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1. 
Плодоовощные консервы — это продукты, приготовленные из плодов и овощей (переработанные в соответствии с установленными технологиями), с добавлением натуральных пищевых компонентов или без них, расфасованные в герметически укупоренную тару, пастеризованные или стерилизованные до или после укупорки, срок хранения которых не менее 6 мес. Для консервирования пригодны не все сорта плодов и овощей.
При сортоиспытании новые сорта плодов и овощей оценивают на пригодность их к тому или иному виду переработки, учитывая степень зрелости, форму, размер, органолептические показатели и их химический состав.
Ассортимент плодоовощных консервов
	Плодово-ягодные
	Овощные
	Для детского и диетического питания

	Натуральные
	Натуральные
	Для здоровых детей:

	Компоты
	Закусочные
	пюреобразные соки

	Соки и напитки
	Обеденные
	крупноизмельченные

	Пюреобразные
	Соки и напитки
	Для диетического и лечебного

	Протертые с сахаром
	Концентрированные томатопродукты
	питания детей

	Варенье, джем, конфитюр, желе
	Соленые и квашеные
	Для диетического питания взрослых

	Маринады
	Маринады
	—


Для переработки выращивают те сорта и гибриды, которые дают консервируемую продукцию высокого качества. Технологические свойства сортов картофеля, овощей и плодов, предназначенных для консервирования, приводят в характеристике сортов, а в технологических инструкциях дают только перечень сортов для переработки.
Натуральные консервы из картофеля, овощей и плодов
Натуральные консервы — это продукты, приготовленные из одного или нескольких видов овощей, картофеля или плодов и ягод, залитых водой (соком) с добавлением поваренной соли, сахара, пищевых кислот или без них, затем стерилизованных. На консервных заводах выпускают широкий ассортимент натуральных консервов, например «Зеленый горошек», «Фасоль стручковая», «Кукуруза сахарная», «Томаты целые с кожицей в томатном соке», «Капуста цветная», «Перец сладкий» и другие виды.
Овощи натуральные. Они предназначены для изготовления салатов, винегретов, первых обеденных блюд, а также гарниров вторых блюд или их потребляют непосредственно в пищу с маслом или без него в подогретом или холодном виде.
Свекла гарнирная. Технологический процесс производства овощных консервов включает все операции по подготовке сырья к переработке, изложенные в главе 8.
Для проведения качественного бланширования свеклу предварительно калибруют на мелкую диаметром 50...70 мм, среднюю 70-120 и крупную — более 120 мм, затем обрабатывают паром в автоклавах или пароводотермических агрегатах. Время обработки определяют опытным путем и оно зависит от размера корнеплодов. Критерий оценки завершения процесса бланширования свеклы - температура внутри корнеплода, которая должна быть 98 °С, что обеспечивает инактивацию ферментов и в первую очередь ти- розиназы и предупреждает потемнение при резке корнеплодов. При тепловой обработке свеклы в автоклаве ее очищают от кожицы в моечных машинах с терочной поверхностью. Мелкую свеклу консервируют целой, а среднюю и крупную режут на кубики размером граней 8... 10 мм или кружочками толщиной не более 5 мм. Морковь, нарезанную на брусочки сечением 5x5 мм, бланшируют 1...2 мин в кипящей воде или паром и быстро охлаждают в проточной воде.
Приготовление заливки. Предварительно просеянные соль, сахар и лимонную кислоту загружают в котел, добавляют необходимое количество воды, растворяют все компоненты при нагревании, доводят до кипения и кипятят в течение 3 мин. Проверяют pH заливки до и после стерилизации. Для моркови pH составляет до стерилизации 2,6 ±0,1, после — 4,5 ± 0,1, а для свеклы — соответственно 2,5 ±0,1 и 4,5 ± 0,1.
Если используют низин в качестве консерванта, то в готовую заливку с температурой не ниже 90 °С добавляют его в количестве 0,02...0,05 % для нарезанных овощей и до 0,057 % для целых. Запивку тщательно перемешивают и передают на фасование.
Фасование. Подготовленную морковь или свеклу укладывают в банки в следующем соотношении — 55...60 % овощей и 'И)...45 % заливки. Банки, наполненные овощами и заливкой, укупоривают и стерилизуют.
Стерилизация. Банки типа 1-82-1000 стерилизуют по формуле 25—30—25 мин в автоклаве при температуре 120 °С и давлении 235 кПа. После стерилизации банки с консервами ополаскивают, обсушивают, наклеивают на них этикетки и отправляют на хранение в склад.
Консервы «Перец сладкий натуральный» готовят целым и/или половинками. Рассмотрим второй вариант, когда перец калибруют, моют в чистой проточной воде, инспектируют, удаляют плодоножки вместе с семяносцами и семенами. Затем плоды перца подвергают бланшированию паром или в кипящей воде в течение I ...3 мин, потом быстро охлаждают холодной водой. Перец бланшированный должен быть эластичным. Для выработки перца половинками после бланширования плоды разрезают вдоль на половинки.
Просеянные через сито с магнитным уловителем сахар, соль и лимонную кислоту согласно рецептуре (см. табл. 9.3) загружают в котел с необходимым количеством воды. Раствор кипятят 3 мин и щтем фильтруют. Соотношение плодов перца и заливки в консервной банке должно быть следующим: перца — 60 % массы нетто, заливки — 40 %.
Фасование, закатка и стерилизация. Половинки перца укладывают плотно вертикально широкой частью плодов кверху, выкладывая вогнутой стороной одна в другую в предварительно подготовленные стеклянные банки вместимостью 0,5...3,0 дм3. Банки, наполненные перцем, поступают на заливку. Заливают наполненные банки раствором при температуре не ниже 90 °С и немедленно укупоривают лакированными крышками на закаточной машине и передают на стерилизацию. Допускаются в одной банке плоды разного цвета.
Стерилизуют банки 1-82-1000 при температуре 100 °С по формуле 20—10—25 и давлении 216 кПа.
Плоды натуральные. Их готовят из свежих плодов, подготовленных соответствующим образом, заливают кипяченой водой, расфасовывают в стеклянные или металлические банки, герметически укупоривают и стерилизуют. Консервы вырабатывают из кислых плодов с pH 4,0 и меньше, при pH более 4,0 добавляют лимонную кислоту. Ассортимент представлен натуральными консервами из айвы, вишни, груши, персика, сливы и яблок.
[bookmark: bookmark2]Айву, груши и яблоки мелкоплодных сортов консервируют целыми, а крупные нарезают на половинки или четвертинки, или дольки размером не менее 1/8 плода. У плодов удаляют плодоножки и чашечки, высверливают семенное гнездо. Плоды с плотной тканью бланшируют в 0,1 %-м растворе лимонной кислоты в течение 5... 10 мин при температуре 85 "С, с последующим охлаждением чистой проточной водой. Очищенные, бланшированные плоды до фасования хранят в 0,5%-м растворе лимонной кислоты.
Плоды слив бланшируют несколько секунд в 0,5...1,0%-м горячем (90 °С) растворе каустической соды, затем промывают в холодной проточной воде до полного удаления щелочи. Бланширование слив можно заменить накалыванием плодов.
Вишни очищают от плодоножек на машине и консервируют целыми плодами, также и персики мелкоплодные, а крупные — в виде половинок, четвертинок, но не менее 1/8 части. Нарезанные половинки персиков с удаленной косточкой и целые плоды с плотной кожицей очищают от нее с помощью кипячения в 2...3%-м растворе каустической соды в течение 1,5...2 мин и немедленно промывают холодной водой до полного удаления щелочи и остатков кожицы. Отсутствие щелочи контролируют раствором фенолфталеина или универсальным индикатором.
Фасование. Натуральные плоды после подготовки фасуют в стеклянные банки вместимостью до 1 дм3 и немедленно заливают кипяченной в течение 5 мин и профильтрованной водой. Температура ее должка быть не ниже 80 °С. Заполненные банки укупоривают и передают на стерилизацию.
Стерилизация. Натуральные плоды стерилизуют в стеклянных банках типа 1-82-1000 по формуле 25—(35—45)—25 при температуре 100 °С и давлении 118 кПа, а плоды вишни пастеризуют по формуле 25—(35—40)—25 в автоклаве при температуре 85 °С и давлении 98 кПа.
2. 
Маринады представляют собой консервы, приготовленные из целых или нарезанных овощей, бахчевых культур, плодов или ягод одного или нескольких видов (ассорти) с добавлением питьевой поды, поваренной соли, уксуса, сахара, пищевого растительного масла, пряностей, зелени или без них.
Классификация маринадов. В зависимости от содержания уксусной кислоты и способа приготовления овощные и плодово-ягод- ные маринады подразделяют на слабокислые, кислые и острые. Слабокислые маринады готовят из винограда, вишни, крыжовника, сливы, смородины (белой, красной, черной) с добавлением уксусной кислоты 0,2...0,4 %. К слабокислым маринадам относят консервы из плодов груш, яблок или из овощей: кабачков, баклажанов, белокочанной капусты, огурцов, томатов, свеклы, фасоли стручковой, тыквы или их смесей (ассорти) с содержанием уксусной кислоты 0,41...0,6 %. Кислые маринады готовят из винограда, слив или овощей — капусты белокочанной со свеклой, цветной капусты, чеснока и других овощей с содержанием уксусной кислоты от 0,61 до 0,9 %. Острые маринады изготовляют из любых овощей без их пастеризации с содержанием уксусной кислоты в маринадной заливке 0,91...1,8 %.
Все слабокислые и кислые маринады подвергают пастеризации или стерилизации. Ассортимент овощных и плодово-ягодных маринадов очень широк. Большую часть овощей, плодов и ягод, выращиваемых повсеместно, можно законсервировать этим способом, например, баклажаны, кабачки, капусту, морковь, огурцы, томаты, а также яблоки, сливы, груши, виноград, вишни и т.д.
Овощные маринады можно изготовлять из свежих овощей или предварительно засоленных огурцов и томатов, целых или нарезанных, или из смеси целых или нарезанных овощей (ассорти). В зависимости от способа приготовления овощные маринады (в том числе и ассорти) подразделяют на овощи маринованные целые и овощи маринованные нарезанные.
Технологический процесс производства овощных маринадов. Особенности подготовки отдельных видов овощей к их переработке изложены в главе 8 (сортирование, калибрование, мойка, инспекция, бланширование, иногда резка). Перец бланшируют в кипящей воде 0,5...1,0 мин или паром в течение 15-30 с, цветную капусту — в кипящей воде 2...3мин, а белокочанную капусту - лишь 1 мин (неразваривающиеся сорта).
Не всегда бланшируют томаты, патиссоны и чеснок. Разваривающиеся сорта белокочанной капусты предварительно солят. Для этого нашинкованную капусту пересыпают поваренной солью (2 % к массе капусты) и после тщательного перемешивания выдерживают 1...2ч при комнатной температуре, а затем подают на фасование. Соль, используемую для посола, учитывают в общем количестве соли, полагающейся по рецептуре.
Подготовка зелени и других компонентов. Зелень петрушки, укропа, сельдерея, майорана, базилика, шалфея мускатного должна быть свежей. Ее тщательно инспектируют и моют на машине или небольшими порциями по 3...4 кг на сетках в течение 5...6 мин при высоте слоя зелени 15...20 мм и давлении 196-294 кПа. Затем зелень режут на кусочки длиной 40...60 мм. Критерий оценки правильности подготовки зелени — общая бактериальная обсемененность. Общее число микроорганизмов в 1 г свежей зелени, подготовленной к переработке, не должно превышать 75 тыс.
Зерна перца черного и душистого стерилизуют в сухом виде в банках 1-82-500 по формуле 25—50—25 мин в автоклаве при температуре 120 °С и давлении 177...216 кПа.
Лавровый лист после инспекции заливают пяти-шестикратным количеством воды и выдерживают 30...40 мин при комнатной температуре, затем воду сливают и заливают лавровый лист вторично таким же количеством воды, воду сливают, а лавровый лист ополаскивают и используют для приготовления маринадной заливки.
Соль и сахар просеивают через сито с электромагнитом.
Масло подсолнечное прогревают при температуре 130 °С и фильтруют через сито с диаметром отверстий 0,8...1,0 мм.
Баллоны с уксусной кислотой обмывают водой от пыли и соломы, вскрывают, проверяют целостность горловины баллонов и устанавливают фактическую концентрацию уксусной кислоты. В рецептуре предусмотрено использование 80%-й уксусной кислоты. Применяя кислоту другой концентрации (N), количество ее на 100 кг заливки рассчитывают по формуле, кг:
N=[(m1/m2) 100] (100/М),
где m1, и т2 — содержание уксусной кислоты в консервах и в уксусе или эссенции, %; M - содержание заливки в банке в момент фасования, % к массе нетто.
Приготовление вытяжки из пряностей. Вытяжку из пряностей готовят согласно рецептуре, настаивая их в воде или в 20%-м растворе уксусной кислоты в соответствии с технологической инструкцией.
Следует отметить, что для приготовления маринадной заливки для тыквы маринованной берут только гвоздику и корицу.
Приготовление маринадной з а л и в к и. При приготовлении маринадной заливки допускается замена импортных пряностей, таких, как гвоздика, корица, душистый перец и т. д., на отечественные: хрен (корень), укроп (зелень, семена), чеснок, сельдерей, петрушка, перец стручковый красный и др.
В соответствии с рецептурой предварительно подготовленные соль и сахар загружают в сборник из нержавеющей стали, добавляют воду, растворяют их, доводя раствор до кипения, и кипятят 5-10 мин. Затем фильтруют через полотняный фильтр. К отфильтрованному раствору добавляют вытяжку из пряностей или экстракт и 80%-ю уксусную кислоту и воду.
Фасование. Подготовленные овощи плотно укладывают в стеклянные банки. Степень наполнения банок определяют установленной массой нетто. Температура заливки должна быть не ниже 85 °С. Значение pH проверяют систематически перед укупоркой банок. Для слабокислых маринадов с кислотностью 0,4...0,6 % значение pH должно быть в пределах 3,9...4,2, для маринадов с кислотностью 0,4...0,5 — соответственно 4,0...4,2, а с кислотностью 0,6...0,9 % — 3,7...3,9.
Укупоривание. Наполненные банки укупоривают лакированными крышками из белой жести на вакуум-закаточной машине. Допускается укупоривание и без вакуума. После укупоривания банки немедленно стерилизуют или пастеризуют.
Стерилизация маринадов. Проводят ее строго по технологической инструкции, где дана формула стерилизации. Например, капусту маринованную с яблоками и клюквой стерилизуют в банках типа 1-82-1000 по формуле 25—7—25 мин в автоклаве при температуре 105 °С и давлении 167... 186 кПа.
