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Аннотация 

В статье рассматриваются технологические аспекты производства детского питания на плодоовощ-

ной основе, включая требования к сырью, основные этапы технологического процесса, способы сохра-

нения питательной ценности и обеспечения безопасности продукции. Особое внимание уделяется вы-

бору сортов плодов и овощей, технологиям измельчения и гомогенизации, методам стерилизации и 

асептического розлива. Анализируется влияние различных технологических параметров на органолеп-

тические свойства, химический состав и биологическую ценность детского питания. В заключение 

приводятся рекомендации по оптимизации технологических процессов для повышения качества и без-

опасности детского питания на плодоовощной основе. 
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Summary 

The article discusses the technological aspects of the production of baby food based on fruits and vegeta-

bles, including the requirements for raw materials, the main stages of the technological process, ways to pre-

serve nutritional value and ensure product safety. Special attention is paid to the selection of varieties of fruits 

and vegetables, crushing and homogenization technologies, sterilization methods and aseptic bottling. The 

influence of various technological parameters on the organoleptic properties, chemical composition and bio-

logical value of baby food is analyzed. In conclusion, recommendations are given on optimizing technological 

processes to improve the quality and safety of fruit- and vegetable-based baby food. 
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Цель работы: изучить особенности технологии производства детского питания на плодо-

овощной основе. 

Детское питание на плодоовощной основе играет важную роль в обеспечении растущего 

организма ребенка необходимыми витаминами, минералами, пищевыми волокнами и другими 

биологически активными веществами. Производство детского питания – это высокотехноло-

гичная отрасль, требующая строгого соблюдения санитарных норм и правил, а также тщатель-

ного контроля качества на всех этапах производства. Особое внимание уделяется безопасно-

сти и питательной ценности продукции, чтобы обеспечить здоровый рост и развитие детей [1]. 

Качество детского питания напрямую зависит от качества используемого сырья. К плодам 

и овощам, используемым для производства детского питания, предъявляются следующие тре-

бования: 



Безопасность: Сырье должно быть выращено в экологически чистых районах, без исполь-

зования пестицидов, гербицидов и других вредных веществ. Необходимо строго контролиро-

вать содержание нитратов, нитритов, тяжелых металлов и других загрязнителей. 

Сортовая принадлежность: Для производства детского питания необходимо использовать 

сорта плодов и овощей, обладающие высокими вкусовыми качествами, хорошей усвояемо-

стью и низким содержанием аллергенов. 

Степень зрелости: Плоды и овощи должны быть собраны в оптимальной степени зрелости, 

когда они содержат максимальное количество витаминов, минералов и других полезных ве-

ществ. 

Свежесть: Сырье должно быть свежим, без признаков порчи, увядания или поражения вре-

дителями [2]. 

Производство детского питания на плодоовощной основе включает в себя следующие ос-

новные этапы: 

Принятое сырье тщательно сортируют, удаляя поврежденные, перезрелые и недозрелые 

плоды и овощи. Затем их очищают от грязи, пыли и других загрязнений с помощью воды или 

специальных моющих средств. 

Очищенные плоды и овощи тщательно моют под проточной водой или в специальных мо-

ечных машинах. После мойки проводится инспекция для удаления остатков загрязнений и не-

качественного сырья. 

Подготовленные плоды и овощи измельчают до необходимой консистенции. Степень из-

мельчения зависит от возраста ребенка, для которого предназначено питание. Для детей млад-

шего возраста используют пюреобразные продукты с однородной консистенцией, а для детей 

старшего возраста можно использовать продукты с небольшими кусочками. 

Для улучшения консистенции и усвояемости продукта его подвергают гомогенизации. Го-

могенизация – это процесс измельчения частиц продукта до очень мелких размеров (1-2 мкм), 

что позволяет создать однородную и стабильную структуру. 

Термическая обработка необходима для инактивации ферментов, разрушающих витамины 

и другие полезные вещества, а также для уничтожения микроорганизмов, способных вызвать 

порчу продукта. Используют различные методы термической обработки, такие как бланширо-

вание (кратковременное нагревание до 70-80°C) и пастеризация (нагревание до 80-90°C с по-

следующим быстрым охлаждением). 

В процессе производства детского питания могут добавляться другие ингредиенты, такие 

как сахар, соль, лимонная кислота, витамины, минералы и растительные масла. Добавление 

ингредиентов должно производиться в строгом соответствии с рецептурой и нормативными 

документами. 

