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П Р Е Д И С Л О В И Е

К о нсервирован ие  скоропортящ ихся  продуктов  питан ия  у в е л и 
чивает  общие пищ евые ресурсы стран ы . Б л а г о д а р я  хорош ей  т р а н 
сп ортабельности  консервы использую т для  сн аб ж ен и я  населен и я  
рай он ов  Севера, необж иты х районов, участников  экспеди ций  и 
туристов.

П ростей ш и е способы кон сервирования  — солнечная суш к а ,  со 
л ение , кваш ение, использование естественного  холода —  б ы ли  и з
вестны еще в глубокой древности и сохран и ли сь  до н аш их дней. 
З н ач и тел ьн о  позж е появились консервы в современном поним ании 
этого  слова, г. е. продукты, герметически  укупоренны е в та р у  и 
подвергш иеся  стерилизации. П р о и зво д ство  таких  продуктов  бы ло  
впервы е предлож ено  Н и к ола  А ппером в 1810 г., в наш ей стран е  
исследован о  и внедрено В. Н. К а р а зи н ы м  (1773— 1842).

Консервны е предприятия  дореволю цион ной  России имели к у с 
т ар н ы й  характер . И х об щ ая  в ы р або тк а  с о с та в л я л а  в 1913 г. около  
1 0 0  млн. банок.

М о щ н ая  консервная  пром ы ш ленность  б ы л а  создан а  в С С С Р  на 
базе  преимущ ественного роста тяж е л о й  индустрии, о б есп ечи в аю 
щей пищевые предприятия необходимы м отечественным о б о р у д о 
ванием , а т а к ж е  развития  сельского  х озяйства , с н а б ж а ю щ е г о  
эти предприятия требуемы м количеством  вы сококачествен ного  
сы рья .

В 1940 г. в ы р або тка  всех видов кон сервов  в С С С Р  п р евы си л а  
1 м лрд . банок.

В о время Великой Отечественной войны 1941 — 1945 гг. многие 
консервные заводы  о ка за л и с ь  в зоне военных действий и сильно  
п острадали . Восстановление консервной пром ы ш ленности , н а ч а то е  
ещ е в  период войны, было заверш ен о  в первой послевоенной п я т и 
летке .

В ы р аб о тк а  всех консервов в С С С Р  с о с та в и л а  (в м лрд . б а н о к ) :  
в 1950 г . — 1,5; в 1955 г. — 3,2; в 1960 г. — 4,8; в 1965 г. — 7,0; 
в 1970 г. — 10,6; в 1975 г. — 14,6; в 1977 г. —  15,0. В 1977 г. п р о и з
водство  консервов р асп р ед ел ял о сь  следую щ и м  о б р аз о м  (в % ) :  
о в о щ н ы х — 16,40; т о м а т н ы х — 13,27; ф р у к т о в ы х — 12,06; н а т у 
рал ьн ы х  соков — 20,55; мясных и м ясо -р асти тел ьн ы х  — 6,48; р ы б 
ных —  16,40; молочных — 9,65.



К онсервная  п р ом ы ш лен ность  в нашей стран е  р а зв и в а е т с я  на 
основе внедрения новейш их достиж ений современной н ауки  и тех 
ники.

И спользуя  учение И. В. М ичурина, наш и селекционеры  вы вели  
специ ально  для  консервной промыш ленности р я д  новых сортов 
овощ ей, ягод и фруктов , отли чаю щ и хся  вы сокими технологически
ми достоинствами.

Д л я  научного обосн ован и я  процессов кон серви рован и я  б о л ь 
шое значение имею т р аботы  в области  биохимии А. Н . Б а х а ,  
А. И. О пари на , В. Л .  К ретовича , Н. М. С и сак ян а ,  А. Л . К у р с а н о в а ,
A. В. П а л л а д и н а .  Б. А. Р у б и н а ,  Л . В. М етлицкого.

В трудах  Ф.В. Ц ер еви ти н о ва ,  Н. В. С аб у р о ва ,  А. Т. М а р х а  д а н а  
д е т а л ь н а я  х ар ак тер и сти к а  плодов и овощей и п о казан ы  хим и чески е  
изменения, происходящ ие в них при консервировании. В р а б о та х
B. Н. Букина  и В. А. Д е в я т н и н а  представлены  дан ны е о в и там и н ах .

Р а зв и т и е  отечественной науки  в области  коллоидной хим ии ( р а 
боты А. В. Д ум ан ского ,  П . А. Р ебиндера , В. А. К аргина, Б .  В. Д е 
рягина , А. А. 'Гагера, С. А. Г л и к м ан а ,  А. Г. П асы нского)  п о зво л и ло  
р аскр ы ть  сущность и н ам ети ть  пути интенсификации многих п р о и з
водственных процессов.

Теоретические р або ты  А. В. Л ы к о в а  и Г. К. Ф илоненко в  о б ласти  
сушки, М. В. К ирп ичева  — в области  теории теплопередач и  имею т 
б ольш ое значение д л я  р ац и о н а л и за ц и и  операци й  тепловой о б р а б о т 
ки сы рья , п р и м ен яю щ ейся  в консервной промыш ленности.

В а ж н ы е  и сследован ия , обеспечивш ие соверш ен ствовани е  техно
логии и техники к он серви рован и я  плодов и овощей, вы полнен ы  
научно-и сследовательски м и  и учебными институтами. М ногие в о 
просы р а з р а б а т ы в а л и с ь  непосредственно заводским и  р аб о тн и кам и .  
В р езу л ьтате  этого бы ли усоверш енствованы  основные процессы 
консервного  прои зводства :  стери лизаци я  консервов; асептическое  
консервирование; кон центрирован ие  том атн ы х  продуктов; и зв л еч е 
ние, осветление, ф и л ь тр о в ан и е  и кон центрирован ие  плодовы х  с о 
ков; ж ел и р о ван и е  д ж е м а  и повидла; в а р к а  варенья ;  о б ж а р и в а н и е  
овощ ей и рыбы и др.

Все ш ире п р и м ен яю тся  прогрессивные химические, б и о х и м и ч е 
ские и ф изико-техн ические  методы о бработки  сырья в процессе  
кон серви рован и я : о б р а б о т к а  мезги электрическим  током и о т ж а т о 
го сока  ф ерм ен тн ы м и п р еп ар атам и ;  у л авл и ван и е  и в о зв р а т  э ф и р 
ных м асел  сы рья при в ы р або тк е  фруктовой продукции, в а к у у м н о е  
о х л а ж д е н и е  о б ж а р е н н ы х  овощей и рыбы и пр. Ведутся и с с л е д о в а 
ния в об ласти  п р и м ен ения  ионизирую щ их излучений в кон сервн ой  
пром ы ш ленности .

С о зд ан ы  и в н ед рен ы  в производство  м ехан и зи рован н ы е  и ч а с 
тично а в т о м а т и зи р о в а н н ы е  линии вы работки  том ат-пасты , т о м а т 
ного сока , зеленого  горош ка, овощ ной икры, соков с м якотью , на^ 
т у р а л ь н ы х  р ы б н ы х  кон сервов  и др.



Р а з д е л  п е р в ы й  

ПЛОДООВОЩНЫЕ КОНСЕРВЫ

Глава 1. РА С Т И ТЕЛ ЬН О Е СЫ РЬЕ

Свыше 65% вырабатываемых в СССР консервов изготовляют  
из плодов и овощей, которые богаты углеводами, органическими  
кислотами, ароматическими веществами. Многие плоды и овощи 
со д ер ж а т  микрофакторы — минеральные вещества, витамины и 
другие  ценные компоненты.

Н о м е н к л а т у р а  продукции из расти тельн ого  сы рья  очень ш ирока. 
И з  о в о щ ей  изготовляю т н ату р ал ьн ы е , закусочны е, обеден н ы е  кон
с е р в ы ,  соления, кваш ения. П лоды  и ягоды явл яю тся  сы рьем  для  
п р о и зв о д с т в а  компотов, продуктов, уваренны х с са х а р о м .  З н а ч и 
т е л ь н о е  распространение  получила  в ы р або тк а  плодовы х и о вощ 
ных соков, соусов, консервов д ля  детского и диетического  питания, 
р а з л и ч н ы х  видов п олуф абри катов .

Т ехн ологи я  консервов, технико-экон ом ические  п о к а за те л и  р а б о 
ты, к ач еств о  продукции в значи тельн ой  мере о п р ед ел яю тся  стр о 
е н и е м  и химическим составом сы рья .

СТРОЕНИЕ РА СТИ ТЕЛЬН О Й  ТКАНИ 

Растительная клетка

Р а с т и т е л ь н а я  ткан ь  состоит из паренхи м ны х  и п розен хим ны х  
к л е т о к  (рис. 1 ). П а р е н х и м н ы е  к л е т к и  имеют о к р у гл у ю  или 
м н о го гр ан н у ю  ф орм у, разм ер  их в л ю б о м  сечении от 1 0  до  60 мкм. 
В к л у б н я х  и сочных плодах парен хи м н ы е  клетки  могут бы ть  до  1 мм 
в сечении.

Д л я  п р о з е н х и м н ы х  к л е 
т о к  х а р а к т е р н а  удлиненная  
ф о р м а .  Р а зм е р ы  их в поперечном 
сечен ии  прим ерно таки е  же, как  и 
п а р е н х и м н ы х  клеток, но д ли н а  
и н о гд а  изм еряется  сантим етрам и .

Т к а н ь  плодов и овощей состо
ит в основн ом  из паренхим ны х 
к л ето к .

Р а з в и в ш а я с я  клетка  зр ел ы х  
п л о д о в  имеет тонкую  эластичную  
о б олоч ку ,  протоп ласт  и вакуоли .

в

Рис. 1. Растительные клетки:
а, 6 — паренхимные (/ — ядро с ядры ш ка
ми; 2 — цитоплазма; 3 — вакуоль; «/ — кле

точная стенка); в  — прозенхимная



В состав  протопласта  входят  цитоплазма, ядро  и вклю чени я  — 
п ластиды , кр ах м ал ьн ы е  зерна , растительны е м асл а ,  к р и с та л л ы  не
которы х солей.

О б о л о ч к а  клетки состоит из кристаллических  ч ас ти ч е к  — 
м и ц елл  — и имеет вид стекловидной прозрачной перепонки. О болоч
ка  м олодой  клетки очень то н к ая  и о б р азо в ан а  целлю лозой . При 
д ал ьн ей ш ем  развитии  клетки  оболочка  увели чи вается  в р а з м е р а х ,  
в ней н ак ап л и в аю тся  протопектин, гемицеллю лозы , а и н о гд а  т а к ж е  
кутин, суберин или лигнин. Н ераствори м ы е в воде вещ ества ,  о б р а 
зую щ и е  оболочку, при даю т  ей, а следовательно, и к л е т к е  м ех ан и 
ческую  прочность.

Ц и т о п л а з м а  п р ед став л я ет  собой прозрачную  студени стую  
м ассу , к о то р ая  в молодой клетке  заполняет  все н а х о д я щ е е с я  под 
об олочкой  пространство.

В зрелой  клетке  ц и то п лазм а  находится в виде тонкого  слоя, 
п р и легаю щ его  непосредственно к оболочке, а т а к ж е  п л азм ен н ы х  
т я ж е й  (нитей),  пересекаю щ и х  клетку  в разн ы х  н ап р ав л ен и я х .

Ц и т о п л а з м а  содерж и т  60— 90%  воды. И з  остальны х веществ 
б о льш у ю  часть (65% ) с о став л я ю т  белки, углеводы  (до 1 2 % ) ,  ж и р ы  
и липои ды  (до 1 2 % ) ,  ам инокислоты  (1 ,5% )- К ром е того , в цито
п л а зм е  находятся  циклический ненасыщ енный алко го л ь  холесте
рин — С 2 7 И 4 5 О Н ,  ж и роподобн ы й ф осфатид  лецитин, соли органиче
ских кислот, ф осф орн ая  кислота . Больш инство  белков п р о т о п л а з 
мы со д ер ж и т  фосфор.

Ц и т о п л а зм а  имеет зернистое строение и р а з д е л я е т с я  н а  три 
слоя: п лазм олем м у , м езо п л азм у  и тонопласт. П л а з м о л е м м а  (м ем 
б р а н а )  является  н а р у ж н ы м  слоем цитоплазмы , п р и м ы каю щ и м  к 
оболочке  клеток. М е з о п л а з м а  — основной цен тральны й сл о й  цито
п л азм ы . Т оноп ласт  — внутренний слой ци топ лазм ы , г р а н и ч а щ и й  с 
ваку о л ям и .

К л е т о ч н о е  я д р о  расп о л агается  в ци топ лазм е  к л е т о к  и име
ет в аж н о е  значение д л я  их р азм н ож ен и я  и разви ти я .  В частности, 
п р ед п о л агаю т , что с ядром  связан о  о б разован и е  ф ерм ен тов .

П о химическому составу  я д р а  сходны с ц и то п лазм о й , но отли 
чаю тся  больш им  со д ер ж ан и ем  нуклеопротеидов, а т а к ж е  о р ган и 
чески связан н ого  ж е л е з а .

П л а с т и д ы  р а зд ел я ю тс я  на х л о р о п л а с та ,  х р о м о п л асты  и лей 
коп ласты .

Х л о р о п л а с т а  играю т в а ж н у ю  роль в процессах  ф о то си н теза ,  
при которы х происходит н овообразование  органических  веществ з  
р астен иях . В центре х л о р о п л а с та  находится вакуоль, я в л я ю щ а я с я  
м естом , где синтези руется  кр ах м ал .

Х ром оп ласты  с о д е р ж а т  каротин  и поэтому о к р а ш е н ы  в о р а н ж е 
вый цвет. Они п р е д с та в л я ю т  собой пластинки, иглы и л и  зер н а  не
п р ав и льн о й  ф ормы.

Л е й к о п л а с ты  — бесц ветн ы е пластиды  ш арови дн ой  и л и  п родол
говатой  ф ормы. Они с о д е р ж а тс я  главным о б р азо м  в кл у б н я х ,  кор
нях или сем енах  растений, концентрируясь возле  кл еточн ы х  ядер. 
И з  л е й к о п л а сто в  у некоторы х видов сырья (к ар то ф ел ь)  об разуется



к р а х м а л .  Б  процессе созревания  возмож ен переход  одних видов 
п л а с т и д  в другие.

К р а х м а л ь н ы е  з е р н а  отлагаю тся  в п л а с ти д ах  и имеют 
к р и с та л л и ч е с к о е  строение. Ф о р м а  зерен зависи т  от вида растений 
и о т  строения пластид.

А л е й р о н о в ы е  з е р н а  —  зап асн ы е  б ел ко вы е  вещества. 
Ф о р м а  зерен — круглая , р а зм е р ы  — малые. О собен но  много а л е й 
р о н о в ы х  зерен о ткл ады вается  в семенах бобовых культур , где они 
р а с п о л а г а ю т с я  м еж ду к р ах м ал ьн ы м и  зернами.

Р а с т и т е л ь н ы е  м а с л а  с л у ж а т  зап асн ы м  энергетическим 
м а т е р и а л о м  и отклады ваю тся  главны м  об разом  в сем ен ах  растений.

Щ а в е л е в о к и с л ы й  к а л ь ц и й  м ож ет о т л а га т ь с я  в р асти 
т е л ь н о й  ткани  в виде кри сталлов  различной ф орм ы. И ногда  о б р а 
з у ю т с я  скопления сросшихся кр и стал л о в  — та к  н а з ы в а е м ы е  друзы.

В а к у о л и  п редставляю т собой полости, пространство  которых 
о гр а н и ч е н о  слоем протоплазм ы . В неразвитой клетке  вакуоли  о т 
су тству ю т. П о мере созревания в клетке п оявляется  б ольш ое к о л и 
ч ес т в о  мелких вакуолей, которы е затем  сливаю тся .

В а к у о л и  заполнены  клеточны м соком, п р ед став л яю щ и м  собой 
в о д н ы й  раствор  различны х органических  веществ: са х а р о в ,  белков, 
к и с л о т  и их солей, дубильных вещ еств, гликозидов, во д о р аство р и 
м ы х  витам инов. В зрелом сы рье с развиты м и к л етк ам и  клеточного 
с о к а  со дер ж и тся  больше, чем в недозрелом .

Тургор и плазмолиз растительной клетки

С л о й  протоплазм ы  ж ивой клетки , гранич ащ и й с оболочкой, 
о б л а д а е т  свойством полупроницаемости. Он проп ускает  воду, но 
з а д е р ж и в а е т  больш ую  часть р астворен н ы х  в воде вещ еств, п реп ят
с т в у я  в ы р авн и ван и ю  кон центраций в клетке  и в м еж клеточн ом  п ро
с т р ан с тв е .  В связи  с этим р астворен н ы е  в клеточном соке вещ ества  
о к а з ы в а ю т  на цитоплазм у осм отическое давлен и е ,  величина  кото
рого  оп р ед ел яется  по уравнению

р — C R T ,

где р — давление, Па;
С —  молярная концентрация раствора, моль/м3;
R  — газовая постоянная, равная 8,3 Д ж /(м о л ь -К );
Т — абсолютная температура, К.

О см оти ческое  давление в к л е т к а х  зр елы х  п лодов  и овощ ей 
о б ы ч н о  колеблется  от 0,49 до 0,98 М П а . Б л а г о д а р я  этом у  прото
п л а з м а  плотно п р и ж а т а  к об о ло ч ке  клетки , к о то р ая  р астя ги в ается  
во все  стороны. Это н ап р яж ен н о е  состояние клетки  носит н азван и е  
т у р г о р а  (рис. 2 , а ) .

Т у р го р  м ож но наруш ить, насы ти в  м еж клеточ н ое  простран ство  
к о н ц ен тр и р о в ан н ы м и  раство р ам и  с а х а р а  или поварен н ой  соли. П ри 
м о л я р н о й  концентрации, более  вы сокой , чем ко н ц ен тр ац и я  клеточ- 
ного с о к а ,  о кр у ж аю щ и й  клетку  р аство р  о б л а д а е т  и б ольш и м  осм о
ти ч ес к и м  потенциалом . Ч асть  вл аги  переходит из клетки  в м еж к ле -



точное пространство , и п р о т о п л а зм а  сж имается . Т ак о е  явл ен и е  
носит н а зв а н и е  п л а з м о л и з а  (рис. 2 , б).

Если у стр ан и ть  действие концентрированны х растворов ,  н а п р и 
мер, вы теснив  их водой, то тургор  может восстан овиться . Т акое  
явление н а зы в а е тс я  д е п л а з м о л и з о м .  Степень о б р ати м о сти  

зависи т  от вида, концентрации и д ли тел ьн о сти  дей
ствия растворенного  вещества.

Н еобрати м ы е изменения протоп лазм ы  в ы з ы в а 
ются нагреванием , под действием которого  с в е р ты 
ваю тся  белки. Д л я  коагуляции ц и то п лазм ы  клеток 
плодовой ткани  достаточно 50— 60°С. Ц и т о п л а з м а  
семян, с о д е р ж а щ а я  пониженное коли чество  влаги, 
вы д ер ж и в ает  нагреван и е  до 70— 80°С.

Виды растительной ткани

О тдельны е клетки  растительной т к а н и  прочно 
соединены м еж д у  собой срединными п л а с т и н к а м и ,  
состоящ им и в основном из протопектина. Э ти  п л ас 
тинки вместе с клеточными оболоч кам и  с о с та в л я ю т  
остов паренхи м ной ткани. О болочки  к л е то к  прон и
заны  тончай ш и м и нитями ци топ лазм ы , к о т о р ы е  но
сят н азван и е  п л а з м о д е с м .  Они с о е д и н я ю т  м е ж 
ду собой протопласты  двух соседних к л ето к .

П р о м е ж у т к и  м еж ду  клеткам и  о б р а з у ю т  м е ж 
к л е т о ч н ы е  х о д ы .  В этих ходах  с к а п л и в а е т с я  
воздух, а т а к ж е  диоксид у глерода  (углеки слы й  
газ ) ,  который вы деляется  клеткам и  
Количество  газов  может достигать  
величины (до 30%  об.).

Р а з л и ч а ю т  следую щ ие виды растительной ткани.
П е р в и ч н а я  м е р и с т  е м а — ткань  растущ и х  о р г а н о в  р а с 

тений (стебли , корн и ).  О на  состоит из неразви вш и хся  п а р е н х и м 
ных клеток , целиком зап олн ен н ы х  цитоплазмой. П е р в и ч н а я  мери
стема не со д ер ж и т  газов и не имеет м еж клеточны х ходов.

О с н о в н а я  п а р е н х и м а —- ткань,  со стоящ ая  из р а з в и в ш и х 
ся п ар ен х и м н ы х  клеток, им ею щ и х вакуоли, заполн ен н ы е  клеточны м  
соком, п л асти д ы  и другие вклю чения. М еж клеточны е  п р о с т р а н с т в а  
и ходы в тк ан и  ясно в ы р аж ен ы . И з  этой ткани  состоят  з р е л ы е  п ло
ды, а т а к ж е  листья .

П о к р о в н а я  т к а н ь ,  и л и  э п и д е р м и с ,  — к о ж и ц а  плодов, 
о б р а з у ю щ а я с я  из поверхностного  слоя первичной м ер и стем ы . Н а  
корнях , стеб л ях ,  а иногда и на  плодах  покровны й слой  содерж и т  
клетки , проп и тан н ы е  суберином . Т кан ь  из таких  к л е т о к  им еет  бу
рую о к р а с к у  и носит н а зв а н и е  п е р и д е р м ы .

М е х а н и ч е с к а я  т к а н ь  — ткань, п р и д а ю щ а я  прочность 
о р га н а м  растений. О на  состоит из клеток, имею щих то лстостен ны е 
оболочки . М ех ан и ч еск ая  т к а н ь  из живых п р о зен хи м н ы х  клеток  с 
о б о л о ч кам и ,  утолщ ен н ы м и  по боковы м стенкам  или в у г л а х  клеток,

Рис. 2. Расти
тельная клетка: 
о — тургор; б — 

плазмолиз. при ды хан ии , 
зн ач и тел ьн о й



н а зы в а е т с я  колленхимой. М ехан и ческая  ткан ь ,  о б р а з о в а н н а я  о м ер т 
вевш и м и толстостенными прозенхимными к л еткам и ,  носит н а з в а 
ни е  склеренхимы.

П р о в о д я щ и е  т к а н и  —  т к а н и ,  с о с т о я щ и е  из п р о з е н х и м н ы х
к л е т о к  значительной длины. Они встречаю тся  преимущ ественно  в 
стеб лях .

ХИМИЧЕСКИЙ СОСТАВ ПЛОДОВ И ОВОЩЕЙ

В зеленых частях  растений из углекислого  га за  и воды под 
дей стви ем  солнечной энергии образую тся  углеводы . Этот процесс 
носит  назван ие  ф о т о с и н т е з а .  С олн ечн ая  эн ерги я  расходуется  
на  активац ию  процесса перестройки м е ж м о л е к у л я р н ы х  связей, п р о 
т екаю щ его  при о б р азо ван и и  слож н ы х  о р ган и ч ески х  соединении, 
и повы ш ение свободной энергии системы.

Х лороф и лл  является  ф отосенси би ли затором , т. е. вещ еством , 
ко то р о е  поглощ ает  световые лучи и использует  поглощ ен н ую -эн ер
гию д л я  проведения ф отосинтеза.

В процессе фотосинтеза  происходит р я д  окислительно-восста,- 
новительны х реакций, которы е идут под дей стви ем  ферментов. 
Б е л к и  участвую т в этом процессе как  первичны е акц епторы  у гл е 
ки слоты  и катал и зато р ы  реакции. П ри  ф отоси нтезе  вода р а с щ е п 
л я е т с я  на водород и кислород. В одород в о с с та н а в л и в а ет  п о гл о щ ен 
ный хлоропластом  углекислы й газ, о б р аз у я  с а х а р  гексозу. К и с
л о р о д  вы деляется  в атмосф еру .

П ервичны е продукты ф отоси нтеза  п од вер гаю тся  дальн ейш им  
п р евр ащ ен и ям , д а в а я  м ногообразие  хим ических вещ еств  растении. 
Э ти  п ревращ ения происходят  под действием  ф ерм ен тов  и не т р е 
б у ю т  поглощ ения лучистой энергии солнца. А зотисты е и м и н ер а л ь 
н ы е вещ ества  поступаю т в растен ие  через корневую  систему из
почвы.

Вода

В ода принимает  участие во всех биохим ических процессах. П од  
акти вн остью  воды ( А и ) п он им аю т отнош ение упругости  п аров  над  
п родуктом  (P i)  к упругости п аров  н а д  чистой водой (Л>) при той 
ж е  температуре:

л _ _ £ l

Величина A w меньше единицы.