У населения большим спросом пользуются «Солено-маринованные баклажаны». Технология их производства получила широкое распространение в местах выращивания баклажанов.
Особенность производства баклажанов состоит в том, что они подлежат обязательному бланшированию и пригнетанию (т. е. наложению гнета) с целью удаления горечи, которая обусловливается наличием соланина, и для размягчения их консистенции. Поэтому после мойки, инспекции, обрезки плодоножки с прилегающей частью плода (не более 10 мм) их ополаскивают и бланшируют в кипящей воде в течение З...6мин в зависимости от их размера. Горячие баклажаны укладывают на наклонные поверхности столов и поверх кладут гнет на 20...30 мин. Чистые бланшированные баклажаны укладывают в тару с добавлением чеснока и заливают маринадной заливкой, которую готовят следующим образом. В варочный котел вносят 47 кг поваренной соли, 1,5 свежего или 0,3 сушеного — перца стручкового острого, 0,8 — перца черного горошком, 0,8 — корицы, 0,8 — гвоздики, 1,21 кг — лаврового листа и добавляют 710 л воды. Соль растворяют при нагревании и кипятят раствор в течение 5... 10 мин, затем его охлаждают. В охлажденный раствор вносят 1,3 л уксусной кислоты.
Ферментация баклажанов осуществляется при температуре
20.. .24 °С в течение 2...3 сут. После этого их помещают в охлаждаемые хранилища с температурой —1...2°С. Во время хранения завершается молочнокислое брожение и маринад в процессе диффузии компонентов заливки и плодов созревает.
Плодово-ягодные маринады. Их готовят из свежих плодов или ягод одного вида или смеси различных плодов и ягод (ассорти), например, груши очищенные — 21 %, сливы или вишни —21 и виноград — 18 %.
[bookmark: bookmark4]Маринадную заливку готовят так же, как для овощных маринадов, но в рецептуре отсутствует соль, а количество сахара увеличивают до 10...20 % и более. Для приготовления вытяжки из пряностей берут только корицу, гвоздику и душистый перец.
Подготовленные плоды или ягоды фасуют в банки так, чтобы маринад имел привлекательный вид, и заливают маринадной заливкой, температура которой должна быть не ниже 80 °С. Исключение составляют маринады из вишни, сливы и винограда. Во избежание растрескивания кожицы плодов и для сохранения их окраски температуру заливки снижают, но она должна быть не ниже 60 °С. Все слабокислые плодово-ягодные маринады расфасовывают в банки 1-82-1000 и пастеризуют по формуле 25—20—25 мин в автоклаве при температуре 85 °С, давлении 88,4 кПа.
3. 
Закусочные консервы представляют собой готовый к употреблению продукт, приготовленный из целых, нарезанных, измельченных или протертых овощей, пищевого растительного масла, пряностей, зелени или без них. Закусочные консервы делят: на салаты, винегреты; овощную икру и овощи резанные и фаршированные.
К этой группе консервов относятся: «Икра овощная» (из кабачков, патиссонов, баклажанов, свеклы и лука); «Овощи резаные в томатном соусе», «Овощи фаршированные в томатном соусе» и др. Технология производства закусочных консервов сложна, поэтому в цехах малой мощности, не имеющих специализированных технологических линий, их не производят.
Технологический процесс. Он включает все подготовительные операции с сырьем и резку: кабачков на кружочки толщиной 15-20 мм или кусочки размером 8... 12 мм, баклажанов на кружочки толщиной 40...50 мм, а белые коренья, морковь и свеклу на соломку. Лук режут на кружочки толщиной 3...5 мм. Чеснок и зелень измельчают на волчке с диаметром отверстий в сите 2...4 мм для чеснока. Ниже приведены технологические требования к овощам, предназначенным для консервирования.
Кабачки. Степень зрелости техническая, форма плода цилиндрическая, размер в диаметре 40...70 мм, длина не ограничивается. Цвет кожицы плодов от светло-зеленого до темно-зеленого или оранжевого, поверхность плода гладкая. Мякоть белая или кремовая. При термической обработке плоды кабачка должны сохранять форму. Содержание сухих веществ не менее 6 %, сахаров не менее 3,5, отходов при очистке 10 %. Содержание витамина С не менее 40 мг, (3-каротина для сортов с оранжевой окраской плода более 20 мг на 100 г продукта.
Согласно рецептуре икру из кабачков (патиссонов) готовят тремя способами, которые отличаются подготовкой сырья.
первый способ — кабачки обжаривают до 35...40 % видимой ужарки, измельчают и смешивают с другими подготовленными компонентами;
второй способ — кабачки обжаривают до 25 % видимой ужарки, измельчают и уваривают в вакуум-аппарате при остаточном давлении 12...19 кПа до массовой доли сухих веществ 9,5 ± 0,5 %, предварительно загружая в аппарат прокаленное растительное масло. После уваривания добавляют измельченные и обжаренные корнеплоды и лук, сахар, соль, пряности, томат-пасту и зелень. Смесь подогревают и передают на фасование;
третий способ — кабачки, нарезанные на кружочки, обрабатывают острым паром в течение 5... 10 мин, протирают и уваривают в вакуум-аппарате до массовой доли сухих веществ 9,5 ± 0,5 %. Затем добавляют прокаленное растительное масло, обжаренные морковь, лук, зелень, пряности и другие компоненты, перемешивают, подогревают до температуры 83 °С и направляют на фасование.
Фасуют овощную икру на автоматических линиях типа Б4-КНП или других. Банки, наполненные икрой с температурой не ниже 70 "С, подают на вакуум-закаточную машину и затем на стерилизацию.
Икру овощную из кабачков стерилизуют в банках типа 1-82- 1000 по формуле 25—70—25 мин в автоклаве при температуре 120 °С и давлении 245 кПа.
Консервированный салат. Это закусочные консервы, приготовленные из одного или нескольких видов целых или нарезанных овощей и плодов с добавлением поваренной соли, уксуса, сахара, растительного масла, пряностей, зелени или без них, герметически укупоренные и стерилизованные.
[bookmark: bookmark5]4. Первые обеденные блюда и овощные полуфабрикаты
Консервированные первые обеденные блюда представляют собой продукты, изготовленные из свежих овощей (или квашеной капусты), картофеля с добавлением животного жира, томат-пасты, соли, сахара и пряностей, с мясом или без него, расфасованные в банки, герметически укупоренные и стерилизованные. Их можно готовить в зимнее время, используя картофель и овощи, заложенные на хранение, и консервированные полуфабрикаты.
Ассортимент консервов «Первые обеденные блюда» для цехов малой мощности включает: «Щи из свежей капусты с зеленью», «Борщ из свежей капусты с томатом», «Борщ из квашеной капусты с зеленью», «Борщ из свежей капусты вегетарианский», супы (луковый, картофельный, фасолевый, из шампиньонов) и «Борщевая заправка-полуфабрикат». Борщевую заправку готовят из свежих нарезанных овощей, пассерованных (обжаренных) на животном жире с добавлением томат-пасты, соли, сахара и пряностей.
Особенность производства этой группы консервов — сложный состав, включающий 17...20 компонентов, и жесткий режим стерилизации.
Технологический процесс производства первых обеденных блюд показан на рисунке 9.3. Вымытые и очищенные картофель и овощи, нарезанные на брусочки с поперечным сечением 12x12 мм; морковь, белые коренья — на кубики с размером граней не более 10 мм или брусочки с поперечным сечением 5x5 мм, но не менее чем 3x3 мм. Нарезанные морковь и белые коренья пассеруют (обжаривают) в жире или растительном масле, а картофель бланшируют паром 1 мин. Технологической инструкцией допускается в случае отсутствия парового бланширователя бланширование картофеля проводить в воде. Подготовленную свеклу режут, как морковь, на брусочки. Для фиксирования цвета поверхность свеклы равномерно смачивают 10...16%-м раствором лимонной кислоты. Если I (нет не фиксируют, то свеклу пассеруют в жире.
При производстве консервов из темноокрашенных овощей (например, свеклы) для стабилизации цвета рекомендуют нарезанные овощи или плоды выдерживать в воде, насыщенной диоксидом углерода (в сатурированной воде), этот прием не только сохраняет цвет, но и резко снижает обсемененность их микроорганизмами.
Очищенную капусту после высверливания кочерыг направляют на шинкование. Совмещение операций по очистке капусты и шинкованию в одном помещении не допускается. Шинкуют капусту на узкие полоски шириной не более 5 мм, инспектируют и бланшируют 1 мин паром. Допускается бланширование капусты в иоде не более 1 мин, затем ее охлаждают и направляют на смешивание. Если используют квашеную капусту, то ее отделяют от рассола (путем свободного стекания сока) и инспектируют для удаления кусочков кочерыги или зеленых листьев. Полученный рассол используют для приготовления консервированного сока из квашеной капусты.
Лук репчатый, очищенный и промытый, режут на лукорезке на кольца (кружочки толщиной 3...5 мм). Хранение нарезанного лука более 30 мин не допускается. Его направляют на пассерование в предварительно нагретом жире или растительном масле. Пассерование проводят при непрерывном помешивании до золотистого цвета. Готовый продукт направляют на смешивание.
Соль, сахар, лавровый лист и перец готовят так же, как для маринадов.
Муку подсушивают в паровых котлах или на плитах до приобретения мукой кремового цвета. Потеря в массе при подсушивании муки составляет 12 %.
Томат-пюре и пюре из перца перед смешиванием пропускают через протирочную машину, чтобы обеспечить однородность консистенции.
Смесь составных компонентов обеденных консервов готовят в смесителе с подогревом. Ее подогревают с таким расчетом, чтобы при фасовании в банки она имела температуру 70...75 °С.
Для фасования используют банки вместимостью 0,5...3,0 дм3. Оставшийся от пассерования жир рекомендуют добавлять непосредственно в банки дозатором или вручную.
В целях обеспечения высокого качества консервов (по внешнему виду и вкусу) фасование в банки проводят после органолептической оценки их сменным мастером-технологом. Наполненные банки направляют на укупоривание и стерилизацию в автоклаве.
Стерилизуют банки типа 1-82-1000 по формуле 20—40—30 мин при температуре 120 °С и давлении 176...217 кПа.
Перед употреблением консервы «Первые обеденные блюда» разводят в соотношении 1:1,5 кипяченой водой и прогревают.
Борщевая заправка-полуфабрикат. Для приготовления ее берут те же овощи и специи, что и для первых обеденных блюд, за исключением картофеля, капусты, глютамата натрия и муки. В качестве подкислителя вместо лимонной и винно-каменной кислот используют молочную сыворотку или уксусную кислоту. В отличие от первых обеденных блюд при изготовлении борщевой заправки применяют консервант — сорбиновую кислоту в количестве 0,05 %.
Овощные полуфабрикаты. Для продления работы цеха малой мощности в зимне-весенний сезон по производству первых обеденных блюд необходимо иметь запасы консервированной зелени. Можно зелень сушить, но при тепловой обработке часть эфирных масел неизбежно теряется, что снижает их качество. В производстве получил распространение способ консервирования зелени солью.
[bookmark: bookmark6]5. Концентрированные томатные продукты
Концентрированные томатные продукты занимают ведущее место в ассортименте плодоовощных консервов. Они являются важным компонентом закусочных, обеденных, заправочных и других видов консервов. Концентрированные томатные продукты — это продукты, полученные путем уваривания (выпаривания влаги) из томатной массы (пульпы).
Концентрированные томатные продукты изготовляют следующих видов: томатное пюре с массовой долей растворимых сухих веществ 12, 15, 20 %; томатная паста с массовой долей растворимых сухих веществ 25, 30, 35 и 40; томатная паста соленая с массовой долей растворимых сухих веществ 27, 32, 37 и массовой долей хлоридов не более 10 % для первого сорта. Кроме того, промышленность выпускает томатный сок концентрированный с массовой долей сухих веществ 40 % и тот же продукт, но подсоленный с массовой долей хлоридов не более 5 %. Допускается отклонение от значений, приведенных выше: для томатного пюре ±1 %, а для паст ±2 %. Минеральная примесь для сорта Экстра не допускается, для высшего — 0,009...0,03 % и первого — 0,03... 1 % в зависимости от массовой доли сухих веществ: чем выше концентрация, тем больше (в определенных пределах) допускается наличие минеральной примеси, но не более 0,1 %. Примеси растительного происхождения и посторонние примеси не допускаются во всех сортах.
Сырье и его подготовка. Томаты — основной вид сырья консервной промышленности. Главный показатель качества томатов — массовая доля водорастворимых сухих веществ, которая должна быть не меньше 6 %. Отношение массовой доли растворимых сухих веществ Р к нерастворимым сухим веществам HP, к которым относятся семена, кожица, мякоть, сосудистые волокна, должно быть больше 3.
Гармоничное сочетание сахаров (не менее 3,6 %) и кислоты (не менее 0,45 %) обусловливает вкус и качество томатов, а следовательно, и продуктов их переработки. Оптимальное отношение сахара и кислоты (сахарокислотный индекс) должно находиться в пределах 6...8 единиц. Наблюдается снижение этого показателя у недозрелых и повышение у перезрелых плодов, что приводит как в первом, так и во втором случае к ухудшению вкусовых и технологических достоинств томатов и вырабатываемых из них консервов.
Содержание витамина С, мг/100г, не менее 25, (J-каротина, мг/100 г, не менее 4,5, pH 4,2...4,4, выход сока не менее 70 %. Отходы (кожица, семена, целлюлозные образования) составляют 4,5-5,0 %. Прочность плода на раздавливание 80... 100 г на 1 г массы плода или не менее 4,5 г на плод.
Для томатных продуктов используют сорта и гибриды, имеющие повышенное содержание сухих растворимых веществ.
Механизированную уборку томатов начинают при созревании на кусте не менее 70...80 % плодов, используя комплекс машин.
Плоды томатов в ящичных поддонах доставляют на перерабатывающее предприятие. В промышленности внедрен способ доставки томатов в цистернах с водой (соотношение 2:1). Потери растворимых сухих веществ при этом способе доставки достигают 0,4...0,6%.
При ручной уборке томаты собирают в ящики, устанавливают на поддоны и доставляют на сырьевую площадку консервных заводов, где их хранят не более 18 ч (в ящиках и ящичных поддонах), в емкостях с водой — 8 ч, в охлажденной воде при температуре 5...10 °С — 24ч.
