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Аннотация. Обработка высоким давлением как холодная пастери-
зация позволяет увеличить срок хранения продукта в свежем виде и 
продлить срок годности в целом без изменения органолептики про-
дукта. 
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С постоянным ростом населения мира, отрасль пищевой промыш-

ленности постоянно находится в процессе эволюции, внедряет новые тех-
нологии для удовлетворения потребности питания, а также улучшения ка-
чества конечного продукта. В России от 20 до 25 % приобретенной еды 
выбрасывается на помойку, это примерно 56 кг на душу населения в год. В 
Европе данный показатель составляет 95 кг на душу, Северной Америке 
115, в странах Африки к югу от Сахары и в Юго-Восточной Азии около 
6...11 кг. 

Если в развитых странах такое количество неиспользованной еды 
объясняется обыкновенным расточительством, то в развивающихся стра-
нах порядка 40 % продовольствия портится в течении логистики. Люди по 
всему миру заинтересованы получать более свежие продукты, без терми-
ческой обработки и добавления консервантов. 

Одним из решений данного вопроса является оборудование высокого 
давления (High Pressure Processing (HPP)). Данный процесс также называ-
ют холодной пастеризацией. Принцип действия аппаратной установки ос-
нован на сжатии под давлением готовой, упакованной продукции. Это поз-
воляет увеличить срок хранения продуктов питания, что практически 
улучшает условия хранения, а также продолжительность свежести продук-
ции. Обработка HPP увеличивает срок годности напитков и соков в 30 раз, 
готовой пищи, мяса, рыбы и морепродуктов в 4 раза, овощных заправок и 
соусов в 10 раз. Основным условием данной обработки является гибкая 
упаковочная тара, такие как пластиковая бутылка, вакуумированный кон-



289 
 

тейнер, лоток. Также данную технологию активно используют для получе-
ния крабового мяса. В процессе очистки крабового мяса ценится целост-
ность и количество изымаемого мяса. При давлении, оказываемом на кра-
ба, мясо самостоятельно отходит от панциря, что обеспечивает легкость 
извлечения и целостность самого продукта.    

Установка для обработки продуктов высоким давлением состоит из 
конвейеров, контейнеров для погрузки упакованной продукции, сосуда 
высокого давления, затворов, рамы высочайшей прочности (должна вы-
держивать силу уровня 5000 – 10 000 т), внутри которой установлены спе-
циализированные насосы высокого давления для создания требуемых па-
раметров. 

Технологический поток обработки начинается с погрузки готовой 
продукции в контейнеры, далее контейнер передвигается по конвейеру в 
сосуд высокого давления, который, после закрытия затворов, наполняется 
проточной водой. После того как сосуд заполнился насосы подают воздух, 
создавая давление. В конце процедуры, давление спускается, вода сливает-
ся, контейнеры с продукцией выезжают из сосуда. 

Углубляясь в историю, первые опыты с высоким давлением были 
проведены в 1890-е годы, начало коммерческого использования пришлось 
на 1990-е годы, а экспансия в пищевую промышленность только в 2000-е 
годы. 

На данный момент производство данных установок в России отсут-
ствует. Аппараты активно производятся в Испании, Германии, Китае и 
Америке. Из всех российских предприятий установка подобного типа сто-
ит только на одном производстве во Владивостоке. 

Рабочее давление в установке может достигать 6000 атмосфер, что 
превышает в 6 раз давление воды в самой глубокой точке мира Мариан-
ской впадины. В среднем время обработки составляет от 1 до 3 минут. 

Главным конкурентным процессом является термообработка. По-
этому имеет смысл рассмотреть преимущественные стороны обработки 
высоким давлением. Основным преимуществом является срок годности, 
сохранение продукта свежим. Это может активно использоваться в упа-
ковке свежих продуктов и соков, без изменения внешнего вида и каче-
ственных свойств продуктов питания. При обработке термическим спосо-
бом, в случае с соками, при термической обработке, например, грейпфру-
тового сока появляется горечь и потемнение самой жидкости, что напрочь 
отсутствует при обработке высоким давлением. Вторым преимуществом 
установки ОВД является конечность линии производства. При этом усло-
вии упакованная продукция проходит окончательную пастеризацию, без 
дальнейших технологических процессов, что гарантирует сохранение сро-
ка годности произведенной продукции. Но, есть большой недостаток уста-
новки обработки ВД в автоматизации процесса. Так как аппарат выглядит 
как отдельная установка и используется ручная погрузка упакованного то-
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вара, то есть сложность во внедрении процесса на крупные предприятия. 
Однако, Германия на данный момент решила данную проблему внедрив 
роботизированную руку для загрузки и выгрузки товара. 

В заключении стоит отметить, что актуальность данной инновации 
необходима для обработки продуктов питания, так как это позволит разви-
вать внутренний рынок страны. За счет продленного срока годности уве-
личивается потенциальная логистика в труднодоступные места, северные и 
зауральские части нашей страны, а также повышается возможность для 
экспорта продукции. 
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