Сухие вещества

П о д  содерж анием  сухих вещ еств  п о н и м аю т  количество  всех 
в ещ еств ,  кроме воды. О готовности некоторы х кон сервов  су дят  по 
кон ц ен трац и и  сухих вещ еств. У дельны й р а с х о д  сы рья ,  п а р а ,  э л е к 
троэнергии , холода, з а т р а т ы  рабочей  силы , пр о и зво ди тел ьн о сть



оборудовани я, д ли тельн ость  производственного цикла, а т а к ж е  
качество  консервов в значительной мере зави сят  от исходного с о 
д ер ж а н и я  сухих веществ в сырье.

В производстве  сухие вещ ества часто определяю т при пом ощ и 
р еф р ак то м етр а ,  который п о к азы вает  процентное с о дер ж ан и е  то л ь к о  
тех веществ, которы е растворены  в воде.

К оличество сухих веществ в ф р у ктах  и ягодах  больш ей  ч астью  
колеблется  от 1 0  до  2 0 %.

Овощ и о тли чаю тся  сравнительно  невысоким с о дер ж ан и ем  сухих 
вещ еств (от 4 до 10% ).  Более  богаты  ими морковь (в средн ем  
1 4 % ),  зелены й горош ек  (до 2 0 % ) ,  кукуруза  (свыше 2 5 % ) .

С о д ер ж ан и е  сухих веществ зави си т  от вида и сорта сы р ья ,  к л и 
матических условий (погоды ).

У глеводы. Б о л ьш у ю  часть (до 90% ) сухих веществ, с о д е р ж а 
щихся в п лод ах  и овощ ах, со ставл яю т  углеводы. Средний суточны й 
рацион взрослого  человека  д о л ж е н  вклю чать  около 500 г у г л е в о 
дов, у сваи ваем ы х  организм ом .

К углеводам  плодов  и овощ ей относятся сахара ,  к р а х м а л ,  ц е л 
л ю лоза ,  гем и ц еллю лозы , пектиновы е вещества.

С а х а р а .  П л о д ы  и овощи с о д е р ж а т  преимущ ественно м о н о с а 
хариды  (гексозы ) глю козу  и ф р уктозу  и д и сах ар и д  с а х а р о зу .  В н е 
больш ом коли честве  имею тся т а к ж е  м оносахариды  а р а б и н о за ,  к с и 
л оза ,  м анноза , г а л ак т о за ,  рибоза , рам н оза ,  сорбоза, д и с а х а р и д ы  
м ал ьто за ,  генци оби оза  и ш естиатом ны е спирты (м аннит и с о р б и т ) ,  
бли зки е  по своем у  строению  к с ах ар ам .

В о р ган и зм е  человека  м он осахари ды  глю коза  и ф р у к т о за  в с а 
сы ваю тся  неп осредственно в кровь и поэтому хорошо у с в а и в а ю т с я .  
С а х а р о за  под действием  со дер ж ащ его ся  в организм е  ф е р м е н т а  
ин вертазы  легко  гидролизуется , о б р азу я  глюкозу и ф руктозу .

С а х а р а ,  к а к  известно, отли чаю тся  сладким  вкусом. П о р о г  с л а 
дости (м и н и м а л ь н а я  кон центраци я, при которой о щ у щ а е т с я  с л а д 
кий вкус) со с та в л я е т  д л я  ф руктозы  0 ,25% , д л я  глю козы  0 , 5 5  и д л я  
сах ар о зы  0 ,38% .

В кусовые о щ ущ ен и я  зав и сят  не только от коли чества  с а х а р а  
в плодах  и о во щ ах , но и от с о д е р ж а н и я  в них кислот, д у б и л ь н ы х  
веществ, эф и р н ы х  м асел  и некоторы х других соединений. Д л я  о ц е н 
ки вкусовы х качеств  плодов и овощ ей определяю т их с а х а р о - к и с 
лотны й индекс, под которым п он им аю т отношение проц ен тн ого  
с о д е р ж а н и я  с а х а р а  к процентном у содерж анию  кислоты.

С о д е р ж а н и е  са х а р о в  в п лод ах  в среднем со ставл яет  8 — 1 2 % , 
в ви н ограде  оно  значительно  вы ш е (16— 1 8 % ). В сем ечковы х п л о 
д ах  из с а х а р о в  п р е о б л а д а ю т  ф р у кто за .  В меньших ко л и ч еств ах  в 
них с о д е р ж а т с я  глю коза  и с а х а р о за .  Ч ереш н я, вишня, сл и вы  (в е н 
г е р к а ) ,  а т а к ж е  в и н о гр ад  и больш инство  других ягод бо гаты  г л ю 
козой и почти не с о д е р ж а т  с а х а р о зы .  В абри косах  и п ер си к ах  м ного  
с а х а р о зы  и н еско льк о  меньш е м оносахаридов.

О вощ и с о д е р ж а т  в среднем  4%  сахаров . Более высокой с а х а р и 
стостью  о т л и ч а ю тс я  корн еплоды  (морковь, свекла)  и особенно  б а х 
чевые (а р б у зы ,  д ы н и ) .  В то м ат а х ,  б а к л а ж а н а х ,  перце, цветной



капусте , моркови п р ео б л адаю т  глю коза  и ф р у кто за ,  в зеленом  го
р о ш ке  — сахароза .

Свойства са х а р о в  и их изменения в процессе п ереработки  о к а 
з ы в а ю т  значительное влияние как  на вы бор технологических р е ж и 
мов, так  и на качество  готовой продукции.

С а х а р а  хорош о растворим ы  в воде, особенно в горячей. П отери  
с а х а р о в  возм ож ны  при мойке сырья, у которого н аруш ена  целость 
покровной ткани. З н ач ительное  вы щ ел ач и в ан и е  сах ар о в  прои схо
дит при блан ш и рован ии  плодов и овощей в горячей воде.

С а х а р а  о б л а д а ю т  гигроскопичностью, что особенно свой ствен 
но фруктозе . У читы вая это, богатые са х а р о м  продукты, у п а к о в а н 
ные в негерметичную та р у  (дж ем , повидло, сух о ф р у кты ) ,  не с л е 
д у ет  хранить в сырых складах .

В условиях достаточно высокой вл аж н о сти  среды с а х а р а  п од 
в ер ж ен ы  действию м икроорганизм ов, главны м  об разом  д р о ж ж е й  и 
плесеней, хорошо р азви ваю щ и х ся  при ком натной  тем п ературе .  
П о это м у  плоды и овощи, так  ж е  к а к  и в ы р а б о т а н н а я  из них п р о 
ду к ц и я ,  долж ны  быть защ и щ ен ы  от воздействи я  м икроорган изм ов. 
В м есте  с тем б рож ение  сах ар о в  иногда л е ж и т  в основе тех н ологи 
ческого  процесса переработки  расти тельн ого  сы рья (кваш ение  и 
за с о л  овощ ей).

С а х а р о з а  в растворе  м ож ет  ги д роли зоваться ,  о б р азу я  и н верт
ный сахар :

С12Н22Ои  +  Н 20  -*■ С„Н12О в +  СвН 12Ов
Сахароза Глюкоза Фруктоза

(инвертный сахар)

И нверсия сахарозы  протекает  в ж и вы х  расти тельн ы х клетк ах  
под действием ф ермента инвертазы . В р астен и ях  н аб л ю д ается  и 
об р атн ы й  процесс — синтез сахарозы  из инвертного с а х а р а .  И н 
версия  происходит и при нагревании  р астворов  сах ар о зы  в п ри 
сутствии кислот. При в ар ке  варенья  иногда искусственно ф о р си 
рую т процесс инверсии д обавлением  к продукту  кислоты.

П р и  значительном  нагревании  происходит к а р а м е л и за ц и я  (не
полны й расп ад )  сахаров . П род укты  к а р а м е л и з а ц и и  носят н азв ан и е  
«кулера» . Н а  первых стади ях  р асп ад а  с а х а р о в  образую тся  вещ ест 
ва, которы е обусловливаю т приятный вкус (н апри м ер , вкус о б ж а 
ренных овощ ей). О днако  при более вы соких т е м п ер ату р ах  б огаты е 
с а х а р о м  продукты темнею т и п ри обретаю т  горький вкус.

К а р а м е л и за ц и я  сах ар о зы  происходит следую щ и м  путем:

С12Н22Оп — Н .р  -► С„Н10О5 -f- CeH l0O5
Сахароза Глюкозан Левулезан

CjHjoOs -)- СвН 10К5 -*• С1гН20О 10
Глюкозан Левулезан Изосахарозан

2С12Н20О10 — 2Н20  -*  С24Н заО,8
Изосахарозан Карамелан

Cx2H20Oi0 4- С24Н зв0 18— З Н ,0  -*■ СзвН50О25
Изосахарозан Карамелан Карамелен



П ри более высокой тем п ературе  н агр еван и я  среди п р о д у кто в  
ра с п а д а  сах ар о зы  п о является  к ар ам ел и н  — С24Н 26О 13.

П отемнение и ухудш ение а р о м а та  продуктов, с о д е р ж а щ и х  
с а х а р а ,  нередко в ы зы в ается  происходящ им при нагревании в з а и м о 
действием са х а р о в  и ам инокислот  с о бразован и ем  м елан ои ди н ов .

И нтенсивную  м еланоидиновую  реакц ию  д аю т  сахара ,  и м ею щ и е  
свободную  кар б о н и льн у ю  группу (кси лоза , ф руктоза , гл ю к о за ,  
м а л ь т о з а ) .  И з  ам и н оки слот  наиболее сильно реагирую т глици н  и 
другие р аствори м ы е  ам инокислоты  (аланин , а с п а р а ги н ) .  М енее  
активн о  действую т сл або р аство р и м ы е  ам инокислоты  (цистин, т и 
рози н ).  М ел ан о и д и н о в ая  реакц ия  идет наи более  эн ер ги ч н о ’ при 
молярном  соотнош ении м еж ду  ам иноки слотам и  и с а х а р а м и  1 : 2 .

С а х а р  реаг ирует  с ам инокислотой  по следую щ ей схеме:
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М елан ои ди н овая  р еак ц и я  со п р о во ж дается  о б р азо ван и ем  р я д а  
пром еж уточны х соединений: альдегидов , циклических груп п и ровок  
фурф урольн ого , а затем  и пиррольного  х а р а к т е р а .  В ч астности  
м ож ет  о б р азо в ать с я  ядови ты й  окси м ети лф урф урол
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М еланоидин овы е р еакц и и  активи рую тся  при повыш енных т е м 
п ературах , особенно в случае  м ногократного  подогрева. М ел ан о -  
идины могут о б р аз о в ат ь с я  не ср азу  после подогрева, а в процессе  
хранени я  консервов.

К р а х м а л .  В о р ган и зм е  человека  к р а х м а л  подвергается  б ы с т 
рому ф ер м ен тати вн о м у  расп аду : с н ач ал а  под действием а м и л а з ы  
он ги дролизуется  до декстринов , затем  образуется  м а л ь то за ,  к о т о 
р ая  под действием ф ер м ен та  м а л ь та зы  п ревращ ается  в глю козу .

1\рахмал отлагается главным образом в клубнях и зернах Б о 
гаты крахмалом картофель (12— 25% ), зеленый горошек, с а х а р 
ная кукуруза. У большинства плодов и овощей содержание к р ах
мала невелико (в пределах 1%) .

В растен иях  к р а х м а л  о б р азу ет  зерн а  овальной, сф ери ческой  
или неп рави льной  ф орм ы , р азм ер о м  от 0 , 0 0 2  до 0,15 мм. О б о л о ч к а  
к р а х м а л ь н ы х  зерен  состоит из ам и лоп ек ти н а ,  а внутренн яя  ч асть  —  
из ам и лозы . А м и л о за  п р е д с та в л я е т  собой длинную цепь о статк о в  
глю козы , свернутую  в виде сп и рали . Н ескольк о  таких п а р а л л е л ь -  

ых цепочек о б р а з у ю т  м олекулу  ам илозы . М о л еку л а  а м и л о п е к ти н а  
очень р а з в е т в л е н н а я .  У нее к основной цепи присоединены боковы е ,



состоящ и е  из 25— 30 глюкозных остатков . М о л е к у л я р н а я  м асса  
ам и л о зы  10 000— 100000, ам и лоп екти н а  5 0 0 0 0  1 000 000.

Соотнош ение ам илозы  и ам илоп ек ти н а  в к р а х м а л е  (в % ) соот
ветственно: картоф ельн ом  —  20 и 80; кукурузном  22 и 78; рисо
вом  — i 7 и 83; я б л о ч н о м — 100 и 0.

В холодной воде к р ах м ал  н ерастворим , в горячей а м и л о за  р а с 
творяется ,  ам илопектин набухает , о б р азу я  клейстер  больш ой  в я з 
кости. Т ем п ер ату р а  клейстеризац ии  к р а х м а л а  колеблется  от 62 до 
73°С. В раство р е  к р ах м ал  п реп ятствует  конвекции при н агреван и и , 
что удлиняет  п род олж ительность  стери ли зац и и  консервов.

В зернах  кукурузы  содерж ится  п о л и с а х а р и д  гликоген, д аю щ ии 
при гидролизе глюкозу. П о строению  он сходен с ам илоп ек ти н ом , 
но хорош о р астворяется  в горячей воде.

Ц е л л ю л о з а  (клетчатка). Большинство плодов и овощей со
держ ит 1— 2% целлюлозы. Очень бедны ею кабачки, огурцы, ар 
бузы, дыни (0,2— 0,5% ).

Ц е л л ю л о за  не усваивается  ор ган и зм о м  ч еловека . О д н а к о  в не
бо льш и х  коли чествах  она п олезна , т а к  к а к  содействует  п е р и с т а л ь 
т и к е  кишок.

.Молекула целлю лозы  имеет ни теви дную  форму и п остроена  из 
глю козн ы х  остатков , количество которы х колеблется  от  1400 до 
1 0  0 0 0 . 60— 70 молекул  целлю лозы  соединены в пучки —  м иц еллы ,
о б р аз у ю щ и е  сетчатую  структуру.

Ц е л л ю л о з а  нераствори м а  в воде и в больш ин стве  органических  
раствори телей .  О на растворяется  ли ш ь  в р еак ти в е  Ш в ей ц ер а  
[Си (N H 3) 4] (O H )? ,  а т а к ж е  в ко н ц ен тр и р о ван н ы х  м и н ер ал ьн ы х  ки с
л о та х ,  при кипячении. „

П о вы ш ен н ое  содерж ан и е  ц е л л ю л о зы  д ел а е т  пищ у грубой , менее 
доступной д л я  действия ф ермен тов , в ы д ел я ем ы х  в п и щ е в а р и т е л ь 
ном тракте , и поэтому хуж е у св аи в аем о й . Д л я  вы р або тк и  диети че
ск и х  и детских консервов п редп очи таю т  сырье, бедное ц е л л ю л о 
зой (кабачки , ты ква , рис).

Ц е л л ю л о з а  повы ш ает  стойкость расти тел ьн о го  сы рья  против 
м еханических  воздействий и н агр е в а н и я ,  но з а т р у д н яе т  некоторы е 
оп ерац и и  технологического п роц есса  (протирани е , у в а р и в а н и е ) .

Г е м и ц е л л ю л о з ы .  К  г е м и ц е л л ю л о за м  — в ы с о к о м о л е к у л я р 
ным п о л и сах ар и д ам , которые входят  в состав  оболочек  р а с т и т е л ь 
ных клеток, относятся  гексозаны  (г а л а к т а н ,  м ан н ан )  и пен тозан ы  
(а р а б а н ,  к с и л а н ) ,  даю щ ие при ги д р о л и зе  с а х а р а .  Н а и б о л е е  р а с 
п ростран ен  ар а б а н .  В сем енах  бобовы х с о д ер ж и тся  г а л а к т а н .  К о 
личество  пен тозан ов  в п лод ах  к о л еб л ется  от 0,5 до 1,0 /о.

Б о л ьш и н ство  гем ицеллю лоз н ер аств о р и м о  ^в воде, за  и ск лю че
нием  некоторы х пентозанов, о б р аз у ю щ и х  клейкие  р аств о р ы .

Г ем и ц ел л ю ло зы  менее устойчивы , чем ц е л л ю л о за ,  и под д ей 
ствием  ф ерментов  или кислот  ги д р о л и зу ю тся ,  о б р а з у я  с а х а р а .

П р и  продолж и тельн ом  ки пячен ии  с креп кой  солян ой  кислотои 
из пен тозан ов  образуется  ф у р ф у р о л ,  что м о ж н о  и с п о л ь з о в ат ь  при 
ути л и зац и и  отходов прои зводства  (п л о д о н о ж к и  овощ ей , с тер ж н и  
п очатк ов  кук урузы  и д р .) .



П е к т и н о в ы е  в е щ е с т в а .  П ектиновы е вещ ества в х о д ят  в 
состав  клеточных оболочек и срединных п л асти н ок  расти тельн ы х 
ткан ей .  Их с о дер ж ан и е  в ябл о ках ,  абри косах , сливах , к л ю кв е  со
с т а в л я е т  около 1 %, айве, кры ж овнике , черной смородине — 1 ,5 %, 
в м оркови  — 2,5% .

П ектин овы е  вещ ества  играю т п олож ительн ую  роль в лечебном 
питании при ж елудочн о-киш ечн ы х заб олеван и ях .  Они о к а зы в а ю т  
сущ ественное влияни е  на консистенцию плодов и их р а зв а р и в а е -  
мость при консервировании , застудневан ие  ф руктовой  п родукц ии  с 
са х а р о м ,  осветление плодовы х соков, величину отходов при  проти
рани и  том атов  и др.

П ектин овы е вещ ества  п ред ставляю т  собой в ы со ко м о л ек у л яр 
ные производны е углеводов , которы е со д е р ж а т  в своей основе по- 
л и га л а к ту р о н о в у ю  кислоту  и метоксильные группы, при соедин ен
ные к ней эф ирн ы м и связям и . Строение ее следую щ ее:
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П'олигалактуронобая кис/югпа

К пектиновым вещ ествам  относятся пектиновые и пектовые 
кислоты , пектин и протопектин. Ч асть  карбокси льны х групп пек
тиновой кислоты этер и ф и ц и р о ван а  метанолом или, р еж е ,  этан о
лом . П е к т о в а я  кислота  полностью  лиш ена метоксильны х групп. 
П екти н ы  п р ед став л я ю т  собой пектиновые кислоты, к ар б о кси ль н ы е  
группы которы х в р азли чн ой  степени метоксилированы  и н ей тра
л и зо ван ы .

В п род уктах  ги д р о л и за  пектина найдены вещ ества, которые 
не входят  в состав  его м олекулы : ар аби н о за  и г а л а к т о з а ,  я в л я ю 
щ иеся прим есям и, и уксусн ая  кислота, п о яв л яю щ аяся  в  р е зу л ь 
та те  р а з л о ж е н и я  гал ак ту р о н о в о й  кислоты. М о л еку л а  пекти на  имеет 
н и тч атую  структуру. М о л е к у л я р н а я  масса пектина д оходит  до не
скольки х  сотен тысяч. Ж е л и р у ю щ и е  свойства пектина тем  выше, 
чем д л и н н ее  цепочка по л и гал акту р о н о во й  кислоты и б о л ь ш е  сте
пень ее м етокси ли рован н я .

П р о то п екти н  имеет  очень слож н ое  строение. П р ед п о л агаю т , что 
п ротопекти н  я в л яется  гигантской  молекулой пектина, цепочки 
которого  св язан ы  м еж д у  собой через ионы кальц ия , м агния  и ф ос
ф о р н о ки слы е  мостики. Э та  м олекула  м о ж ет  вклю чать  остатки 
ц ел л ю л о зы , са х а р о в ,  уксусной кислоты.

В н ед о зр ел ы х  п лод ах  содерж и тся  преимущ ественно н ер аств о 
рим ы й в воде протопектин, цементирую щ ий расти тельн ую  ткань.



П о м ере со зр еван и я  плодов происходит р а с п а д  части протопектина 
и о б р а з у е т с я  растворимы й в воде пектин. Этот процесс  идет под 
д ей стви ем  ф ер м ен та  протопектиназы , а т а к ж е  орган и чески х  кислот, 
с о д е р ж а щ и х с я  в плодах.

П е р е в о д  оставш егося в зр елы х  плодах  протоп екти н а  в пектин 
м о ж е т  быть осуществлен нагреванием . К и сл ая  ср еда  плодов спо
с о б ств у ет  р асп ад у  протопектина.

Р а с т в о р и м о с т ь  пектина в воде тем больш е, чем меньш е р азм ер ы  
его м олекулы . Б л а го д а р я  больш ой м олекулярной  м ассе  пектина 
его водны е растворы , как  и р астворы  других вы сокополим еров , 
о б л а д а ю т  рядом  свойств, при сущ их коллоидны м  р аств о р ам .

П е к т и н  м ож ет  быть переведен из раствора  в о сад о к  в виде пек- 
т а т а  к ал ьц и я  под действием ф ер м ен та  п екти нэстеразы  (пектинмет- 
о к с и л а з а ,  п ектаза  или п е к ти л ги д р о л а за ) ,  к атал и зи р у ю щ его  гидро
л и ти ч е ск о е  расщ еп лен ие  эф ирн ы х  связей в м олекуле  пектина.

Р а с п а д  пектина до раствори м ой  м он огалактурон овой  кислоты 
о с у щ е с т в л я ет с я  при помощи ф ер м ен та  п о л и гал ак ту р о н азы  (пекти- 
н а з а ,  п ек то л аза ,  п о л и галактурон и д  г л и к а н о г и д р о л а з а ) , который 
р а з р ы в а е т  связи  м еж ду звеньям и  цепи п оли гал акту р о н о во й  кис
л о ты .

Н а г р е в а н и е  в присутствии воды вы зы вает  р азр у ш ен и е  пектина.
А зо ти сты е  вещ ества. Б о л ьш у ю  часть  азотистых вещ еств  овощей 

и п л о д о в  составляю т  белки, которы м обычно сопутствую т ам и н о
к и с л о т ы  и амиды . Кроме того, с о д е р ж а тс я  и н еб елковы е  азотисты е 
в е щ е с т в а :  нуклеиновые кислоты, ам м и ачн ы е  соли, нитриты , неко
т о р ы е  витам ины , гликозиды.

Б е л к и .  Белки  сл у ж ат  м атер и ало м  для  построения ткан ей  о р 
г а н и з м а  человека  и источником энергии пиши. С р е д н я я  суточная 
п о тр ебн о сть  взрослого  человека  в б ел к ах  80— 100 г.

В п и щ еварительном  тр а к т е  человека  белки под дей стви ем  про- 
тео ли ти чески х  ферментов р а с щ е п л я ю тс я  до ам инокислот , которые 
и у с в а и в а ю т с я  организмом. Н езам ен и м ы е  ам иноки слоты  не син те
з и р у ю т с я  в организм е , но необходи м ы  д л я  н о р м ал ьн о го  обмена  
вещ еств .  К ним относятся лизи н , триптоф ан , ф ен и л а л а н и н ,  лейцин, 
м ети онин , валин, треонин, изолейцин. О стальн ы е  ам инокислоты  
м о г у т  о б р аз о в ат ь с я  в о рган и зм е  человека  в р е зу л ь т ат е  взаим ного  
п р е в р а щ е н и я  — п ер еам ин ирования . У свояем ость б ел к о в  п о в ы ш ает 
ся п о с л е  умеренной кулинарной о б р аб о тк и  сырья. Д л и т е л ь н о е  н а 
г р е в а н и е  влечет  за  собой глубокие  изменения белков.

Г л а в н ы м  источником с н а б ж е н и я  о р ган и зм а  полноц енны м и , со 
д е р ж а щ и м и  все незам еним ы е ам инокислоты , б ел к ам и  с л у ж а т  п р о 
д у к т ы  ж и вотн ого  происхож дения . В овош ах  и п л о д а х  со де р ж а н и е  
б е л к о в  сравн и тел ьн о  невелико, но расти тельн ы е  п род укты  з а н и м а 
ют б о л ь ш у ю  часть рациона. К ром е  того, овощи п о в ы ш а ю т  у с в о я е 
м о с ть  ж и вотн ы х белков. С о д е р ж а н и е  азотисты х в ещ еств  с о с т а в 
л я е т  (в % ) :  в бобовых к у л ьту р ах  —  4,5— 5,5; в ка п у с те  —  2,5— 4,5; 
в ш п и н а т е  —  3,5; в картоф еле , м оркови , луке  —  о к о л о  2; в т о м а т а х  
и т ы к в е  —  около  1. Больш ин ство  плодов  со д ер ж и т  м енее  1% азо* 
т и с т ы х  вещ еств.



