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Аннотация. Традиционные технологии обработки пряной зелени (сушка, стерилизация и 
консервирование солью), целью которых является увеличение сроков хранения продукта за счет 
уничтожения патогенной микрофлоры и микробных токсинов, имеют наряду с преимуществами 
и ряд недостатков. При любом абиотическом способе консервирования пряной зелени изменения 
претерпевают, прежде всего, витамины и биологически активные вещества и, как следствие, 
снижение пищевой ценности продукта в целом. Предложена инновационная технология произ-
водства полуфабриката из пряных трав с использованием обработки высоким гидростатиче-
ским давлением в диапазоне от 200 до 500 МПа при температурах от 10 до 40 ºС при экспозиции 
давления 4, 8 и 12∙601c. Получаемый таким образом продукт представляет собой пасту из сме-
си петрушки и укропа, не содержащую консервантов и с высокими значениями сроков хранения 
Разработанная технология позволяет минимизировать потери витаминов и ценных пита-
тельных веществ и снизить объемы естественной убыли сырья в процессе хранения. Прове-
денные сравнительные микробиологические исследования показали реальную возможность про-
длить сроки хранения полуфабриката из пряных трав до 10 месяцев при соблюдении темпера-
турного режима от 0 ºС до 25 ºС и относительной влажности 75 %. 

Ключевые слова: пряные травы, полуфабрикат, высокое давление, микробиологиче-
ские показатели, срок хранения. 
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Abstract. Traditional technologies for processing spicy greens (drying, sterilization and preserva-
tion with salt), the purpose of which is to increase the shelf life of the product by destroying pathogenic 
microflora and microbial toxins, have, along with advantages, a number of disadvantages. With any 
abiotic method of preserving spicy greens, changes occur, first of all, vitamins and biologically active 
substances and, as a result, a decrease in the nutritional value of the product as a whole. An innova-
tive technology for the production of a polufabrikat from spicy herbs using high hydrostatic pressure 
treatment in the range from 200 to 500 MPa at temperatures from 10 to 40 °С with a pressure expo-
sure of 4, 8 and 12 ∙ 601c. The product obtained in this way is a paste made from a mixture of parsley 
and dill, which does not contain preservatives and with high shelf life values, the developed technolo-
gy allows minimizing the loss of vitamins and valuable nutrients and reducing the volume of natural 
loss of raw materials during storage. Comparative microbiological studies have shown a real possibil-
ity to extend the shelf life of a semi-finished product from herbs up to 10 months, subject to a tempera-
ture regime from 0ºC to 25ºC and a relative humidity of 75%. 
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ВВЕДЕНИЕ 

Пряно-ароматические растения известны 
людям с древних времен, о чем свидетель-
ствует история их открытия, употребления и 
распространения. На заре ХХ в. автор книги 
«Кулинарные травы» Каинс (Морис Гренвиль) 
писал: «…Травы ‒ это кулинарные волшебни-
ки, которые превращают дешевые нарезки и 
обрезки в аппетитные лакомства» [1].  

Изучение биологической ценности и по-
лезности пряных трав, совершенствование ку-
линарного искусства, создание новых пищевых 
продуктов значительно повысили их роль в пи-
тании человека. Пряные растения не только 
обогащают пищу ценными биологически актив-
ными веществами, но и облагораживают про-
дукт, придавая вкусовую и ароматическую гар-
монию готовому блюду. Воздействуя на вкусо-
вые рецепторы, пряные травы положительно 
влияют на пищеварительную систему, усили-
вают аппетит, улучшают обмен веществ.  

В качестве пряностей могут выступать 
различные части растений: коренья, корневи-
ща, клубни, луковицы, молодые листья, соцве-
тия, бутоны, рыльца цветов, зеленое перо. 