При крупных предприятиях по производству томатных продук- гон имеются пункты первичной переработки томатов, где получа- uм дробленую томатную массу (пульпу), которую в цистернах дос- I лнляют на завод в течение 2 ч после ее изготовления.
Первичную переработку томатов осуществляют по двум схемам:
первая — плоды выгружают из ящиков и ящичных поддонов в емкости с водой, которые соединены системой гидротранспортеров, в которых смывается грязь. Скорость перемещения плодов по гидротранспортеру 0,7... 1,0 м/с, расход воды 4...5 л на 1 кг сырья, затем плоды сортируют по степени зрелости и качеству вручную на роликовом конвейере. Эту схему применяют при ручной уборке плодов;
вторая — при механизированной уборке, когда плоды поступают с повышенным содержанием минеральных и растительных примесей и недозрелой части (более 15 %). В этом случае томаты разгружают с помощью гидромониторов. Моют их в системе гидротранспортеров, что снижает поврежденность томатов по сравнению с традиционными моечными машинами. Томаты из гидрожелоба элеватором поднимают во флотационный сортирователь, где отделяют зеленые плоды от красных. Флотационный способ сортирования основан на разной скорости всплывания в потоке воды зрелых и зеленых томатов. Окончательно по степени зрелости (красные, бурые и зеленые) сырье сортируют на фотоэлектронном сортирователе или роликовых конвейерах вручную.
Дробление томатов. Вымытые и отсортированные плоды дробят для облегчения последующего протирания, а также для удобства транспортирования (в цистернах). Дробление осуществляют с отделением семян на дробилках типа КОС. Семена, не прошедшие тепловую обработку, могут быть использованы для посева в случае переработки одного сорта.
Нормализация пульпы. В процессе производства концентрированных томатных продуктов нерастворимые в воде части (кожица, семена, сосудистые волокна) плода, не представляющие ценности для получения готового продукта, удаляют, что приводит к перераспределению растворимых Р и нерастворимых HP веществ по сравнению с сырьем, соотношения их меняются. В пульпе из томатов ручного сбора отношение Р/НР находится в пределах 7,5...9,25, а машинного — 3,85...6,63.
Оптимальное соотношение Р/НР должно находиться в пределах 7... 10. Поэтому пульпа, полученная из томатов механизированной уборки, нуждается в понижении доли нерастворимых веществ, с тем чтобы отношение Р/НР приблизилось к оптимальному. Этот процесс называют нормализацией пульпы, ее достигают путем грубого протирания пульпы, подогрева, вторичного протирания и прессования отходов.
Грубое протирание — неподогретую дробленую пульпу протирают на протирочной машине с диаметром отверстий сит 5 мм. В результате этой операции отделяются грубые включения, кроме того, на 30...50 % снижается массовая доля горького вещества томатов — соланина, что улучшает вкус и качество готовой продукции.
Подогревание пульпы — грубопротертую пульпу, изготовленную на заводе или доставленную с пунктов первичной переработки, направляют на трубчатые или пластинчатые подогреватели, где ее подогревают до 75 ± 5 °С. При этом происходит гидролиз протопектина в пектин, что облегчает отделение кожицы от мякоти, мякоть переходит в пульпу и отходы снижаются в три раза. Кроме того, подогрев инактивирует ферменты, разрушающие пектин, способствует его сохранению, что придает продукту однородную консистенцию.
Вторичное протирание — подогретая грубопротертая пульпа поступает в сдвоенную протирочную машину, где на первом сите с диаметром отверстий 1,2 мм удаляются оставшиеся семена и их частицы, кожица и грубые волокна, а на втором сите с диаметром отверстий 0,4 мм окончательно протирают массу до получения тонкодисперсной консистенции. Протирание через сито с диаметром отверстий 0,4 мм получило название финиширование.
При протирании извлекается 80...88 % легко отделяемой жидкой части томатной массы, отходы же возрастают до 12... 15 % (используемые отходы).
Минеральную примесь удаляют после протирания массы через сито с диаметром отверстий 0,4 мм на гидроциклонах, что снижает количество примеси в 10 раз.
Для сокращения потерь используемые отходы направляют на разваривание при температуре 96 ± 2 °С в аппараты шнекового типа или других типов, а затем в стекатель для отделения сока.
Прессование отходов. Оставшиеся отходы прессуют на прессе, их влажность после прессования не должна превышать 65 ± 3 %. Такая обработка позволяет дополнительно извлечь 5-8 % томатного сока, который добавляют в протертую томатную пульпу, что понижает ее вязкость. В результате нормализации в мякоти пульпы уменьшается содержание клетчатки, лигнина, протопектина, пентозанов, что увеличивает отношение Р/РН. Снижение вязкости пульпы приводит к увеличению ее температуропроводности, теплоемкости и теплопроводности, что в целом улучшает работу выпарных станций.
Стерилизация томатной массы в потоке. Низкая активная кислотность pH (4,0...4,7) томатной пульпы, повышенная загрязненность при машинной уборке приводят к необходимости подвергать ее жесткой тепловой обработке для подавления микроорганизмов, в том числе и возбудителей ботулизма Clostridium botulinum. Стерилизацию осуществляют в многоходовых трубчатых теплообменниках. Температура стерилизации 125 °С, экспозиция 70 с последующим охлаждением до 95 °С. После стерилизации получают готовый продукт — томатный сок, который фасуют в подготовленную подогретую тару методом горяче- id розлива при температуре 95 °С или направляют на производство концентрированных томатных продуктов.
Концентрирование. Концентрированные томатопродукты получают методом выпаривания влаги из томатной массы. Если отношение Р/НР меньше 6,5, то томатную массу направляют на производство томатного пюре, а если выше, то томатной пасты.
Варка томатного пюре. При производстве томатного шоре для уваривания пульпы можно использовать выпарные чаны — аппараты открытого типа, изготовленные из нержавеющей стали или покрытые изнутри кислотоустойчивой и термостойкой шалью. Внутри корпуса установлена нагревательная змеевиковая камера, куда подается пар давлением 0,08...0,12 МПа. Томатную массу с температурой 90...95 °С загружают в аппарат сверху через загрузочный люк. Выпаривание происходит при непрерывном доливе массы и поддержании слоя продукта над змеевиками около 100 мм. Когда массовая доля сухих веществ будет на 2...3 % ниже требуемой по стандарту, долив прекращают и заканчивают варку. 11ри достижении заданных значений сухих веществ в змеевики пускают воду во избежание образования нагара, обусловленного оголением змеевиков при разгрузке чана. Готовый продукт выгружают снизу одновременно с пуском воды в змеевики.
Варка томатной пасты. Для производства томатной насты используют вакуум-выпарные установки. Отсутствие контакта с воздухом и низкая температура кипения под разрежением обеспечивают сохранение витаминов, красящих веществ и других ценных частей сырья.
На консервных заводах используют вакуум-выпарные установки трех типов: прямоточного, противоточного и смешанного (прямоточно-противоточные). На установках, работающих на принципе прямотока, греющий пар и продукт движутся в одном направлении, противотока — навстречу, в смешанных установках реализуются оба принципа.
В вакуум-выпарной установке фирмы «Единство» типа ТПС-600 реализован смешанный тип — прямоточно-противоточный. После финиширования томатная пульпа с температурой 60...70 °С поступает в сборник /, а затем в корпус /, где она кипит при температуре 45 °С (рис. 9.4). В корпусе /удаляется до 35 % влаги, а массовая доля сухих веществ возрастает с 5 до 7,18 %. Затем томатная масса поступает на высокотемпературную стерилизацию при 125 °С в течение 70 с в высокотемпературный стерилизатор 2. Деаэрированную и частично уваренную массу — полуконцентрат с температурой 125 °С направляют во вторую ступень уваривания при температуре 90...95 °С до концентрации 11,5 %. Соковый пар, образующийся как при самоиспарении (до 15 %), так и при уваривании массы в корпусе //, используют в качестве греющего пара в корпусе III, где при температуре 65...70°С происходит уваривание до массовой доли сухих веществ 30 %.
Острый греющий пар подают в корпус II. Соковыми парами корпуса II обогревают корпус III. Вторичные пары корпуса III обогревают корпус I, увариваемый продукт между аппаратами движется по схеме I— II— III корпуса.
Высокотемпературная стерилизация полуфабриката по сравнению со стерилизацией пульпы перед увариванием улучшает качество продукта, уменьшает до 30 % потери витамина С, сокращает расход пара, интенсифицирует теплообмен, снижает стоимость и эксплуатационные расходы. Производительность установки ТПС-600 составляет 22 т пульпы в 1 ч. Для создания вакуума и отбора паров в выпарной станции ТПС-600 применяют барометрические конденсаторы и суховоздушные насосы.
Фасование томатопродуктов. Томатное пюре и томатную пасту фасуют в стеклянную и металлическую тару вместимостью не более 10 дм3, а также в алюминиевые тубы вместимостью не более 0,2 дм3.
Перед фасованием томатные продукты подогревают до 90...93 °С, в случае последующей пастеризации в непрерывно действующих аппаратах — лишь до 85 °С, а при тепловой обработке в автоклавах — до 94 ± 2 °С при консервировании методом горячего розлива.
Томатную пасту и томатное пюре фасуют на автоматических наполнителях для густых масс, укупоривают банки лакированными металлическими крышками и пастеризуют в непрерывно действующих аппаратах фирмы «Единство». При отсутствии пастеризаторов томатную пасту стерилизуют в автоклавах при температуре 100 0С в течение 10...35 мин в зависимости от вместимости гиры. Если готовят подсоленную томатную пасту, то ее подогревами до 85 “С, перемешивают с 8... 10 % соли, охлаждают до 58 ± 2 °С и фасуют в деревянные или металлические бочки.
Качество концентрированных томатных продуктов нормируют и оценивают по действующим государственным стандартам.
На промышленных консервных заводах при производстве концентрированных томатных продуктов широко внедряют асептическое консервирование.
Этот способ заключается в раздельной поточной стерилизации продукта и тары при повышенной температуре с последующим поточным охлаждением его и розливом в асептических условиях в перильную тару.
Одесский СКБпродмаш разработал линию асептического консервирования. Для асептического консервирования 30%-й томатной пасты предназначена линия А9-КСИ, которая позволяет хранить одновременно в цистернах 54 т продукции.
Для создания асептических условий все оборудование, продуктопроводы и резервуары проверяют на герметичность, моют горячей водой, стерилизуют 2...3%-м горячим раствором каустической соды в течение 40 мин, моют не менее 1 ч и обрабатывают паром при 100 °С в течение 2,5 ч. Стерильный воздух, заполняющий резервуары, получают фильтрованием окружающего воздуха через бактериологический фильтр ФПФС-15-1,5.
Из вакуум-выпарных станций томатная паста с температурой 46-70°С перекачивается в емкость предварительного резервирования, а из нее насосом подается в пароконтактный теплообменник, где ее подогревают до 127±3°С, и через автоматический вентиль поступает в выдерживатель для отделения пара в случае его неполной конденсации и выдержки продукта в течение 4 мин. Если температура пасты падает ниже 127 °С, то автоматически включается возврат продукта на подогрев. Из выдерживателя продукт за счет разности давления попадает в вакуум-охладитель, где его температура снижается до 30...40 °С при остаточном давлении 3-5 кПа. Затем охлажденный стерильный продукт подают в подготовленные резервуары, герметизируют и хранят при температуре не ниже 0 °С.
В связи с увеличением объема томатных полуфабрикатов, консервированных асептическим способом, разработана не только система производства и хранения, но и транспортирования и фасования полуфабрикатов в местах реализации, чаще всего в районах Крайнего Севера, где на специализированных предприятиях эту продукцию фасуют в потребительскую тару. Линия А9-КЛЮ производительностью 10т/ч томатной пасты в асептических условиях позволяет перефасовать ее в железнодорожные резервуары или автоцистерны для транспортирования.
В последнее время вместо дорогостоящей бактерицидной ткани при асептическом хранении консервированных плодоовощных продуктов (соков, пюре и др.) были испытаны фильтрующие элементы, сочетающие свойства глубинного фильтра и мембраны одновременно, изготовленные методом взрывного прессования порошка титана и последующего спекания в атмосфере аргона.
Фильтрующие элементы считали пригодными к эксплуатации, если они имели коэффициент проскока 10~3 %, что соответствует требованиям, предъявляемым в Германии, Англии и США к средствам защиты от бактериологического и химического поражений. Проверка титановых фильтров на консервных заводах Краснодарского края в течение ряда лет показала их высокую технологическую эффективность и надежность в эксплуатации — ни одного случая бактериального заражения и порчи продукта при использовании этих фильтров. Ресурс титановых фильтров составляет 50 лет. Новая технология производства концентрированных томатных продуктов с применением ферментных препаратов (пектомацерина Г10х от 0,15 до 0,5 кг на 1 т дробленых томатов) обеспечивает: увеличение выхода протертой томатной массы до 95-98 %; снижение количества отходов при дроблении и протирании томатов; исключение дополнительного протирания; снижение вязкости протертой массы в 8... 10 раз; ускорение процесса концентрирования в 1,5...2 раза; исключение процесса расслаивания, так как ферментный препарат разрушает только клетчатку и протопектин, не нарушая пектиновых веществ, которые обеспечивают стабилизацию качества и повышают пищевую ценность готового продукта. Качество томатной пасты, полученной по новой технологии, соответствует сорту Экстра и высшему, а содержание биологически активных веществ выше, чем в контрольных образцах, выработанных без применения ферментных препаратов.