Б ел к и  некоторы х овощей и кар то ф еля  явл яю тся  полноценны м и, 
но белки кук урузы  не со д е р ж а т  лизина, в б ел к ах  м о р к о в и  трипто
ф ан  им еется  только  в виде следов.

Б ел к и  имею т огромные м олекулы  с очень больш ой  м о л е к у л я р 
ной м ассой  (от нескольких десятков  тысяч до н еск о льк и х  миллио- 
н о в ) ,  поэтому их истинные р астворы  об лад аю т  рядом  свойств , х а 
р ак тер н ы х  д ля  коллоидны х растворов. Строение у б о л ь ш е й  части 
белков  глобулярное  (ш ар о ви дн о е ) .  П олипептидны е с в я з и  распо
л о ж ен ы  в виде спирали , свернутой в форме клубка . В н у т р и  сп и ра
ли н ах о д ятся  гидрофобны е (не связы ваю щ ие воду) группы . Н а  по
верхности ж е  глобулы со д е р ж а тс я  гидрофильны е группы, при тяги
ваю щ ие воду. Б л а г о д а р я  наличию  водной оболочки б е л к и  о б р аз у 
ют стойкий коллоидный раствор.

М о л е к у л а  белка  д ает  в воде соединение типа H O R H , я в л я ю щ е 
еся ам ф о тер н ы м  электролитом . Т а к  как  плодовы й сок и м еет  кис- 
лую реакц и ю , то вы сокая  кон центраци я  ионов Н+ в дисперсионной 
среде препятствует  вы свооож дению  таких ж е  ионов из молекул 
белков  и способствует отделению  от этих молекул  ионов О Н -  П о 
этом у белки  в плодовом соке носят п о л о ж и тел ь н ы й  заряд . 
Биологические  м ембраны, состоящ ие из двух н а р у ж н ы х  м онослоев  
белков  и двойного  слоя липоидов, благо д ар я  коллоидны м  свойствам  
о п р ед ел яю т  избирательную  проницаемость клетки  и я в л е н и е  ту р 
гора.

^Д ен ату р ац и я  белков и р азруш ен и е  о бразован н ой  и м и  коллои д 
ной системы могут быть вы зван ы  нагреванием  (свыш е 5 0 °С ) ,  д ей 
ствием кислот, солей, спирта, пропусканием эл ектр и ч еск о го  ' тока 
и т. п.

П ри  н агревании  в о зр а с тае т  интенсивность в н у т р и м о л е к у л я р 
ных дви ж ен и й  и усиливаю тся  тенденции отдельны х р а д и к а л о в  осво
бодиться , изм еняется  кон ф и гурац и я  полипептидных ц еп ей  и п ро
исходит деги дратац и я .  Г и д р о ф и л ьн ая  в обычных у с л о в и я х  колло
идная  систем а, о б р аз о в ан н а я  белкам и, переходит в ги дроф обную . 
М олекулы  ден атури рован н ого  б ел к а  легко соеди няю тся  в агрегаты , 
о б р аз у я  крупны е нерастворим ы е  частицы. П роцесс  я в л я е т с я  необ
рати м ы м .

П ри  добавл ен и и  кислоты, а т а к ж е  при пропускании э л е к т р и ч е 
ского то ка  изменяется  pH  среды  и может у стан овиться  равенство  
п ол о ж и тел ьн ы х  и о три ц ательн ы х  зарядов  в м олекуле  б е л к а  (изо- 
э л е к т р и ч е с к а я  то ч к а ) ,  при котором белок о б л а д а е т  н аи м ен ьш ей  
раствори м остью .

Д о б а в л е н и е  р аство р а  соли, а т а к ж е  спирта  в ы з ы в а е т  обезво 
ж и в а н и е  белковы х глобул, потерю  ими гидроф и льн ости ,  слипание 
в а г р е га т ы  и вы падение  в осадок . Белки о б р азу ю т  н ер аство р и м ы е  
соеди нени я  с танином.

Н е б е л к о в ы е  а з о т и с т ы е  в е щ е с т в а .  И з  н ебелковы х  
а зо ти сты х  вещ еств в расти тельн ой  ткани с о д е р ж а тс я  н уклеи новы е  
ки слоты . Они состоят из пуриновы х или пирим идиновы х оснований, 
ф о сф о р н о й  кислоты и с а х а р а .  Р а зл и ч а ю т  кислоты  р и б о н у к л еи н о 
вую  ( Р Н К ) ,  с о д е р ж а щ у ю  рибозу, и д езо кси р и бо н у к л еи н о ву ю



( Д Н К ) ,  в состав которой входит дезоксирибоза. Д Н К  содержится  
в ядр ах  клеток, определяет структуру синтезируемых белков и в 
известной мере наследственность. Р Н К  находится как в ядрах, так  
и в протоплазме клеток и принимает участие в биосинтезе белков.

Ж иры. Ж и р ы , о б лад ая  высокой калорийностью , с л у ж а т  ценным 
эн ергетическим  материалом . Расти тельн ы е  м а с л а  до лж н ы  о б я з а 
тельн о  входить в рацион, т а к  к а к  они со д е р ж а т  н езам ени м ы е лино- 
л ев у ю  и линоленовую кислоты и хорошо у с в а и в а ю тс я  организм ом . 
С р е д н я я  суточная потребность человека в ж и р е  80— 100 г.

С о д е р ж а н и е  ж и ров  в ткани  плодов и овощ ей очень мало. О д н а 
ко он и  имеют большое значение, так  как  вх о д ят  в состав  п рото
п л а з м ы  растительны х клеток и регулирую т обмен  веществ. Ж и р ы  
н ер аство р и м ы  в воде и о б л а д а ю т  гидрофобностью , б л а го д а р я  чему 
в л и я ю т  на проницаемость ци топ лазм ы  клетки. Я в л я ясь  зап асн ы м и  
п и тател ьн ы м и  веществами, ж и р ы  о ткл ад ы в аю тся  в семенах , где их 
с о д е р ж а н и е  довольно значительно  (15— 2 5 % ) .

Р а с ти тел ь н ы е  масла п р ед ставл яю т  собой смесь триглицери дов , 
в с о став  которых входят преимущ ественно н ен асы щ енны е  ж и рн ы е  
ки слоты . Подсолнечное м асло  содерж ит  39% олеиновой , 46%  ли- 
нолевой  и только 9% стеариновой  кислоты.

В связи  с высоким со держ ан и ем  нен асы щ енны х ж и рн ы х  кислот 
р асти тел ь н ы е  масла  при ком н атн ой тем п ер ату р е  являю тся  ж и д 
кими.

О рган и чески е  кислоты. П л о д ы  и овощи с о д е р ж а т  органические 
к и слоты  и их кислые и основные соли. О б щ а я  кислотность б о л ь 
ш и н ств а  плодов и овощей не п ревы ш ает  1 %, но у некоторы х сортов 
а б р и ко са ,  вишни, кизила, алы чи  доходит до 2 ,5% , а у черной см о
р о д и н ы — до 3,5 Ус-

С в е ж и е  плоды и овощи всегда  имеют кислую  р еак ц и ю  ( р Н < 7 ) .  
В зави си м ости  от величины pH  их д ел я т  на ки слотны е (pH  2,5— 
4,2) и  некислотные (pH 4,3— 6,5).

К и с л о т н а я  среда б лаго п р и ятн а  для  плесеней и д р о ж ж ей ,  но 
б ольш и н ство  термостойких б ак тер и й  в ней не р а зв и в а е т с я .  Т а к  к ак  
плесени  и д р о ж ж и  при н агр еван и и  сравн и тельн о  легко  погибаю т, 
то кон сервы  из кислотных плодов  и овощ ей обы чно п астеризую т 
или стери ли зую т  при тем п ер ату р е  80— 100°С; д л я  консервов из 
некислого  сырья, в которых хорош о  р а зв и в а ю тс я  бак тери и , п р и м е
няю т более высокую тем п ер ату р у  стери ли зац и и  (112— 130°С).

К и сл о ты  способствуют инверсии сах ар о зы , необходи м ы  в и звест
ных п р е д е л ах  для хорошего ж ел и р о в ан и я .  Они п р и д а ю т  кон сервам  
о п р ед ел ен н ы е  вкусовые кач еств а  и играю т в а ж н у ю  роль  в обмене 
вещ еств . В организм е  человека  кислоты р а с тв о р я ю т  некоторы е 
н е ж ел а т е л ь н ы е  отлож ения, н ап р и м ер  соли мочевой кислоты , кото 
рые з а т е м  легко  выводятся из орган и зм а .  И ск л ю ч ен и е  со став л я ет  
щ а в е л е в а я  кислота, о б р аз у ю щ а я  в о рган и зм е  н е р аств о р и м ы е  соли 
(щ ав ел ев о к и сл ы й  кальц ий).

К и слотн ы м и  являю тся  сем ечк овы е  плоды (к р о м е  некоторы х 
сортов  гр у ш ) ,  косточковые плоды , ягоды , ц и трусовы е плоды , а из



овощ ей — щ авел ь ,  ревень. Больш ин ство  видов овощ ей —  некислот
ные (бобовые, культуры , к ук уруза ,  шпинат, кап устн ы е овощи, 
корнеплоды , б а к л а ж а н ы ,  перец, ты квенны е овощи, с п а р ж а ) .  Т о м а
ты и груши н ах о д ятся  на грани м еж д у  кислотными и некислотны м и.

В п лод ах  и о вощ ах  наиболее  распространены  я б л о ч н а я ,  ли м он 
ная и вин ная  кислоты. В небольш ом  количестве в стр еч аю тся  щ ав е 
л е в а я ,  я н т а р н а я ,  бензойная, с а л и ц и ло в ая  и некоторые др у ги е  кис
лоты . Я б л о ч н а я  кислота  п р е о б л а д а е т  в семечковых п л о д а х ,  кизиле, 
а б ри косах ,  п ерсиках , том атах ,  ягодах , барбарисе . В ци трусовы х 
плодах  и клю кве  яблочной кислоты  нет.

Л им он ной  кислоты  много в цитрусовых плодах, г р а н а т а х ,  кл ю к 
ве, которы е други х  кислот не со дер ж ат .  В некоторых я го дах ,  семеч
ковых и косточковы х плодах , а т а к ж е  в том атах  она находится  
н ар я д у  с яблоч н ой  кислотой.

В ин ная  ки слота  и ее ки слая  к а л и е в а я  соль, или винны й камень, 
с о д е р ж а тс я  в винограде.

Щ а в е л е в а я  ки слота  встречается  во многих овощ ах , плодах  и 
ягодах, но больш ей  частью в к рай н е  м алы х коли чествах . Богаты  
ею  щ ав ел ь  и ревень.

Я б лочн ая  ки слота  и ее соли, лим онн ая, винная и щ ав е л е в а я  
кислоты, к а л и е в ы е  и н атриевы е соли лимонной кислоты  раство р и 
мы в воде. С р е д н я я  ка л ь ц и е в а я  соль лимонной ки слоты  трудно 
р аств о р яется  в холодной воде и легко  — в горячей. Р аство р и м о сть  
кислого виннокислого  к ал и я  (винного кам н я)  в воде небольш ая . 
К ал и евы е  и натри евы е  соли щ авелевой  кислоты раство р и м ы  в 
воде, а щ авел ево к и сл ы й  кал ьц и й  нерастворим.

П л о ды  и овощ и со д е р ж а т  в очень м алы х коли чествах  летучие 
кислоты. М у р а в ь и н а я  кислота  н ай ден а  в яблок ах  и м ал и н е ,  уксус
н ая  — в яб л о к а х .  П о явл ен и е  значительны х количеств  лету ч и х  кис
л о т  св я зан о  с микроби ологи чески м и  процессами р а с п а д а  химиче
ских ком п онентов  плодов и овощ ей.

Д у б и л ь н ы е  вещ ества . Д у б и л ь н ы е  вещ ества п р и д а ю т  плодам  
терп ки й  в я ж у щ и й  вкус. И м и бо гаты  терн (до 1 ,6% ),  а й в а  (до 1 %) ,  
кизил  (до 0 ,6 % ) ,  плоды дики х  яблон ь  и груш. Б о л ь ш и н ств о  ж е  
плодов  и я го д  со д ер ж и т  0,1— 0,2%  дубильных веществ. Е щ е  меньше 
их в о вощ ах . Д у б и л ь н ы е  вещ ества  содерж атся  преи мущ ествен но  
в ко ж и ц е  п лод ов  и о б л а д а ю т  бактери цидны м и свойствам и .

По хи м и ческой  природе д уби льн ы е  вещ ества о тн осятся  к поли
ф ен о л ам , им ею т м о л еку л яр н у ю  массу  от 600 до 2  0 0 0  и р а зд ел я ю тс я  
на ги д р о л и зу ем ы е  и конденсированны е. П ервы е п р е д с та в л я ю т  
собой см есь  с л о ж н ы х  эфиров, о б р азо ван н ы х  глюкозой, ф енольны м и 
к и сло там и  —  галловой , протокатеховой  — и прои зводн ы м и этих 
к и с л о т  В эту группу входит танин , гидролиз которого проходит 
под д ей стви ем  ф ер м ен та  т а н а з ы ,  а т а к ж е  м ож ет  быть в ы зв ан  кис
л о там и . П р и  р асщ еп лен и и  одной м олекулы танин а  о б р а з у е т с я  одна 
м о л е к у л а  гл ю к о зы  и пять м олекул  галловой или м е тад и гал л о в о й  
ки слоты , ко то р ы е  были присоединены  к глю козе  по м есту  всех ее 
ги д р о кси л ь н ы х  групп.



1 , 1  I
COOH .• соон COOH

ГаляоВая кислота Протокатеноновая кислота МетадигамоВая кислота

К онденсирован ны е  дубильны е вещ ества , к которы м  относятся  
к а т е х и н ы , имеют ядра , связанны е м еж ду  собой через углеродны е 
а т о м ы .  Они являю тся  эф ирам и  и гидролизу  не подвергаю тся.

В плодах  катехины находятся  в свободном виде или в виде 
с л о ж н ы х  эфиров галловой  кислоты.

Катенин

Д у б и л ь н ы е  вещ ества оки сляю тся  кислородом  воздуха  под д е й 
стви ем  ферментов. В р езу л ьтате  окисления  об р азу ю тся  ф лоб аф е-  
ны коричневого  или красного  цвета. П р о ц есс  протекает  бы стро  и 
я в л я е т с я  одной из основных причин потем нения плодов, н а б л ю д а ю 
щ его с я  иногда во время их переработки .

С о гл а сн о  теории А. Н. Б а х а ,  окисление поли ф ен ольн ы х  соеди 
нений происходит по следую щ ей схеме.

Н асы щ ен н ы е  соединения (R ) ,  о б л а д а ю щ и е  способностью  легко
/ °о к и с л я т ь с я ,  о б р а з у ю т  п е р е к и с и  R +  Ог -► R \ ^ >  к о т о р ы е  п о д

д ей стви ем  ф ермента перок си дазы  оки сляю т п оли ф ен олы  (В) и при 
этом в о сстан авли ваю тся :

/ °В +  | ВО +  RO; В +  RO ВО +  R.
\ )

Ч т о б ы  п редотвратить  потемнение плодов, в ы зы в а е м о е  о к и с л е 
нием дубильн ы х  веществ, н уж но защ и ти ть  их от  возд ей стви я  кис
л о р о д а  воздуха или принять меры к р азр у ш ен и ю  ф ерм ен тн ой  сис
темы.

П отем н ен и е  плодов м ож ет  быть т а к ж е  следстви ем  хим и ческого  
в заи м о д ей ств и я  дубильных вещ еств  с со л ям и  окиси  ж е л е з а .  П ри



этом гидроли зуем ы е  дубильные вещ ества  даю т  черную о к р а с к у  с 
синим оттенком, а конденсированны е — с зеленым.

В ступая в р еакц и ю  с солями олова, дубильн ы е в е щ е с т в а  о б р а 
зую т соединения, имею щ ие розовую окраску .

П ри  дли тел ьн о м  нагревании  н аб л ю д ается  кон ден сац ия  д у б и л ь 
ных вещ еств с о б р азо в ан и ем  вы соком олекулярн ы х  соединений к р а с 
ного оттенка.

Д у би л ьн ы е  вещ ества  хорош о р аство р яю тся  в воде. С  б ел к о в ы 
ми вещ ествам и  они д аю т  нерастворим ы е соединения ( т а н а т ы ) .

Гликозиды . Г ли кози ды  состоят из углеводов (гексоз и п ен тоз) ,  
соединенных с разл и ч н ы м и  химическими вещ ествам и (спиртам и , 
альдеги д ам и , ф е н о л а м и  и д р .) .

В воде гли кози ды  растворим ы . П од  действием ф ер м ен то в  или 
кислот  они ги дролизую тся , р а с п а д а я с ь  на  составные ч асти : сахар  
и несахаристы й  ком понент — аглю кон. С войства  гл и ко зи до в  з а в и 
сят  от вида вхо д ящ его  в их состав  аглю кон а . Многие гликозиды  
п ри даю т п л о д ам  и овощ ам  специфический привкус, а р о м а т  и цвет.

К гл и кози дам  относятся  ги дролизуем ы е дубильны е вещ ества , 
к р ася щ и е  вещ ества  группы антоцианов , ам игдалин, со л а н и н ,  гес- 
перидин, нарингин, вакцинин и др.

А м и г д а л и н .  Это гликозид, обр азо ван н ы й  генци оби озой  и 
агликоном , с о д е р ж а щ и м  бензойный альдеги д  и синильную  кислоту 
следую щ его  строения

С6Н5
I

R— О —СН ,
I

CN
где R — углеродный радикал.

А м игдали н  находится  в сем енах  косточковых п лодов  и при дает  
им привкус и а р о м а т ,  свойственные горьком у миндалю. А м и гд али н у  
сопутствует  р а с щ е п л я ю щ и й  его комплексны й ф ерм ен т  эмульсин . 
Г и д роли зуясь  в орган и зм е  человека , ам и гд ал и н  в ы д е л я е т  я до в и 
тую  синильную  кислоту.

C20H27NOn  +  2Н20  -*  2CgH 120 6 +  CeH 5CHO +  HCN.

С о л а н и н .  С о лан и н  встречается  в некоторых о в о щ а х  (том а
тах, б а к л а ж а н а х )  и картоф еле .  С остав  соланин а  р а зн ы х  ви д о в  ово
щей неодинаков .

В к а р т о ф е л е  солан и н  находится  главны м  образом  в к о ж и ц е  и в 
п р и легаю щ ем  к ней поверхностном  слое, п р и д ав ая  им  горький 
привкус. В со став  со л ан и н а  к а р т о ф е л я  (C 45H 71N O 15) в х о д я т  с а х а 
ра :  р а м н о за ,  г а л а к т о з а ,  глю к оза  — и аглю кон солан и д и н , я в л я ю 
щ ийся  пр о и зво дн ы м  ф ен ан тр ен а  (C i4H ]0) , относящ егося к а р о м а т и 
ческим т р е х ъ я д е р н ы м  соединениям .

В б а к л а ж а н а х ,  достигш их ботанической  зрелости, ин огда  н а 
б л ю д а е т с я  я р к о  в ы р а ж е н н ы й  горький привкус, вы зв ан н ы й  с о л а н и 
ном М, к оторы й  и м еет  ф ор м у лу  C 31H 51N O 12 и состоит и з  соланиди- 
на  C 21H 33N O  и остатк о в  г а л а к т о з ы  и рамнозы .



В том атах  с о дер ж ан и е  соланина невели к о  (0,004— 0 ,0 0 8 % ) ,  по
э т о м у  он не в ы зы в а е т  горького п ри вкуса  ни в плодах, ни в п о л у ч ен 
ных из них продуктах .

Г е с п е р и д и н .  Гесперидин содерж и тся  в цитрусовых плодах . 
Он в х о д и т  в состав  Р -витам инного  ком п лек са .  П ри ги дроли зе  гес
п ер и ди н  р а с п а д ае т с я  на рамнозу , глю козу  и аглю кон гесперитин, 
и м ею щ и й  ф орм улу  С ^Н мО в.

Н а р и н г и  н. Н арин ги н  находится  в кож ице, п одкож ном  белом  
волокн и стом  слое (ал ь б ед о ) ,  а т а к ж е  в м якоти  незрелы х ц и тр у со 
вых п лод ов ,  п р и д а в а я  им горький привкус. П о  мере со зр ев ан и я  
п л о д о в  нарингин под действием ф ер м ен та  п ероксидазы  р а с п а д а е т 
ся, о б р а з у я  с а х а р а  (глю козу и р ам н о зу )  и аглю кон н ари нгинен  
( С 15Н ,  2O 5), не об лад аю щ и й  горьким вкусом.

В а к ц и н и н ,  а п  и и н ,  г л ю к о я н т а р н а я  к и с л о т а .  В ак-  
ци нин  находится в бруснике и клю кве, апиин — в петруш ке, глю- 
к о я н т а р н а я  кислота  — в незрелы х я б л о к ах ,  сливах, виш не, см о 
ро д и н е .

К р а с я щ и е  вещ ества . П лоды  и овощ и с о д е р ж а т  р азл и ч н ы е  п и г
м ен ты .

Х л о р о ф и л л ы .  Эти пигменты п ри даю т  зеленую  о к р а с к у  
н е д о зр е л ы м  плодам  и овощ ам, а т а к ж е  л и стьям . С о д е р ж а н и е  х л о 
р о ф и л л а  в растен иях  составляет  около 1 % от массы  сухих вещ еств , 
п р и ч е м  ему обычно сопутствую т другие  к р а с я щ и е  вещ ества  (каро-  
т и н о и д ы ) .

Р а з л и ч а ю т  хлор о ф и л л  a ( C s s ^ O s N ^ M g )  и х л о р о ф и л л  в 
(C s s H ^ o O e ^ M g ) .  в  зелены х частях  растен и й  содерж и тся  смесь 
этих пи гм ен тов  (75%  хло р о ф и л ла  а и 25%  х л о р о ф и л ла  в ) .

Х л о р о ф и л л ы  нерастворим ы  в воде, но р аство р яю тся  в ж и р а х .  
В осн о ву  молекулы  х л ороф и лла  входят  4 соединенны х м е ж д у  собой 
о с т а т к а  пиррола, о б разую щ и х  п орф ири новое  ядро , с в язан н о е  с а т о 
мом м а гн и я .  Х лороф и лл  — слож ны й эф и р  двуосновной ки слоты  и 
двух  с п и р то в  — м етилового и в ы со к о м олекулярн ого  н еп редельного  
спи рта  фитола.

П р и  нагревании  в присутствии кислоты  м агний х л о р о ф и л л а  з а 
м е н я е т с я  водородом. П ри  этом о б р азу ю тся  вещ ества  бурой о к р а с 
ки — ф еоф итин ы .

А н т  о ц и а к  ы. А нтоцианы  —  пигменты, п р и даю щ и е  п л о д а м  и 
овощ ам , окраску  от розовой до фиолетовой . Они с о д е р ж а тс я  в в и ш 
не, с л и в а х ,  тем н оокраш енны х  я го дах  в и н о гр ад а ,  черной см ороди н е ,  
м а л и н е ,  бруснике, свекле. А нтоци аны  я в л яю тся  ф лав о н о в ы м и  гли- 
к о з и д а м и ,  р асп ад аю щ и м и ся  при гидролизе  на с а х а р  и о к р аш ен н ы й  
а г л ю к о н  антоцианидин, относящ ийся  к пи роксони евы м  о сн о ван и ям .

П р е д с т а в и т е л и  антоцианов  — энин, керац и ан и н , бетаин.
Э н и н  содерж ится  в соке красн ого  в и н о гр ад а .  П ри  ги д р о л и зе  он 

р а с п а д а е т с я  на глю козу  и энидин.
К е р а ц и ан и н  встречается  в вишне. Он с о д е р ж и т  глю козу , р а м 

нозу и ци ан и ди н , являю щ и йся  т а к ж е  аглю кон ом  ан то ц и ан о в  ч ерн ой  
см о р о ди н ы , м алины , брусники.



Б етаин  находится  в свекле. Он состоит из глюкозы и а з о т с о д е р 
ж а щ е г о  аглю кон а  бетани ди на .

А нтоцианы хорош о растворим ы  в воде. П р и  дли тел ьн о м  н а г р е 
вани и  они могут р азр у ш ат ь с я  и терять свой цвет ( зе м л я н и к а ,  п л о 
ды  некоторых сортов сливы, черешни, к о рн еп лоды ).  В то ж е  врем я  
нагр еван и е  зам етн о  не влияет  на антоцианы  черной см о р о д и н ы .