Одними из широко известных и массово 
употребляемых овощных растений являются 
укроп и петрушка. Эти растения неприхотли-
вы в выращивании и адаптированы практиче-
ски к большинству климатических условий. 
Петрушка и укроп относятся к пряным овощ-
ным растениям, которые употребляются в 
свежем и сушеном виде, у петрушки – листья 
и корнеплоды, у укропа – листья и стебли [2]. 
Петрушку и укроп используют для приготов-
ления гарниров, салатов, супов, приправ, а 
также в консервной и овощесушильной про-
мышленности. Настои из листьев, стеблей, 

корнеплодов и семян этих овощей, а также 
выделенные из них эфирные масла исполь-
зуют в медицине, кондитерской и парфюмер-
ной промышленности [3, 4]. Среди зеленых 
культур петрушка и укроп по праву считаются 
одними из наиболее полезных растений, пи-
щевая ценность которых обусловлена высо-
ким содержанием биологически активных ве-
ществ: витаминов различных групп и прови-
таминов (витамина С, каротина, тиамина, ри-
бофлавина, фолацина и др.), специфических 
эфирных масел, минеральных солей, белков, 
ферментов, сахаров, пектиновых веществ, 
клетчатки, фитонцидов [5]. По данным офи-
циальной статистики, снабжение потребите-
лей этими культурами в течение года осу-
ществляется неравномерно: большая часть – 
85 % – потребляется в пищу в июне–октябре 
и только 15% приходится на остальное время 
года [6]. Низкие объемы потребления в осен-
не-зимний период связаны, в первую оче-
редь, с тем, что свежая зелень петрушки и 
укропа является скоропортящимся продук-
том, который при традиционном способе упа-
ковки и хранения может сохраняться не более 
30 суток. Среднегодовое потребление свежей 
зелени укропа и петрушки составляет около 
55 %, на долю производства приходится 35 % 
сбора урожая, а остальные 10 % пряной зе-
лени укропа и петрушки из-за короткого срока 
хранения подвергается порче. Традиционные 
технологии обработки пряной зелени (сушка, 
стерилизация и консервирование солью), це-
лью которых является увеличение сроков хра-
нения продукта за счет уничтожения патоген-
ной микрофлоры и микробных токсинов, имеют 
наряду с преимуществами и ряд недостатков. 
При любом абиотическом способе консервиро-
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вания пряной зелени изменения претерпевают, 
прежде всего, витамины и биологически актив-
ные вещества и, как следствие, снижение пи-
щевой ценности продукта в целом [7]. 

Поэтому среди приоритетных задач, 
стоящих перед производителями, можно вы-
делить разработку инновационной техноло-
гии переработки зелени, что позволит не 
только получить продукт с высокими потреби-
тельскими свойствами, но и снизить объемы 
естественной убыли сырья в процессе хране-
ния. Среди инновационных направлений со-
временности большое внимание со стороны 
как зарубежных, так и отечественных иссле-
дователей и практиков уделяется примене-
нию технологии высокого давления (ВД). 
Данная технология уже широко используется 
во многих отраслях пищевой промышленно-
сти и позволяет получить продукты каче-
ственно нового уровня без использования 
консервантов, минимизируя потери витами-
нов и ценных питательных веществ с улуч-
шенными вкусо-ароматическими свойствами 
[8, 9]. 

Пряная зелень, которая перерабатыва-
ется промышленностью, в основном идет на 
приготовления специй и приправ, например, в 
французской кухне широко используется соус 
равигот, представляющий собой соединён-
ный экстракт или пюре из свежих душистых 
трав: эстрагона, кресс-салата, петрушки, кер-
веля, укропа и пр. Существует множество 
рецептур этого соуса, но практически во всех 
его рецептурах, особенно в отечественных 
предприятиях питания, обязательно исполь-
зуются петрушка и укроп. Согласно технико-
технологической карте [10], этот соус реали-
зуют непосредственно после приготовления. 
При этом технологической картой определе-
ны допустимые сроки хранения соуса, кото-
рые при температуре +4 ºС (±2 ºС), состав-
ляют 48 часов. Той же технологической кар-
той регламентируются микробиологические 
показатели качества блюда, которые должны 
соответствовать требованиям Технического 
регламента Таможенного союза "О безопас-
ности пищевой продукции" ТР ТС 021/2011 
или гигиеническим нормативам, установлен-
ным в соответствии с нормативными право-
выми актами или нормативными документа-
ми, действующими на территории государ-
ства, принявшего стандарт.  