Томатные соусы. В пищевой промышленности в последние годы сохраняется тенденция к стабильному увеличению производства различных видов соусов и пищевых приправ. Аромат соусов и часто их острый вкус возбуждают аппетит и, следовательно, повышают усвояемость пищи. Такое действие соусов обусловлено наличием пряностей, приправ и других добавок. Применение различных соусов к одному и тому же блюду придает ему новый вкус.
Из всех выпускаемых соусов наибольшее распространение получил соус «Кетчуп», основой которого является томат-пюре различной концентрации и пряности. Гвоздика, корица и лук присутствуют во всех рецептурах кетчупа.
Современные консервные заводы выпускают разнообразные томатные соусы (12 наименований), например «Соус томатный острый», «Соус кубанский», «Херсонский», «Аппетитный», «Черноморский», «Астраханский» и др.
Томатные соусы вырабатывают на приспособленных линиях для производства других консервов. Специализированные линии но производству соусов в отечественной пищевой промышленное - I и отсутствуют.
В рецептуру томатного соуса включены следующие компоненты, %: 30%-я томатная паста—15,48; морковь — 12,6; маргарин столовый — 7,86; мука пшеничная — 7,07; лук репчатый — 3,14; саxap —2,04; соль —1,57; 80%-я уксусная кислота — 0,19; сорбиновая кислота — 0,05; вода — 50.
Овощи, подготовленные для производства соуса, пассеруют в лире и пропускают через волчок с диаметром отверстий сита 3 мм. Муку подсушивают при температуре 100 °С до кремового цвета (потеря массы — 12 %).
Приготовление соусной смеси. В смеситель загружают пассерованные и измельченные овощи, муку, маргарин, оставшийся от пассерования, горячую (50...60°С) воду добавляют частями, тщательно перемешивая во избежание образования комков. Затем вводят в соус сахар, соль, уксусную кислоту и в качестве консерванта сорбиновую кислоту. Определяют pH смеси, он должен быть не более 4,0. Полученную смесь подогревают, непрерывно помешивая, до загустения и достижения температуры 85-90 °С и затем подают на протирание.
Горячую соусную пасту немедленно протирают на протирочной машине сначала через сито с диаметром отверстий 0,8 мм, а затем через финишер с диаметром отверстий сита 0,4 мм для получения однородной пюреобразной массы. Если на предприятии есть гомогенизатор, то для повышения качества соус пропускают через гомогенизатор, а затем подогревают при помешивании до температуры 82...85 °С и направляют на фасование.
Фасуют соус при температуре не ниже 80 °С в стеклянную мелкую тару или по договоренности с заказчиком в банки вместимостью Здм3, которые стерилизуют в автоклаве по формуле 15—15— 40 мин при температуре 100 °С и давлении 127,5... 147,1 кПа.
6. 
Химическое консервирование сырья и готовой продукции наиболее часто используют для продления периода переработки продукции и для хранения пюреобразных консервов и соков, расфасованных в тару, не выдерживающую обработку высокими температурами (стерилизацию). Консерванты — пищевые добавки, небольшие количества которых позволяют задержать или прекратить рост и размножение микроорганизмов и тем самым предотвращают микробную порчу продукта. Основная причина порчи пищевых продуктов с высоким содержанием влаги — развитие в них микроорганизмов (бактерий, плесневых грибов, дрожжей). Консерванты могут оказывать бактерицидное действие (т. е. полностью подавляют жизнедеятельность микроорганизмов) или бактериостатическое (подавляют, замедляют развитие и размножение). Список антисептических препаратов, применяемых в консервной промышленности, в большинстве стран мира ограничен в основном сернистым ангидридом, сернокислыми препаратами (бисульфит калия, бисульфит натрия, метабисульфит натрия, сульфит натрия и сульфит калия), бензойной кислотой и бензойнокислым натрием, сорбиновой кислотой, дегидроацетовой кислотой и некоторыми другими органическими кислотами (или их солями).
При переработке плодов и овощей в местах производства в период уборки урожая химическому консервированию подвергают продукцию после первичной обработки — плодоовощные пюре, соки, которые можно использовать для последующей переработки или реализовывать в виде полуфабрикатов на консервные заводы как сырье для производства подварок, повидла, плодово-ягодных пюре и соков с различной степенью осветления. Действие химических консервантов основано на их способности проникать в микробную клетку и инактивировать ферментную систему и белки микроорганизмов, тем самым прекращая их жизнедеятельность.
К веществам, применяемым в пищевой промышленности в качестве антисептиков (соединений, полученных химическим путем и обладающих антимикробными свойствами), предъявляют строгие требования: антисептики должны подавлять жизнедеятельность микроорганизмов при небольших концентрациях (сотые, десятые доли процента); оказывать губительное действие на микроорганизмы и не оказывать токсичного воздействия на организм человека; не образовывать токсичные соединения при разложении в организме человека и при взаимодействии с материалом технологических с м костей, в которых смешивают продукт и антисептик, а также с материалом консервной тары; не влиять на органолептические показатели продукта или легко удаляться при необходимости из продукта (например, сернистый газ). Для консервантов, разрешенных для использования в промышленности, разработаны и стандартизированы доступные методы контроля их содержания в продуктах.
В разных странах при производстве плодоовощных консервов ограничено применение консервантов, особенно в продукции, которая не подлежит дальнейшей переработке.
В качестве консервантов эффективно также использование антибиотиков. Антибиотики (вещества, полученные в результате культивирования микроорганизмов) обладают более высокой (в сотни раз) антимикробной активностью и оказывают консервирующее действие в концентрациях, измеряемых в тысячных долях процентов, но их применение для консервирования пищевых продуктов очень ограничено, так как они отрицательно влияют на организм человека (убивают естественную микрофлору кишечника, могут вызывать аллергические реакции организма и др.), а также в связи с тем, что антибиотиками лечат многие заболевания и их употребление вызывает появление устойчивых форм болезнетворных микроорганизмов. В нашей стране разрешено применение только двух антибиотиков, которые предназначены для лечебных целей, — нистатина и биомицина — для консервирования сырья животного происхождения (мяса, рыбы и битой птицы), которое в дальнейшем подвергают температурной обработке.
Для консервирования пищевых продуктов целесообразно применение специальных антибиотиков, которые не применяют в медицине. Например, антибиотик низин применяют для консервирования ограниченного ассортимента плодоовощных консервов: зеленого горошка, картофеля, цветной капусты, томатов и др. в количестве 100 мг/л заливки. Низин снижает термоустойчивость бактериальных спор и увеличивает эффективность стерилизации, что позволяет смягчать режимы стерилизации. Низин быстро разрушается в желудочно-кишечном тракте и не установлено отрицательного влияния на полезную микрофлору кишечника. Низин используют также при изготовлении сгущенного молока и плавленых сыров.
Из антибиотиков растительного происхождения (фитонцидов) наиболее приемлемы для консервирования эфирное масло семян горчицы, аллиловое масло. Добавление данного фитонцида в концентрации 0,002 % при производстве маринадов в герметичной таре помогает сохранить продукцию в течение года даже без пастеризации.
[bookmark: bookmark3]Однако не существует химических веществ, которые бы полностью удовлетворяли всем требованиям, предъявляемым к консервантам пищевых продуктов.
Сульфитация свежих и переработанных плодов и овощей сернистым ангидридом
Консервирование плодовых полуфабрикатов диоксидом серы, сернистой кислотой или ее солями называют сульфитацией. Диоксид серы — это бесцветный газ, имеющий специфический запах. Консервирующее действие проявляется при концентрации диоксида серы в пределах 0,1...0,2 %. Сульфитацию целых плодов, ягод, пюреобразных полуфабрикатов, соков и других продуктов наиболее часто применяют на предприятиях небольшой мощности, расположенных в сельской местности.
Наиболее восприимчивы к диоксиду серы плесневые грибы и бактерии, включая уксусно- и молочнокислые. Дрожжи менее чувствительны.
Эффект асептического действия во многом зависит от pH среды, эффективность его выше при pH < 4. Добавление аскорбиновой кислоты (особенно в соки) позволяет уменьшить дозировку сернистого ангидрида. Кроме того, диоксид серы ингибирует некоторые ферменты в растительном сырье и тем самым предупреждает их побурение при хранении. Консервирующим эффектом обладает также недиссоциированная часть молекул сернистой кислоты, которая действует на липидно-протеиновый комплекс микроорганизмов, изменяет значение окислительно-восстановительного потенциала дыхательного цикла, задерживая дыхание, а также ингибирует активность ферментов, что нарушает обменные процессы в клетках микроорганизмов и вызывает их гибель.
Сульфитацию пюре и соков обычно на предприятиях с небольшой производительностью осуществляют жидким диоксидом, полученным из газообразного. С этой целью предварительно готовят рабочий раствор 5...6%-й концентрации. Количество, необходимое для растворения газа, рассчитывают заранее и контролируют, взвешивая баллон с двуокисью серы в момент подачи газа в раствор. При этом важно медленно растворять двуокись серы, так как при быстрой подаче газа в раствор он не успевает растворяться и его излишек в виде пузырьков поднимается через слой воды и выходит наружу. Скорость растворения газа зависит от температуры раствора. Чем она ниже, тем лучше проходит растворение. Готовить рабочий водный раствор сернистого ангидрида рекомендуют при температуре 15...20 °С, в этом случае растворимость диоксида серы составляет 5...7 %.
Фактическую концентрацию сернистого ангидрида в воде контролируют по плотности раствора. Так, при 5%-й концентрации сернистого ангидрида плотность раствора составляет 1,0275, а при 6%-й концентрации — 1,0328. Рабочий раствор готовят в день сульфитации продукции, так как газ обладает сильной летучестью.
Технологические инструкции предусматривают допустимые нормы внесения сернистого ангидрида в зависимости от вида сырья, обеспечивающие его сохранность. Для пюре из яблок, слив и иными допускается массовая доля ангидрида 0,1...0,18 % (к массе продукта); для земляники, малины и других ягод— 0,1...0,15; для абрикосов, персиков и дынь — 0,12...0,20; для вишни и смородины (целые плоды) —0,2 и для целых плодов сливы и абрикосов — (), 15 %. Объем рабочего раствора, вносимого в пюре, определяют но вычисленному количеству сернистого ангидрида в граммах, которое необходимо внести в соответствии с технологической инструкцией в пюре определенной массы, и пересчитывают с учетом содержания сернистого ангидрида в готовом рабочем растворе. Фруктовые полуфабрикаты часто сульфитируют в крупных стационарных бассейнах, цистернах вместимостью 10, 25, 50 т и более. Мри этом готовое горячее пюре охлаждают в вакуум-аппарате до температуры 30...40 °С. Охлажденное пюре подают в смеситель-сульфитатор определенной вместимости, заполняя его на 20-25 %, после чего в смеситель поступает сернистый ангидрид из баллона, установленного на весах. Включают мешалку для равномерного распределения сернистого ангидрида в продукте. Рассчитывают массу сернистого ангидрида на 1 т пюре, кг: для яблочного и сливового — 1... 1,8; для ягодного — 1... 1,5; для персикового, абрикосового и др. — 1,2...2. При отсутствии необходимого оборудования сульфитацию проводят с использованием рабочего раствора сернистого ангидрида.
В процессе сульфитации сернистая кислота взаимодействует с красящими веществами, в том числе антоцианами растительного сырья, вызывая сильное обесцвечивание плодов и овощей. Кроме того, установлено разрушение витамина В1 под действием S02. Положительное влияние на потребительские свойства полуфабрикатов заключается в том, что благодаря высокой восстанавливающей активности S02 предотвращает окислительные процессы на поверхности очищенного или измельченного сырья и реакции ферментативного окисления фенольных соединений, вызывающие потемнение перерабатываемой продукции, а также снижает потери витамина С.
Бисульфиты и сульфиты сернистой кислоты эффективны при консервировании сырья с pH ниже 3,5, при котором происходят реакции с органическими кислотами сырья и выделяется SO2.
Сульфитированные продукты токсичны, и в пищу их не используют. Большое достоинство консервирования диоксидом серы — возможность проведения десульфитации продукции в процессе ее последующей доработки. При нагревании сульфитированного продукта диоксид серы практически полностью улетучивается.
Десульфитацию проводят в двутелых котлах или деревянных чанах, в которые по барботеру подают пар и тем самым нагревают продукт. В процессе десульфитации восстанавливается первоначальная окраска сырья, потерянная при сульфитации. В готовой продукции обязательно определяют остаточное содержание сернистого ангидрида. Сульфитированные полуфабрикаты не используют в детском и диетическом питании, в производстве напитков.
При консервировании с помощью сернистого ангидрида необходимо соблюдать правила техники безопасности. Сернистый газ ядовит. Он раздражающе действует на органы дыхания, слизистые оболочки человека, вызывает удушье. Газообразная двуокись серы значительно (в 2,25 раза) тяжелее воздуха, поэтому она концентрируется в нижней части помещения. При работе с сернистым ангидридом обязательно использование противогаза.
При производстве сульфитированных продуктов нельзя использовать оборудование, тару и инвентарь из железа (стали). Все детали аппаратов и машин, соприкасающиеся с сернистым ангидридом, должны быть изготовлены из некорродирующих материалов — латуни, алюминия, полимеров, дерева, стекла или эмалированных металлов.
Консервирование бензойной кислотой
Бензойная кислота — белое кристаллическое труднорастворимое в воде соединение, поэтому для консервирования применяют бензойнокислый натрий (бензоат натрия) C6H5COONa, который хорошо растворяется в воде, не имеет ни запаха, ни вкуса и оказывает консервирующее действие в концентрации 0,1 %, что разрешено органами здравоохранения в консервной промышленности.