В присутствии м етал л о в  антоцианы некоторы х п л о д о в  м еняю т 
свою  окраску. О лово  при дает  черной см ороди не  синий, а виш не 
и череш не ф иолетовы й оттенок. Алюминий вы зы вает  ф и о л е то в о е  
о кр аш и в ан и е  виш ни и черешни, но не вли яет  на цвет к р а с н о го  в и 
н ограда .  А нтоцианы ви н ограда  значительно м еняю т о к р а с к у  в п р и 
сутствии ж е л е за ,  олова , меди.

Ф лавоны  и ф лав о н о лы  имеют ж елтую  окраску  ( п е т р у ш к а ) .  
К ф лавон оловы м  агл и ко н ам  относятся кверцетин — к р а с я щ е е  в е 
щ ество  лука .

К а р о т и н о и д ы .  К каротин оидам  — пигментам , п р и д а ю щ и м  
пл о д ам  и овощ ам  цвет от ж елтого  до красного , отн о сятся  кароти н , 
ликопин, ксан тоф илл .

К аротин  имеет о р а н ж ев у ю  окраску , содерж и тся  в м о р ко ви ,  р я 
бине, том атах , абр и ко сах ,  персиках, цитрусовых п л о д а х ,  зеленны х  
овощ ах .

Л икопи н  — красн ое  кр ася щ ее  вещество — находится в т о м ат а х ,  
шиповнике.

К сан тоф и лл  имеет ж елтую  окраску. Он соп утствует  кар о ти н у  
и содерж ится  в листьях  и некоторых плодах  (ж елты е т о м а т ы ) .

Каротин , которы й встречается  в виде изомеров а,  р, у, и л и к о 
пин, являю щ и й ся  изомером  каротина, относятся  к н еп р ед ел ьн ы м  у г 
леводородам  и имеют ф орм улу  С 40Н 56. Р а зл и ч и е  м еж ду  и зо м ер ам и  
закл ю чается  в полож ен ии  двойных связей и в х а р а к т е р е  у гл е р о д 
ных колец на кон цах  молекулы . К сан тоф и лл  (С 4оН560 2 ) я в л яется  
диокси производны м  каротина.

К аротиноиды  нерастворим ы  в воде, но р а с тв о р я ю тс я  в ж и р а х .  
Они очень чувствительны  к окислителям , а т а к ж е  к и с л о та м  и с т о й 
ки к щ елочам .

К аротин  в о р ган и зм е  человека  переходит в в и та м и н  А. В и т а 
м инозны е свойства  каротин а  обусловлены  наличием в его  м о л е к у 
ле р-иононового кольц а

Н3С СН3
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p -каротин с о д е р ж и т  два таких  кольца, а а - к а р о т и н  и у -каро-  
тин —  только  по одному, поэтому молекула  p -кар о ти н а  д ает  две, а 
а -к а р о т и н а  и у -кар о ти н а  — по одной молекуле  в и т а м и н а  А.

Л и коп и н  не с о д е р ж и т  р-иононового кольца  и ви там и н о зн о й  
акти в н о сть ю  не о б л а д а е т .



Э ф и р н ы е  м асл а .  Эфирные м асл а  концентрирую тся главны м 
о б р а з о м  в кож и ц е  плодов и овощей.

О ч е н ь  богаты  ароматическими вещ ествам и  пряны е овощ и: пет
р у ш к а ,  сельдерей, укроп, эстрагон, базилик , кори ан др ,  м ай оран  
(от 0 ,0 5  до 0 ,5% , а в отдельных с л у ч аях  до 1 % эф ирн ы х  м асел ) .  
В к о ж и ц е  м ан д ар и н о в  содерж ится от 1,8 до 2,5% эф ирн ого  м асла, 
в л у к е  — до 0 ,05% , в чесноке — около 0 ,01% . У бо льш и н ства  п ло
дов и  овощей содерж ан и е  эф ирн ы х  масел  не п р ев ы ш ает  0 ,0 0 1 %.

Э ф и р н ы е  м асл а  придаю т плодам  и овощ ам  аром ат ,  а т а к ж е  со- 
дейст вую т вы делению  в организм е  пи щ евари тельн ы х  соков и повы 
ш аю т  усвояемость  пищевых продуктов. Э фирны е м асл а  являю тся  
летуч ими вещ ествам и  и при кипячении могут быть в той или иной 
с т еп е н и  потеряны. В воде больш инство  эф ирных масел  н е р а с т в о р и 
мо. О н и  р аство р яю тся  в различ ны х  органических раство р и тел ях .  
Э ф и р н ы е  м асл а  некоторых овощ ей о б л а д а ю т  антибиотическим и 
с в о й с т в а м и  (лук, чеснок).

Э фш рны е м асл а  п редставляю т собой смеси разл и ч н ы х  веществ, 
преим ущ ественно терпенов, альдегидов , спиртов. Э ф и р н ы е  м асла  
с ем еч к о в ы х  плодов содерж ат  уксусный альдегид , сл о ж н ы е  эфиры 
а м и л о в о г о  спирта и кислот: м уравьиной, уксусной, капроновой, 
капри-ловой. С л о ж н ы е  эфиры айвы о б р азо в ан ы  эн ан товой  и пе- 
л а р г о н о в о й  ки слотам и и этиловы м спиртом. В персиках  слож н ы е  
эф и ры  вклю чаю т  муравьиную, валери ан овую , кап р и л о ву ю  кислоты 
и о д н о а то м н ы й  спирт линалоол , которы й входит т а к ж е  в состав 
э ф и р н ы х  масел  цитрусовых плодов (апельсин ы ) и пряны х  р а с те 
ний ( б а з и л и к ,  кори ан д р) .

Эф ирные м асл а  цитрусовых, укроп а  и сельдерея  б огаты  d -ли- 
м оненом . Э ф и рны е масла плодов и овощ ей со д е р ж а т  производны е 
т ер п ен о в :  ци траль  (цитрусовые п л о д ы ) ,  карвон  (п е т р у ш к а ) ,  пинен 
(п е т р у ш к а ,  к о р и а н д р ) ,  м ети лхави кол  или эстрагол  (п етруш ка, 
б а з и л и к ) .  В эф ирном  масле лу к а  и чеснока имею тся сернистые 
соеди н ен и я  — Q H 12S 2, а в м асле  чеснока, кроме того, СбНюЗг, 
СбНюЭз и др. В эфирном масле  петруш ки содерж и тся  ф енольны й 
эфир а п и о л ь .

М и н е р ал ь н ы е  вещ ества. В расти тельн ой  ткани  с о д е р ж а тс я  м и
н е р а л ь н ы е  вещ ества , которые входят  в состав  структурн ы х  эл е м е н 
тов в с е х  ж и вы х  клеток и тканей . Н е д о с т а т о к  того или иного м ине
р а л ь н о г о  вещ ества  наруш ает  в а ж н ей ш и е  ф изиологические  функции 
к ак  р а с ти тел ьн о го ,  т а к  и ж и вотн ого  орган и зм а .  М и н ер ал ь н ы е  ве
щества плодов и овощей хорош о у св аи в аю тся  орган и зм о м  чело
века.

К о л и ч еств о  минеральны х вещ еств  о п ределяю т  по с о д е р ж а н и ю  
золы, о с т а ю щ е й с я  после сж и ган и я  навески  сы рья. П л о д ы  и овощ и 
имеют зольность  от 0 , 2  до 1 ,8 %.

М и н е р а л ь н ы е  вещ ества д е л я т  на м ак р о э лем ен ты  (кал и й , к а л ь 
ций, ф о с ф о р ,  натрий , магний, х л о р ) ,  с о д е р ж а щ и е с я  в зо л е  в к о л и 
честве н е  менее сотых долей проц ента , и м и к р о эл ем ен ты  (ж ел езо ,  
медь, ц и н к ,  йод, барий, хром, бор, ал ю м ин ий , к о б а л ь т  и д р . ) ,  к о л и 
чество к о т о р ы х  не превы ш ает  ты сячной доли  процента.



О ко л о  50% золы со ставл яет  оксид кал и я ,  которы й повы ш ает 
в о д о у дер ж и в аю щ у ю  способность протоплазмы . Ф осфор и  сера вхо
д я т  в состав  белков и им ею т важ н о е  значение в эн ергети ческом  об 
мене клетки. Фосфор п ри дает  химическим соединениям  повыш ен
ную способность к р еакц и ям .

Ж е л е зо ,  а т а к ж е  медь и молибден входят  в состав  некоторых 
ф ермен тов . К альц и й  и м агний являю тся  составной ч а с т ь ю  средин
ных п л асти н ок  расти тельн ы х  тканей .

М агн и й  содерж ится  в хлорофилле.
И з - з а  п р ео б л адан и я  окислов  щелочных м етал л о в  ( к а л и я  и н а т 

ри я)  зо л а  плодов и овощ ей имеет щелочную реакцию.
Витамины. Р астен и я  о б л а д а ю т  способностью с и н те зи р о в ат ь  ви

там и н ы . Н едостаток  витам инов  в пище приводит к н ар у ш ен и ю  
обм ен а  веществ, ск а зы в а е тс я  на понижении общ его  т о н у с а  ор ган и з
м а и его работоспособности  (гиповитам иноз).

О тсутствие витам инов приводит к т яж е л ы м  з а б о л е в а н и я м  (ави 
т а м и н о з ы ) ,  х ар ак тер  которы х зависит от вида  в и т а м и н а ,  отсутст
вую щ его  в пище.

Б ольш и н ство  витам инов  — нестойкие вещ ества , в п р о ц ессе  пере
р або тк и  они могут в той или иной степени р а з р у ш а т ь с я .

С о д е р ж а н и е  витам инов  в плодах  оцного и того ж е  в и д а  зависит 
от сорта , условий п р о и зр астан и я ,  степени зрелости .

Количество  витам и н а  С (аскорбиновая  ки слота)  в  растениях 
днем и в ясную погоду выше, чем ночью и в д о ж д л и в у ю  погоду.

В одорастворим ы е ви там ины  — С, Р , В j, В2, В 6, Р Р ,  Н, панто- 
т ен о в ая  кислота — могут быть потеряны при о б р а б о т к е  сырья в 
воде, особенно в горячей. П ри  наруш ении целости п л о д о в  эти поте
ри увеличиваю тся .

Н ер аство р и м ы е  в воде (но растворяю щ и еся  в ж и р  ах) в и там и 
н ы — А, К, D, Е — могут остаться  в отходах, н а п р и м е р ,  при ф и л ьт 
ровани и  плодовых соков.

В итам ин ы  С, А, В] нестойки к действию  к и с л о р о д а  воздуха. 
Н еско л ьк о  более стоек витам ин  В2. З н ач и тельн ой  устойчи востью  
о б л а д а е т  п ан тотен овая  кислота.

В итам ин  С при окислении переходит в дегидрофоргму. Дегидро- 
а с к о р б и н о в а я  кислота , к а к  и восстан овлен ная  ф орм а, о б л а д а е т  а н 
тицинготны м  действием , но легко  р азр у ш ается  при н а гр ев ан и и .

СН2ОН
Аскорбиновая кис/гопа

н о сн
СН2ОН

ДегидроискорШобая кис/юта



П о с к о л ь к у  производство консервов, к а к  п рави ло ,  закан чи вается  
т е п л о в о й  стерилизацией , следует  приним ать  м еры  д л я  п р ед о тв р а 
щ е н и я  окисления  витам ина С в процессе п ер ер аб о тк и  сырья.

П р и  окислении каротина р а зр ы в а е тс я  п оли ен овая  цепь, от кото
рой о т щ е п л я е т с я  р-иононовое кольцо, и ви там и н озн ы е  свойства те 
р я ю т с я .  И зм енение р-иононового кольца  прои сходит  следую щ им 
о б р а з о м :

У ви там и н а  В ( при окислении о тщ епляется  с о л я н а я  кислота , и 
о б р а з у е т с я  тиохром, который витам инозной активн остью  не о б л а 
д ае т .  В о зм о ж ен  т а к ж е  отрыв друг  от д руга  пи рим идинового  и ти- 
а з о л о в о г о  колец, образую щ их м олекулу  ти ам ина .

Д л и т е л ь н о е  действие вы сокой тем п ер ату р ы  вл и яет  на  витамины 
о т р и ц а т е л ь н о .  Витамин С в присутствии к и слорода  во зд у х а  н ачи 
н ает  р а з р у ш а т ь с я  уж е  при 50°С. В отсутствие во зд у х а ,  особенно в 
к и с л о й  среде, восстан овлен ная  ф о р м а  аскорби н овой  кислоты  го
р а з д о  лучш е переносит н агревание . В итамин А р а з р у ш а е т с я  в с л у 
чае п р о д о л ж и те л ь н о го  н агр ев ан и я  при т е м п ер ату р е  100°С. В и т а 
мин В ;  не вы д ер ж и вает  дли тельн ого  н а гр ев ан и я  в н ей тральн ой  и 
о со бен н о  в щелочной среде. В и там и н  В 2 более  стоек, чем Bj. П ан-  
т о т е н о в а я  кислота  р асп ад ается  при н агреван и и  в присутствии 
щ ел о ч и .  В итам ин ы  Р Р  и В6 стойки и в процессе  п ер ер аб о тк и  от 
н а г р е в а н и я  не разруш аю тся .

К р а т к о в р е м е н н ы й  подогрев м о ж ет  сп особствовать  сохранению  
в и т а м и н о в  в продукте  (н апри м ер , когда  подогрев н а п р а в л е н  на 
у д а л е н и е  воздуха  из продукта  или р а з р у ш а е т  ф ер м ен тн у ю  систему, 
б к и с л я ю щ у ю  витам ины ).

С у ш к а  плодов и овощей прои зводи тся  нагреты м  воздухом  и по 
этом у  с н и ж ает  содерж ание  витам инов. С т а б и л и зи р о в а т ь  некоторы е 
в и т а м и н ы  м ож н о сульфитацией  сы рья перед  суш кой. С ернистый 
а н ги д р и д ,  я в л я я с ь  сильным восстан овителем , з а щ и щ а е т  а с к о р б и 
но в у ю  кислоту  от окисления, б локи рует  о тдел ьн ы е  группы ф е р 
м ен тов .  Вместе с тем он р а з р у ш а е т  витамин В).

Н и з к и е  температуры , п р и м ен яем ы е  д ля  о б р аб о т к и  р а с ти те л ь н о 
го с ы р ь я  (охлаж ден ие , з а м о р а ж и в а н и е ) ,  з а д е р ж и в а ю т  хим ические  
и би ох и м и ч ески е  процессы, что п овы ш ает  стойкость  витам и н ов .

П о л о ж и т е л ь н о  сказы вается  на сохранении в и т а м и н а  С к р а т к о 
в р е м е н н а я  стери лизаци я  п р о д у к та  токам и  вы сокой ч астоты , под 
д ей ств и ем  которых его потери в 2  р а з а  меньш е, чем при обы чной 
те п л о в о й  стерилизации. И он и зи рую щ и е излучения  м а л о  вл и яю т  
на о б щ е е  с о д ер ж ан и е  витам ина  С, но способствую т его п ереходу  в 
д еги д р о ф о р м у .

Н2С \  ^С-СНа 
СН2

JS-KapomuH

Н3с

"С—СН=г



К в аш ен и е  "и засол  овощей не затр аги в ает  в и там и н а  С ,  а о б р а 
зу ю щ ая ся  м олочн ая  кислота повы ш ает  его стабильность. С о д е р ж а 
ние аскорбиновой  кислоты в кваш еной капусте зависи т  в основном 
от доступа  воздуха  к продукту. Н екоторы е витам ины  нестой ки  к 
действию  солнечного света. У льтраф иолетовы е лучи р а з р у ш а ю т  
витам ины  В 5 и С.

Т я ж е л ы е  м етал л ы  способствую т распаду витаминов. И о н ы  меди 
к а т а л и зи р у ю т  реакции, св я зан н ы е  с передачей водорода  от одной 
м олекулы  к другой . П оэтом у медь уж е в концентрации 3 — 5 мг на
1 кг п р о д у кта  способствует р азруш ен ию  витам ина  С. Особенно 
сильно действие  меди ск азы в ается  в некислотной среде. С оедине
ния ж е л е з а  вли яю т  на витам ин С значительно слабее ,  ч е м  соеди* 
нения меди.

В п л о д ах  и овощ ах  со д е р ж а тс я  вещества, к а т а л и зи р у ю щ и е  
р а с п а д  ви там и н ов  либо дей ствую щ и е на них как  с т аб и л и за то р ы .  
О ки сли тельн ы е  ферменты  ( а с к о р б и н а з а ) , сп о соб ствую щ и е  пере
ходу ви там и н а  С в его нестойкую  дегидроф орму, и м ею тся  в морко
ви, огурцах , к аб ач к ах ,  тыкве, капусте , яблоках , но их н е т  в ап ел ь 
синах, ш иповнике, черной смородине. Томаты  с о д е р ж а т  стаб и л и 
затор  аскорбиновой  кислоты. К аротинои ды  т о р м о зят  п е р е х о д  аскор
биновой кислоты  в деги дроф орм у.

С т а б и л и з а т о р а м и  в и там и н а  С являю тся  вещ ества , о б р аз у ю щ и е  
с медью  ком п лексны е соли, в которых медь м ало  и о н и з и р о в а н а ,— 
белки, ам инокислоты . С таби ли зи р у ю щ ее  действие о к а з ы в а ю т  т а к 
ж е  п о в а р е н н а я  соль, с а х а р а ,  к р а х м а л ,  жиры.

Д л я  повы ш ения биологической ценности консервов п рак ти к у ю т  
их искусственную  витам ини зацию . О вощ ные консервы м о ж н о  вита
м и н и зи р о вать  при помощ и богатого  витамином С и кароти н ом  
красн ого  с л а д к о го  перца.

Фитонциды. Б. П. Токиным бы ло  установлено, что м н о ги е  р ас 
тения с о д е р ж а т  вещ ества , уб и ваю щ и е  м икроорган изм ы . Эти вещ е
ства  н а зы в а ю тс я  расти тел ьн ы м и  антибиотикам и или ф и тон ц и дам и . 
Ф итонциды  с о д е р ж а тс я  в луке ,  чесноке, моркови, с в е к л е ,  том атах , 
с л а д к о м  стручковом  перце, белокочанной капусте, кар то ф еле ,  
стручковой  ф асоли , ци трусовы х плодах, рябине, черной смородине, 
р азл и ч н ы х  п ряностях . Б а к л а ж а н ы  содерж ат  м ал о  ф итонци дов , а 
к аб ач к и ,  патиссоны , цветная  кап у ста  совсем их не с о д е р ж а т .

Ф и тон цидны е свойства  к а р т о ф е л я  объясн яю тся  д ей с тв и е м  со
л а н и н а ,  м оркови  —  эф и рн ы м и  м аслам и , свеклы  —  ан то ц и ан ам и .  
Ф и тон ц и д  чесн ока  — ал л и ц и н  —  вы делен в чистом виде. Он о б р а 
зуется  из ам инок и слоты  а л л и н а  и имеет следую щ ее строен ие:

С3Н 5—S—S - C 3Hs

Б а к те р и ц и д н о й  акти вн остью  о б л а д а е т  ал л и л о в о е  (горчи чное)  
м а с л о  (C 3H 5N =  C =  S).



Ф ер м ен ты . Процессы обмена веществ в растительной ткан и  
п р о т е к а ю т  под действием ф ерментов. Ф ерм енты  состоят  и склю чи
т е л ь н о  из белков, а иногда со д ер ж ат  т а к ж е  небелковую  или прос- 
тетичгескую группу — кофермент.

С к о р о ст ь  химической реакц ии  зависит, к а к  известно, от ч а с 
тоты  столкновения молекул. К атали зи р у ю щ ее  действие ф ерментов  
з а к л ю ч а е т с я  в том, что они, н а п р ав л я я  процесс через п р о м еж у то ч 
ные р е а к ц и и ,  резко сн и ж аю т  необходимое д л я  этого количество 
э н е р г и и .  Фермент соединяется  с химическим вещ еством , о с л а б л я я  
в н у т р и м о л е к у л я р н ы е  связи. Это соединение легко  расп ад ается ,  д а 
в а я  н о в ы е  вещества. О дноврем енно осво бо ж дается  фермент, снова 
в с т у п а ю щ и й  в реакцию. П оэтом у ф ер м ен тати вн ы е  процессы идут 
о ч е н ь  быстро.

К а ж д ы й  фермент соединяется  только  с тем или иным хим и чес
ки м  вещ ество м , катал и зи р у я  определенную  химическую реакц ию , 
т . е. д ея т е л ь н о с т ь  ф ерментов  строго специфична.

Д л я  больш инства ф ерментов  оптим альной  я в л яется  т е м п е р а ту 
р а  о к о л о  40°С. Высокие тем п ературы , в ы зы в ая  к о агуляц и ю  белков, 
и н а к т и в и р у ю т  ферменты. О п т и м а л ь н а я  кон ц ен трац и я  водородных 
и о н о в  колеблется  д ля  тех или иных ф ерм ен тов  в очень больш их 
п р е д е л а х .

Р а с т и т е л ь н а я  клетка  н а р я д у  с ф ер м ен там и  в ы р а б а т ы в а е т  ве
щ е с т в а ,  усиливаю щ ие их действие  (акти в ато р ы ) или зам ед л я ю щ и е  
его  (и н ги би то р ы ) .

В с е  ферменты  д ел я т  на следую щ и е классы :
о к с и д о р е д у к т а з ы  — о ки сли тельн о-восстанови тельны е ф е р 

м е н т ы ,  катали зи рую щ и е  процессы, п рои сходящ ие при ды хании, 
б р о ж е н и и  и пр. (п ерокси даза ,  деги дроген аза , к а т а л а з а ,  полифено-
л о к с и д а з а  и д р . ) ;

т р  а н с ф е р а з ы — к атал и зи р у ю щ и е  перенос химических групп 
(о с т а т к о в  фосфорной кислоты, м оносахаридов , ам инокислот  и др.)
о т  о д н о г о  соединения к другому;

г и д р о л а з ы  — к а тал и зи р у ю щ и е  гидролитическии  р асп ад  с л о ж 
ны х орган и ч ески х  соединений на более простые (а м и л а з а ,  эстеразы ,
п р о т е а з ы  и д р . ) ;

л и  а з ы  — катал и зи р у ю щ и е  негидролитическии р а с п а д  слож н ы х
о р г а н и ч е с к и х  соединений (к а р б о к с и л а за  и д р .) ;

из .  о м  е р  а з ы  — к атал и зи р у ю щ и е  разл и ч н ы е  реакц ии  изом ери 
за ц и и  ;

л и г а з ы  (синтетазы) — к а т а л и зи р у ю щ и е  в заи м н о е  соединение 
д в у х  м о л еку л .

СОРТООТБОР СЫРЬЯ ДЛЯ КОНСЕРВНОГО ПРОИЗВОДСТВА

С о р т а  плодов и овощей подби раю т  п р и м ен ительно  к оп р ед ел ен 
ной м естности . К ром е того, у читы ваю т целевое н азн ачен и е  сы рья .

С о ртои зуч ен и е  расти тельн ого  сы рья  о х в а т ы в а е т  а гроби ологи чес
кие и  химико-технологические п о к азател и . К п ервы м  относятся  
у р о ж а й н о с т ь ,  товарность, засухо-и  морозоустойчивость , иммунность,



скороспелость, равном ерность  отдачи  у р о ж а я  и п р и го д н о сть  к ме
хани зи рован н ой  уборке.

В ы со кая  ур о ж ай н о сть  д о л ж н а  сочетаться  с б о л ь ш и м  выходом 
с тан д ар тн ы х  плодов, которые могут быть использованы  н е п о с р е д с т 
венно по н азн ач ен и ю  (товарность у р о ж а я ) .

В аж н о , чтобы растение было устойчивым к засухе, м о р о з у ,  об 
л а д а л о  естественны м  иммунитетом против болезней и с е л ь с к о х о з я й 
ственных вреди телей . Больш ое значение имеет ск о р о сп ел о сть ,  осо
бенно д л я  рай он ов  с коротким вегетационны м п ери одом , а т а к ж е  
одноврем енность  созреван и я  плодов. В каж до й  зоне н а  разны х 
у частках  культи ви рую т  сорта с разли чн ы м  в егетац и о н н ы м  периодом 
(ранние, средние и поздни е) .  Д л я  овощей регулирую т с р о к и  вы 
садки  р ассады . Б ы стр о та  перезреван и я  плодов до их с ъ е м а  х а р а к 
теризует  допусти м ую  п род олж ительность  уборки у р о ж а я .  Очень 
важ н о , н асколько  овощ и и плоды дан ного  сорта  п о д д а ю т ся  м ех ан и 
зирован ной  уборке  у р о ж ая .

