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Согласно проекту ПетрГУ совместно с ТД «Ярмарка» при поддержке 

Минобрнауки РФ (идентификатор проекта – RFMEFI57717X0264) изучена 

роль технологий консервирования пищи в сквозных процессах производства 

функциональных пищевых продуктов [6–7]. 

Полагаем, что особенное внимание при формировании сквозных техноло-

гий производства пищевых продуктов необходимо особенное внимание обра-

тить на процессы их консервирования. 

Это вызвано тем, что современное общество стоит на пороге 

трансформации системы питания на основе резкого роста потребления готовых 

пищевых продуктов, стабильных при комнатной температуре. Как отмечается в 

работе [1], это явление наметилось в странах Западной Европы и Америки уже 

15–20 лет назад и в настоящее время имеет устойчивую тенденцию к росту. В 

связи с этим особое место в переработке, в частности, мясного сырья занимают 

консервы. 

Сохранение, обработка и хранение продуктов питания – важнейшие 

технологические операции в процессе производства консервированных 

функциональных пищевых продуктов. Это необходимо для непрерывного 
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снабжения продуктами питания в течение сезона производства и добычи и вне 

сезона. 

Основными причинами усиленного внимания к технологиям 

консервирования пищевых продуктов являются необходимость преодоления 

факта сезонного производства сельскохозяйственной продукции и учет транс-

формации образа жизни населения с расширением диапазона использования 

готовых продуктов, в том числе и в виде консервов [5]. 

Технологии консервирования давно известны, и в настоящее время развитие 

отрасли идет в направлении разработки новых методов консервации для 

сохранения микро- и макронутриентов пищевого продукта, снижения расходов 

на производство, безопасности и улучшения органолептических свойств 

продукта, а также в направлении производства функциональных 

консервированных продуктов для разных целевых групп населения, например, 

для детей, людей с малоподвижным образом жизни, пожилых людей [2–3 и др.]. 

Как известно, важнейшими показателями правильности организации и 

достижения высокого качества производимых при консервировании пищевых 

продуктов, в том числе в процессе хранения этих продуктов, является их 

безопасность и достижение необходимой длительности хранения [4]. 

Достижение этих показателей в процессе консервирования определяется 

проектированием состава и структуры компонентов сырья для формирования 

определенной пищевой продукции, использованием научно обоснованных 

параметров и режимов сквозных технологий производства функциональных 

продуктов, включая такие важнейшие операции как консервирование и упаковку 

готовых функциональных продуктов, а также их хранение и транспортировку. 
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