Он удовлетворяет почти всем требованиям, предъявляемым к антисептикам, за исключением легкого привкуса, специфического для бензоата, удалить который невозможно.
Бензоат натрия оказывает сильное антисептическое действие на дрожжи и плесени и слабо тормозит развитие уксусно-, молочнокислых и некоторых других бактерий. Консервирующее действие проявляется только в продуктах с кислотностью не менее 0,4 %. Естественная кислотность всех плодов и ягод выше (исключение составляют груши и некоторые летние сорта яблок). Для подавления роста бактерий, особенно кислотообразующих, концентрация бензойной кислоты может достигать 0,2 %. Наличие в продукте белков повышает устойчивость микроорганизмов и снижает эффективность действия консерванта.
Для консервирования готовят 5%-й раствор бензоата в горячей воде или соке, затем, перекачав рабочий раствор в мерник, дозируют раствор в смеситель, куда подают приготовленное горячее пюре или сок, и тщательно перемешивают. На каждую тонну пюре добавляют 20 л раствора. Содержание бензоата в пюре не должно превышать 0,1 %. В процессе хранения постоянно проверяют содержание консерванта, при снижении концентрации более 0,1% пюре дополнительно консервируют или направляют на переработку. Оптимальная температура для хранения пюре от—1 до +10 °С.
При консервировании соков с применением бензоата натрия его содержание нормируют в зависимости от вида сырья: для клубничного, малинового, черносмородинового — не более 0,1 %, для всех остальных соков — не более 0,12%. Консервированный сок перекачивают в отстойник и выдерживают 15...20сут, затем декантируют и фасуют в бочки вместимостью не менее 300 л или другие емкости (емкости не доливают до полного объема на 5 % их вместимости).
Консервирование сорбиновой кислотой
В последние годы в консервном производстве начали широко использовать сорбиновую кислоту СНз(СН)4СООН или ее соли, которые считают безвредными для человека, в связи с чем они занимают особое место среди разрешенных консервантов. Сорбиновая кислота подобно естественным жирным кислотам при участии лимонной кислоты разлагается в организме на углекислый газ и иоду; она не сообщает продуктам посторонний привкус и запах, обладает консервирующим эффектом в небольших концентрациях — 0,05...0,1 %. Сорбиновая кислота — белое кристаллическое вещество с характерным запахом, при длительном хранении на солнечном свету приобретает желтый оттенок. Поэтому ее рекомендуют хранить в защищенном от света месте в герметичной упаковке.
Сорбиновая кислота и ее соли подавляют развитие дрожжей, плесеней и многих бактерий, за исключением молочно- и уксуснокислых, на которые они практически не оказывают воздействия. Антисептическое действие в большей степени проявляется в кислой среде.
Сорбиновую кислоту и ее соли как консервант применяют при производстве соков плодовых и ягодных натуральных, с сахаром, с мякотью, концентрированных, осветленных и неосветленных, плодово-ягодных экстрактов, джемов, варенья, плодов и ягод дробленых и протертых с сахаром, соусов фруктовых, повидла, томатной пасты, томатных соусов, квашеной капусты, соленых огурцов и томатов; полуфабрикатов пюре, соков и для производства компотов и овощных салатов.
Применение сорбиновой кислоты позволяет значительно снизить температуру и время нагрева продукции, использовать для фасовки тару, не выдерживающую обработку высокими температурами (тетропаки, ламистерная упаковка) при горячем розливе. При длительном нагревании сорбиновая кислота может частично улетучиваться, поэтому ее добавляют в конце варки перед фасовкой. При консервировании сырья с низкой кислотностью в продукт можно добавлять лимонную или яблочную кислоту.
Особую ценность этот консервант представляет при производстве протертых или дробленых непастеризованных плодов и ягод с сахаром.
В процессе производства сначала готовят 10%-й раствор сорбиновой кислоты или сорбатов в горячем соке или сиропе (при 85 °С), который затем дозируют в основную массу продукта. Температура при фасовке должна быть для соков всех видов, соусов, джемов, варенья, повидла — 80...85 °С, экстрактов и концентрированных соков — 55 °С.
Хранят консервированную продукцию при температуре 0...25 °С: томат-пюре — не более 1 года, соленые и квашеные овощи — 2 мес, фруктовые полуфабрикаты — 6 мес.
Консервирование дегидроацетовой кислотой
Дегидроацетовая кислота (белый кристаллический порошок с температурой плавления П0°С) растворяется в воде только при нагревании, имеет высокий антисептический эффект. При концентрации 0,0003 % подавляется жизнедеятельность плесневых грибов и дрожжей. Менее эффективно действие консерванта на молочнокислые и анаэробные спорообразующие бактерии. Негативного влияния на организм человека не установлено и разрешено применение дегидроацетовой кислоты при производстве повидла, желе и яблочного сока в концентрации 3 г/т продукта.
Остаточное содержание консервантов в сырье и готовой продукции относится к обязательным показателям при проведении сертификации. Для сушеных фруктов и овощей нормативное содержание диоксида серы зависит от вида продукции и составляет 150-.1000 мг/кг. Для повидла и джемов содержание диоксида серы не должно превышать 20 мг/кг, а сорбиновой кислоты — 500 мг/кг; для плодово-ягодных пюре, пульпы (полуфабрикаты) двуокиси серы — до 1000...3000 мг/кг, бензойной кислоты — не более 1000 мг/кг, томат-продуктов из сульфитированной массы (сухих веществ 30 %) двуокиси серы — не более 380 мг/кг. В продукции, консервированной низином (картофель, зеленый горошек, томаты, цветная капуста и др.), массовая доля низина в заливке не должна превышать 100 мг/кг.
7. 
Квашение, соление овощей и мочение плодов и ягод
[bookmark: bookmark9]Факторы, влияющие на качество соленоквашеной продукции
Квашение, соление и мочение овощей, плодов и ягод —это консервирование, основанное на деятельности молочнокислых бактерий, которые сбраживают сахара до молочной кислоты. Это основной, но не единственный консервирующий фактор во всех солено-квашеных продуктах.
Соль имеет вспомогательное значение. Она не только обусловливает вкус, но и создает благоприятные условия для молочнокислых бактерий, повышает осмотическое давление, способствует плазмолизу клеток, выделению клеточного сока в рассол и самое главное — подавляет развитие микробных клеток, вызывающих порчу продукции.
Консервирующим фактором является пониженная температура, близкая к О °С, при которой солено-квашеная продукция после завершения процесса ферментации сохраняется длительное время.
Таким образом, при квашении, солении и мочении плодоовощной продукции основной принцип консервирования — принцип ацидоценоанабиоза, когда консервант — молочная кислота — вырабатывается в результате жизнедеятельности молочнокислых бактерий. Осмоанабиоз — вспомогательный принцип, который обеспечивает благоприятную среду для действия молочнокислых бактерий путем введения соли. Термоанабиоз — принцип, позволяющий сохранить продукцию длительное время (до года) после ферментации без ее перекисания и снижения качества. В связи с этим соленые, квашеные, моченые овощи, плоды и ягоды следует называть ферментированными, а процесс брожения — ферментированием, или ферментацией.
Типы ферментации. Процесс ферментации овощей, плодов и ягод, вызываемый молочнокислыми бактериями, может проходить гомоферментативным, гетероферментативным и бифидобактериальным путем.
При первом типе ферментации молочнокислые бактерии используют глюкозу, фруктозу, галактозу, маннозу, лактозу, мальтозу и пентозы.
Этот процесс можно записать так:
с6н12о6 = 2СН3СНОНСООН.
Это гомоферментативный тип ферментации, когда сахара сбраживаются до молочной кислоты и никаких других побочных продуктов не образуется.
Второй тип — гетероферментативный, схематично этот процесс можно записать так:
С6Н1206 = СНзСНОН • СООН + СН3СН2ОН + +СН3СООН + со2 + н2.
При этом типе сахара сбраживаются с образованием не только молочной кислоты, но и уксусной с выделением газообразных продуктов.
Третий тип — бифидобактериальный тип ферментации — обусловлен работой бактерий, не образующих спор, когда сахара сбраживаются до уксусной и молочной кислот. Они обнаружены в кишечниках животных и человека, их температурный оптимум 36-38 °С. В пищевой промышленности нашей страны используют два производственных штамма бифидобактерий: Bifidium difidi № 791 и Bifidium longum № 379 М, культивируемые на разных питательных средах. Бифидобактерии при ферментации из глюкозы образуют кислоты — уксусную и молочную. Схематично это можно записать следующим образом:
2С6Н1206 = ЗСН3СООН + 2СН3СНОН * СООН.
Пропионовокислые бактерии, которые имеют существенное значение при созревании сычужных сыров, встречаются и на овощах и плодах и сбраживают углеводы:
ЗС6Н1206 = 4СН3 * СН2СООН + 2СН3СООН + 2С02 + 2Н20.
Пропионовокислые бактерии способны сбраживать молочную кислоту, превращая ее в пропианат и ацетат. Поэтому при квашении, солении и мочении нежелательно пропионовокислое брожение, так как оно приводит к снижению содержания молочной кислоты и ухудшает качество солено-квашеной продукции:
ЗСН3СНОН *СООН = 2СН3СН2СООН + СНзСООН + Н20 + СО2.
При квашении иногда возникает маслянокислое брожение, возбудителем которого служит в основном Clostridium butyricum. Маслянокислое брожение может быть выражено суммарным уравнением
4С6Н1206 = ЗСН3СН2СН2 • СООН + 2СН3СООН + 8С02 + 8Н2.
Встречаются мезофильные и термофильные формы масляно- кислых бактерий. Среди патогенных маслянокислых бактерий наибольшую опасность представляют Clostridium botulinum, разни нающиеся в недостаточно простерилизованных мясных, мясоовощных бобовых консервах и вызывающие пищевое отравление-ботулизм. Следовательно, при ферментации плодоовощного сырья необходимо предупредить нежелательные процессы мропионового и маслянокислого брожения, приводящие к ухудшению или порче продукции. На практике этого достигают, применяя чистые культуры молочнокислых бактерий и строго соблюдая технологические инструкции и санитарные правила, разработанные для перерабатывающих предприятий.
Введение чистых культур молочнокислых бактерий при квашении капусты, солении огурцов и других овощей приводит к снижению распада белков, уменьшению потерь аминокислот, сохранению до 90 % витамина С от его исходного количества в подготовленном сырье и ускоряет процесс ферментации.
Закваска чистых культур молочнокислых бактерий Lactobacterium plantarum штамм 1а рекомендована для использования при квашении капусты из расчета 0,1 л на 1т (Технологическая инструкция но квашению капусты, солению огурцов и томатов). Широкое распространение получили сухие закваски чистых культур молочнокислых бактерий Lactobacterium plantarum 11/16 АН Украины. Концентрированную закваску готовят в специальных лабораториях. Она содержит не менее 100 млн бактерий в 1 см3. Срок ее хранения не более 2...2,5 мес. Перед употреблением закваску можно разбавлять 20-кратным количеством кипяченой и охлажденной воды (0,5л закваски разводят в Юл воды). Полученной бактериальной взвеси достаточно, чтобы заквасить 5 т капусты. В нашинкованную массу капусты закваску вносят с помощью чистых опрыскивателей или других распыляющих устройств.
Иногда из концентрированной закваски готовят рабочую закваску. Для приготовления 40...50 л берут 5...8 кг измельченных листьев капусты, помещают их в холщовый или бязевый мешок и заливают водой, доводят до кипения в котле и кипятят в течение
20.. .40 мин. После этого отвар сливают в чистые бочки или бидоны, охлаждают, при температуре 30...35 °С в отвар вносят лабораторную закваску и выдерживают при температуре 25...30 °С в течение 3 сут. Выдержку можно сократить до 1,5 сут, если в помещении поддерживают температуру 35...40 °С. За этот период закваска созревает, и ее можно использовать в течение 2...3 сут при хранении в прохладном месте.
Морковь, инокулированная культурой Streptococcus termofilus в количестве 0,1 % к массе моркови, позволяет получить высококачественный продукт, ускорить процесс ферментации, активизировать кислотонакопление и сохранить биологическую ценность моркови.
Роль соли при ферментации овощей и плодов. При ферментации овощей и плодов применяют невысокие концентрации поваренной соли, которые недостаточны для предотвращения развития нежелательных микроорганизмов, но могут затормозить их развитие. Введение поваренной соли при ферментации овощей оказывает некоторое консервирующее действие и регулирует развитие микроорганизмов, придает продукту своеобразный вкус и вызывает активное выделение клеточного сока за счет плазмолиза при смешивании ее с продуктом (нашинкованной капустой) или приготовлении рассола (для соления огурцов, томатов и др.). Выделившийся клеточный сок, богатый питательными веществами, переходя в солевой раствор, образует субстрат, благоприятный для развития молочнокислых бактерий. 2...3%-я концентрация соли на жизнедеятельность молочнокислых бактерий не влияет, а повышение концентрации до 5-6 % несколько снижает их активность и резко тормозит развитие маслянокислых бактерий и кишечной палочки.
Предельная концентрация соли для молочнокислых бактерий 12-13%, для маслянокислых — 8, для кишечной палочки —6%. Если соль применять как единственный консервант, не допуская ферментации, то ее надо брать 15...20%-ю, однако высокая концентрация соли делает продукт несъедобным. Такую концентрацию соли берут для соления огурцов, перца, томатов, баклажанов, кабачков с последующим вымачиванием и использованием этих полуфабрикатов при производстве маринадов, фаршированного перца и других видов консервов.
Влияние концентрации соли в рассоле на развитие микрофлоры, выход стандартной продукции и уменьшение массы приведены в таблице.
Влияние концентрации рассола на развитие микрофлоры, выход продукции и снижение массы при ферментации огурцов (по данным Н. П. Орлова)
	Концент
рация
рассола,
%
	Титруемая кислотность, %
	Число микроорганизмов в тыс. клеток
	1 см3 рассола,
	Выход продукции,
%
	Сниже
ние
массы,
%