К химико-технологическим п о к а за те л я м  качества  с ы р ь я  о тн осят 
ся цвет плодов и овощ ей и стойкость окраски  при их п е р е р а б о тк е ,  
ф орм а  и р а зм е р  плодов, сопротивляем ость  р а с тр е с к и в а н и ю , соот
ношение р а зл и ч н ы х  частей плодов  (сок, мякоть, п л о д о н о ж к а ,  ко
ж и ц а ,  косточки или семена) и химический состав.

Ф орм а плодов имеет значение д л я  м еханизации п р о ц ессо в  р ез 
ки, чистки и пр. Д л я  харак тер и сти ки  формы  определя  ют ее ин
декс /ф ,  под которы м  понимаю т отнош ение высоты п л о д а  И  (в мм) 
к  его средн ему ди ам етру :

где D — наибольший диаметр плода, мм; 
d — наименьший диаметр плода, мм.

С елекци ю  новы х сортов плодов и овощ ей ведут о п ы т н о -с е л е к 
ционные стан ции и н ауч н о-исследовательские  и н сти туты , ш ироко 
исп ользуя  м ичуринские методы ги бридизаци и  и приемы в о сп и тан и я  
растений, п о зво л яю щ и е  и зм ен ять  их наследственность, ф о р м и р о 
в ать  и н а к о п л я ть  необходим ы е д л я  консервного п р о и зв о д с т в а  свой
ства  и п ри знаки .

Н ап р и м ер ,  селекци ю  новых сортов том атов  ведут т а к ,  чтобы 
они бы ли при годны  д л я  м ехан и зи рован н ой  уборки урож :ая  — одно
врем енно  со зр ев ал и ,  имели однородную  ф орм у куста, б ы л и  стойки 
против м ехан и ч ески х  воздействий —  и вместе с тем с о о т в е т с т в о в а 
ли  технологическим  тр ебо в ан и ям  (крупные р азм ер ы  п л о д о в ,  высо
кое с о д е р ж а н и е  сухих вещ еств, отсутствие пятен п р о з е л е н и  соч
ность и п р . ) .

К осточковы е плоды , и сп ользуем ы е д л я  компотов, д о л ж н ы  иметь 
о п ределен н ы е  р а з м е р ы  и ф орм у, бы ть  стойкими против р а з в а р и в а 
ния и и зм ен ен и я  о к р а с к и  кож ицы .

Д л я  оценки исследуем ы х  сортов  изготовляю т о п ы т н ы е  партии 
консервов , ко то р ы е  затем  п о д вер гаю т  дегустации, л р о с т а в л я я  
б ал л ь н у ю  оценку.



В а ж н о е  зн ач ен и е  имеет прави льн ое  соотнош ение в зоне р а з л и ч 
ны х плодовы х  и овощ ны х культур. П ри  подборе  соответствую щ их 
видов  плодов ф р у кто вы е  цехи консервны х заводов  могут ри тм и ч 
но  р а б о т а т ь  6 — 8  мес в году, используя  св еж ее  сырье, а остальн ое  
в р е м я  — п е р е р а б ат ы в а я  плодовые п о л у ф абр и к аты .

СОЗРЕВАНИЕ ПЛОДОВ И ОВОЩЕЙ. СТАДИИ ЗРЕЛОСТИ

В процессе  со зр еван и я  в плодах  и о в о щ ах  н а к а п л и в а ю тс я  о р г а 
н и чески е  вещ ества, которые под действием  ф ерментов  п о д в ер гаю т
ся  биохимическим п ревращ ениям . Б л а г о д а р я  этому прои сходят  не
п р е р ы в н ы е  изменения строения расти тельн ой  ткани  и ее хим и чес
кого  состава .

П о мере поступления органических вещ еств  идет ф о р м и р о ван и е  
п л о д о в  и увеличение их разм еров  и м ассы . О дноврем енно  в п лод ах  
п о я в л я ю т с я  и р азви ваю тся  семена. П ри этом отм ечаю тся  следую щ и е  
о сн о вн ы е  изменения химического состава  сы рья . О бщ ее коли чество  
п ек ти н о вы х  веществ увеличивается . У сем ечковы х плодов с н и ж а е т 
ся коли чество  протопектина и растет  с о д е р ж а н и е  раствори м ого  п ек 
ти н а .  У  косточковых плодов и некоторы х ягод  (см ородина) при а б 
со л ю тн о м  росте количества  пектиновых вещ еств  ум еньш ается  их 
проц ен тн ое  содерж ание . У вишни, череш ни, смородины  по мере  
с о з р е в а н и я  увеличивается  количество протопекти на , что н а б л ю д а 
ется  и у некоторых сортов абрикосов  и слив, в то время к а к  у д р у 
гих сортов  этих ж е  плодов в о зр астает  количество  раство р и м о го  
п е к ти н а .

С а х а р а ,  поступаю щ ие из листьев  в плоды , о б р азу ю т  к р а х м а л  и 
д р у ги е  полисахариды , которые затем  снова  п р е в р а щ а ю т с я  в с а х а р а .  
В зе л е н о м  горошке, стручковой ф асоли , з е р н а х  кукурузы  в п роц ес
се со зр еван и я  с а х а р а  переходят  в к р а х м а л .

О гу р ц ы  в недозрелом  состоянии с о д е р ж а т  м акси м ал ьн о е  ко л и ч е 
ство  с а х а р а .

У абри косов , персиков, слив при со зр еван и и  происходит син тез  
с а х а р о з ы  и з  м оносахаридов . В бахчевы х о в о щ ах  с н а ч а л а  п о я в л я е тс я  
г л ю к о за ,  затем  она п р ев р ащ ается  в ф руктозу ,  а к  концу с о зр е в а н и я  
н а к а п л и в а е т с я  сах а р о за .

П о мере созреван и я  том атов  с а х а р о за ,  с о д е р ж а щ а я с я  в н е з р е 
л ы х  п л о д ах ,  гидролизуется , п р е в р а щ а я с ь  в м о н о сах ар а .

К ислотность  плодов и овощ ей обы чно постепенно у м ен ь ш ается ,  
а у п ерсиков  и черешни по м ере их со зр ев ан и я  у в ел и ч и вается .  В н е 
зр ел о м  винограде содерж и тся  много свободной винной ки слоты , 
к о т о р а я  при созревании  сы рья о б р аз у ет  вин ноки слы й калий . П р и  
п е р е зр е в а н и и  плодов количество  ки слот  м о ж е т  увели чи ться  за  счет  
р а с п а д а  углеводов.

В процессе  созреван и я  в п лод ах  н а к а п л и в а ю т с я  ар о м а ти ч е с к и е  
и к р а с я щ и е  вещ ества , витам ины .

С о д е р ж а н и е  дубильн ы х вещ еств  в в и н о гр ад е  по мере с о з р е в а 
ния у м ен ьш ается .  П рян ы е  овощ и с о д е р ж а т  м а к с и м а л ь н о е  к о л и ч е с т 
во э ф и р н ы х  масел  в период цветения.



При созревании  плодов в клетках  прои сходят  н е о б р а ти м ы е  и з 
менения, н ар у ш ается  тургор; ткан ь  р азм ягч ается ,  с тан ови тся  д р я б 
лой , легко поддаю щ ей ся  действию м икроогранизм ов; с л о ж н ы е  о р 
ганические вещ ества  п реобразую тся  в более  простые, у м е н ь ш а е т с я  
количество  сахаров .  У перезрелы х плодов ухудш ается  вкус, они 
л егко  р а зв а р и в а ю тс я  при технической переработк е  и д л я  к о н с е р 
вирован ия  непригодны.

Ф и з и о л о г и ч е с к а я  з р е л о с т ь  плодов х а р а к т е р и з у е т с я  
наличием  в сы рье  зр ел ы х  семян.

В п о т р е б и т е л ь с к о й  с т а д и и  з р е л о с т и  п л о д ы  н а и 
более пригодны д л я  непосредственного использования  в пищу.

Т е х н и ч е с к а я  з р е л о с т ь  обеспечивает  наи луч ш ее  к а ч е с тв о  
консервной продукции. П онятие  технической зрелости о тн оси тельн о .  
Э тот  п о к азател ь  зави си т  не только  от вида сырья, но и от  его  н а з 
начения.

П ри зн аки  технической зрелости сырья — разм еры  п л о д а ,  п л о т 
ность, цвет, вкус и ар о м ат ,  консистенция, развитость  сем ян .

Р азв и в ш и еся  сем ена  в ряде  случаев с л у ж а т  п ри зн аком  п е р е з р е 
вани я. П лотн ость  плодов  и овощей косвенно х а р а к т е р и зу е т  н а к о п 
ление  к р а х м а л а ,  а следовательно , и зрелость  горош ка, ку к у р у зы .

Н едозрелы е  плоды  нередко имеют зелены й цвет. И н о гд а  по о к 
р а с к е  м ож но судить и о перезревании — к аб ач к и  и огурцы  при этом 
ж елтею т. В зависи м ости  от зрелости  плодов и овощей и зм е н яе т с я  их 
консистенция. Ее  о п р ед ел яю т  органолептически  или по с о п р о т и в л е 
нию плодов п р о к ал ы в ан и ю  или р азд авл и ван и ю .

И мею тся и хим ические п оказатели  зрелости  сырья. П о я в л ен и е  
э ти л ен а  сл у ж и т  п р и зн ако м  начавш егося  перезревани я  с ы р ь я .

СБОР, ДОСТАВКА, ПРИЕМКА И ХРАНЕНИЕ ПЛОДОВ И ОВОЩЕЙ

Сбор. С бор плодов и овощ ей, а т а к ж е  загр у зк а  и р а з г р у з к а  
тран сп о р та ,  нередко  вы полняем ы е вручную, очень тр у до ем ки . Д л я  
их м еханизац ии  все ш ире  прим еняю т разли чн ы е  м аш и ны .

Д л я  уборки  том атов ,  зеленого  горош ка, капусты, л у к а ,  о гу р ц о в  
и други х  овощ ей и сп ользую т ком байны , д л я  срезания  гр о зд ей  ви н о 
г р а д а — у н и версальн ы й  ком байн «Д агестан » , для  сб о р а  я го д  — 
у б орочную  м аш и ну . П лоды  сбр асы ваю т  с деревьев при  помощ и 
в и б р ато р о в .  П о д  деревом  п ом ещ аю т брезентовый поддон , п р ед о 
х р а н я ю щ и й  плоды  от повреж дений при падении.

П ри сборе  н ел ьзя  доп ускать  механических ударов, так  к а к  это 
в е д е т  к п овреж ден и ю  кож ицы  и появлению пятен. Н а р у ш е н и е  це
лости  плодов способствует  м икробиологическим п р о ц ессам , в ы з ы 
в а е т  в ы тек ан и е  сока  и приводит к значительны м  п отерям  сухих 
вещ еств  при м ойке сырья.

С о р та  сы рья ,  стойкие при м еханизи рованной  у б орке ,  д о л ж н ы  
вм есте  с тем со о тветство вать  тр ебован и ям  технологической  о б р а 
ботки .

Д о с т а в к а .  С ы р ь е в а я  зона  консервного зав о д а  обы чно  р а с п о л о 
ж е н а  в ради усе ,  не п ревы ш аю щ ем  несколько десятков ки л о м етр о в .



П о эт о м у  основным видом транспорта  д л я  доставки  сырья я в л яю тся  
автом  ашины.

Ш и р о к о  расп ростран ен н ая  в прош лом и прим еняем ая  ещ е и сей
час п ер ево зк а  плодов и овощей в таре ,  главны м  образом  в д ер е 
в ян н ы х  реш етчаты х ящ иках , вм ещ аю щ и х  16— 20 кг сырья, тр ебу ет  
значительной  за т р а т ы  труда на погрузочно-разгрузочны е р аботы  
и не о б есп ечи вает  полного использования  грузоподъемности т р а н 
спорта .

Д л я  м еханизац ии  погрузочно-разгрузочны х работ  и сп ользую т 
дер евян н ы е  поддоны, на которые у с тан а в л и в а ю т  ящики с сы рьем . 
П о д до н ы  вместе с ящ и кам и  подают на автом аш и н у  или сн и м аю т  с 
нее п ри  помощи автопогрузчика с вилочны м захватом .

З н ач и т е л ь н у ю  экономию дает  п еревозка  овощей в ко н тей нерах  
вместимостью , в зависимости от вида сы рья , от 300 кг до 1 т. П а 
к ети руем ы е контейнеры состоят из отдельны х секций п л о щ ад ь ю  
0,8 X 0 , 6  м и высотой 0,2; 0,3 или 0,4 м. П р и  высоте 0,2 м контейнер  
в м е щ а е т  65— 70 кг томатов.

О в о щ ев о з  состоит из контейнеров вместимостью  0,45 м3 к а ж д ы й  
для  п еревозки  овощ ей с грубой ткан ью  и секционных — д л я  л егк о  
п о в р е ж д а е м ы х  плодов. Б ольш егрузн ы е  контейнеры (500— 600 кг) 
во и зб е ж а н и е  д еф орм аци и  сырья оборудую т наклонны м и п олкам и .

С ам о о п р о к и д ы ваю щ и еся  контейнеры — сборники п а р а б о л и ч е с 
кого п р о ф и л я  типа ванн, вместимостью  250 кг, закр еп лен ы  на т е 
л еж к е  по 6  шт. П ри  передвиж ении те л е ж к и  по полю сборщ и ц ы  ссы 
пают с ы р ь е  (том аты ) из ведер в контейнеры.

О вощ и , имею щие грубую ткан ь  (корн еп лоды ) или прочный з а 
щ итны й покров (лук, ку к у р у за ) ,  п ер ево зят  в сам о свал ах .  Д л я  д о с 
тавки  более  неж ного  сырья кузов с а м о с в а л а  оборудую т с т е л л а ж а 
ми, р а с п о л о ж е н н ы м и  на половине высоты борта  автом аш ин ы . З е л е 
ный горош ек  ( з е р н а ) ,  предварительн о  промы ты й водой, им ею щ ей  
тем п ер ату р у  не выш е 18°С, хорошо переносит тр ан сп о р ти р о вк у  в 
к руп ны х (вместимостью  2,5— 2,8 т) кон тей нерах  типа « Л о д о ч к а» ,  
у стан овлен ны х  на сам освале .

Ф асо л ь ,  цветную капусту, сах ар н у ю  кукурузу , ш пинат , ты кву  
мож но перевозить в корзинах-поддонах , вм ещ аю щ и х  0,9 т  овощ ей .

З е л е н ы й  горош ек (в з е р н а х ) ,  целы е то м аты  перевозят  в ц и стер 
нах с хюлодной водой. Соотнош ение овощ ей и воды 2 : 1 .

П р и  выборе типа тары  и тр а н с п о р та  у ч и ты ваю т  вид плодов  и 
овощ ем  и расстояние  от сырьевой зоны до зав о д а .

П о л у ф а б р и к а т ы  (дроблен ая  т о м ат н а я  м асса ,  ви н о гр ад н ая  м е з 
г а ) ,  з а го то в л ен н ы е  на пунктах первичной об раб отки ,  р а с п о л о ж е н 
ных в ц ен тре  сы рьевой  зоны, д о ст а в л я ю т  на з а в о д  в а в то ц и стер н ах  
(ж е л а т е л ь н о  искусственно о х л а ж д а е м ы х ) .  О т н а ч а л а  д р о бл ен и я  
сы рья н а  пункте до п ереработки  п о л у ф а б р и к а т а  на зав о д е  д о л ж 
но пройти  не более  2  ч.

Т р а н с п о р т  и т а р у  после ка ж д о го  оборота  п од вергаю т  с а н и т а р 
ной о б р аб о тке .

П р и ем к а .  П ри приемке о п р ед ел яю т  коли чество  и качество  п л о 
дов и ово щ ей , о тб и р ая  средню ю пробу (4— 15 кг) д л я  а н а л и зо в .



И м ею тся  м еханизи рованны е пробоотборники д л я  о т б о р а  том атов  
с разгрузочного  тран сп ортера .  О соответствии сырья т р е б о в а н и ям  
Г О С Т а  судят по органолептическим и химическим п о к а за те л я м ,  по 
наличию  тех или иных дефектов. Р а з р а б а т ы в а ю т с я  а в т о м а т и зи р о 
в ан н ы е  системы эк сп ресс-ан али за  качества  (АСЭАК ).

Хранение. П лоды  и овощи, предназначенны е д ля  к о н с е р в и р о в а 
ния, как  правило, х р ан я т  недолго. П редельн ы й срок хранени я  
больш ей  частью со ставл яет  от нескольких часов  до двух суток. Л у к ,  
к ар то ф ель ,  капусту, корнеплоды  можно х р ан и ть  и больш е.

В процессе хранени я , д а ж е  кратковременного , в п л о д а х  и ово 
щ ах  происходят изменения, которые влекут  за  собой ухудш ен и е  
их качества  и порчу. Эти изменения связан ы  с д еятельн остью  ф е р 
ментов или м икроорганизм ов.

Устойчивость плодов и овощей против действия  м и к р о о р ган и з 
мов зависи т  от их химического состава.

В аж н ы м  ф актором , препятствую щ им микробиологической  порче 
плодов  и овощей, я в л яется  их естественный им м унитет , который 
о б ъ ясн яется  тем, что в результате  ж изнедеятельности  растен и й  о б 
р азу ется  комплекс вещ еств  (и н ги би торов) , токсичных д ля  паразитов. 
И м м ун и тет  р асти тельн ы х  организмов следует  р а с с м ат р и в а т ь  к а к  
активн ы й ф изиологический процесс, связанны й с их ж и з н е д е я т е л ь 
ностью. И м м унитет  р а зл и ч а ю т  видовой (неспециф ический) и сорто
вой ( специфический).  Б л а г о д а р я  первому плоды  и ово щ и  совер 
ш енно не п одвергаю тся  тем или иным заб о леван и ям ;  второй —- 
обесп ечивает  устойчивость сорта к плесневым грибам.

Сущ ественное влияни е  на сопротивляем ость  дей стви ю  м и к р о о р 
ган и зм ов  о к а зы в а е т  обмен веществ в растительной  тк ан и .  Б и о х и 
м ические процессы качественного  обмена веществ, п р ои сходящ и е  
в п лод ах  н овощ ах  после сбора  сырья, я в л яю тся  п ро д о л ж ен и ем  
процессов, которые происходили при росте растения. В м есте  с тем 
поступление извне органических  веществ и воды в сн я ты е  плоды 
п рекращ ен о , поэтому п ротекаю щ и е в них биохим ические  процессы 
н а п р ав л е н ы  только  на р асх о до ван и е  пи тательны х вещ еств , и, таки м  
о б р азо м ,  зап асы  этих вещ еств  истощ аю тся  без возобновления .

Вследствие и сп арен ия  влаги  ум еньш ается  м асса  плодов , а п р о 
центное с о д ер ж ан и е  сухих вещ еств  увеличивается . О с л а б л я е т с я  
тургор  клеток, в р е зу л ь т ат е  чего происходит у вядан и е  т кан ей ,  при 
котором  ускоряется  р а с п а д  органических веществ, н а р у ш а е т с я  
энергетический б а л а н с  и о сл аб л я ется  естественный и м м уни тет  п л о 
д о в  и овощей.

С корость  и сп арен ия  влаги  зависи т  от тем п ературы  и в л а ж н о с 
ти о к р у ж а ю щ е го  воздуха ,  а т а к ж е  от вида, сорта, степени з р е л о 
сти и других п оказател ей ,  оп ределяю щ и х строение и хим и чески й  
состав  плодов и овощ ей.

Б о л ьш у ю  роль  во в заи м о связи  расти тельн ы х о р ган и зм о в  с о к 
р у ж а ю щ е й  средой и грает  ды хан ие , под которы м  пон и м аю т  о ки сл и 
тельн о -во сстан о ви тел ьн ы е  процессы, регулируем ы е ф е р м е н та м и .  
Эти процессы я в л яю т ся  экзотерм и чески м и  —  в р е зу л ь т ат е  ды х ан и я  
происходит вы делени е  энергии, накопленной в органических  в е щ е 



ствах  растен ия  при фотосинтезе. О с в о б о ж д а ю щ а я с я  эн ерги я  ис
п о л ь зу е т с я  д ля  ж изненны х процессов в растительной ткани .

Д ы х а т е л ь н ы й  газообмен обесп ечивает  н орм альное  течение оки с
л и т е л ь н ы х  процессов (б лагод аря  которым р а зр у ш аю т с я  токсичес
кие п р о д у к т ы  ж и знедеятельности  растительны х клеток , а т а к ж е  
то кси н ы , вы д ел яем ы е  м и кр о о р ган и зм ам и ) ,  повы ш ает  естественный 
и м м у н и тет  плодов и овощей, преп ятствуя  их порче.

П р и  д ы хан ии  происходит р а с п а д  сахаров  и кислот.
Р а з л и ч а ю т  ды хан и е  аэробное, происходящ ее с уч асти ем  ки сло

рода в о з д у х а ,  и анаэробное, не требую щ ее  кислорода.
С у м м а р н ы е  реакции аэробного ды х ан и я  следую щ ие:

С„Н120 8 +  602 -v 6С02 +  6Н20;
Гексоза

С4Нв0 5 +  302 4С02 +  зн 2о.
Яблочная кислота

Д л я  характери сти ки  процесса с л у ж и т  коэф ф иц иент  д ы х ан и я  — 
отн о ш ен и е  о б ъ ем а  выделенного углекислого  га за  к объем у  з а т р а 
чен ного  кислорода . П ри расп аде  гексозы  коэф ф иц иент  д ы х ан и я  р а 
вен 1,0, а при р асп ад е  яблочной к и с л о т ы — 1,33. В ж и во й  клетке 
б о л ь ш а я  часть  энергии, вы деляю щ ей ся  при ды хан ии , ф икси руется  
в х и м и чески х  связях , а м еньш ая  — вы деляется  в виде теп л а .  П о гл о 
щение энергии обусловлено о б р азо в ан и ем  аден озинтриф осф орной  
к и сл о ты  (А Т Ф ).

Фер м ентати вны е процессы д ы х ан и я  проходят  через р я д  стадий, 
о б р а з у я  вещ ества , которые могут бы ть  исп ользован ы  к л е т к а м и  для 
син тетических  процессов. П о я в л я ю щ а я с я  в качестве  п р о м е ж у то ч 
ного п р о д у к т а  р асп ад а  с ах ар о в  п и р ови н оград н ая  кислота 
(С Н з С О С О О Н )  в аэробных услови ях  р а сп ад ается ,  д а в а я  угл еки с 
лый г а з  и воду. В ан аэробны х усл о ви ях  она р ас щ е п л я е тс я  на ацет- 
а л ь д е г и д  и углекислы й газ. А ц етал ьдеги д  в свою очередь  м ож ет  
о б р а з о в а т ь  к а к  этиловы й спирт, т а к  и уксусную  кислоту . А н а э р о б 
ное д ы х а н и е  идет по следую щей реакции:

СаН120„ -» 2С2Н5ОН +  2С02.
П о м и м о  этилового  спирта, в ы д ел яю тся  высшие спирты, кислоты, 
соеди н ен и я  аром ати ческого  р я д а ,  водород. З н ач и т е л ь н о е  н а к о п л е 
ние с п и р т а  и ац етальдегида  при води т  к ф ун кц и о н ал ьн о м у  р а с 
стр о й ству  клеток и к отмиранию  ткан ей ; теряется  естественны й 
и м м у н и тет  и плоды быстро портятся . А наэробное  д ы х ан и е  м ало  
вы го дн о  в энергетическом  отношении. П ри  аэробном  р а с п а д е  гексо
зы в ы д е л я е т с я  в 24 р а за  больш е энергии, чем при а н а эр о б н о м  р а с 
паде.

А н а э р о б н ы е  процессы всегда прои сходят  в р асти тел ьн ы х  ткан ях ,  
но о т р и ц а т е л ь н о е  влияние их н а б л ю д а етс я ,  если они п р ео б л ад аю т . 
Чтобы о с л а б и т ь  анаэробное  ды хан и е ,  плоды  и овощ и х р а н я т  при 
доступе к ним воздуха .

П о с л е  съем а  плодов и овощей интенсивность д ы х ан и я  в о з р а с т а 
ет. Р е з к и й  подъем  ды хания , или к л и м ак тер и к ,  н а б л ю д а е т с я  при



наступлении  потребительской зрелости. Это п ереход н ая  ф а за  м е ж 
ду р азви ти ем  плодов и овощ ей и их старением , при к о т о р о м  начи
нается  отм ирание  ткани.