На сегодняшний день на рынке отсут-
ствует продукт, который по своим свойствам 
был бы максимально приближен к свежей 
зелени. Проведенный нами ранее анализ ли-
тературных источников показывает, что при-
менение традиционных способов обработки 

пряных трав имеет ряд ограничений и недо-
статков [6]. Поэтому поиск и разработка но-
вых перспективных методов сохранения пря-
ной зелени является актуальными.  

Таким образом, целью наших исследо-
ваний была разработка пастообразного по-
луфабриката из пряных трав, который имеет 
способность к длительному хранению и мо-
жет применяться в качестве приправы к раз-
ным блюдам, в том числе при производстве 
различных соусов. Также была проведена 
экспериментальная оценка влияния обработ-
ки высоким давлением на микробиологиче-
ские показатели полученного полуфабриката 
и сроки его хранения. 

МАТЕРИАЛЫ И МЕТОДЫ ИССЛЕДОВАНИЯ 

При проведении экспериментальных ис-
следований были использованы стандартные 
микробиологические методы с применением 
современных измерительных устройств и 
приборов. Количество мезофильных аэроб-
ных и факультативно-анаэробных микроорга-
низмов (КМАФАнМ, КОЕ/см3) определяли по 
ГОСТ 10444.15-94 «Продукты пищевые. Ме-
тоды определения количества мезафильных 
аэробных и факультативно-анаэробных мик-
роорганизмов». Бактерии группы кишечной 
палочки (БГКП) определяли путем посева 
полуфабриката из пряных трав на среду Кес-
слер по ГОСТ 50474-93. Наличие в полуфабри-
кате плесневых грибов определяли по ГОСТ 
10444.12-88 «Продукты пищевые. Методы опре-
деления дрожжей и плесневых грибов».  

Для проведения исследований исполь-
зовали петрушку сорта «Сахарная» и укроп 
сорта «Армянский». В качестве вспомога-
тельных контрольных образцов на этапе про-
ведения сравнительной оценки полуфабрика-
та из пряных трав, обработанного ВД, нами 
были взяты дополнительные образцы: К2 – 
паста из пряных трав стерилизованная, К3 – 
смесь зелени укропа и петрушки, консерви-
рованная солью, К4 – смесь зелени сушеной.  

Для приготовления 100 г полуфабриката 
использовалось 50 г укропа и 50 г петрушки. 
Технологическая схема производства полу-
фабриката из пряных трав, обработанного 
высоким давлением, приведена на рисунке 1. 

Качество свежей зелени определяли на 
основе контроля объединенной пробы. Со-
гласно санитарно-бактериологическим пока-
зателям, свежая зелень имела высокую сте-
пень обсемененности, однако входила в 
верхний предел допустимых норм. Число ме-
зофильных аэробных и факультативно анаэ-
робных микроорганизмов в исследованных 
образцах свежей зелени колебалось от 
2,94·102 до 1·103 КОЕ/см3.  
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Рисунок 1 – Технологическая схема полуфабриката  
из пряных трав, обработанного высоким давлением 

Figure 1 – Technological scheme of a semi-factory 
made of spicy herbs treated with high pressure 

Экспериментальные исследования по 
определению ВД на микробиологические по-
казатели полуфабриката из пряных трав про-
водились на автоматизированной установке 
высокого давления (АУВД) [11]. Установка 
допускает обработку образцов давлением до 
1000 МПа при температуре от –25 ºС до 
+90 ºС. АУВД позволяет: регистрировать не-
обходимые параметры объекта перед созда-
нием давления; создавать давление и темпе-
ратуру с выдержкой объекта в рабочей каме-
ре (РК) от нескольких минут до суток с непре-
рывным документированием на персональ-
ном компьютере давления и температуры; 
уменьшать давление, разгружать камеру, 
изучать изменения в объектах, подвергав-
шихся заданным давлению и температуре. 
Документирование и непрерывная регистра-
ция производится с помощью персонального 
компьютера.  