	
	
	МКБ*
	дрожжи
	грибы
	общее число бактерий
	стандарт
ной
	нестан
дартной
	

	3
	0,84
	103
	66,6
	0,02
	78,2
	79,9
	15,9
	3,1

	4
	0,83
	103
	50,4
	0,03
	42,6
	87,6
	7,7
	3,4

	5
	0,75
	102
	42,3
	0,04
	32,6
	95,6
	3,5
	5,2

	6
	0,71
	102
	28,0
	0,04
	31,0
	100,0
	0
	6,0

	7
	0,61
	102
	27,7
	0,06
	21,0
	100,0
	0
	6,1

	8
	0,60
	10
	22,3
	0,06
	15,4
	97,1
	2,9
	7,3

	9
	0,52
	10
	18,0
	0,09
	8,2
	91,3
	7,6
	9,8


*МКБ — молочнокислые бактерии.
Масса продукции в процессе ферментации уменьшается по мере повышения концентрации соли вследствие глубокого плазмолиза клеток ткани огурца. 6...7%-я концентрация поваренной соли при засолке огурцов обеспечивает 100%-й выход стандартной продукции при длительном хранении и дает высокое качество продукции с привлекательным внешним видом, плотной консистенцией, приятным вкусом и ароматом.
При 3...4%-й концентрации рассола огурцы имеют мягкую консистенцию и резко выраженный кислый вкус, а при 8...9%-х рассолах — хрустящую, жесткую консистенцию и излишне соленый вкус.
Установлены оптимальные концентрации соли для ферментации овощных культур (по данным Н. П. Орлова), %: огурцов и кабачков — 6...7, томатов и баклажанов — 7, арбузов — 5, перца сладкого — 5, моркови — 4...5, свеклы — 2, шинкованной капусты — 1,5. Ферментированные в таких солевых растворах овощи имели высокие потребительские свойства.
Для получения качественной продукции важна жесткость воды для приготовления рассола, особенно при ферментации огурцов. Более хрустящие соленые огурцы получаются при ферментации в расколе, для которого использовали воду с жесткостью 50...75 моль/м3. Мягкая и слишком жесткая вода отрицательно влияют на качество продукции. Украинский НИИ овощеводства и бахчеводства разработал рекомендации по введению в рассол хлористого кальция для повышения жесткости рассола при солении огурцов сортов интенсивного типа: Конкурент, Кустовой и др.
При использовании воды с низкой жесткостью в нее добавляют кристаллический хлористый кальций, содержание которого в исходном рассоле по действующему веществу должно быть не более 0,37 %, а по препарату — не более 0,5 для двуводного и 0,7 % для шестиводного. Для повышения жесткости берут 0,5 % хлористого кальция двуводного и растворяют в небольшом количестве рассола. Затем растворенный хлористый кальций выливают в емкость с приготовленным рассолом, тщательно перемешивают и используют для заливки уложенных в бочки огурцов. На каждые 100 л рассола добавляют 0,5 кг двуводного хлористого кальция.
На развитие тех или иных микроорганизмов при ферментации влияют обсемененность пряностей, качество воды, качество соли, используемые тара и оборудование, температура и запыленность воздуха в квасильно-засолочном цехе.
Как правило, пряности, используемые при солении огурцов и томатов, значительно инфицированы разными видами микроорганизмов.
Листья укропа, вишни и черной смородины и корень хрена содержат наибольшее число дрожжевых клеток и грибов.
На листьях укропа, корнях хрена и перце сушеном не было обнаружено молочнокислых бактерий. Такое соотношение молочнокислых бактерий и грибов на пряностях неблагоприятно для активного процесса ферментации, особенно на первой его стадии.
Водопроводная вода содержит лишь 100 клеток бактерий в 1 см3, однако после заливки ее в ванну для мойки огурцов она содержала в 1 см3 более 10 тыс. бактерий, в том числе 600 бацилл, 8,5 тыс. дрожжей и 100 спор плесневых грибов, молочнокислых бактерий не обнаружено. Из этого следует, что источником инфицирования воды в данном случае была сама ванна.
Поваренная соль на 1 г содержала 220 бактерий при норме (по стандарту) 100 клеток. Такую соль перед использованием необходимо прокалить.
На транспортерной ленте было обнаружено 0,5 тыс/см2 дрожжей и 1,2 тыс/см2 молочнокислых бактерий, на поверхности бочки (внутренней) — 1,4 тыс/см2 бактериальных клеток, а на контейнере — 1,2 тыс/см2.
Полученные Н. П. Орловым данные свидетельствуют о том, что количество спор грибов в воздухе камер хранения достигает
267.. .438 на 1 м3.
Спонтанное брожение овощей и плодов на эпифитной микрофлоре сопровождается длительным периодом ферментации, образованием нежелательных побочных продуктов брожения и снижением качества продукции.
Влияние температуры на интенсивность процесса ферментации. Температура 3...5 и 10...12 °С тормозила развитие молочнокислых бактерий и замедляла процесс ферментации, а температура 30 °С ускоряла процесс ферментации, способствовала более активному накоплению кислот, интенсивному расходу сахаров, лучшей сохраняемости витамина С, но приводила к размягчению тканей вследствие глубоких деструктивных изменений по сравнению с овощами, ферментированными при температуре 15 и 10 °С.
Органолептические показатели качества и выход товарной продукции были значительно выше при температуре 15...25 °С.
Оптимальная температура для ферментации овощей с учетом их анатомического строения, химического состава, физических свойств и обсемененности микроорганизмами составляет, °С: для квашеной капусты — 18...24, огурцов, томатов, кабачков, патиссонов, перца сладкого, баклажанов, свеклы и моркови — 20...25, арбузов и моченых яблок — 12... 15.
Тара и подготовка ее для производства солено-квашеной продукции. Для изготовления бочек применяют различные виды древесины. Лучшими являются бочки из дуба и бука, так как в них получают продукцию высокого качества (табл. 11.3). Однако используют бочки из березы, ели и сосны, а из хвойных пород —только с полиэтиленовыми вкладышами.
Выход и качество соленых огурцов при хранении в бочках из различной древесины
	Вид древесины
	Выход товарной продукции, %
	Органолептическая оценка соленых огурцов, балл