С о зр еван и е  плодов и овощ ей активируется  эти л ен о м .
Д л я  ускорения д о зр еван и я  плоды п ом ещ аю т в к а м е р у  и подаю т 

в нее этилен (для том атов  —  один объем на 2  0 0 0  о б ъ е м о в  возду
х а ) .  П о плотности этилен очень близок к воздуху, п о э то м у  он р а в 
номерно р асп р ед ел яется  в кам ере . О п ти м ал ь н ая  т е м п е р а т у р а  д о з 
р ев ан и я  в атм осф ере  эти лен а  20— 22°С, а в л а ж н о с т ь  в о з д у х а  80— 
85% .

Д ей ств и е  этилена  исп ы тано  на том атах , сем ечковых, цитрусовых 
плодах . П ри дозреван ии  в присутствии этилена  а к т и в н о  р а зв и в а 
ется свойственная  зрелы м  плодам  окраска  и у м е н ь ш а е т с я  количест
во х л о р о ф и л л а .  Зн ач и тел ьн о  увеличивается  с о д е р ж а н и е  сах ар а  и 
сн и ж а е тс я  — к р а х м а л а .  К ислотность и с о д е р ж а н и е  д у б и л ь н ы х  ве
щ еств ум еньш ается . Т кан ь  плодов становится более  м ягкой .

Р а б о т а я  с этиленом и другим и непредельны ми у гл ев о д о р о д ам и , 
необходим о учитывать их горю честь и способность обр азовы вать  с 
воздухом  взры воопасны е  смеси.

З а т о р м о з и т ь  д о зр еван и е  плодов и овощ ей в п р о ц ессе  хранения 
м о ж н о  при помощи углекислого  газа ,  который з а д е р ж и в а е т  д еятел ь 
ность ф ерментов , а т а к ж е  препятствует  разви ти ю  м икр о о р ган и зм о в .  
П о л н а я  за м е н а  ки слорода  углекислы м  газом  н ед о п у сти м а ,  так как  
при води т  к ан аэр о б н о м у  ды хан ию , в р езу л ь тате  ко то р о го  теряется  
естественны й иммунитет и происходит отм ирание  т к а н е й .  О п ти м ал ь
ное соотнош ение м еж ду  ки слородом  и углекислы м  г а з о м  в атм осф е
ре зав и си т  от вида и сорта  сы рья  и составляет  п р и м е р н о  1 : 1 .

Д л я  создан и я  нуж ной концентрации углекислого  газа можно 
во сп о л ьзо ваться  тем, что С 0 2 вы деляется  при х р а н е н и и  плодов в 
р е зу л ь т ат е  ды хан ия .

С р о к  хранения  плодов и овощ ей в атм осф ере  у гл ек и сл о го  газа  
м о ж н о  увеличить  в д ва-тр и  р а з а  по сравнению  с х р а н е н и е м  в обы ч
ных условиях. Этот м етод  впервые был р а з р а б о т а н  в С С С Р  
Я. Я. Н икитинским .

П о н и ж ен н ы е  тем п ер ату р ы  хранения плодов  и о в о щ ей  з а м е д л я 
ют процесс  ды хан ия  и за д е р ж и в а ю т  р азвитие  м и к р о о р ган и зм о в .  О п 
ти м ал ьн о й  для  хранени я  больш ин ства  видов сы рья  я в л я е т с я  тем п е
р а т у р а  0°С.

К раткосрочн ое  хранени е  сы рья, п редназначенного  для  консер
ви р о ван и я ,  осущ ествляю т  на сырьевых п л о щ а д к а х ,  н еп о ср ед ствен 
но п р и м ы каю щ и х  к п ер ер аб аты в аю щ и м  цехам .

Д л и т ел ь н о м у  хранению  с последую щ ей п р о м ы ш л ен н о й  п ер ер а 
боткой  на консервном за в о д е  подвергаю т п р еи м у щ ествен н о  кар то 
ф ель, корн еплоды , белокочан н ую  капусту и лук, из к о т о р ы х  в зи м 
ний период  в ы р а б а т ы в а ю т  обеденные консервы.

З а к л а д ы в а т ь  на хранени е  м ож но только  т щ а т е л ь н о  отсорти ро
в ан н ы е  и просуш енны е на воздухе  овощи без д е ф е к т н ы х  эк зе м п л я 
ров, которы е могут з а р а з и т ь  всю партию.

К а п и та л ь н ы е  (стац и о н ар н ы е)  х рани ли щ а плодов и овощей поз



в о л я ю т  со зд ать  оптим альны е условия  д ля  хран ен и я  сырья. Х р ан и 
л и щ а  могут быть заглубленн ы е в землю, назем н ы е  с подвалом , мно
го э т а ж н ы е .  Они оборудованы  естественной приточно-вы тяж ной 
(или вы тяж н о й )  либо принудительной вентиляцией .

В х р ан и л и щ ах  используется естественный холод  наруж ного  во з 
ду х а  или искусственный холод  льдо-соляной смеси либо  х о лоди ль
ных устан овок .

У сп еш н ом у  хранению плодов и овощей способствует  активное 
вен ти л и р о ван и е ,  под влиянием  которого сы рье бы стро  о х л а ж д а ет с я ,  
п о д д е р ж и в а ю т с я  нуж ны е т ем п ер ату р а  и относительная  вл аж н о сть  
в о з д у х а ,  равном ерны е в разн ы х  местах  х р а н и ли щ а , у д ал яю тся  г а з о 
о б р а з н ы е  продукты, вы д ел яем ы е  плодам и и о в о щ ам и  при д ы х а 
нии. В ен ти л я ц и я  считается  активной, если поток свеж его  воздуха, 
п о д а в а е м о г о  по системе к а н а л о в  через толщ у  плодов и овощей, сос
т а в л я е т  50— 100 м3/т в час.

В течение первых 2— 3 недель  активное вен ти ли рован и е  прово
д ят  5 — 6  р а з  в день по 0,5— 1 ч, равном ерно  п р о д у вая  воздух через 
всю м а с с у  овощей со скоростью  0,15 м/с. В р е зу л ь т ат е  на поверх
ности овощ ей образуется  р а н е в а я  пери дерм а — н овая  ткань , з а щ и 
щ а ю щ а я  их от проникновения инфекции (лечебны й п ери од) .  Зимой 
а к т и в н у ю  вентиляцию  вклю чаю т  па 1 — 2  ч в день д л я  п ер ем еш и ва
ния в о з д у х а  внутри хран и ли щ а. Весной активн ое  вентилирован ие  
у с и л и в а ю т  д ля  удален ия  и зли ш к ов  тепла.

Ж е л а т е л ь н ы  кам еры  со см еш ан н ы м  о х л аж д ен и ем :  воздуш ны м 
и т р у б н ы м  (рассольн ы м ).  П о д ач а  в кам еру  холодного  воздуха  о д 
но вр ем ен н о  с п оддерж анием  нуж ной тем п ер ату р ы  обеспечивает  
вен ти ли рован и е .  Т рубопроводы  могут быть и сп ользован ы  зимой для  
о б о гр е в а  кам ер  в случае, если тем п ер ату р а  у п а д е т  ниж е опти
м а л ь н о й .

С п е ц и ф и к а  хранения отдельн ы х  видов овощ ей за к л ю ч а е тс я  в 
сл еду ю щ ем .

К а р т о ф е л ь  после за к л а д к и  на хранени е  в ы д ер ж и в а ю т  10— 
15 д н е й  в условиях  активного  вен ти ли рован и я  при тем п ер ату р е  
15— 20°С и относительной в л а ж н о с т и  воздуха  90— 9 5 % . Д а л ь н е й ш е е  
х р а н е н и е  ведут при тем п ературе  2— 4°С, с н и ж а я  зим ой обмен воз
духа д о  20 м3/ч на 1 т  кар то ф е л я .  Х р ан ят  к а р т о ф е л ь  в зак р о м ах ,  
к о н тей н ер ах  или сплош ным слоем.

П р и  хранении к ар то ф еля  идут ф ер м ен тати вн ы е  процессы  р а с п а 
да к р а х м а л а  до сахаров . П ри  потеплении п р ои сходят  ресинтез с а 
харов  в  кр ах м ал  и расходован и е  са х а р о в  на ды хан и е .

С п он и ж ен и ем  тем п ературы  наи более  сильно  с н и ж а е тс я  ресин
тез к р а х м а л а ,  поэтому при низкой  т ем п ер ату р е  к а р т о ф е л ь  при об
ретает  сладк и й  вкус. При повы ш ении т ем п ер ату р ы  у си л и в ается  р е 
акц ия  р еси н теза  к р а х м а л а  из с а х а р о в  и сл адк и й  вкус исчезает.

Б е л о к о ч а н н у ю  капусту х р а н я т  на с т е л л а ж а х ,  в я щ и к а х  или ж е  
н асы п ь ю  слоем до  3 м в условиях  активн ого  вен ти л и р о ван и я .  Н а  
д л и те л ь н о е  хранение з а к л а д ы в а ю т  хорош о сф о р м и р о в а в ш и ес я  ко 
чаны с кочерыгой длиной 2 — 3 см, покры ты е плотно  п ри легаю щ и м и  
зе л е н ы м и  листьями .



М орковь  ж ел ател ь н о  храни ть  в контейнерах  слоем 1,5 м в ус
ловиях активн ого  вентилирован ия  (70 м3/ч воздуха  на 1 т  м оркови ) .

Л ук  хорошо просуш иваю т, а затем  за к л а д ы в а ю т  на х р ан ен и е  в 
ящ и ках  или р а с к л а д ы в а ю т  на ст ел л а ж а х .  Его мож но х р а н и т ь  та к ж е  
слоем 1,5 м при тем п ературе  до — 3°С в условиях ак т и в н о го  венти
ли рован и я ,  которое позволяет  осущ ествить суш ку неп осредствен но  
в закр о м ах .

Д л я  продления  сезона р аботы  консервного за в о д а  и н о гд а  ис
пользую т стручковы й перец, бы стро  зам орож ен н ы й  при т е м п е р а ту р е  
— 30... — 40°С и х ран ящ и й ся  дли тельн ы й срок при — 18°С. При про
изводстве  овощ ны х закусочны х консервов его п о д в ер гаю т  д ал ьн ей 
шей о б р аб о тке  без п редварительн ого  р а зм о р а ж и в а н и я .

В табл .  1 при водятся  оптим альны е  условия х р а н е н и я  свежих 
плодов и овош ей.
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Абрикосы 0 . . —0,5 8 8 -9 2 Д о 1 мес Мандарины 2. . . + 5 , 0 85— 90 2—4 мес
Апельсины к .+ 6 ,0 85—90 4 — 6 мес Морковь
Виноград 0. . - 1 , 0 85—90 2— 6 мес поздняя 0 . . .  —  1,0 90— 95 До 10 мес
Вишня 0 . . —0,5 88—92 Д о 10 сут ранняя 0 . . . — 1 ,0 80— 90 » 10 сут
Груши Огурцы 6. . . + 8 , 0 80— 85 » 15 сут

зимние 0 . . — 1,0 9 0 -9 5 4—6 мес Персики 0 . . . —0 ,5 88—92 » 1 мес
летние и 0 . . —0,5 90—95 1— 3 мес Перец 0 . . .  +  1,0 80— 85 » 20 сут
осенние Свекла

Земляника 0 . . - 0 , 5 88—92 До 7 сут поздняя 0 . . . - 0 , 1 90 —95 » 10 мес
Кабачки 6. .+ 8 ,0 80—85 До 15 сут ранняя 0 . .  — 1,0 80—90 » 10 сут
Капуста бе Сливы 0 . . —0 ,5 8 8 —92 » 1 мес
локочанная Смородина 0 . . - 0 , 5 8 8 —92 » 7 сут

ранняя 0 . . —0 ,5 90—95 До 1 мес Томаты крас
осенняя 0 . . —0 ,5 90—95 2— 4 мес ные 0 . . + 0 , 5 8 5 —90 » 1 мее
зимняя 0 . . — 1,0 90—95 6— 8 мес Черешня 0 . 0 ,5 8 8 —92 » 10 сут

Капуста кра Шпинат и
снокочанная 0 . . - 0 , 1 90—95 6— 8 мес щавель 0 . .+ 0 ,5 8 5 — 90 » 10 сут
Капуста цве Яблоки
тная 0 . . —0,5 90—95 3— 4 мес летние 0 . . — 0 ,5 9 0 —95 » 1 мес
Картофель 2 . .+ 4 ,0 8 5 -9 5 12 мес осенние 0 . . - 0 , 5 9 0 —95 2— 3 мес
Клюква 0 . . —0 ,5 88—92 До 8 мес зимние 0 . .  — 1,0 9 0 —95 4— 12 мес
Лимоны 2 . . + 8 ,0 85—90 2—6 мес
Л ук репча
тый 0 . . —3 ,0 80—95 3— 10 мес
Малина 0 . . —0 ,5 88—92 До 7 сут

Глава 2. О В О Щ Н Ы Е  Н А ТУ РА Л ЬН Ы Е К О Н С Е Р В Ы

О во щ н ы е  н а т у р а л ь н ы е  кон сервы  п редставляю т  со бо й  п о л у ф аб 
р и к аты  д л я  изготовлен и я  са л а то в ,  винегретов, п ер в ы х  и вторых 
блю д, и с п о льзо в ан и я  в виде гар н и р о в  к мясным и р ы б н ы м  блю дам ,



а т а к ж е  для  непосредственного употреблен ия  в пишу в холодном 
или  подогретом  виде с маслом или без него. О вощ и, идущ ие для  
и зго то вл ен и я  этих консервов, не подвергаю тся  кулинарной о б р а 
б о тк е ,  и готовый п родукт  в м акси м альн ой  степени со хран яет  свой
ства  исходного сы рья.

Н а т у р а л ь н ы е  консервы  приготовляю т из целых или резан ы х  о в о 
щ ей , з а л и т ы х  сл абы м и  водными раство р ам и  поваренной соли, иног
да  с д о бавл ен и ем  с а х а р а ,  а т а к ж е  из протерты х овощ ей в виде пюре.

В н атуральн ом  виде консервирую т зелены й горошек, овощ ную  
(стр у ч ко ву ю ) ф асоль ,  сахарную  кукурузу , том аты , сладкий перец, 
ц в етн у ю  капусту, сп ар ж у ,  ш пинат , щ авел ь ,  ты кву , каб ачк и  и д р у 
гие о вощ и.

ЗЕЛЕНЫЙ ГОРОШЕК

О во щ н о й  горох, или зелены й горошек, относится к бобовы м 
к у л ь т у р а м .

Д л я  переработки  использую т недозрелы е зер н а  зеленого гор о ш 
к а  б ел о ц вету щ и х  лущ и льны х  сортов, которые по ф орм е сем ян  д е 
л я т с я  н а  две группы:

г л а д к о зе р н ы е  сорта, с округлы м и сем ен ам и , х а р а к т е р и зу ю щ и е 
ся в с т ад и и  технической зрелости  ср авн и тел ьн о  невысоким с о д е р ж а 
нием с а х а р о в  (3,5— 4 % )  и бы стры м  переходом  раствори м ы х  у гл е 
водов  в  к р ахм ал ;

м о зго в ы е  сорта с сем енам и  у гл о в а то -к в ад р а т н о й  ф орм ы , о т л и 
ч а ю щ и м и с я  в стадии технической зр елости  более  высоким со д е р 
ж а н и е м  сахаров  (5,5— 7,0% ) и м едленны м переходом  их в к р а х м а л .

С о р т а  лущ ильного  гороха д о лж н ы  о б есп ечи вать  одноврем енную  
м е х а н и зи р о в ан н у ю  уборку  у р о ж а я .  В сы рьевы х  зо н ах  консервны х 
з а в о д о в  вы р ащ и ваю тся  преимущ ественно  м озговы е сорта, х а р а к т е 
р и зу ю щ и е с я  относительно медленны м процессом созреван и я .  П е 
риод  технической зрелости  горош ка этих сортов  п р о д о л ж а е т ся  5—
6  дней  и более, в то врем я  к а к  гл а д к о зе р н ы е  со р та  бы стро п е р е зр е 
в а ю т  и уж е на 2 — 3-й день по дости ж ен и и  технической  зр елости  
с т а н о в я т с я  грубыми и вкус их уху д ш ается .  К р о м е  того, мозговы е 
со р та  го р о ш к а  пригодны д л я  м ех ан и зи р о ван н о й  уборки  у р о ж а я .

З е р н а  зеленого горош к а  д о л ж н ы  бы ть  о дн ородн ы м и  по р а з м е 
ру, некруп н ы м и  (не более  9 мм в д и а м е т р е ) ,  с тонкой и негрубой 
к о ж и ц е й ,  предпочтительнее, чтобы о к р а с к а  зерен  б ы л а  тем н о -зел е
ной, консистенция  зерен д о л ж н а  бы ть  неж ной, вкус —  сл адк и й , не
к р а х м а л и с т ы й .

Л у ч ш и м и  сортам и зеленого  горош ка  д л я  ко н с е р в и р о в а н и я  я в л я 
ю тся  Р ан н и й  мозговой, Р анн ий  консервны й, Р ан н и й  301, С к о р о сп е 
л ы й  мозговой , И зум рудн ы й , Ш та м б о в ы й  м озговой , Б е л л а д о н н а ,  
П р ево сх о дн ы й , О вощ ной 76, С оверш ен ство , Б о р ец ,  У сатый, С в о б о 
да , Ч а й к а .

З е л е н ы й  горош ек  технической зрелости  с о д е р ж и т  15— 20%  сухих 
в е щ е с т в ,  в том числе 5— 7%  с а х а р а ;  п р е о б л а д а е т  с а х а р о з а .  К олн-



чество редуц ирую щ и х сах ар о в  составляет  0,3— 0,6% . И з  п о л и с а х а 
ридов имеются к р а х м а л  (2,5— 6,0% ) и к л е тч а тк а  (1,0— 1 ,5 % ) .

Горош ек богат  азотистым и вещ ествам и  (4— 5 % ) ,  и з  которы х 
белки  со ставл яю т  50— 67% . Н ебелк овы е  азотистые в е щ е с т в а  п р е д 
с тавлены  в основном свободны ми ам инокислотами , ко л и ч еств о  ко
торы х  доходит до 22. В горош ке со д ер ж атся  все н езам ен и м ы е  а м и 
нокислоты, особенно много треонина и аргинина.

Количество ж и р а  в сы рье невелико (0,15— 0 ,2 5 % ),  зольность  
0 ,6— 0,8% . З о л а  со д ер ж и т  (в мг на  100 г ) :  К — 238, N a — 10, С а  — 
40, M g  — 7, Р  — 41, F e — 1,5. К ислотность горош ка 0 ,1 % ,  pH  6,1 — 
6,3. Зелены й цвет  горош ка обусловлен хлороф и ллом . С о д е р ж а н и е  
витам инов (в мг на  1 0 0  г) следую щ ее: аскорбиновая  к и с л о т а  2 0 — 
40 (в том числе сво бо д н ая  15— 30, с в я за н н а я  4,5— 9,0, д е г и д р о ф о р 
ма 0,5— 1,0); Bi 0 ,3— 0,4; В2 0,2; Р Р  2,0; [3-каротин 0,4. К оли ч ество  
ви там и н а  С зав и си т  от ботанического сорта  сырья, а с о д е р ж а н и е  
ви там инов  В ь В 2 и кароти н а  у разн ы х  сортов примерно одинаково .

П о качеству  горош ек дели тся  на три сорта  — вы сш и й, I и И 
(Г О С Т  5312— 74).  В зависимости  от сорта в сырье о гр а н и ч и в а е т с я  
наличие  слегка  в я л ы х  и перезрелы х  бобов, количество зерен  би
ты х и п ор аж ен н ы х  вреди телям и  и болезнями , а т а к ж е  корм овы х  
красн оц ветущ и х  сортов (п елю ш к и ) .  Н е допускается  н а л и ч и е  семян 
дикой  петрушки.

З р ел о сть  гор о ш к а  определяю т по плотности или по с о п р о т и в л е 
нию р а зд ав л и в ан и ю  (табл . 2 ).

П ри  перезревании го р о ш к а  в 
нем повы ш ается  ко л и чество  к р а х 
м ала , ум еньш ается  с о д е р ж а н и е  
легко  усвояемы х в о д о р а с т в о р и 
мых азотистых вещ еств  и в и т а м и 
на С. П ер езр ел ы й  г о р о ш е к  него
ден д ля  переработки.

У борка  зеленого г о р о ш к а  про
изводится  м ех ан и зи р о в ан н ы м  
способом, когда о с н о в н ая  масса 
сырья (75— 80% ) д о с т и г а е т  тех 
нической зрелости. В ы б орочн ы й  
ручной сбор бобов х о т я  и дает 

высокий вы ход  горош к а , очень трудоем ок  и в н асто я щ ее  в р е м я  поч
ти не при м ен яется .

М е х ан и зи р о в ан н ы й  способ уборки  п р е д у с м атр и в а е т  сплош ное 
ск а ш и в а н и е  зелен ой  массы  с бо бам и  и обмолот  этой м а с с ы  н а  ста 
ци онарны х  или п ер ед в и ж н ы х  горохом олоти лках , у с т а н а в л и в а е м ы х  
на полевы х м о л о ти л ьн ы х  пунктах , а т а к ж е  и сп о льзо ван и е  горохо
уборочны х к о м б а й н о в  (рис. 3 ).

П ри  д о ст а в к е  на  п ер ер аб о тк у  бобов, отделенных от зеленой 
массы , л у щ ен и е  п рои зводи тся  на  сы рьевы х п л о щ адк ах  заво д о в .

Р а б о ч и м  о р ган о м  м олоти льной  (лущ ильной) м а ш и н ы  сл у ж а т  
д в а  гори зон тальн ы х , концентрически  расп о л о ж ен н ы х  б ар а б а н а ,  
в р а щ а ю щ и х с я  в одну сторону с р азн о й  частотой  в р а щ е н и я :  внешний

Т а б л и ц а  2

Сорт

Показатели
высший 1 I!

П лотность, 
г /см 3 , не более 
Твердость, 
град, по фино-

1,03 1,04 1,05

29—45 4 6 -5 6 57—72

метру



сетчатый б а р а б а н  — 7— 1 0  об/мин, внутренний с л о п астям и  — 160— 
200 об/мин. В пространстве  м еж д у  б а р а б а н а м и  бобы подвергаю тся  
сильны м  у д а р а м  о лопасти, р азб и в аю тся ,  и освобож ден н ы е  из них 
зе р н а  через сетчатую  поверхность н ар у ж н о го  б а р а б а н а  п о п адаю т  на 
транспортер . О тходы  выводят-

Поле

~f
Ботва
Косилщ

Ботва

Скошенный
горошек

ы и / Mi

' / I
\ Л Зерна 

_^горошна

Молотилки Зерна горошка

Завод

ся из а гр егата  другим  тр ан с 
портером.

В ы ход зерен горош ка сос
т а в л я е т  18— 20% от зеленой 
м ассы , или 38— 42% от массы 
бобов.

Зеленую  м ассу  (бобы с 
ботвой) транспортирую т н а в а 
лом  лю бы м  видом  транспорта; 
бобы  перевозят  в ящ и ках  вм ес
тим остью  до 20 кг. Д л я  д о став 
ки зерен использую т ящики, 
слой горош ка в которых не 
п ревы ш ает  15 см, цистерны с 
водой тем п ературой  не выше 
16°С, контейнеры типа «лодоч
ка»  без воды (слой зерен до 
40  см) с предварительн ой  мой
кой и о х л аж д ен и ем  зерен хо
ло дн о й  водой (температурой  
д о  16°С).

И зм енени я , происходящ ие в з е р н а х  зеленого  горош ка при р а з 
л и ч н ы х  в а р и а н т а х  тр ан сп орти рован и я  (по дан ны м  К р а с н о д а р с к о го

Т а б л и ц а  3

-Морожняя 
таро 

• -^-0 1------ ------ ^--------
“1 Зерна

£ ЗеВнсГ~
j  горошка

Рис.

горошка
5

3. Схема уборки зеленого го
рошка:

I молотильной станции; 
средственно в поле.

