнейшими фак-
торами, формирующими качество продуктов детского 
питания кроме сырья и его химического состава, являются 
и особенности технологии производства [1], которые 
в комплексе должны обеспечить выпуск готовой продук-
ции, соответствующий основному назначению продуктов 
детского питания — максимально полное удовлетворение 
организма ребенка в полезных и сбалансированных для 
усвоения веществах и энергии [2, 3].
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Анализ технологической схемы производства кон-
сервированного компота из груш для детского питания 
по традиционной технологии показывает, что в ней 
предусмотрен процесс предварительной подготовки 
плодов — бланширование, предназначенный для инак-
тивации ферментов, удаления воздуха и уменьшения 
окислительных процессов в плодах, Однако в процессе 
бланширования имеют место потери до 12–15 % биоло-
гически активных компонентов плодов, что естественно 
снижает качественные показатели готового продукта.

Кроме того, обязательным, наиболее продолжитель-
ным и энергоемким процессом во всех технологиях про-
изводства консервируемых пищевых продуктов является 
стерилизация. Стерилизация консервов в настоящее время 
в основном осуществляется в автоклавах [4–7], которые 
обладают рядом существенных недостатков, основными 
из которых являются:

— большая продолжительность процесса тепловой 
обработки продукта;

— неравномерность тепловой обработки продукта 
в банках;

— большой расход тепловой энергии и воды.
В основу нового подхода к производству компота 

из груш для детского питания положен новый технологи-
ческий прием: нагрев, расфасованных в банки и залитых 
сиропом, плодов в ЭМП СВЧ в течение 0,5–2 мин до 80–85 

оС, что аналогично и как в процессе бланширования, 
обеспечивает удаление воздуха, инактивацию фермен-
тов и одновременно в более полном объеме сохраняет 
содержание биологически активных компонентов сырья, 
обеспечивая и повышение начальной температуры про-
дукта перед стерилизацией.

Кроме того, из литературных источников известно 
[1, 8–12] что одним из эффективных и инновационных 
решений совершенствования технологий производства 
консервируемых продуктов является повышение началь-
ной температуры продукта перед стерилизацией, которое 

отражается положительно не только на теплофизической 
стороне процесса стерилизации, но и на микробиологи-
ческой, ибо чем выше температура продукта к началу 
стерилизации, тем меньше микроорганизмов в нем будет 
и, следовательно, возрастет эффект стерилизации.

Также можно отметить, что предварительный на-
грев, стерилизуемого продукта в банках перед тепловой 
обработкой, обеспечивает возможность сокращения 
продолжительности процесса тепловой стерилизации, 
применения щадящих режимов и тем самым повышение 
качества готовой продукции.

С учетом вышесказанного, нами была исследована 
возможность, взамен традиционного процесса бланши-
рования, использования ЭМП СВЧ для нагрева плодов 
в банках после заливки их сиропом.

СВЧ энергия обладает тем преимуществом перед тра-
диционными способами нагрева [7], что тепло передается 
сразу и одновременно всему продукту, как находящемуся 
в центре, так и продукту, расположенному у стенок бан-
ки, если банки расположены соответствующим образом 
в СВЧ-поле. Поэтому нагрев содержимого банки до необ-
ходимой температуры происходит за считанные секунды; 
в десятки раз быстрее, чем при обычных способах нагрева

Банку с плодами после заливки сиропа обрабатывали 
в СВЧ устройстве [8], где с помощью магнетрона возбу-
ждается электромагнитное поле частотой 2400±50 МГц.

Результаты экспериментов по прогреваемости плодов 
залитых сиропом в ЭМП СВЧ представлены в таблице.

Полученные экспериментальные данные достаточно 
убедительно показывают, что использование предва-
рительного нагрева плодов в СВЧ-поле обеспечивает 
повышение начальной температуры продукта на 30 оС, 
по сравнению с традиционной технологией. После воздей-
ствия СВЧ энергии, банки герметизировали и подвергали 
стерилизации. Были замерены температуры в наименее 
прогреваемых точках продуктов в контрольных и экс-
периментальных образцах.

Рис. 1. Кривые прогреваемости и фактической летальности в наиболее (1, 3) и наименее (2, 4) прогреваемых точках  
банки объемом 0,2 л при стерилизации в автоклаве по ускоренному режиму консервов «Компот из груш»  

с предварительным нагревом плодов в ЭМП СВЧ
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На основании проведенных экспериментальных 
исследований разработаны новые режимы тепловой 
стерилизации компота из груш с использованием пред-
варительного нагрева плодов в банках в ЭМП СВЧ. 

На рис. 1 показаны кривые прогреваемости и факти-
ческой летальности при тепловой стерилизации компота 
из груши по новому инновационному режиму стерилизации.

Как показывает анализ кривых прогреваемости, 
режим обеспечивает сокращение продолжительности 
тепловой обработки более чем на 30 мин, равномерный 
нагрев продукта по всему объему банки, а величины 
стерилизующих эффектов центральной и периферийной 
точек свидетельствуют о том, что режим обеспечивает 
выпуск качественной продукции, удовлетворяющей 
требованиям промышленной стерильности и микробио-
логической безопасности.

Важным и основополагающим элементом при раз-
работке режимов тепловой стерилизации консервиро-
ванных продуктов является обеспечение их промыш-
ленной стерильности. С целью выяснения соответствия 
разработанных режимов стерилизации требованиям 
промышленной стерильности были проведены иссле-
дования на соответствие величин стерилизующих эф-
фектов нормативным значениям, подтверждающим 
их соответствие условию промышленной стерильности. 
Выбор нормативных значений величин стерилизующих 
эффектов осуществляли в зависимости от рН консерви-
рованной продукции. При этом расчетное значение сте-
рилизующего эффекта режима стерилизации выбирали 
больше нормативного.

На рис. 2 представлена инновационная технологи-
ческая схема производства консервов «Компот из груш» 
в банках объемом 0,2 л по новой технологии.

Проведенными исследованиями установлено, что 
разработанные режимы тепловой стерилизации обеспе-
чивают промышленную стерильность готовой продукции 
и повышение качества готовой продукции.
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