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Наведено результати дослідження показників безпечності нових консервів 
із кабачків і аличі та консервів із гарбузів і айви після тривалого зберігання. Роз-
крито вплив удосконаленого способу отримання овочево-фруктових консервів на їх 
безпечність. 
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Орлова Н., Казаченко С., Кузьменко И. Безопасность овощефруктовых 
консервов. Приведены результаты исследования показателей безопасности новых 
консервов из кабачков и алычи и консервов из тыквы и айвы после длительного 
хранения. Показано влияние усовершенствованного способа получения овощефрук-
товых консервов на их безопасность. 
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Постановка проблеми. Безпечність плодоовочевих консервів 

включає їх мікробіологічну нешкідливість, вміст токсичних елементів, 
радіонуклідів, нітратів тощо. Консервування харчових продуктів за 
принципом абіозу (відсутність ознак життя будь-яких мікроорганізмів) 
передбачає стерилізацію – знищення всіх організмів і агентів небажа-
ної мікрофлори (бактерій, пріонів, вірусів), здатних до розповсюджен-
ня в харчових продуктах або біологічних середовищах [1]. Термін 
зберігання консервів основним чином залежить від їх мікробіологічної 
стабільності, яка забезпечується саме стерильністю. Так, стерилізовані 
консерви можуть зберігатися за кімнатних умов у середньому два та 
більше років, оскільки збудники псування знищуються, а герме-
тичність тари запобігає повторному забрудненню. 
                                                           
0 © Наталія Орлова, Світлана Казаченко, Ігор Кузьменко, 2013 
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При виробництві консервів стерилізація – це вид термічної оброб-

ки, яка передбачає досягнення температури всередині продукту від 95 °С 
і вище, залежно від виду консервів і їхнього pH середовища, і забез-
печує загибель небажаної мікрофлори. Стерилізація слабокислих консервів 
(pH > 4.2 – овочевих, рибних, м’ясних) відбувається при 112–120 °С, 
кислих (pH < 4.2 – овочевих, фруктових) – при 100 °С і нижче [2; 3]. 
Така термічна обробка консервів забезпечує повну загибель нетермо-
стійкої безспорової мікрофлори й зменшує число спороутворювальних 
мікроорганізмів до певного заданого рівня, достатнього для запо-
бігання псуванню продукту за відповідних температур зберігання, та 
гарантує безпечність консервів за мікробіологічними показниками. 
Чим вища температура стерилізації, тим вищий ступінь летальності 
мікроорганізмів. Однак при цьому продукт зазнає суттєвих втрат своїх 
корисних і натуральних властивостей. 

Вміст токсичних мінеральних елементів, радіонуклідів і нітратів 
у готовій консервованій продукції здебільшого залежить від ступеня 
забруднення сировини. Різні плоди й овочі не однаково накопичують 
контамінанти – залежно від ботанічного сорту й ґрунту, на якому їх 
було вирощено [4]. Ці показники нормуються чинною нормативною 
документацією на плодоовочеві консерви та медико-біологічними 
нормами [5; 6]. 

У роботах Я. Верхівкера, Е. Мірошниченка, І. Близнюк, З. Харченко 
увага зосереджена на чинниках формування якості, безпечності, про-
гнозування тривалості зберігання продуктів переробки плодів і овочів. 
Автори наголошують, що параметри теплової обробки визначаються й 
розраховуються залежно від виду, ботанічного сорту, ступеню стиг-
лості, агротехнічних умов вирощування та збирання плодів і овочів, 
фізико-хімічних показників сировини (зовнішнього вигляду, пруж-
ності м’якуша плодової частини, масової частки й активності води, 
значення pH-середовища, титрованої кислотності, активності ферментів, 
рівня накопичення контамінантів із ґрунту тощо), виду та об’єму тари, 
теплового обладнання переробних ліній. При цьому основною характе-
ристикою готових консервів є рівень їх активної кислотності (pH) [7; 8]. 

Аналіз останніх публікацій свідчить про те, що пошук раціо-
нальних підходів до переробки плодів і овочів на консерви (зокрема, 
комбінування сировини різного хімічного складу, відпрацювання режи-
мів теплової обробки та ін.) уможливлює максимально зберегти при-
родні властивості вихідної сировини [7–10]. На сьогодні такі дос-
лідження є актуальними. 

Сутність способу отримання нових консервів із кабачків і аличі 
та з гарбузів і айви полягає у заміні в складі заливи оцтової кислоти 
природними органічними кислотами плодів аличі або соку ягід жу-
равлини, або калини. Цей спосіб передбачає пом’якшену термічну об-
робку – температура в середині продукту під час пастеризації не по-
винна перевищувати 95±2˚С, тривати не більше 2.5±0.5 хв з моменту 
досягнення зазначеної температури [11; 12]. 
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Мета роботи – дослідження показників безпечності консервів 

із кабачків і аличі та консервів із гарбузів і айви, виготовлених за роз-
робленим авторами способом. 

Матеріали та методи. Об’єктами дослідження слугували овочі 
й плоди ботанічних сортів: кабачки (Грибовський–37), алича (Гек), 
гарбуз (Мускатний), айва (Кримська), журавлина (Болотна), калина 
(Великоплідна); консерви із кабачків і аличі, консерви з гарбузів і айви 
в журавлинній заливі, а також у заливі з додаванням соку ягід калини. 