Для обеспечения длительного хранения детского питания необходимо провести стерилиза-

цию или асептическую обработку. 

Стерилизация: Продукт нагревают до высокой температуры (115-121°C) в течение опреде-

ленного времени для уничтожения всех микроорганизмов и их спор. Стерилизацию обычно 

проводят в автоклавах или стерилизационных камерах. 

Асептическая обработка: Продукт стерилизуют отдельно от упаковки, а затем в асептиче-

ских условиях (то есть в условиях полной стерильности) разливают в стерильные контейнеры. 

Асептическая обработка позволяет сохранить больше витаминов и других полезных веществ, 

так как продукт подвергается воздействию высокой температуры в течение более короткого 

времени. 



Стерилизованный или асептически обработанный продукт разливают в стерильные контей-

неры (стеклянные банки, алюминиевые тубы, пакеты из многослойных полимерных материа-

лов и т.д.). Упаковка должна быть герметичной, обеспечивать защиту продукта от воздействия 

света, кислорода и влаги, а также быть безопасной для контакта с пищевыми продуктами[2,3]. 

После стерилизации продукт быстро охлаждают до температуры не выше 35°C, чтобы 

предотвратить его перегрев и ухудшение качества. 

На упаковку наносят маркировку, содержащую информацию о названии продукта, составе, 

пищевой ценности, сроке годности, условиях хранения и другую необходимую информацию. 

Готовый продукт хранят в прохладном, сухом и темном месте. 

При производстве детского питания необходимо принимать меры для сохранения макси-

мального количества витаминов, минералов и других полезных веществ. 

Выбор сырья: Использовать свежие, качественные плоды и овощи, собранные в оптималь-

ной степени зрелости. 

Минимальная термическая обработка: Использовать минимально необходимую термиче-

скую обработку для уничтожения микроорганизмов и инактивации ферментов. 

Быстрое охлаждение: После термической обработки продукт быстро охлаждают, чтобы 

предотвратить дальнейшее разрушение витаминов. 

Добавление витаминов: Добавлять витамины и минералы в продукт для компенсации по-

терь, возникающих в процессе производства. 

Использование инертной атмосферы: Розлив и упаковку продукта проводить в инертной 

атмосфере (например, в азоте), чтобы предотвратить окисление витаминов. 

Правильная упаковка: Использовать упаковку, обеспечивающую защиту продукта от воз-

действия света, кислорода и влаги. 

Безопасность детского питания – это приоритетная задача. Для обеспечения безопасности 

продукции необходимо: 

Контроль сырья: Строгий контроль качества сырья, включая проверку на содержание пе-

стицидов, нитратов, тяжелых металлов и других загрязнителей. 

Санитарно-гигиенические требования: Соблюдение строгих санитарно-гигиенических тре-

бований на всех этапах производства. 

Контроль технологического процесса: Тщательный контроль технологических параметров, 

таких как температура, время, давление и pH. 

Контроль микробиологической чистоты: Регулярный контроль микробиологической чи-

стоты сырья, полуфабрикатов и готовой продукции. 

Металлодетектор: Использование металлодетекторов для обнаружения металлических ча-

стиц в продукте. 

Валидация и верификация процессов: Валидация технологических процессов для подтвер-

ждения их эффективности в обеспечении безопасности продукции. Верификация - периоди-

ческая проверка того, что валидированные процессы работают должным образом. 

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points): Внедрение системы HACCP для выяв-

ления и контроля критических контрольных точек на всех этапах производства. 

Детское питание должно обладать приятным вкусом, запахом и внешним видом, чтобы 

быть привлекательным для детей. 

Вкус: Вкус должен быть натуральным, характерным для используемых плодов и овощей, 

без посторонних привкусов. 

Запах: Запах должен быть приятным, свежим, без признаков брожения или гниения. 

Цвет: Цвет должен быть естественным, характерным для используемых плодов и овощей. 



Консистенция: Консистенция должна быть однородной, без комков и посторонних включе-

ний [4, 5]. 

Заключение Производство детского питания на плодоовощной основе – это сложный и от-

ветственный процесс, требующий строгого соблюдения технологических параметров, сани-

тарных норм и правил. Оптимизация технологических процессов, использование качествен-

ного сырья и внедрение современных методов контроля качества позволяют обеспечить про-

изводство безопасного и питательного детского питания, способствующего здоровому росту 

и развитию детей. Дальнейшие исследования должны быть направлены на разработку новых 

технологий, позволяющих сохранить максимальное количество витаминов и других полезных 

веществ в детском питании. 
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