6 — непо-

Доставка зерен горошка

в ящиках в цистернах с водой в контейнерах типа
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Масса зерен, г 2 0 ,2 19,7 97,0 1988 2002 100 ,8 2296 2296 1 0 0 ,0
Температура зерна, 
сс

18,4 21,4 116,3 18,4 20,4 1 1 0 ,0 18,0 19,2 107,0
Vj

Количество битых 
зерен, %

3 ,9 4,0 1 0 2 ,0 3 ,9 4,1 104,4 4 ,2 4 ,3 1 0 2 ,0

Сухие вещества, % 28,6 29,4 102,4 28 ,6 27 ,3 97,0 26,7 26 ,2 98 ,5
Витамин С, мг на 
100 г

2 2 ,8 21,7 96,0 2 2 ,8 17,9 80,0 23,6 23 ,3 98 ,0

Спиртонераствори
мые вещества, %

2 2 ,8 28,0 130,3 2 2 ,8 26 ,0 119,7 23,0 23,4 101 ,7

Х лорофилл, мг на 
100 г

1,04 1,05 100,5 1,04 0 ,89 95,1 1,14 1.13 99,9

Сахар, % 2,95 3,01 102,0 3 ,0 2 ,6 89,4 3,1 2,97 96 ,0
К рахм ал, % 3,30 3,56 108,6 3 ,3 3,44 102,2 3,47 3 ,80 98 ,7



н ауч но-исследовательского  института пищевой п р о м ы ш лен н ости ) ,  
п о к а за н ы  в табл . 3.

П ри д о ставк е  зерен  гор о ш к а  в ящ и ках  прои сходят  усуш к а  сы р ья  
и ускорен ие  процессов перезреван и я ,  о чем свидетельствует  н а к о п 
л ен и е  к р а х м а л а  и увеличение количества сп и р то н ер аство р и м ы х  ве
щ еств. П ри перевозке  в ци стернах  с водой в о зр а с т аю т  потери сухих 
вещ еств , с ах а р а ,  в и там и н а  С, хлороф и лла . Б о л ее  б лаго п р и ятн ы  
условия  перевозки о х л аж д ен н о го  зерна в «лодочках».

З ел ен у ю  массу горош ка м ож но хранить н а в а л о м  слоем до 0,4 м 
в течение не более  5 ч, б о б ы — до 18 ч в я щ и ках  или насы пью  вы 
сотой 0,3 м.

З е р н а  зеленого горош ка неохлаж денны е  х р а н я т  в я щ и ках  не бо
л ее  2— 3 ч, а о х л а ж д е н н ы е  (3— 6 ° С ) — до суток в м еталли чески х

р езер ву ар ах  вм естим остью  до 
10 т. П ри  разм ещ ен и и  р е з е р в у а 
ров в о х л а ж д а е м о м  помещ ении 
(0— 2°С) срок  хранени я  зерна  
м ож ет бы ть  увеличен до 7 сут.

Очистка. О чистку  го р о ш к а  от 
примесей (обры вков  стеблей  и 
листьев, частиц  р азд р о б л ен н ы х  
створок) прои зводят  на зерновом  
сепараторе, п р ед став л я ю щ ем  со 
бой систему сит, совер ш аю щ и х  
колебательное  движ ение.

Н а первом сите с о тверсти ям и  
разм ером  12— 15 мм з а д е р ж и в а 
ются крупны е примеси (стебли, 

н евы лущ ен н ы е  бобы, створки  бобов, камни и т. п .) ;  второе сито слу 
ж и т  д л я  отделения примесей среднего р а зм е р а ;  на ниж нем сите с 
я ч е й к а м и  д и ам етром  1,5— 2  мм отделяю тся  м елкие  примеси (песок, 
пы ль, сорны е с ем ен а ) .

Мой ка. М ою т горош ек  в ф лотационной моечной маш ине, в кото 
рой о тделяю тся  легковесн ы е  и р азд р о бл ен н ы е  зерн а  и л е гк и е  п р и 
меси. Т я ж е л ы е  примеси о седаю т на дно.

Д л я  лучш его  у д ал е н и я  трудн оотделим ы х примесей (нап ри м ер ,  
ягод  п асл ен а)  от зерен горош ка прим еняю т разли ч н ы е  п е н о о б р а 
зу ю щ и е  растворы , п р ед став л я ю щ и е  собой водную  эм ульсию  легкого  
м и н ер ал ьн о го  м асл а  и как о го -ли бо  моющ его вещ ества .

К ал и б р о ван и е .  П о ск о л ьк у  качество  гл ад к о зер н ы х  сортов го р о ш 
к а  по мере со зр еван и я  бобов  и увеличения  зерен в объ ем е  бы стро 
у х у д ш а е т с я ,  их ка л и б р у ю т  по ди ам етру  на следую щ ие р а зм е р ы  (в 
м м ) :  №  0— 5— 6 , №  1 — 6 — 7, №  2— 7— 8  и №  3— 8 — 9. М е л к и е  (5—
7 мм) зерна  с о д е р ж а т  меньш е к р а х м а л а ,  имею т менее грубую  
консистенцию  и исп ользую тся  для  вы пуска  продукции вы сш его  
со р та .  Степень зрелости  зеленого  горош ка  мозговых сортов 
х а р а к т е р и з у е т с я  плотностью  зерен. Н а  этом его свойстве основаны  
устройство  и р а б о т а  ф лотаци онны х со р ти р о вател ей  (рис. 4 ) .

З е р н а  зеленого  го р о ш ка  в стадии технической (кон сервн ой)

Рис. 4. Схема движения горошка и 
рассола во флотационном сортирова- 

теле:
/ подача рассола; 2 — подача горошка; 

уровень рассола; 4 — выход молодого 
горошка; 5 — выход зрелого горошка.



зр ел о сти  в сп л ы в аю т  на поверхность р ассола, а перезрелы е  зерн а  
тон ут  в нем и опускаю тся на дно сорги рователя .  Высота  уровня  
р а с с о л а  в сортирователе  не менее 170 мм, скорость  течения 0,18— 
0 , 2 0  м /с.

З е р н а ,  всплы вш ие на поверхность, поступаю т в водоотделитель  
для  отдел ен и я  от рассола. В к а ж д о й  технологической линии у с т а 
н а в л и в а ю т  последовательно два  гидравли ческих  со р тн р о вател я ,  что 
об есп ечи вает  разделен ие  горош ка на три ф р ак ц и и  по степени зр е 
лости . П лотн ость  рассола  в первом сорти рователе  1,03 г/см3, во вто
р о м —  1 — 1,05 г /см 3. Рассол  м еняю т через к а ж д ы е  8  ч работы . К он
ц ен тр ац и я  р ассо л а  автоматически  п о д дер ж и вается  на зад ан н о м  
уровне.

П о с л е  сортировки  горошек тщ ател ьн о  п р о м ы ваю т  холодной во
дой в ги д рож елобе ,  а затем  на вибрационной моечной м аш ине д л я  
у д а л е н и я  рассола .

Ф л о тац и о н н у ю  сортировку го р о ш к а  п рои зводят  после его б л а н 
ш и р о в а н и я  и охлаж дения .

П е р в а я  инспекция. П ервую  инспекцию  зерен  горош к а  п роводят  
на ленточном  транспортере, на котором  п роверяю т  качество  горош 
ка, о т б и р а я  зерна  битые, п овреж денн ы е, а т а к ж е  утр ати в ш и е  есте
ственны й зелены й цвет. Горош ек д о л ж е н  быть р асп р ед ел ен  на л ен 
те р ав н о м ер н ы м  слоем высотой не более  2  зерен.

Б л ан ш и р о в ан и е .  После инспекции горош ек б л а н ш и р у ю т  д ля  пре
д о тв р а щ е н и я  помутнения за л и в к и  в кон сервах , которое  в ы зы вается  
переходом  в нее кр а х м а л а  с поверхности зерен. П ри  б л а н ш и р о в а 
нии к р а х м а л  клейстеризуется , н а р у ж н ы е  слои го р о ш к а  о тм ы ваю тся  
от к р а х м а л а ,  и за л и в к а  в готовом продукте не мутнеет.

З ел ен ы й  горошек б лан ш и рую т  чащ е  Е с е г о  в воде  при 75— 90°С 
в течение 3— 7 мин в б ар аб ан н ы х  или ш нековы х б л а н ш и р о в ат е л я х .  
П ри  п ар о во м  блан ш и рован и и  п р о д о л ж и тел ьн о сть  проц есса  со став 
л я е т  1 — 5 мин.

В процессе б лан ш и р о ван и я  объем  зерен  го р о ш к а  н есколько  ум е
н ь ш ается  в связи  с коагуляцией  б ел к о в  и у д ал ен и ем  воздуха  из м е ж 
клеточн ы х  ходов. О днако  в сл едстви е  н аб у х ан и я  к р а х м а л ь н ы х  зе 
рен з а  счет впиты вания воды объем  горош ка частично  в о сстан ав 
л и в а е т ся .  О дноврем енно у вел и ч и вается  и м асса  зерен  (на  5— 1 0 % ).  
З н ач и т е л ь н о е  увеличение массы  горош к а  при б л а н ш и р о в ан и и  с в и 
д етел ьств у ет  о том, что он п ер езр ел  и качество  его невысокое.

В р е зу л ь т ат е  н агревания  в кислой среде (p H  го р о ш ка  ни ж е 7) 
м агн и й  х л о р о ф и л л а  зам ен яется  водородом  и о б р аз у ю т с я  феофити- 
ны о ли вк ово-бурой  окраски. П о это м у  после б л а н ш и р о в ан и я  и сте
р и л и з ац и и  естественный цвет го р о ш к а  несколько  темнеет.

П р и  нагреван и и , как  известно, и н акти ви р у ю тся  ф ерм ен ты . О д 
н ак о  п о сл е  блан ш и рован и я  зеленого  горош к а  а с к о р б и н о к с и д а за ,  
п о л и ф е н о л о к с и д а за  и особенно п е р о к с и д а за  п р о я в л я ю т  активность. 
П о с л е д у ю щ а я  стери лизаци я  кон сервов  полностью  и н акти в и р у ет  
ф ерм ен ты .

Б л а н ш и р о в а н и е  резко с н и ж а е т  м и к роби ологи ческую  обсем енен- 
ность го р о ш к а .



При блан ш и р о ван и и  у д ал я е т с я  воздух из м еж к л ето ч н ы х  ходов 
зерен горош ка, что способствует сохранению витам инов  при д л и 
тельном хранении консервов. В первую минуту б л а н ш и р о в ан и я  вы 
деляется  до 50%  от со дер ж ащ его ся  в зерн ах  воздуха ,  в д ал ь н е й 
шем этот процесс зам едл яется .

Б л а н ш и р о в а н и е  в воде в ы зы в ает  потери э к с тр а к ти в н ы х  веществ. 
П отери тем больш е, чем вы ш е тем п ература  и д л и те л ь н ее  процесс.

П ри  90°С потери с а х а р о в  с о став 
ляю т 3— 9 % , а в и т а м и н а  С —■ 
30— 40% от их н ач аль н о го  со дер 
ж а н и я  в горошке.

Потери могут бы ть  снижены 
путем проведения  б л а н ш и р о в а 
ния в атм осф ере  п ар а ,  что, о д н а 
ко, значительного  р а с п р о с т р а н е 
ния не получило.

П осле б л а н ш и р о в ан и я  з е л е 
ный горошек во и зб е ж а н и е  р а з в а 
ривания о х л а ж д а ю т  холодной во 
дой до 30— 35°С в ги д р о ж ел о бе  
(мойка « л аби р и н т» ) ,  а затем  в 
прутковой м аш и не (типа  с ел ек то 
р а ) .

Вторая инспекция. О х л а ж д е н 
ный горош ек ин спектирую т на 
ленточном транспортере , у д а л я я  
деф ектны е зерна, а т а к ж е  части 
оболочек и семядоли.

Фасовка. Ф асовку  зеленого  горошка в банки  п р о и зво дят  
при помощ и автом ати ческого  двухкомпонентного  н ап о лн и теля ,  д о 
зи рую щ его  одноврем енно  горош ек  и зал и вку  (рис. 5 ) .  З а л и в к а  
п р е д с та в л я е т  собой водный р аство р  сах а р а  (3 %) и соли  (3 % ) ,  
имею ш ий те м п е р а ту р у  не н и ж е  85°С. М асса  зерн а  в б ан к е  при н а 
полнении со став л я ет  65— 70%  к массе  нетто консервов.

Закатка и стерилизация. Н аполнен ны е бан ки  н ем едлен но  з а к а 
ты в аю т  и стерилизую т.

Р е ж и м  стери ли зац и и  у с т ан а в л и в а ю т  на основе о п р ед ел ен и я  при- 
■веденного стери ли зую щ его  эф ф ек та  F, в ы раж ен н ого  в м и н у тах  у с 
ловного  121-градусного  р е ж и м а .  Д л я  некислотных кон сервов , к к о 
торым относится  «Зелен ы й  горош ек», F  составляет  16 уел . мин.

?  F — +  Kf, +  ••• +  Kf ) .
где тр — равновеликие отрезки времени, через которые замеряет

ся температура в центре банки;
К р у  и  т . д . — коэффициенты для пересчета данной температуры в ус

ловную.

К =  121 -  У д ’

10  z
где Г д  — температура в центре банки в момент отсчета;

Z — константа; для микроба ботулизма Z —10“С.

Рис. 5. Схема работы автоматическо
го наполнителя:

/ — направляющий корпус; 2 — бункер; 
3 — загрузочное отверстие; 4 — распреде
лительный диск; 5 — мерный стакан; 6 — 
резервуар для рассола; 7 — дозатор рас

сола.



«З ел ен ы й  горош ек» стери лизую т при 
120— 130°С с последую щ им  водяным ох
л а ж д е н и е м .  Р е ж и м  стери лизаци и  в а в т о 
к л а в а х  д ля  консервов в б ан ках  №  9: 15— 
(20— 3 0 ) — 20 при 120°С и давлении 
118 к П а ,  в б ан к ах  I 82— 5 0 0 : 2 5 — (35— 
40) ■— 25 при 120°С и 294 кП а .

В автом атических  стер и л и зато р ах -о х 
л а д и т е л я х  непрерывного действия — гид
р о стати ч ески х  («Гидрон», « К а р в а л л о » ) ,  
пн евм оги дростати чески х  («Хунистер», 
В Н Р )  и других — зелены й горош ек в б а н 
ках  №  9 стерилизую т 18 мин при 1 2 Г С  
или 14 мин при 127°С.

Н а консервных заводах СССР для консерви
рования зеленого горошка широко применяется 
венгерская линия «Комплекс» (рис. 6). Поступив
ший горош ек насосом 1 подается на флотацион
ную моечную машину 2, промывается и освобож 
дается от посторонних примесей. Д алее горошек 
поступает во флотационный сортирователь 3, где 
разделяется по плотности на две фракции, каж дая 
из которых загружается в бункера 4 с водой, от
куда насосом 5 через водоотделитель 6 подается 
в бланш ирователь 7, затем в охладитель 5 и из 
него на инспекционный транспортер 9. Вода после 
водоотделителя 6 возвращается в бункера 4 и по 
мере загрязнения заменяется. После инспекции 
горошек элеватором 10 подается в сдвоенный 
бункер 11, питающий два автоматических напол
нителя 12. Наполненные банки укупориваются на 
закаточных машинах 13 и передаются на стерили
зацию. Заливочная жидкость приготовляется в 
чанах 14 и поступает в сборник 15, откуда она 
подается на расфасовку.

В п ром ы ш лен ности  р аб о таю т  линии 
прои зводи тельн остью  2 и 4 т зерн а  в час. 
В н е д р я ю т с я  ком п л ек сн о м ех ан и зи р о ван 
ные л и н и и  производительностью  до 8  т 
з е р н а  в  час.

Требования к качеству консервов. Г о
товы е консервы, в зависимости  от вку со 
вых к а ч е с тв  продукта, однородности з е 
рен, состоян и я  (прозрачности)  з а л и в о ч 
ной ж и д к о сти ,  д ел ятся  на три то вар н ы х  
сорта:  вы сш ий, I и столовый.

В готовом  продукте норм ируется  со
д е р ж а н и е  поваренной соли (от 0 , 8  до 
1 ,5 % ) ,  а д ля  р асф асован н ого  в ж естян ую  
т а р у —-п ри сутстви е  солей т я ж е л ы х  м е
т а л л о в .  К а к  и д л я  всех консервов, со д ер 
ж а н и е  свинца не допускается . К оличест-
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во солей олова  (в пересчете на м еталли ческое  олово) не д олж н о  
превы ш ать  1 0 0  мг на 1 кг продукта.

Средний химический состав консервов «Зелены й го р о ш е к »  сле
дующ ий (в % ) :  сухие вещ ества  — 12,3, с ах ар  — 3,3, к р а х м а л  — 
3,2, клетчатка  —  1,1, белки — 3,1, ж и ры  — 0,2, к и слотн ость  (по я б 
лочной кислоте) — 0,1, з о л а — 1,3 (в том числе д о б а в л е н н ы й  N aC l — 
0 ,9 ) ;  с о дер ж ан и е  витам инов  (в мг на 100 г ) :  С — 10,0; p - к а р о т и н а — 
0,30, B j — 0,11, В2 — 0,05; Р Р  — 0,70. Э н ер гети ч еск ая  ценность 
100 г — 172 к Д ж .

ФАСОЛЬ СТРУЧКОВАЯ

К онсервирую т св еж и е  м олоды е бобы (стручки) о в о щ н о й  фасоли 
однородной зелен ой  или светло-ж елтой  о краски , с г л а д к о й  б а р х а 
тистой поверхностью , п р ям ы е или слегка  изогнутые с н е д о р а з в и т ы 
ми мелкими зерн ам и . Створки бобов д о лж н ы  быть то л с т ы м и ,  м я
систыми, без волокон в ш вах  и пергам ентного  слоя на внутренней 
поверхности. Ж е л а т е л ь н ы  следую щ и е сорта фасоли: З ел ен о стр у ч -  
ная  517, К у сто вая  без волокна 85, Т риум ф  сахарн ы й  764 , С а к с а  без 
волокна  615, Х ру п к ая  восковая  509, С а х а р н а я  г р и б о в с к а я  802, а 
т а к ж е  в ы р а щ и в а е м ы е  в Грузинской С С Р  — Усаро, Ц а н а в а ,  Читис 
кверцха.

Химический состав  ф асоли  в стадии технической зр е л о с т и  п ок а
за н  в табл .  4.

Т а б л и ц а  4
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Хрупкая восковая 
Зеленостручная 517

11,21
14,40

3,60
3,20

2,93
3,24

3,31
2,71

23,22
24,76

Бобы  ф асо л и  м о ж н о  д о ст а в л я ть  на за в о д  в к о н тей н ер ах .  О во щ 
ная ф а со л ь  б ы стро  вянет, поэтом у врем я с момента у б о р к и  у р о ж а я  
до п ер ер аб о тк и  не д о л ж н о  п р ев ы ш ать  1 2  ч.

Мойка и сортировка. Б обы  ф асоли  моют в в е н т и л я то р н ы х  или 
вс тр ях и в а ю щ и х  моечных м аш и н ах  и сортирую т по к а ч е с т в у  и д л и 
не. У о тсо р ти р о ван н ы х  бобов о б р езаю т  заострен ны е к о н ц ы .

Бобы  дли ной менее 9 см кон сервирую т целыми, а б о лее  9 см 
н а р е з а ю т  к у ск ам и  по 2 — 3 см.

Бланширование. Ц е л ы е  или н арезан н ы е  бобы б л а н ш и р у ю т  3—
5 мин в горячей (90— 95°С) воде д л я  уплотнения  т к а н и ,  о х л а ж д а ю т  
водой и вторично  инспектирую т.

Фасовка. П о д го то вл ен н ы е  бобы ф асу ю т  в б а н к и  на д в у х 
ком понентном  нап олн ителе , з а л и в а я  горячим (80°С) 3% -ны м  
раствором  п оваренн ой  соли. Б о б ы  составляю т  60— 6 5 % ,  за л и в к а  
40— 35%  к м ассе  нетто.



З а к а т к а  и стери лизаци я. Н аполн ен н ую  та р у  за к а т ы в а ю т  сте
ри ли зую т  продукт  в стеклянных б ан к а х  30— 35 мин при 116 С, в 
ж е с т я н ы х — 18— 35 мин при 120°С с последую щ им  водян ы м  о х л а ж 
дением.

Т ребован ия  к качеству консервов. В готовых консервах  н о р м и р у 
е т ся  масса нетто бобов, количество поваренной соли и т я ж е л ы х  ме
тал л о в .

Консервы « Ф а с о л ь  стручковая»  с о д е р ж а т  (в /о): сухих вещ еств
6,5, б е л к о в — 1,2, с а х а р о в — 1,6, к р а х м а л а  —  0,9, кл етчатки  —  0,7; 
содерж ан и е  витам инов  (в мг на 100г) составляет :  р -каротин а  0,5,
С — 5; В, — 0,01; В 2 — 0,03.

КУКУРУЗА САХАРНАЯ

С а х ар н у ю  кукурузу  консервирую т в состоянии молочной з р е л о 
сти, когда зерн а  ещ е не приобрели кр ах м ал и сто го  вкуса. Зерно , 
полное на вид, при р азд авли ван и и  вы д ел яет  негустой молочно-бе- 
лый сок. В этой стадии зрелости покровны е листья початков  к у к у 
рузы  бледно-зеленые, нити темно-коричневы е, н ачинаю щ и е подсы-

ХЗТО б олочка  со ставл яет  30— 4 0 % , стерж н и  30— 40%  и зерн а  25—
3 5 % к массе початка .

В производство допускаю тся  с в еж есо б р ан н ы е  початки п р а в и л ь 
ной кон усообразной  формы с плодонож кой  длиной до 50 мм. П о 
верхность п очатка  д о л ж н а  быть на 95%  покры та  вполне с ф о р м и р о 
вавш и м и ся ,  не повреж денн ы м и белы м и или ж елты м и зерн ам и  в с т а 
дии молочной зрелости.

Д л и н а  початка  ранних сортов к у курузы  — не менее 10 см, с р е д 
них и поздних с о р т о в — 16 см. Х орош ее  качество  консервов д ае т  
к у к у р у за  сортов Т и р асп о л ьск ая  ск о р о сп ел ая  33, К у б а н с к а я  к о н сер в 
ная  148, Н а г р а д а  97, Смена 144-2 и р я д  гибридны х сортов.

С а х а р н а я  к укуруза  содерж ит  26— 32%  сухих вещ еств, в том чис
ле углеводов  до 20% > из них 3,5— 6,0% с а х а р а ,  0,5 2 ,0% к л е т ч а т 
ки. Количество азотистых вещ еств  с о с та в л я е т  3— 4 % , в основном 
белков , около половины которых с о с та в л я е т  зеин, не со д е р ж а щ и й  
ли зи н а  и тр иптоф ана . О стальн ы е  белки кукурузы  (альбум и н ы , 
глобулины , глю телины ) с о д е р ж а т  все незам ен и м ы е ам инокислоты . 
В ку к у р у зе  много алан и н а ,  глю там иновой  кислоты, треон и н а ,  а с 
п арагин овой  кислоты, серина, глицина  и очень м ало  аргини на .

К у к у р у за  б о гата  ви там инам и  Bi и В 2, а т а к ж е  В,-,, Р Р ,  пантоте- 
новой кислотой, биотином. К оличество  в и там и н а  С с о с та в л я е т  10 
1 2  м г  на 1 0 0  г, к а р о ти н а  в белой к у к у р у зе  м ало , но им б о гата  ж е л т а я  
к у к у р у за ,  ко то р ая  содерж ит  т а к ж е  в и там и н  Е.

К у ку р у зу  д о став л я ю т  на з а в о д  н а в а л о м  в с а м о с в а л а х  или в р е 
ш етч аты х  контейнерах .

В основном кукурузу  кон сервирую т в целы х зер н ах ,  з а л и в а я  
их рассолом . П очатк и ,  д оставлен н ы е  на з а в о д  в а в т о са м о с в а л а х ,  
в ы г р у ж а ю т  на бетонированны й пол сы рьевой  п л о щ адк и  л и б о  в п р и 
ем ны й ковш скребкового  эл е в а т о р а ,  при п ом ощ и которого  их по-



д а ю т  д ля  хранения  в б ункера , расп олож ен н ы е  над  м аш и н ам и  д л я  
очистки початков от листовой  обвертки.

О б р ез к а  плодонож ек  и очистка початков. О брезку  п л о д о н о ж е к  
и очистку  початков от покровны х листьев и находящ и хся  под  ними 
ш елковисты х нитей осущ ествляю т  на обдирочны х м аш и н ах  («ха- 
с к е р а х » ) ,  к аж д у ю  из которы х о б сл у ж и ваю т  д в а  оператора . Они у к 
л а д ы в а ю т  початки п л о д о н о ж к ам и  н ар у ж у  м е ж д у  ск р еб кам и  т р а н с 
портера  маш ины, п одаю щ его  початки к неп одвиж но за к р е п л е н н ы м  
на м аш и не нож ам  в виде р аскр ы ты х  ножниц. Н о ж и  о б р езаю т  пл о д о 
н о ж к и  вместе с основани ем  листьев обвертки.