Показники безпечності досліджено у свіжій сировині та в гото-
вих консервах після 9 міс. зберігання. Зразки розгерметизованих кон-
сервів досліджено повторно після п’яти днів зберігання у побутовому 
холодильнику при температурі 5–7 оС за мікробіологічними показниками. 

Мікробіологічний аналіз консервів проведено за показниками: 
загальна кількість МАФАнМ, плісеневих грибів, дріжджів [13]. Вміст 
токсичних елементів – рентгенофлуоресцентним методом [14], радіо-
нуклідів – спектрометрією [15], нітратів – іонометричним методом [16]. 

Результати досліджень. Для свіжих плодів і овочів допустимий 
рівень мікробіологічного забруднення не встановлюється, однак після 
попередньої технологічної підготовки сировини (зачистки, миття) 
загальна кількість МАФАнМ не повинна перевищувати 5×104 КУО в 
1 г [17]. Згідно з СанПін 2.3.2. 1078–01 "Гигиенические требования 
безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов" [6], на фрук-
тові та овочево-ягідні консерви (група Г) регламентовані показники 
безпечності й допустимі норми їх вмісту (таблиця). 

Аналіз результатів досліджень показав, що ступінь мікробіо-
логічного забруднення свіжої сировини після попередньої техно-
логічної підготовки становив від 14 до 98×101 КУО в 1 г. У готовому 
продукті після 9 міс. зберігання ознаки життєдіяльності проявили бак-
терії небажаної мікрофлори в кількості <15 КУО в 1 г (спостерігався 
поодинокий ріст колоній), що підтверджує достатність теплової 
обробки за активної кислотності продукту pH 3.2–3.4. 

У зразках розгерметизованих консервів, які зберігались у 
холодильнику протягом 5 днів, кількість МАФАнМ визначено в межах 
25–35 КУО на 1 г, що не перевищувало допустимої норми. Плісеневих 
грибів і дріжджів у цих зразках не було виявлено. 

Рівень контамінації свіжих овочів радіонуклідами й нітратами 
був помітно вищим відносно плодів. Забруднення плодів кабачків ні-
тратами було в 4 рази більше, ніж аличі, а плодів гарбуза у 1.5 раза 
більше, ніж айви. Ягоди калини й журавлини характеризувалися мен-
шою забрудненістю відносно овочів. Щодо накопичення Плюмбуму, Міді 
та Цинку в плодах і овочах, тут також спостерігалася різниця, однак 
вміст їх коливався в межах гранично допустимих концентрацій [6; 14]. 
Елементів Кадмію, Арсену та Меркурію не було виявлено ні у вихід-
ній сировині, ні в готових консервах. 
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Зниження концентрації токсичних елементів, радіонуклідів і ніт-

ратів у плодоовочевій частині консервів пояснюється частковим їх пере-
ходом разом із дрібними шматочками м’якоті до заливи внаслідок при-
родної дифузії. Проте сумарний вміст контамінантів у готовому про-
дукті залишився практично незмінним порівняно зі свіжою сировиною. 

Висновки. Результати експериментальних досліджень свідчать 
про безпечність нових овочево-фруктових консервів за регламентова-
ними показниками. Отримані дані підтверджують доцільність заміни 
оцтової кислоти природними органічними кислотами фруктово-ягідної 
сировини, що зумовлює pH продукту нижче 3.8. Це дає змогу пом’як-
шити теплову обробку шляхом застосування нижчої від традиційної 
температури та коротшого терміну пастеризації (95±2˚С протягом 2–3 хв). 
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Оrlova N., Kazachenko S., Kuz'menko I. Harmlessness of vegetable and fruit 

canned food. 
Background. Harmlessness of vegetable and fruit canned food includes micro-

bial harmless, content of toxic elements, radionuclides, nitrates. Shelf life of canned is 
determined by their sterility. The essence of the authors’ improved method process of 
receiving the new canned with squash and plum, with pumpkins and quince, is in 
replacement of the acetic acid with natural organic acids constituents in the marinade, and 
that the improved method involves the alleviated heat treatment. 

Material and methods. The objects of study served as vegetables and fruits of 
these botanical varieties: zucchini (Gribovsky-37), cherry plums (Huck), pumpkin 
(Muscat), quince (Crimean), cranberry (Wetland), viburnum (Velykoplidna); new canned 
food from zucchini and cherry plum and canned pumpkin and quince with cranberry with 
viburnum juice. 

Safety indicators were studied in the original raw fresh and canned after 9 months 
of storage according to the terms: the total number of MAFAnM, mold fungi, yeast, 
content of toxic elements (Plumbum, Cadmium, Arsenic, Mercury, Copper, Zinc), 
radionuclides (137Cz, 90Sr ) nitrates. 

Results. Number of MAFAnM in canned after 9 months of storage (<15 CFU in 
1 g) confirms the adequacy of heat treatment with the active acidity (pH) of the product 
3.2–3.4. Reducing the concentration of toxic elements, radionuclides and nitrate in 
canned fruit and vegetable part after long-term storage is due to their partial transition 
with small pieces of flesh to the marinade as a result of natural diffusion. 

Conclusion. These data confirm the feasibility of replacing acetic acid with the 
natural organic acids of the fruit and berry raw materials, resulting in product pH below 
3.8. Low active acidity can mitigate heat treatment, by applying the traditional lower 
temperatures and shorter term pasteurization (95±2 оC for 2–3 min). 

 

Key words: canned squash and plums, canned pumpkin and quince, organic acids, 
contaminants, abioz, pasteurization, sterility, safety 
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