РЕЗУЛЬТАТЫ И ИХ ОБСУЖДЕНИЕ 

Подробное изучение механизма инакти-
вации микрофлоры продуктов растительного 
происхождения при различных режимах об-
работки ВД в сочетании с температурой и 
разной экспозицией заключается в основе 
формирования рациональных режимов тех-
нологического процесса. 

Согласно данным [12], при параметрах 
давления от 200 до 600 МПа микробная об-
семененность уменьшается на 1,5 порядка, 
причем дрожжевые плесневые типы микроор-
ганизмов при таком давлении полностью 
инактивируются. Использование давления 
600 МПа по силе действия на бактерии можно 
сравнить с процессом термической обработки 
пищевых продуктов. Следует отметить, что 

при выборе температурного режима акцент 
был сделан на давление как на основной 
угнетающий фактор, действующий на микро-
флору полуфабриката из пряных трав. 

Температура обработки была выбрана в 
первую очередь с учетом максимального со-
хранения пищевой ценности полуфабриката 
из пряных трав, в частности минерального и 
витаминного баланса. Так, при низкой темпе-
ратуре замедляются процессы жизнедея-
тельности многих микроорганизмов и пре-
кращается активность ферментов, при этом 
пищевая ценность и нативные свойства по-
луфабриката из пряных трав практически не 
претерпевают изменений. Температура 25 ºС 
и 40 ºС является наиболее оптимальной для 
развития большинства микроорганизмов, 
присутствующих в полуфабрикате, но в усло-
виях нормального атмосферного давления. 
Повышение давления при таких температу-
рах способствует нарушению структуры мик-
робной клетки, что может вызвать снижение 
ее активности или полную инактивацию мик-
рофлоры. При температуре свыше 40 ºС про-
исходит разрушение некоторых витаминов и 
соответственно снижается пищевая ценность 
продукта, что свидетельствует о нецелесооб-
разности использования более высоких тем-
ператур. Длительность обработки 4, 8 и 
12∙601c была выбрана с учетом повышения 
инактивирующего эффекта воздействия вы-
сокого давления на патогенную микрофлору 
полуфабриката из пряных трав. 

С целью определения влияния высокого 
давления на потенциально присутствующую 
микрофлору, в лабораторных условиях необ-
работанный свежий полуфабрикат из пряных 
трав был проверен по показателям КМАФАнМ, 
БГКП и плесневыех грибов. В результате 
анализа был установлен высокий показатель 
КМАФАнМ, КОЕ в 1 см3 (более 5∙104) и нали-
чие плесневых грибов. Бактерии группы ки-
шечной палочки отсутствовали. 

Результаты анализа микрофлоры полу-
фабриката из пряных трав, обработанного ука-
занными режимами, представлены в таблице 1. 

Учитывая высокую обсемененность све-
жего полуфабриката из пряных трав, следует 
отметить эффективное снижение микрофло-
ры во всех случаях применения указанных 
режимов давления. Из представленных дан-
ных становится очевидной зависимость ин-
тенсивности инактивации микрофлоры дав-
лением при различных температурных режи-
мах и длительности воздействия. Причем 
температурный и временной факторы играют 
важную роль в достижении бактериальной 
чистоты продукта. Эффективность инактива-
ции микрофлоры высоким давлением при 
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длительности воздействия 4∙601c, 8∙601c и 
12∙601c представлена на рисунках 2–4. 

Воздействие на полуфабрикат из пряных 
трав давлением 200, 350 и 500 МПа при тем-
пературе 100 ºС в течение 4∙601c, 8∙601c и 

12∙601c способствует снижению общего мик-
робного числа на 99,9 %. Однако при такой 
температуре в полуфабрикате из пряных трав 
обнаружены плесневые грибы в 0,1 см3. 