	Дуб
	100
	5,0

	Ьук
	93,2
	4,2

	1.среза
	87,6
	3,1

	Ель
	80,1
	2,2

	('осна
	40,3
	2,0


Качество солено-квашеной продукции обусловливается не только видом древесины, из которой изготовлена тара, но и ее вместимостью (табл. 11.4).
Выход и качество соленых огурцов при хранении в различной таре, %
	Срок
хранения,
сут
	Выход стандартной продукции при хранении
	Количество брака
	Уменьшение массы

	
	в бочках
	в дошниках
	в бочках
	в дошниках
	в бочках
	в дошниках

	90
	98,0
	88,4
	2,0
	11,6
	5,4
	9,6

	120
	93,4
	86,5
	6,6
	13,5
	6,1
	12,5

	150
	91,6
	66,8
	8,4
	33,2
	6,8
	13,5

	240
	81,5
	59,7
	18,5
	40,3
	7,5
	14,3


На практике для квашения, соления применяют следующие емкости: деревянные дошники с полиэтиленовыми вкладышами или без них вместимостью 5...20 т; цементные дошники с полиэтиленовыми вкладышами или без них вместимостью 5...25т (только для капусты); бочки заливные или сухотарные с полиэтиленовыми вкладышами вместимостью 50, 100 и 120 л; емкости I С-200 вместимостью 329 л; контейнеры типа СП-5-0,60-5 с по- I и этиленовыми вкладышами вместимостью 500 кг (для квашеной капусты) и стеклянные банки вместимостью 0,5...3,0 дм3, в которые фасуют готовую продукцию для реализации. Все виды дошников и цементированных емкостей проверяют на герметичность, для чего их заполняют водой на 2...3 сут. При обнаружении утечки поды на бочках осаживают обручи, а в дошниках заделывают щели. Новые деревянные дошники для извлечения дубильных веществ, вызывающих потемнение и порчу капусты, предварительно вымачивают 20...25 сут, меняя воду каждые 5...6 сут.
Для водонепроницаемости дошников и цементированных ем костей их внутреннюю поверхность покрывают тонким слоем расплавленного парафина или смесью канифоли (85 %), парафина (10%) и растительного масла (5%). Допускается использование смеси канифоли (50 %) и парафина (50 %), пивной смолки, а также других покрытий, разрешенных для контактирования с соленоквашеной продукцией.
При повторном использовании дошников или емкостей их окуривают рафинированной серой из расчета 100 г серы на 1т вместимости дошника или емкости. Во время окуривания дошники или емкости сверху покрывают чистой влажной тканью или полиэтиленовой пленкой, а затем деревянным кругом. Окуривают в течение 8... 10 ч, затем их проветривают до полного исчезновения запаха сернистого газа.
После выгрузки квашеной капусты или соленых огурцов для предохранения поверхности дошников, бочек или цементных емкостей и подгнетных кругов от плесневения их моют водой и покрывают раствором мела, который готовят из расчета 3 кг мела на 10л воды. Белят с помощью гидропульта или щеток. Незаглубленные дошники покрывают этим раствором и снаружи.
Перед использованием бочки тщательно моют механизированным способом на бочкомоечных машинах, предназначенных для мойки внутренней и наружной поверхностей и днищ бочек. Исправные чистые бочки заливают водой на 15...20 сут, меняя ее каждые 3...5 сут.
После замочки бочки прошпаривают. Для этого их наполняют на 1/3 горячим 0,2%-м раствором кальцинированной соды. Щелочной раствор острым паром нагревают до кипения, подавая пар при помощи шланга. Затем шпунтовое отверстие закрывают пробкой и бочки прокатывают в течение 10...15 мин, после чего раствор выливают, а бочки промывают чистой водой до тех пор, пока вода не станет бесцветной и щелочь полностью удалится. При отсутствии пара бочки на 1/3 заливают кипятком, добавляя на Юл воды 8 г каустической или 20г кальцинированной соды, выдерживают, периодически прокатывая бочки с раствором в течение 10 мин.
Затем щелочной раствор выливают, а бочки заливают вновь кипятком на 1/3, только без соды, и выдерживают 10 мин. После этого их несколько раз промывают чистой водой.
Чистые прошпаренные бочки, изготовленные из мягкой и пористой древесины, парафинируют с помощью различных устройств, используя для этого парафин или смесь парафина с добавками.
Деревянные пробки моют, прошпаривают, парафинируют и хранят отдельно в чистых закрытых ящиках.
Каждую бочку заблаговременно маркируют трафаретной несмывающейся краской, жестяными или фанерными бирками с указанием ведомства, предприятия, наименования продукции, стандарта на продукцию и ее товарного сорта, массы (брутто тары и нетто) продукции, даты выработки. На бывшей в употреблении rape старую маркировку удаляют.
Подготовленные бочки направляют на заполнение продукцией пли сырьем для соления.
Если используют тару с полиэтиленовыми вкладышами, то их предварительно проверяют на герметичность, нагнетая в них воздух или заполняя водой. В герметичном вкладыше давление воздуха внутри него не должно изменяться в течение 4...7 ч.
[bookmark: bookmark10]Технология квашения капусты в бочках, дошниках, цементированных емкостях и контейнерах
Квашеную капусту готовят в квасильно-засолочных пунктах, цехах, которые оснащают поточными механизированными линиями по подготовке основного и вспомогательного сырья, тары, приготовления рассола, фасования продукции перед реализацией, оборудуют помещения для ферментации и хранения солено-квашеной продукции, максимально механизируют погрузо-разгручочные операции (рис. 11.1). Все сырье (капуста, огурцы, морковь и др.) и компоненты (соль, закваска и др.), пряности и вода, используемые в технологическом процессе производства солено- квашеной продукции, должны отвечать требованиям действующих стандартов и технических условий.
Классификация квашеной капусты (по данным М. А. Пермяковой и Т. В. Лариной).
Квашеная капуста — это нашинкованная (рубленая) свежая белокочанная капуста с добавлением соли и моркови, а также других компонентов (яблок, клюквы и др.), улучшающих ее потребительские свойства, и подвергнутая процессу ферментации.
В зависимости от способов приготовления квашеную капусту готовят следующих видов: шинкованную, рубленую, кочанную с шинкованной, кочанную с рубленой, цельнокочанную.
В соответствии с рецептурами на квасильно-засолочных пунктах вырабатывают широкий ассоЫФЦртимент шинкованной или рубленой квашеной капусты, например, шинкованная или рубленая без компонентов, с морковью (3...5 %), с целыми яблоками или дольками яблок (8 %), с брусникой или клюквой (2 %), с тмином (0,05 %), с морковью и сладким перцем (10 %) и другими компонентами.
При подготовке капусты к квашению потери составляют, % массы: зачищенной свежей капусты — 8, моркови свежей — 16, клюквы и брусники —10, свеклы свежей —не более 20, перца стручкового сладкого —25, лаврового листа—1, яблок свежих, нарезанных дольками или четвертинками — до 16.
Производственные потери при кратковременном хранении, а также зачистке и подготовке сырья, ферментации стандартной капусты и разгрузке квашеной капусты из дошников устанавливают не более 20 % массы зачищенной и заложенной в дошник капусты.
Потери при вырезке кочерыги на станке составляют 10,8 %, а при вырезке ножом — 13 % массы зачищенной капусты.
Допускается производство квашеной капусты по рецептурам с учетом национальной кухни (по-грузински, пикантная, любительская, со сливами, с изюмом, из зеленых листьев и др.) для реализации в пределах соответствующего региона или по договору.
Технологический процесс приготовления квашеной капусты включает следующие операции: подготовку и измельчение сырья; укладку измельченных компонентов по рецептуре в бочки (дошники, цементированные емкости); уплотнение капусты и использование гнета; ее ферментацию и охлаждение.
Подготовка сырья. Установлено, что не каждый сорт пригоден для переработки, даже если он обладает ценными агробиологическими признаками и хорошими вкусовыми свойствами. Пригодные к переработке сорта овощей и плодов редко бывают универсальными и, как правило, не могут быть одинаково успешно использованы для производства разных видов консервированной продукции.
Обобщенные результаты работы по химико-технологическому сортоиспытанию дали возможность сформулировать технологические требования к сортам капусты белокочанной, направляемой на квашение.
Белокочанная капуста должна содержать: сахаров — не менее 4,7 %, водорастворимых сухих веществ — не менее 8,5, витамина С — не менее 45 мг на 100 г. Кочаны должны быть однородными, предпочтительно плоско-округлой формы, среднего размера, плотные, хорошо сформированные, с неглубоким залеганием внутренней кочерыги, листьями без грубого жилкования, белой окраски, без фиолетового пигмента. Для квашения используют не только сорта среднепоздние, поздние, но и гибриды первого поколения, которые более устойчивы к болезням и вредителям, более урожайны и при переработке дают продукцию высокого качества, например, Альбатрос Ft, Квартет Fb Орион Fj и др.
Белокочанную капусту, предназначенную для квашения, подают на участок очистки, где удаляют верхние загрязненные и зеленые листья, одновременно обрезают кочерыгу вровень с кочаном. Очищенная и взвешенная капуста должна быть переработана в тот же день. Зеленые листья моют и используют их для укрытия верхнего слоя нашинкованной капусты в дошниках.
При подготовке капусты широко применяют средства механизации. Подвозят капусту в контейнерах электропогрузчиком, подают на транспортер или используют контейнероопрокидыватель. Транспортер со столом для зачистки предназначен для очистки капусты, подачи очищенных кочанов в шинковальную машину и удаления отходов. Для очистки капусты используют также установку, которая состоит из контейнероопрокидывателя, приемного бункера с подвижным дном и двух инспекционных конвейеров.
Очищенные кочаны укладывают в контейнеры и подают на шинковальную машину.
При очистке капусту рекомендуют сортировать по качеству. Кочаны плотные, с белыми чистыми листьями используют для приготовления шинкованной капусты, менее плотные — для рубленой, плотные средние и мелкие — для цельнокочанной.
Шинкуют капусту на шинковальной машине, например МШ-10000 или других марок, обеспечивающих равномерную нарезку узкими (не шире 5 мм) полосками. Рубят капусту на машине ЦС-118, получая частицы различной формы размером не более 12 мм, без крупных кусков листьев, стволистых и грубых частиц кочерыги.
При квашении кочанной капусты с переслойкой шинкованной или рубленой кочаны можно разрезать на половинки. Масса целых кочанов и половинок должна быть не более 0,8 кг.
Корнеплоды моркови подготавливают на оборудовании из линии А9-КЛМ/1. Корнеплоды сортируют по качеству на инспекционных транспортерах или сортировальных столах, удаляя все дефектные и посторонние примеси, моют, очищают от кожицы, ополаскивают, инспектируют и измельчают. Для мойки корнеплодов используют лопастные моечные машины, универсальные моечные машины или барабанные машины. При значительной загрязненности корнеплоды предварительно замачивают в емкостях.
Очищают корнеплоды от кожицы механическим способом на машинах или паротермическим способом, а инспектируют и до- очищают на инспекционном роликовом транспортере вручную, затем ополаскивают под душем при давлении воды 0,2...0,3 кПа.
Морковь шинкуют или тонко нарезают соломкой шириной 3-5 мм или кружочками толщиной не более 3 мм и диаметром 5-40 мм на овощерезках «Ритм» и др.
Сладкий перец подготавливают на оборудовании из линии А9-КЛФ. Его инспектируют на инспекционном транспортере, моют в элеваторных или вентиляторных моечных машинах. Плодоножки и семена удаляют в машине для выемки семян из перца или вручную с помощью конических трубочек. После очистки перец инспектируют и ополаскивают под душем на инспекционном транспортере, а затем измельчают на резательной машине на полоски шириной 3...5 мм.
Яблоки сортируют на инспекционных транспортерах, моют в моечных машинах или в ваннах с проточной водой, а затем сортируют. Если в капусту закладывают яблоки, разрезанные на две или четыре части, то при этом обязательно удаляют семенную камеру. Нарезанные яблоки до закладки в капусту помещают в 2%-й раствор соли для предупреждения потемнения.
Клюкву и бруснику сортируют по качеству, удаляют листья, веточки и другие примеси, промывают в чистой воде или под душем при давлении не более 0,5 кПа.
Поваренную соль освобождают от упаковки, просеивают и пропускают через магнитный металлоуловитель.
Укладка капусты и компонентов. Подготовка и укладка нашинкованной капусты на поточной линии показана на рисунке 11.2. Капусту зачищают на столе, отходы удаляют с помощью транспортеров. Очищенные кочаны поступают на шинковальную машину. Измельченная капуста попадает на вибрационные сита, просеивается и передается на транспортер, а оставшиеся на сите пластинки листьев, кочерыги снова поступают на шинковальную или овощерезательную машину. Дозатор распределяет чистую нарезанную на корнерезке морковь. Соль с помощью дозатора подается в нашинкованную капусту. Капуста с морковью и солью с наклонного транспортера поступает на реверсивный конвейер, а с него в приемные контейнеры. Последние установлены по обе стороны реверсивного конвейера на платформах товар- но-рычажных весов, оборудованных контактами. После заполнения контейнера площадка весов, опускаясь, включает контакты электродвигателя реверсивного конвейера, и он начинает двигаться в обратную сторону, заполняя второй свободный контейнер, установленный на весах с другой стороны конвейера. Взвешенный контейнер электропогрузчиком доставляют к дошнику. Сталкиватель погрузчика выдвигает вперед кожух контейнера без дна, и нашинкованная капуста падает в дошник, частично уплотняясь. При заполнении дошника капусту разравнивают лужеными или деревянными, или из нержавеющей стали граблями с длинной ручкой и уплотняют трамбовками. Дошник заполняют капустой на конус на 1 м выше краев, затем капусту укрывают чистыми листьями, полиэтиленовой пленкой или прокипяченной чистой тканью.
При квашении кочанной капусты с переслойкой шинкованной или рубленой на дно дошника укладывают очищенные кочаны в один ряд, затем каждый ряд переслаивают шинкованной или рубленой капустой слоем 10... 15 см, разравнивая и уплотняя ее, причем целых кочанов или половинок должно быть не более 50 %.
При квашении цельнокочанной капусты подготовленные кочаны укладывают в дошник или емкость на конус так, чтобы его вершина была на 50 см выше верхнего края дошника. Затем кочаны покрывают чистыми зелеными листьями слоем не менее 5 см, сверху кладут чистую прокипяченную ткань или полиэтиленовую пленку, заправляя ее у краев дошника на глубину 50 см.
Уплотнение капусты. После укладки капусты, нашинкованной и смешанной со всеми компонентами в соответствии с рецептурой, в дошники (емкости) ее уплотняют винтовым, водно-соле- вым или вакуумным (безгнетным) способами.
При винтовом способе сверху капусты в дошник кладут чистый подгнетный круг, изготовленный из деревянных досок толщиной не менее 40 мм в шпунт, покрытый снаружи парафином, устанавливают стойки и брусья и при помощи винтов пригнетают капусту до появления сверху сока. В дальнейшем, регулярно подвинчивая гайки винта гнета, добиваются появления сока сверху капусты.
На цельнокочанную капусту, уложенную в дошник, сначала кладут сверху подгнетный круг, а затем заливают рассолом при концентрации поваренной соли 40 г на 1 л. Рассол должен покрывать подгнетный круг слоем 3...5 см.
При водно-солевом способе после двухчасового самоуплотнения капусты (на 10...15 см ниже верхнего уровня дошника) сверху капусты укладывают полиэтиленовую пленку толщино 500-200 мкм, размером на 0,8 м больше диаметра дошника (рис. 11.3, а) или сторон цементированной емкости, на пленку ровным слоем насыпают поваренную соль из расчета 10... 12 кг на 10-тонную емкость и постепенно, по мере оседания капусты (но не менее чем на 20 см от верхнего края дошника), наливают 500-600 л водопроводной воды, которая плотно прижимает пленку к стенкам дошника (емкости), создавая анаэробные условия при ферментации капусты и погружая капусту в сок. Раствор соли и пленку используют несколько раз.
В качестве водно-солевого гнета можно применять специально изготовленные подушки (камеры) из прорезиненной ткани и других пластмассовых материалов, по размерам и формам соответствующие применяемой для квашения емкости (рис. 11.3, б). Камеру устанавливают сверху емкости над слоем капусты и через трубки, расположенные в ее верхней части, заполняют рассолом или водой.
Преимущество водно-солевого гнета заключается в том, что он надежен и прост в эксплуатации, требует меньше трудовых и материальных затрат, сокращает на 5...7 % по сравнению с винтовым прессом (гнетом) общие потери.
Вакуумный (безгнетный) способ уплотнения капусты применяют в дошниках и емкостях с предварительно уложенными в них полиэтиленовыми вкладышами. После заполнения их шинкованной капустой (на 50 см выше верхнего края) продукцию разравнивают так, чтобы в середине была впадина глубиной 20...30 см, в которую устанавливают пластмассовый колпак, предварительно прикрепив к нему штуцер с обратным клапаном или гидрозатвор. Штуцер со шлангом должен быть вмонтирован в полотно горловины вкладыша (рис. 11.4).
Горловину заваривают сварочным аппаратом с вкладышем или герметизируют профильным замком (затвором). К штуцеру со шлангом подключают вакуумный насос и постепенно (в один прием) откачивают воздух: при остаточном давлении 7 кПа (50 мм водн. ст.) в течение 5...7 мин.
Вакуумирование проводят до полного уплотнения капусты и появления сверху сока. После этого на каждый дошник прикрепляют паспорт, в котором указывают номер дошника, массу капусты с солью и компонентами, наименование квашеной капусты и фамилию сменного мастера.
Механизированная линия квашения капусты в контейнерах ЕС-200 с полиэтиленовыми вкладышами. Технология квашения капусты в контейнерах ЕС-200 показана на рисунках 11.5 и 11.6.
Капусту доставляют в квасильный пункт в контейнерах. Электропогрузчиком контейнеры устанавливают на контейнеро- опрокидыватель, с которого капуста поступает на ленточный транспортер зачистки, где вручную снимают зеленые, загрязненные и больные листья, обрезают кочерыгу вровень с кочаном или высверливают ее. Отходы из цеха удаляют по транспортерам, а очищенные кочаны при помощи скребкового транспортера подают в шинко- иальную машину. Высота последней позволяет установить подготовленный контейнер ЕС-200 с полиэтиленовым вкладышем 7 для заполнения шинкованной капустой с морковью и солью.
Морковь предварительно моют, очищают и подают в дозатор, из которого она поступает на измельчение в овощерезку и затем в нашинкованную капусту. Заполненный солью дозатор устанавливают над нашинкованной капустой с морковью.
В контейнер ЕС-200 одновременно поступают все компоненты. Капуста орошается закваской из молочнокислых бактерий с помощью дозатора подачи закваски (из расчета 4 л па контейнер) (см. рис. 11.5). Затем контейнер электропогрузчиком подают к устройству прессования капусты (вакуумирова- ния). Оно состоит из металлического диска, жестко прикрепленного к потолку квасильного цеха, вакуум-насоса ВНН-1,5М и зажима горловины полиэтиленового вкладыша, прижим которого обеспечивает герметичность в соединении с диском. Электропогрузчиком контейнер с капустой поднимают вверх, закрепляют на диске полиэтиленовый вкладыш, включают вакуумный насос 12. Капуста при создании разряжения уплотняется, на ее поверхности появляется сок. После этого вакуумный насос выключают, освобождают от зажима горловину вкладыша и опускают контейнер ипиз. Горловину вкладыша продевают через зазор между средними пЛанками решетки-гнета, которую укладывают поверх спрессованной капусты и закрепляют фиксаторами.
Затем контейнер помещают в камеру ферментации, где выдерживают 3...4 сут при температуре 24...26 °С до накопления в капусте 0,7 % молочной кислоты. В результате брожения горловина по- ниэтиленового вкладыша заполняется капустным соком, препятствующим проникновению в продукцию вредной микрофлоры.
После активной ферментации капусты полиэтиленовый вкладыш герметизируют и электропогрузчиком контейнеры перевозят в охлаждаемое хранилище или холодильник. Хранят контейнеры при температуре 0 ± 1 °С штабелями в 4...6 ярусов. Затем капусту реализуют, а порожние контейнеры возвращают для повторного использования. Такая технология предусмотрена в квасильно-засолочном цехе, где квашеной продукции вырабатывают 500 т, соленой 250 т в год (Типовой проект 814-2-2.13.87).
Ферментация капусты. После уплотнения шинкованную капусту ферментируют в течение 7... 10 сут при температуре 18...24 °С до накопления 0,7 % молочной кислоты. В процессе ферментации регулярно определяют температуру и содержание молочной кислоты, для чего периодически из каждого дошника не менее чем в двух точках на глубине 75... 100 и 150... 175 см отбирают пробы капусты вместе с соком. Пробы объединяют в среднюю и анализируют. Для отбора проб рассола при ферментации капусты у стенки дошника должен быть опущен жесткий шланг, перфорированный в нижней части.
Молочная кислота накапливается более энергично при повышенных температурах. Зависимость кислотообразования от температуры при ферментации показана на рисунке 11.7. Накопление молочной кислоты до 0,7 %, т. е. до минимального (нормированного стандартом) значения для квашеной капусты, происходит при 21 °С на 5-е сутки, при 11,5 °С —между 10...15-ми сутками, при 5,8 °С — между 15...20-ми сутками, а при 2,5 °С — только на 30-е сутки ферментации. Следует отметить, что максимальное содержание молочной кислоты к концу ферментации накапливается при наиболее высоких и низких температурах. При средних температурах наблюдается наименьшее количество молочной кислоты к концу ферментации вследствие обильного развития микроорганизмов, потребляющих молочную кислоту. Наивысшую оценку при дегустации получила квашеная капуста с содержанием молочной кислоты 0,7...1,0% и наличием в ней неиспользованных сахаров. Темпы накопления молочной кислоты при высоких и низких температурах в верхних слоях капусты и на разной глубине приведены в таблице 11.5.
Наиболее активно молочная кислота накапливается в верхнем слое капустного сока как при высоких, так и при низких температурах ферментации по сравнению с соком, взятым из толщи капусты.
Накопление молочной кислоты в дошниках при разной температуре ферментации, %
	Срок наблюдений, сут
	21 'С
	5,8’С