Таблица 1 – Микробиологические показатели полуфабриката из пряных трав, обработанного высоким давлением 

Table 1 – Microbiological indicators of a semi-finished product of spicy herbs treated with high pressure 

Режимы обработки 
(давление ‒ температура ‒ 

экспозиция) 

Санитарно-бактериологические показатели 

КМАФАнМ, КОЕ/см3 БГКП в 0,1 см3 Плесневые грибы 
в  0,1 см3 

Контроль более 5∙104 не обн. обн. 

200МПа-10 ºС-4∙601c более 2∙104 не обн. обн. 

200МПа-10 ºС-8∙601c более 2∙104 не обн. обн. 

200МПа-10 ºС-12∙601c более 2∙104 не обн. обн. 

350МПа-10 ºС-4∙601c более 6∙103 не обн. обн. 

350МПа-10 ºС-8∙601c более 6∙103 не обн. обн. 

350МПа-10 ºС-12∙601c более 6∙103 не обн. обн. 

500МПа-10 ºС-4∙601c 8∙101 не обн. не обн 

500МПа-10 ºС-8∙601c 3,2∙101 не обн. не обн. 

500МПа-10 ºС-12∙601c 1∙101 не обн. не обн. 

200МПа-25 ºС-4∙601c более 3∙103 не обн. обн. 

200МПа-25 ºС-8∙601c более 3∙103 не обн. обн. 

200МПа-25 ºС-12∙601c более 2∙103 не обн. обн. 

350МПа-25 ºС-4∙601c 1∙103 не обн. обн. 

350МПа-25 ºС-8∙601c 2,3∙102 не обн. обн. 

350МПа-25 ºС-12∙601c 1,6∙101 не обн. обн. 

500МПа-25 ºС-4∙601c роста нет не обн. не обн. 

500МПа-25 ºС-8∙601c роста нет не обн. не обн. 

500МПа-25 ºС-12∙601c роста нет не обн. не обн. 

200МПа-40 ºС-4∙601c 6∙101 не обн. не обн. 

200МПа-40 ºС-8∙601c 2∙101 не обн. не обн. 

200МПа-40 ºС-12∙601c 1∙101 не обн. не обн. 

350МПа-40 ºС-4∙601c роста нет не обн. не обн. 

350МПа-40 ºС-8∙601c роста нет не обн. не обн. 

350МПа-40 ºС-12∙601c роста нет не обн. не обн. 

500МПа-40 ºС-4∙601c роста нет не обн. не обн. 

500МПа-40 ºС-8∙601c роста нет не обн. не обн. 

500МПа-40 ºС-12∙601c роста нет не обн. не обн. 

Рисунок 2 – Изменения показателя КМАФАнМ  
в полуфабрикате из пряных трав, обработанном 

различными режимами обработки  
(длительность обработки – 4∙601c) 

Figure 2 – Changes in the indicator TVC (total viable count 
(total mesophilic anaerobic and facultative anaerobic  

microorganisms)) in the semi-finished product of herbs 
treated with various processing modes  

(processing duration – 4 ×601c) 

Рисунок 3 – Изменения показателя КМАФАнМ в пасте 
из пряных трав, обработанной различными режимами 

обработки (длительность обработки – 8∙601c) 

Figure 3 – Changes in the indicator TVC in the  
semi-finished product of herbs treated with various 

processing modes  
(processing duration – 8 ×601c) 
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Обработка высоким давлением 500 и 
600 МПа при 25 ºС приводит к полной инакти-
вации микроорганизмов и плесневых грибов. 

Эффективная инактивация микрофлоры 
полуфабриката из пряных трав была достиг-
нута в условиях высокого давления при тем-
пературе 40 ºС. Уже при давлении 200 МПа в 
течение 4∙601c показатель общего микробного 
обсеменения снизился до 60 КОЕ в 1 см3. 
С повышением давления от 350 до 600 МПа 
при указанной температуре независимо от дли-
тельности обработки (4∙601c, 8∙601c и 12∙601c) 
достигается полная инактивация микроорганиз-
мов, что сравнимо с эффектом стерилизации. 

Полученные результаты позволяют сде-
лать вывод, что наибольший эффект в ре-
зультате обработки полуфабриката из пря-
ных трав высоким давлением достигается 
при давлении 500 и 600 МПа и температу-
ре 25 ºС и 40 ºС. 

Рисунок 4 – Изменения показателя КМАФАнМ в пасте 
из пряных трав, обработанной различными режимами 

обработки (длительность обработки – 12∙601c) 

Figure 4 – Changes in the indicator TVC in the semi-
finished product of herbs treated with various processing 

modes (processing duration – 12 ×601c) 

После проведения микробиологических 
исследований сразу после обработки нами 
был проведен цикл экспериментальных 
наблюдений за изменением микробиологиче-
ских показателей в результате длительного 
хранения, обработанного ВД полуфабриката. 
При хранении различных продуктов питания 
наибольшим изменениям могут поддаваться 
микробиологические показатели. Микробио-
логические процессы происходят под влия-
нием микроорганизмов, которые снижают 
пищевую ценность продуктов, часто делают 
их непригодными к употреблению. Стойкость 
полуфабриката при хранении зависит не 
только от его состава, но и от упаковки, в ко-
торой хранится продукт. Согласно ГОСТ 
3343-89, пастообразные полуфабрикаты и 
продукты могут храниться в стеклянных бан-
ках до 3 лет, в металлических банках, бочках, 
в упаковках «Дай Пак» – 1 год, в алюминие-
вых тубах – 6 месяцев, в таре из полимерных 
материалов – до 10 суток. Разработанный 

полуфабрикат из пряных трав, подвергнутый 
обработке ВД, упаковывался в термоусадоч-
ные пакеты «Дай Пак», поэтому были иссле-
дованы изменения микробиологических пока-
зателей в процессе хранения 12 месяцев. Ре-
зультаты приведены на рисунках 5 и 6. 

Рисунок 5 – Изменения показателя КМАФАнМ  
в пасте из пряных трав, обработанной высоким 

давлением, в процессе хранения 

Figure 5 – Changes in the indicator TVC in the paste 
of herbs processed by high pressure during storage 

В результате проведенных исследова-
ний в 1 г свежего полуфабриката из пряных 
трав (1 образец) обнаружены плесневые гри-
бы на 4-е сутки хранения, и общий рост 
МАФАМ превышает 1×103 в 1 г продукта на 5-е 
сутки, что является недопустимым для пище-
вых продуктов и превышает нормы содержа-
ния МАФАМ согласно ГОСТ-10444.15-94. 
В полуфабрикате из пряных трав стерилизо-
ванном (образец 3) в течение 8 месяцев не 
обнаружены плесневые грибы и бактерии 
группы кишечной палочки, количество бакте-
рий МАФАМ находятся в пределах нормы. 
При дальнейшем хранении на 9-м месяце в 
образце обнаружены плесневые грибы, что 
не соответствует ГОСТ 10444.12-88. Как вид-
но из рисунков 5 и 6, в зелени, консервиро-
ванной солью (образец 4), все показатели 
находятся в норме 4 месяца хранения, на 5-м 
месяце в 1 г образца обнаружены бактерии 
группы кишечной палочки, что не соответ-
ствует ГОСТ 50474-93. Показатели в полу-
фабрикате из пряных трав, обработанном ВД, 
и сушеной зелени (образцы 2 и 5) не превы-
шали нормы на протяжении 1 года. 

ВЫВОДЫ 

Полученные результаты исследований 
влияния обработки высоким давлением на 
микробиологические показатели полуфабри-
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ката из пряных трав как сразу после обработ-
ки, так и в процессе длительного хранения, 
при соблюдении температурного режима от 
0 ºС до 25 ºС и относительной влажности 
75 % позволяют определить сроки хранения – 
10 месяцев (или 300 суток), при этом резерв 
составляет еще 3 месяца. 

Полученные результаты исследований 
микробиологических показателей полуфабри-
ката из пряных трав, обработанного высоким 
давлением, в процессе хранения показали, 
что соблюдение температуры от 2 ºС до 25 ºС 
позволяет хранить продукт 10 месяцев. 
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