	
	в верхнем слое капустного сока
	в толще капусты
	в верхнем слое капустного сока
	в толще капусты

	3
	0,40
	0,38
	0,19
	0,18

	5
	0,80
	0,71
	0,31
	0,28

	10
	1,50
	1,24
	0,51
	0,45

	15
	1,87
	1,46
	0,80
	0,69

	30
	—
	—
	1,05
	1,09

	60
	—
	—
	1,22
	1,55


Стадии ферментации. В процессе ферментации выделяют три (иногда четыре, если вторую разбивают на две) стадии, характеризующиеся развитием разнообразной микрофлоры.
Начальная стадия характеризуется обильным пенообразованием. В этот период при pH 6,2 бурно начинают развиваться аэробные микроорганизмы: дрожжи, палочковидные бактерии, в частности бактерии кишечной группы, газо- и кислотообразователи, различные кокки, типичные эпифиты (Ervinia herbicola). Развитие такой смешанной микрофлоры, выделяющей различные продукты обмена и использующей остаточные количества кислорода в заквашиваемой капусте, существенно влияет на вкус и запах готового продукта. В это время образуются небольшие количества муравьиной, уксусной, янтарной, пропионо- вой, молочной, масляной кислот, этиловый спирт, выделяется диоксид углерода, в ничтожных количествах — метан. Первая стадия длится 1...3сут. Аэробные микроорганизмы при этом поглощают кислород и создают условия для развития анаэробов.
Основная стадия начинается развитием гетероферментативных молочнокислых кокковидных бактерий (Leuconostoc mesenteroides), которые становятся доминирующими к концу 2...3-х суток. Жизнедеятельность данного вида определяет запах доброкачественной капусты. Эти бактерии обладают не только большой скоростью роста, но и быстрой гибелью клеток. Leuconostoc mesenteroides ведет как бы начальную фазу основной стадии ферментации капусты, в течение которой общая кислотность продукта повышается до 0,7... 1,0 % (в пересчете на молочную кислоту), а развитие гнилостных бактерий становится невозможным. Кроме молочной образуются также уксусная кислота, этиловый спирт, эфиры, диоксид углерода, маннит (присутствие последнего придает капусте горьковатый привкус).
Через 4...6 сут ферментации кокковую форму сменяют гомо- ферментативные молочнокислые палочковидные бактерии Lactobacillus plantarum. Они обеспечивают основной процесс ферментации, так как при сбраживании углеводов бактерии образуют только молочную кислоту. Других органических кислот среди метаболитов этого вида не найдено. Наиболее благоприятные температуры для их развития 18...21 °С.
Бактерии Lactobacillus plantarum устойчивы к соли, только при ее 12%-й концентрации они угнетаются. В основную стадию ферментации их число достигает многих миллионов клеток в 1 см3 рассола. Содержание молочной кислоты в этот период достигает 1,5-2,0 %, Lactobacillus plantarum усваивает маннит, что устраняет горький привкус капусты. Завершается основная стадия примерно через три недели, когда представителей Lactobacillus plantarum начинает угнетать накопившаяся молочная кислота. В данный период наблюдается активная жизнедеятельность дрожжей, накапливающих до 1 % спирта, который, соединяясь с кислотами, дает эфиры.
Конечная стадия ферментации завершается к концу пятой недели. После накопления 1,5...2,0% молочной кислоты еще остаются сахара и маннит и среди микроорганизмов начинают преобладать гетероферментативные молочнокислые палочковидные бактерии: преимущественно Lactobacillus brevis и другие ароматоб- разующие виды, относительно слабо чувствительные к кислотности среды и содержанию соли. На данной стадии сбраживаются пентозаны, концентрация молочной кислоты достигает 2,0...2,5 %, pH падает до 3,4...3,8, соотношение уксусной и молочной кислот 1 : 4. Наряду с молочной кислотой в квашеной капусте содержатся 0,25 % этилового спирта, маннит, декстран и другие продукты. Брожение заканчивается, когда все углеводы использованы. На поверхности капусты в этот период развиваются в виде пленки дрожжи родов Pichia, Debargomices, Candidae. Концентрация спирта снижается вследствие того, что это соединение используют другие микроорганизмы как источник углевода, и, кроме того, он реагирует с органическими кислотами, образуя эфиры, придающие приятный аромат капусте.
В производственных условиях ферментацию не ведут до конечной стадии, так как лучшие вкусовые свойства квашеной капусты отмечаются при содержании молочной кислоты 0,7... 1,3 %, что соответствует требованиям стандарта для первого сорта.
Охлаждение и хранение. Остановить процесс ферментации тогда, когда квашеная капуста имеет наилучшие вкусовые свойства, можно, снизив температуру до 0...—1,2 °С (первый способ). Для этого бочки с квашеной капустой (при наличии 0,7 % молочной кислоты) из ферментационного отделения перевозят в отделение хранения, в холодильные камеры. При квашении капусты в дошниках или цементированных емкостях готовую продукцию переносят в чистые подготовленные бочки, вставляют укупорочное дно и через шпунтовое отверстие заливают рассолом, закрывают шпунтовое отверстие и перевозят бочки в холодильные камеры.
Второй способ охлаждения и хранения квашеной продукции состоит в том, что ее ускоренно охлаждают, применяя искусственный холод. В этом случае в дошники, оборудованные змеевиками из нержавеющей стали, расположенными на дне и сверху дошника, подают хладагент с температурой —8...—10 °С (раствор хлористого кальция), который охлаждается от компрессор-
ной станции. В течение 2...5 сут капусту охлаждают до	°С, затем ее хранят без существенных изменений до 8 мес. 
В квасильных цехах, где дошники расположены в подвальном помещении, а верхняя их часть выведена на первый этаж, после завершения процесса ферментации квашеную капусту охлаждают снегом, занося его в подвальное помещение и заполняя им все пространство между дошниками. Сверху дошника на подгнетный круг насыпают снег и в морозную погоду заливают водой. При этом образуется снеголедяная крышка. В этих условиях капуста в охлажденном состоянии хранится до весны.
Оценивают качество квашеной капусты в соответствии с действующим государственным стандартом. По органолептическим показателям квашеная капуста должна быть по внешнему виду равномерно нашинкована узкими полосками не шире 5 мм или нарублена в виде частиц различной формы не более 12 мм в наибольшем измерении, без крупных частиц кочерыги и кусков листьев или в виде цельных кочанов или половинок.
Овощные и плодоовощные компоненты, пряности должны быть равномерно распределены в квашеной капусте. Морковь, свекла и другие овощи нашинкованы или нарезаны соломкой шириной З...5мм или кружочками толщиной не более 3 мм, яблоки свежие целыми плодами, половинками или 1/4 части плода.
Консистенция сочная, плотная, хрустящая (первый сорт) и сочная, умеренно плотная и умеренно хрустящая (второй сорт), ароматный, характерный для квашеной капусты. В капусте с приправами и пряностями ясно ощущается аромат добавленных пряностей. Сок обладает ароматом капусты. Вкус кисловато-солоноватый, приятный, без горечи (первый сорт). Для второго сорта более резко выраженный кисло-соленый вкус. Вкус сока более острый, чем вкус капусты без сока. Цвет светло-соломенный с желтоватым оттенком, а для второго сорта светло-желтый с зеленоватым оттенком. В капусте с приправами и пряностями могут быть оттенки, зависящие от цвета добавленных приправ и пряностей.
По физико-химическим показателям качества капуста квашеная должна соответствовать нормам, приведенным в таблице.
Технология производства соленых огурцов и томатов
Свежие огурцы и томаты солят в бочках заливных и сухотарных с полиэтиленовыми вкладышами вместимостью 50, 100 и 200 л в емкостях ЕС-200 с мешками-вкладышами вместимостью 293 дм3.
Допускается засолка огурцов в цементированных чанах или дошниках с разделительными щитами.
Красные томаты разрешается солить по технологической инструкции только в стеклянной таре или бочках вместимостью не более 50 л.
В каждую емкость укладывают огурцы определенного размера и томаты определенной степени зрелости (табл. 11.7).
Технология соления огурцов и томатов в бочках. Этот процесс включает следующие операции: подготовку сырья и пряностей, укладку огурцов или томатов и пряностей в тару, приготовление рассола, заливку сырья рассолом, ферментацию огурцов или томатов, хранение соленых огурцов или томатов.
Подготовка сырья и п р я н о с т е й. Огурцы и томаты моют, сортируют по качеству, степени зрелости, калибруют по размеру. Моют основное сырье (огурцы или томаты) непосредственно перед солением. Запрещается хранить мытые огурцы или томаты.
Моют и подготавливают огурцы и томаты перед солением на поточно-механизированной линии, в комплект которой входят ванна для замочки огурцов или томатов, машина для мойки и инспекционный транспортер для переборки, машина для калибровки овощей и транспортер для перемещения огурцов или томатов в таре. При отсутствии таких линий огурцы и томаты моют в универсальной моечной машине КУМ, оборудованной душевым уст-ройством, или в машине марки ОММ, или вручную. Расход воды на 1 т сырья 1 м3. При значительном загрязнении огурцы и томаты перед мойкой замачивают на 30...40 мин в ваннах с чистой проточной холодной водой, а затем вторично моют в моечных машинах.
Инспекцию, сортировку по качеству и степени зрелости, калибровку по размеру огурцов и томатов проводят на инспекционном роликовом транспортере или калибрователе. При сортировке отбраковывают плоды, пораженные болезнями и поврежденные сельскохозяйственными вредителями, с механическими повреждениями, загнившие и с отклонениями от требований действующего стандарта.
Пряности готовят одновременно. Зелень петрушки, сельдерея, укропа, эстрагона и другие пряности сортируют, удаляя желтые, вялые и поврежденные листья, затем их дважды моют с последующим ополаскиванием под душем при давлении воды 0,2...0,3 МПа. При отсутствии машин пряности моют порциями (по 3...4 кг, высота слоя 10... 15 см) на металлических ситах до полного удаления загрязнений.
Чистые пряности измельчают на машине (длина частиц не более 8 см) или режут ножом вручную.
Корни хрена, петрушки, пастернака сортируют по качеству, моют, инспектируют, очищают от кожицы на машинах, доочища- ют вручную, удаляя остатки кожицы, тонкую часть корнеплодов и поврежденные места. Очищенные корнеплоды моют вторично, инспектируют, ополаскивают под душем, измельчают на корнерезке на соломку или кружочки не толще 3 мм.
Чеснок подвергают инспекции по качеству, тщательно моют, ополаскивают под душем и измельчают на овощерезке или машинах других марок.
Сушеные пряности (листья, перец стручковый горький, перец черный, лист лавровый) инспектируют, удаляют веточки, посторонние примеси и тщательно моют. Потери при подготовке пряностей, %: хрен (корень) — 34, петрушка (корень) — 24,5, укроп — 9, чеснок головками — 10, эстрагон — 9, черемша —10, листья смородины — 5 и другие листья — 5, лавровый лист — 1, соль — 1.
Укладка огурцов или томатов и пряностей в бочки. Подготовленное сырье и пряности укладывают в заранее подготовленные бочки, используя поточные линии. Для этого смещают в сторону вскрытое верхнее укупорочное дно бочки, а на нижнее дно кладут треть массы пряностей по рецептуре.
Затем бочку наполняют до половины объема огурцами одного размера или томатами одной степени зрелости, слегка встряхивают для более плотной укладки. После уплотнения овощей кладут вторую треть массы пряностей и бочку заполняют огурцами или томатами до верха. Затем укладывают последнюю треть пряностей с таким расчетом, чтобы укупорочное дно плотно надавливало на их верхний слой. Стручковый перец, чеснок, корень хрена, петрушки, пастернака, лавровый лист и другие компоненты равномерно добавляют по мере заполнения бочек по всей массе укладываемых огурцов или томатов.
При использовании полиэтиленовых вкладышей верхнюю часть его загибают на внешнюю сторону бочки, расправляют, вставляют укупорочное дно и осаживают обручи. Заполненные овощами бочки взвешивают для определения массы нетто огурцов или томатов (из массы брутто вычитают массу бочки, пряностей и полиэтиленового вкладыша), маркируют и заливают рассолом.
Во избежание разрыва полиэтиленового вкладыша перекатывать бочки в горизонтальном положении не следует, их перемещают только по утору или на поддонах при помощи электропогрузчика или грузовых тележек. В случае разрыва полиэтиленового вкладыша продукцию перекладывают в другую бочку с целым вкладышем.
После заполнения бочек верхний край полиэтиленового вкладыша можно протягивать через шпунтовое отверстие укупорочного дна бочки.
Приготовление рассола. Раствор поваренной соли (рассол) для заливки огурцов и томатов готовят за сутки до его использования. Для этого поваренную соль растворяют в чистой питьевой воде. Готовят рассол на специально оборудованной рассольной станции. В цистерны сверху подают соль, а снизу под напором воду. Последняя, проходя через слой соли, насыщается и в виде концентрированного раствора по трубе поступает в другйе рассольные эмалированные цистерны, установленные на возвышении. Затем, добавляя питьевую воду, концентрированный рассол доводят до нужной концентрации. При отсутствии эмалированных цистерн для приготовления рассола используют чаны деревянные с механическими мешалками. Концентрация рассола для соления огурцов, г/л: 60 —размером до 9 см, 70 —9...11 см, 80— 11...14 см, а также кубариков, с перехватами и крючков; для томатов: красных — 70, розовых, бурых и мелких по размеру — 60, молочной спелости и зеленых — 70.
Рассол заливают через шпунтовое отверстие или в полиэтиленовый вкладыш при помощи шланга с краном или зажимом до полного заполнения бочки. После заливки рассола шпунтовое отверстие слегка закрывают пробками.
Бочки, заполненные огурцами или томатами с пряностями, размещают на ферментационной площадке.
Ферментация огурцов и томатов. Для процесса ферментации огурцов и томатов характерны те же стадии, что и для квашения капусты. В основной стадии главная роль принадлежит Lactobacillus plantarum или Pediococcus cerevisiae. Брожение завершается за 3...6 недель. В готовом продукте доминируют гомо- ферментативные Lactobacillus plantarum и гетероферментативныс Lactobacillus brevis бактерии.
Процесс ферментации томатов более растянут по времени из- за того, что в них содержится соланин — гликозид, обладающий антибиотическими свойствами и сдерживающий в первый период развитие молочнокислых бактерий.
В производственных условиях ферментацию осуществляют в два этапа: первый — активный; второй — медленный. Предварительную ферментацию огурцов и томатов осуществляют на ферментационной площадке при температуре 20...26°С до накопления в рассоле 0,3...0,4 % молочной кислоты. Продолжительность предварительной ферментации огурцов и томатов в бочках устанавливают в зависимости от способа их дальнейшего хранения: при хранении в охлаждаемых складах — 36...48 ч, а в неохлаждае- мых — не более 24 ч. При необходимости бочки доливают рассолом, если он вытекает, обручи осаживают, законопачивают места протечек. Если рассол не прекращает вытекать, то продукцию немедленно перекладывают в исправную бочку с целым вкладышем.
В процессе ферментации содержание молочной кислоты увеличивается по возрастающей кривой, что свидетельствует о неравномерности темпов накопления молочной кислоты (см. рис. 11.7).
Массовая доля сахаров в период ферментации снижается, с одной стороны, за счет усиленного осмоса в рассол и, с другой стороны, за счет потребления их молочнокислыми бактериями (рис. 11.8). В дальнейшем происходит постепенное снижение сахаров как в огурцах, так и в рассоле.
Если в свежих огурцах витамина С содержалось 12,5 мг на 100 г, то в процессе ферментации через 40 сут его осталось 3,7. Наибольшее падение наблюдается в первые два дня ферментации, когда в огурцах еще только начинает накапливаться молочная кислота (рис. 11.9).
Окончательная ферментация огурцов и томатов происходит в начальный период их хранения в охлаждаемых камерах при температуре 0...2 °С и заканчивается через 40...60 сут, а в неохлаждаемых — через 15-30сут со дня засолки. 
Требования к качеству соленых огурцов.
  По качеству соленые огурцы подразделяют на первый и второй сорта. Огурцы первого сорта должны соответствовать ботаническому виду, иметь плотную консистенцию, правильную форму, не иметь морщин и повреждений, быть полностью пропитанными рассолом, иметь хрустящую консистенцию, характерный солоновато-кисловатый вкус, не иметь постороннего привкуса и запаха, иметь зеленовато-оливковый цвет с разными оттенками, длину и диаметр соответственно не более 11 и 5,5 см. Размер огурцов в длину и диаметр соответственно не более 14 и 5,5 см. Для второго сорта допускается использовать огурцы с отклонениями по размеру не более 5 % по массе. Рассол должен быть мутноватый, с приятным ароматом.
По микробиологическим показателям готовый продукт не должен иметь видимых признаков микробиологической порчи (плесневения, гниения).
8.
Натуральные соки представляют собой витаминизированные напитки, которые изготавливаются из фруктов и овощей. Производственной технологией является механическое воздействие с помощью прессов, барабанных установок (в промышленных масштабах), соковарок и соковыжималок (в домашних условиях). Натуральные соки могут быть одно- (однокомпонентные, ординарные) или многокомпонентными (купажированными, смешанными).
Классификация натуральных соков
В зависимости от исходного сырья, которые используются для их приготовления, различают фруктовые или овощные соки. Также пользуются популярностью комбинированные фруктово-овощные напитки.
Рассмотрим наиболее популярную классификацию соков:
прямого отжима (механическая обработка свежих фруктов);
восстановленные (производство из концентрата, смеси сока прямого отжима и питьевой воды);
свежеотжатые («фрэши» с англ. fresh – без консервирования);
концентрированные (физическое удаление воды);
диффузионные (концентрирование с последующим восстановлением).
По внешним признакам натуральные соки подразделяют на осветленные и неосветленные(со взвесями). Наиболее дорогими и качественными по праву считаются марочные соки, их производят из специально отобранных сортов фруктов и овощей.
По питательности осветленные соки уступают аналогичным напиткам с мякотью (массовая доля не более 55%), они имеют повышенное содержание витамина С, поскольку их не принято разбавлять сахарных сиропом.
Различают следующие преимущества сока:
вымывание из организма токсинов, шлаков, укрепление иммунитета;
питание и восстановление тканей (желез);
быстрое заживление ран и активизация ферментов;
достойная альтернатива многим лекарственным препаратам;
восстановление и насыщение организма витаминами, минералами и питательными веществами.
9. 
Варенье получают из сахарного или сахаропаточного сиропа, ягод и плодов, лепестков роз. Наиболее часто для приготовления варенья используют сливу, вишню, черешню, землянику, малину, абрикосы, яблоки. Приготовление варенья состоит из подготовки плодов, уваривания их в сиропе и фасовки.
При подготовке плоды моют, освобождают от плодоножек, чашелистиков, косточек. Плоды с твердой кожицей и мякотью бланшируют для сохранения их цвета и ускорения варки. Подготовленные плоды уваривают в сахарном сиропе. Они должны быть неразваренными и несморщенными. Это достигается многократной варкой, когда процесс варки чередуется с выдержкой плодов в горячем сиропе. Готовое варенье фасуют в стеклянные, жестяные банки вместимостью не более 1 л или деревянные бочки вместимостью не более 25 л, а также в тару из термопластичных полимерных материалов вместимостью от 30 до 250 мл. Выпускают варенье стерилизованное с содержанием сухих веществ не менее 68 % и нестерилизованное с содержанием сухих веществ не менее 70 % В зависимости от органолептических показателей качества (внешнего вида, вкуса и запаха, цвета, консистенции плодов и сиропа) варенье выпускают трех сортов: экстра, высший и 1-й Хранят варенье в сухом прохладном помещении при температуре 0-20 °С для варенья стерилизованного и при 10-20 °С для варенья нестерилизованного. Относительная влажность воздуха должна поддерживаться не более 75 %. 
Джем - это продукт из целых или нарезанных кусочками плодов и ягод, сваренных в сахарном сиропе до получения желеобразной массы. Для изготовления джема используют свежие, сульфитированные или быстрозамороженные сливы, абрикосы, персики, яблоки, айву, землянику, свежие дыни. Процесс производства джема в общих чертах сходен с приготовлением варенья, н° отличается от него однократной варкой.
Джем вырабатывают высшего и 1-го сортов, различающихся по вкусу и запаху, цвету и консистенции продукта. 
Конфитюр представляет собой разновидность джема. Его вырабатывают из свежего или замороженного сырья в виде желе, в котором равномерно распределены целые и измельченные неразваренные плоды. По качеству конфитюр делят на экстру и высший сорта.
Повидло - это продукт, полученный из протертой плодовой массы, уваренной с сахаром. Его изготовляют из яблочного, айвового, сливового, абрикосового, кизилового, а также из смеси плодово-ягодного пюре. Добавляют иногда пищевые кислоты и пектин. Уваривают пюре до содержания сухих веществ не менее 66%. Вырабатывают повидло пастеризованное и непастеризованное. Название повидлу дают по виду используемого пюре (Яблочное, Абрикосовое, Сливовое и т. д.). Повидло на товарные сорта не делят. Оценивая качество повидла, обращают внимание на вкус, цвет, внешний вид, консистенцию, содержание сухих веществ.Упаковывают повидло в ящики (до 20 кг), бочки (до 150кг) и мелкую (до 1 л) стеклянную и металлическую тару. Хранят повидло при температуре 0-20 °С и относительной влажности воздуха 75-80 %. Гарантийный срок хранения повидла (в;мес): в бочках - 9, в ящиках и алюминиевых тубах - 6. 
Цукаты представляют собой продукты из плодов, а также корок арбузов и дынь, проваренные в сахарном сиропе, подсушенные и обсыпанные мелким сахаром или глазированные. Цукаты выпускают следующих видов: глазированные фрукты (откидные, кондированные, тираженные), фрукты в сахаре (сухое киевское варенье). Глазированные фрукты откидные - это подсушенные после отделения сиропа плоды. На их поверхности имеется характерный глянец. Глазированные цукаты кондированные - это погруженные в перенасыщенный сахарный сироп плоды при температуре около 40 °С и выдержанные 10-12 ч. Глазированные фрукты тираженные - плоды короткое время выдерживают в горячем сахарном сиропе, содержащем мелкие кристаллики сахара. Затем плоды подсушивают, в результате чего на поверхности образуется корочка. Сухое киевское варенье - это плоды, проваренные в сиропе и обсыпанные сахаром-песком. Цукаты для розничной продажи выпускают высшим и 1-м сортом, для промышленной переработки - одним сортом. Упаковывают их в коробки массой до 1 кг и ящики до 10 кг. 
Хранят цукаты при температуре 0-20 °С и относительной влажности воздуха 75 %. Срок хранения -6 мес.