П осле  обрезки  плодонож к и  початок п оп адает  на одну из д вух  
пар  наклон но  р а с п о л о ж ен н ы х  риф лены х резин овы х вали ков ,  кото 
рые, в р а щ а я с ь  по н а п р ав л ен и ю  один к другом у , з а х в а т ы в а ю т  л и с 
тья  и ш елковисты е нити и снимаю т их с початк а .  Отходы при  очист
ке початков, с о став л я ю щ и е  30— 35%  к м ассе  сырья, п о п ад аю т  на 
тран сп ортер  и у д ал я ю тс я  из цеха, а очищ енные початки поступ аю т  
на  мойку.

М ойка  початков. М ою т початки в ротационной конусной м оеч
ной маш ине, в б а р а б а н  которой через р асп ред ели тельн ы е  н асад к и  
подается  вода под давлен и ем  200— 300 кП а .

О б р езка  повреж денн ы х мест и о т б р а к о в к а  початков. О б р езку  
повреж ден н ы х  мест и отбр ак о вк у  початков, непригодных д ля  п р о 
и зводства , п рои зводят  на инспекционном ленточном тран сп ортере .

О б р ез к а  незап олн енны х зерном  верхуш ек початков, а т а к ж е  
мест, пораж ен н ы х  болезн ям и  или сельскохозяйственны м и в р ед и те 
лям и , и оставш ихся  п л о д о н о ж ек  осущ ествляется  при помощ и д и с 
ковы х обрезны х м аш и н («трим м еров») .  О тходы  у д ал я ю тся  из цеха  
скреб ковы м  тран спортером .

Б л ан ш и р о ван и е .  О то бр ан н ы е  д ля  кон сервирования  в ви д е  целы х 
зерен  початки б лан ш и р у ю т  в воде 2— 3 мин при 85— 90°С с п о сл е
дую щ и м  водяным о х л аж д ен и ем , чтобы уплотнить  клетки эн до сп ер 
м а  кукурузны х зерен. П ри блан ш и рован и и  происходит к о а гу л я ц и я  
белков , н абухан и е  и кл ей стер и зац и я  к р а х м а л а .  Б л а н ш и р о в а н и е  
с н и ж а е т  на 30 35%  потери сухих вещ еств зер н а ,  особенно с а х а р о в  
и в о д ораствори м ы х п олисахаридов , от вы м ы ван и я  их при после
д у ю щ ей  мойке с р езан н ы х  зерен.

С резани е  зерен. Б л ан ш и р о в а н н ы е  початки поступаю т при п о м о 
щ и системы тран сп о р тер о в  на маш ины  д л я  срезания  зер ен  (кут-

Резальная машина имеет подающий транспортер, систему вращающихся ва
ликов и режущий механизм, состоящий из шести ножей, укрепленных при помо
щи пружин на вращающемся диске. Острия ножей загнуты под прямым углом 
к диску. Собранные на диске ножи образуют круглое отверстие в центре. П очат
ки укладываю т на транспортер машины узким концом вперед, они захватываю тся 
зубчатыми валиками и проталкиваются через режущий механизм. П од давлени
ем початка, проходящего через образованное ножами отверстие, ножи развига- 
ются соответственно диаметру початка, врезаются в зерна у их основания и сре
заю т их со стержня початка на 2/3 высоты.

В ы ход  ср езан н ы х  зерен  со став л я ет  23— 27%  от массы н ео ч и щ ен 
ных початков.



В с р езан н ы х  с початков зернах  содерж атся  примеси — обломки 
с т ер ж н е й  початков , остатки ш елковисты х нитей и листьев , зерновы е 
о болочки  и пр. Д л я  их отделения и дополнительного  пром ы вани я  
с р е за н н ы е  зерн а  пропускаю т через ком бин ированную  моечно-очис
ти тельн у ю  м аш и ну  с системой реш ет и ф лотаци онны м  сортировате- 
лем, в  котором всплы ваю т на поверхность воды д еф ек тн ы е  зерна  и 
л е гк и е  примеси.

О к о н ч а т е л ь н у ю  инспекцию зерен проводят  на ленточном  т р а н 
спортере ,  где вручную  или с пом ощ ью  вакуум н ы х тр у б о к  («пистоле- 

| тов») о тби раю т  повреж денны е, неоднородны е зерна и оставш иеся  
I посторонние примеси.
| Ф а с о в к а ,  з а к а т к а  и стери лизаци я . З ер н а  кукурузы  ф асую т  в 
I ж е с т я н ы е  бан ки  вместимостью до 0,5 л на автом атическом  
I  д вухком п он ен тн ом  наполнителе в соотношении 60— 65%  зерен и 

40— 3 5 %  горячего  (85°С) р а ств о р а ,  со дер ж ащ его  3%  поваренной 
соли и  3% с ах ар а .

Н а п о л н е н н ы е  банки  за к а т ы в а ю т ,  стери лизую т при 116— 130°С 
и б ы ст р о  о х л а ж д а ю т .  П р о д о лж и тель н о сть  собственно стери ли зац и и  
кон сервов  в б ан к ах  №  9—50 мин при 116°С, 40 мин при 120°С или
10 м и д  при 130°С.

Д л я  консервов из дробленой кук урузы  початки не блан ш и рую т . 
В м есто  срезки зерен  надрезаю т  их верхуш ки и в ы д а в л и в а ю т  эндо
сперм и з  оболочки . В ы д авл ен н ая  из зерен  м асса  имеет ви д  каш ицы . 
П осле очистки от примесей (кусочков  нитей, с терж н ей )  ее см еш и 
вают с  сахаро-солевы м  раствором  в соотношении: д р о б л е н а я  м а с 
с а — 7 0 — 74% . раствор  сах ар а  и соли — 30— 26% - Во вр ем я  см е
ш и в а н и я  массу  подогреваю т до 
80— 85°С.

Д р о б л е н у ю  массу ф асую т 
в ж е с т я н ы е  бан ки  при т е м 
п е р а т у р е  не ни ж е  85°С, банки  з а 
к а т ы в а ю т ,  стери ли зую т  и бы стро 
о х л а ж д а ю т .

Требования к качеству консер
вов. В консервах  из целых зерен  
к у к у р у зы  со д ер ж ан и е  зерен д о л 
ж но б ы т ь  не менее 60% . п о в а р е н 
ной с о л и  — 0,8— 1,5%; в кон сер 
вах из дроблен ой  кукурузы  — со- 
д е р ж а н и е  с а х а р а  не менее 4 ,0% .
С ред н и й  химический состав ко н 
сервов (в % ) представлен  в 
табл . 5 .

В ку к у р у зн ы х  консервах  иногда н а б л ю д а ет с я  ск и сан и е  без  о б р а 
з о в а н и я  б о м б а ж а .  Это ж е  явлен и е  в о зм о ж н о  и в д р у ги х  о вощ н ы х  
к о н с е р в ах  (зелены й горошек, с т р у ч к о в ая  ф асо л ь ,  п ю р е о б р а зн ы е  
к о н сер вы  д ля  детского  и диетического п и тан ия  и п р .) .  П о  вн еш н ем у  
виду б а н к и  не отличаю тся  от н о р м ал ьн ы х , д о б р о к ач еств ен н ы х , а 
п р о д у к т  о к а зы в а е т с я  прокисшим.

Т а б л и ц а  5

К укуруза

Показатели целыми
зернами дробленая

Сухие вещества 13 19
Сахар общий 1,9 5
Крахмал 9 ,3 9 ,6
Ц еллю лоза 0 ,5 0,4
Кислоты в пе 0,1 0,1
ресчете на яб
лочную кислоту 
Зола 1.4 1.3



С к исание  происходит под действием м о л о чн о к и сл ы х  бактерий 
Вас. ae ro th e rm o p h ilu s ,  В ас . the rm oliquefac iens ,  Вас. p a n is v is c o s u s  
и других, с б р а ж и в а ю щ и х  с а х а р а  в молочную кислоту,

С„Н12Ов 2СН3СНОНССОН.

М олочн оки слое  б рож ение  в чистом виде п р о текает  в а н аэр о б 
ных условиях . В присутствии воздуха  о б р азу ю тся  и д р у ги е  продук
ты р а с п а д а  сах а р а ,  в том числе газообразн ы е, к о т о р ы е  вы зы ваю т 
б о м б аж . С кисание — следствие ан тисани тарн ы х  у с л о в и й  работы.

Ч то бы  предохранить  консервы  от скисания, н ео б х о ди м о  обеспе
чить бы струю  и бесперебойную переработку сы рья , в ы со к о е  сани
т ар н о е  состояние цеха и соблю дение р аботаю щ и м и  п р а в и л  личной 
гигиены.

П о сл е  работы  или после длительны х остан овок  все машины и 
а п п а р а т ы  технологической линии следует вы клю чать , о ч и щ ать  от 
остатков  сырья, тщ ательн о  пром ы вать  горячей, а з а т е м  холодной 
водой и систематически дезинф иц ировать . Н у ж н о  точно соблю дать 
устан овлен н ы е  реж и м ы  обработки , особенно при стер и л и зац и и  и 
о х л а ж д е н и и  консервов. М олочнокислы е бактерии, в ы зы в а ю щ и е  ски
сание, я в л яю тся  терм оф и лам и . П оэтому быстрое о х л а ж д е н и е  кон
сервов после стери ли зац и и  со зд ает  неблагоп риятн ы е усл о ви я  для  
р азв и ти я  остаточной м икрофлоры .

В к у к урузн ы х  кон сервах  иногда наблю дается  с у л ьф и дн о е  почер
нение-— продукт  п р и о бр етает  серую или черную  о к р а с к у .  Это я в 
ление св я зан о  с химическими реакц иям и летучих серн и сты х  соеди
нений кукурузы  с солям и  меди или олова. М едь  у ж е  в концентра
ции 2— 3 мг на 1 кг п р о д у кта  вы зы вает  потемнение ку к у р у зы . П оэ
тому оборудован и е  не д о л ж н о  со дер ж ать  м едны х д е т а л е й ,  соприка
саю щ и х ся  с продуктом.

ТОМАТЫ НАТУРАЛЬНЫЕ ЦЕЛЫЕ

П л о ды  целы х том атов  консервирую т с кож ицей  или <5ез кожицы, 
з а л и в а я  протертой том атн ой  массой либо то м атны м  соком  с до
б авл ен и ем  поваренной соли и уксусной или лим онн ой ки слоты . Р а з 
новидность  этих консервов — продукт, вклю чаю щ и й  зел:ень петруш 
ки, у кроп а ,  сельдерея , хрена  и чеснок.

К онсервирую т преи мущ ествен но  мелкоплодны е том аты слнво- 
видной ф орм ы  д и ам етр о м  2,5— 4,0 см и длиной 3,5— 7,0 см, а т а к ж е  
плоды  округлой  ф орм ы  д и ам етр о м  3,0— 6,0 см.

П л о ды  д о л ж н ы  бы ть  неребристыми, без углубления; на верхнем 
конце и с небольш им  углублен и ем  в месте п р и к р еп л ен и я  плодонож 
ки, р ав н ом ерн ого  красн ого  цвета , без прозелени. Т о м а т ы  с сухими 
о п р о б ко вел ы м и  пятнам и , тр ещ и н ам и  и сосудистыми в о локн ам и , от
х о д ящ и м и  от п лодонож ки , непригодны д л я  к о н серви рован и я .  Р е к о 
м ен дую тся  том аты  сортов С ан  М арцано , Н о ви н ка  П ри дн естровья ,  
Р ы б к а  52, С ливовидны й (Г у м бер т  одесский) и др.

Д о с т а в л я ю т  то м аты  на з а в о д  в ящ и ках  вм ести м остью  16 кг и 
х р а н я т  на сырьевой п л о щ а д к е  не более 18 ч.



Сортировка. П лоды  сортирую т по р а зм е р а м  и степени зрелости , 
о т б р а к о в ы в а я  том аты  неправильной  ф ормы, а т а к ж е  с тр ещ ин ам и , 
со л н ечн ы м и  ож огам и, повреж денны е болезн ям и  и вредителям и, с
п р о зел ен ью , недозрелы е и пр.

М ойка. О тобранны е д ля  кон сервирования  то м ат ы  моют последо
в а т е л ь н о  в элеваторной и вентиляторной моечны х м аш и н ах  и ин
сп ек ти р у ю т  на роликовом или ленточном тран сп ортере ,  д в и ж у щ е м 
ся с о  скоростью 0,1— 0,15 м/с.

Е с л и  том аты  консервирую т без очистки от кож и ц ы , то после мои- 
ки п л о д ы  сразу  плотно у к л а д ы в а ю т  в ж естян ы е  л а к и р о в а н н ы е  или 
с т е к л я н н ы е  банки  вместимостью  до 1,0 л. П л о д ы  округлой формы 
з а н и м а ю т  50% , а сливовидны е — 60— 65% всего о б ъ ем а  тары . Если 
в с о с т а в  продукта входит зелень  и чеснок, то их у к л а д ы в а ю т  на дно 
б ан к и .

Фасовка, закатка и стерилизация. Н ап олн ен н ы е  банки з а л и 
в а ю т  горячим (80— 85°С) то м атны м  соком или свеж ей  протертой 
т о м а т н о й  массой с д обавлен и ем  поваренной соли и кислоты ^(уксус
ной и л и  лим онн ой),  з а к а т ы в а ю т  и стери лизую т при 105— 120°С в т е 
ч ен и е  15— 40 мин (в зависимости  от м а т е р и а л а  и вместимости т а 
р ы ) .  П осле  стерилизации бан ки  с продуктом  бы стро  о х л а ж д а ю т  
в о д о й  д л я  предохранения плодов от р а зв а р и в а н и я .

В  процессе стерилизации н аб л ю д ается  н аруш ен и е  целости ко 
ж и ц ы  том атов  (растрескивание , частичное сползан и е)  и р а з в а р и в а 
ние м якоти .  Во и зб еж ан и е  этого в заливоч ную  ж и дко сть  д о б а в л я 
ют кри стал л и ч ески й  хлорид  кал ьц и я  (ф ар м ак о п ей н ы й )  0 ,2 2 % к 
м а с с е  пульпы (0,09% к м ассе  кон сервов).  Х ло р и д  кал ьц и я  о б р а з у 
ет с с о дер ж ащ и м ся  в то м ат а х  пектином н ер аство р и м ы й  пектат  
к а л ь ц и я ,  укрепляю щ ий ткан и  плодов.

П р и  консервировании то м ато в ,  очищ енны х от ко ж ицы , плоды 
п о с л е  сортировки , мойки и инспекции б лан ш и р у ю т  паром  и быстро 
о х л а ж д а ю т  холодной водой. П ри  этом н ер аство р и м ы й  протопектин, 
н а х о д я щ и й с я  в подкож ном слое плодов, п ереходит  в р аствори м ы й 
пекти н , б л аго д ар я  чему к о ж и ц а  том атов , до этого  плотно скр еп лен 
ная  с  мякотью , сравнительно  легко  от нее о тдел яется .  Т а к  к а к  
о ч и с т к а  том атов  от кож ицы  вручную  тр у д о ем к а ,  при м ен яю т сл е 
д у ю щ и е  способы:

п а р о в а к у у м н ы й  способ —  то м аты  о б р а б а т ы в а ю т  15 с острым п а 
ром с  последующ им сбросом д ав л ен и я  и со зд ан и ем  в а к у у м а  700 мм 
рт. с т .  (остаточное давлен и е  8  к П а ) ;  в р е зу л ь т а т е  мгновенного 
в с к и п а н и я  кож и ц а  отделяется  от мякоти и ее у д а л я ю т  водой на 
в с т р ях и в а ю щ е й  моечной м аш и не;

о б р а б о т к а  том атов  орош ением  горячим (90— 95СС) 15 18 /о-ным 
р а с т в о р о м  едкого натра  в течение 0,5 мин, после  чего на плоды 
во зд ей ств у ю т  острым паром  и очищ аю т як  от  ко ж ицы , п роп у
ск а я  ч ерез резиновые р у к а в а  с ш ероховатой  внутренн ей  п оверх
н остью ;

о б р а б о т к а  томатов в 6 0 % -ном р аство р е  С а С Ь  при те м п е р а ту р е  
127°С в течение 15— 16 с с последую щ ей  пр о м ы вко й  водой д л я  уда* 
л е н и я  оставш ейся  кожицы;



сж и ган ие  ко ж и ц ы  томатов в газовом  плам ени  или нагреты м  
воздухом при тем п ер ату р е  400°С в течение 6 — 8  с;

быстрое з а м о р а ж и в а н и е  внеш него  и подкож ного  с л о я  плодов
том атов  в р ассо л е  при тем п ературе  минус 10°С в течение 20__30 с
с последую щ им о ттаи ван ием  в воде при 65°С и у д ал ен и ем  р астр ес 
кавш ейся  ко ж и ц ы  струям и  воды под давлением .

Н ап олн ен н ы е  бан ки  укуп ориваю т и стерилизуют.
Т ребован ия  к качеству консервов. В готовом п р о д у к т е  плоды 

до лж н ы  бы ть  целы ми, о динаковы м и по форме и в ел и ч и н е ,  одно
родными по окраске .  М асса  плодов от массы нетто: сл и во ви д н ы х  — 
6 0 /о, о к руглы х  — 50% . С о д ер ж ан и е  поваренной с о л и  — 0  8 — 
1,2%, pH  за л и в к и  3 ,9 ± 0 ,1 2 .

Х имический состав  консервов «Том аты  н ату р ал ьн ы е  ц е л ы е  без 
кож ицы » следую щ и й (в % ) :  сухие вещ ества — 7 ,8 , с а х а р  общий —
3,5, белки 1,2, кислоты  (в пересчете  на яблочную ) — 0,3 , з о л а — 

том ч и сл е за  счет N aC l — 0 ,8 ) ;  содерж ан и е  в и т а м и н о в  (в мг 
Р Р  0 4  С0Ставляет: С “ 15'- Р -к а р о т и н — 1, В, — 0,01, В 2 — 0,04,

ЦВЕТНАЯ КАПУСТА

Головки цветной капусты  д о л ж н ы  быть белыми, з р е л ы м и ,  зд оро
выми, за к р ы т ы м и  2 — 3 р ядам и  покровны х листьев, не м е н е е  7  см в 
д и ам етр е ,  плотны м и, с б угорчатой  поверхностью, без проросш их  
внутренних листочков.

В п рои зводство  не д о п у скаю тся  головки о б н а ж е н н ы е ,  т. е. без 
розетки  покровны х листьев, волокнисты е, пож елтевш ие (с з а г а р о м ) ,  
з а гр я зн ен н ы е , вял ы е,  ры хлы е и с другим и деф ектам и.

Д о с т а в к а  кап у сты  на за в о д  производится  в день съем а  в  ящ иках- 
к л етках  вм ести м остью  до 2 0  кг.

Л у ч ш и е  со р та  д л я  кон сервирования: С неж инка , О течествен н ая ,  
М о с к о в с к а я  кон сервная .

Ц в е т н а я  ка п у с та  содерж и т  9%  сухих веществ, в том ч и с л е  угле
водов 4,5%, б ел ко в  2,5%- Б ел к и  цветной капусты  богаты  сер о й .  С о
д е р ж а н и е  аскорби н овой  кислоты  в среднем со ставл яет  70 мг на 
1 0 0  г.

И нспекция. К ап у сту  инспектирую т на ленточном кон вей ере ,  ос
в о б о ж д а ю т  от н а р у ж н ы х  п окровны х листьев, о т б р а к о в ы в а я  при 
этом некондици онны е головки. Р а з р е з а ю т  головки на о т д е л ь н ы е  со
цветия д и ам етр о м  от 3 до 8  см, у  которы х о трезаю т т о л с т ы е ,  грубые 
концы  ц в ето н о ж ек  так , чтобы отдельн ы е  части соцветий н е  р а с п а д а 
л и с ь  на части.

М ойка. О ч и щ ен н ы е  соцветия м ою т сн ач ала  в вен ти л ято р н о й , а 
з атем  во в стр ях и в аю щ ей  моечной м аш и н е  при давлен ии  в о д ы  2 0 0 — 
300 к П а .

Д л я  п р ед о х р ан ен и я  кап усты  от потемнения ее и н о гд а  до б л а н 
ш и р о в а н и я  отбел и ваю т, в ы д е р ж и в а я  в 0 ,2 % -ном р а с т в о р е  сернис
той ки слоты  в течение 30 мин с последую щ им  т щ а т е л ь н ы м  пром ы 
в ан и ем  водой.



Д л и т е л ь н а я  в ы д е р ж к а  цветной кап усты  в о тбеливаю щ ем  р а с т 
воре  в ы зы в а е т  появление  неприятного п ри вкуса  в кон сервах  и о б 
р а з о в а н и е  сульфидной пленки на внутренней поверхности н е л а к и р о 
в а н н ы х  ж естяны х банок.

Бланширование. В целях  разр у ш ен и я  к р а с я щ и х  веществ, п р и 
д а ю щ и х  цветной кап усте  зеленоваты й  или ж е л т о в а ты й  оттенок, у д а 
ления  летучих сернистых соединений, в х о д ящ и х  в состав белков  
к а п у с ты ,  а т а к ж е  сернистой кислоты соцветия б лан ш и рую т  2  мин 
при  97°С  в 1 % -ном растворе  поваренной соли с д обавлен и ем  
0,015%  лимонной кислоты. Вода и п о в ар ен н ая  соль не д о л ж н ы  со 
д е р ж а т ь  солей ж е л е за .  В противном слу чае  образуется  серн и стое  
ж е л е з о  и поверхность капусты  темнеет.

П о с л е  б лан ш и р о ван и я  капусту  бы стро  о х л а ж д а ю т  в душ евой  
м оечн ой  машине. Б л ан ш и р о ван н у ю  кап усту  до у кл ад к и  в банки  
м о ж н о  хранить  не более  30 мин в 0 ,05% -ном  растворе  лим онн ой 
к и сло ты .

Фасовка, закатка и стерилизация. Ф асу ю т  капусту  в ж е 
с т я н ы е  лаки рован н ы е  или стеклянны е бан ки  вместимостью  до
1 л. П редп очтен и е  отдаю т ж естяны м  б а н к а м ,  т а к  к а к  процесс сте 
р и л и з а ц и и  в них проходит быстрее, кап уста  меньш е р а зв а р и в а е т с я ,  а 
ц вет  е е  сохраняется  лучше. Ф асовку  кап усты  в банки п р о и зво 
д я т  плотно , соцветиями н ар у ж у , цветонож кой  внутрь. Н а п о л н е н н ы е  
бан ки  зал и в аю т  горячим (85— 90°С) 2 % -ны м  раствором  п о в а р е н 
ной с о л и  с добавлением  лимонной кислоты, чтобы  pH  р а с тв о р а  был 
2 ,3— 2,7 . Соотнош ение составны х частей в б ан к ах  при ф асовке :  
к а п у с т ы  55— 60% , зал и вк и  45— 40% .

Н ап о л н ен н ы е  бан ки  укуп ориваю т, стер и л и зу ю т  12— 20 мин при 
1 16°С и быстро о х л а ж д а ю т  до тем п ературы  воды в а в т о к л а в е  35°С. 
П р и  т а к о м  реж и м е  стери лизаци и  консистенция  соцветий кап усты  
о с т а е т с я  достаточно плотной.

Требования к качеству консервов. В готовых кон сервах  н о р м и 
р у ю т с я  масса капусты  (не менее 55% !< м ассе  нетто ко н сер во в ) ,  со 
д е р ж а н и е  поваренной соли (0,9— 1 ,3 % ),  ки слотность  за л и в к и  (д о
0 , 1 % ) .  содерж ан и е  S O 2 (не более  0 ,0 0 1 % ) .

СВЕКЛА ГАРНИРНАЯ И МОРКОВЬ ГАРНИРНАЯ

С в е к л а  содерж и т  14% сухих вещ еств, в том числе около  9%  с а 
х ар о в ,  1,7 белков, 0,9 целлю лозы , 1,0% золы . К ислотность  свек л ы  
н и з к а я  (0 ,1% ).  В моркови количество  сухих вещ еств  с о с та в л я е т
11 — 1 3 % , в том числе сах ар о в  — 6 , б е л к о в — 1,3, ц е л л ю л о з ы — 1% . 
М о р к о в ь  богата  (3-каротином (до 9 мг на  100 г ) ,  со дер ж и т  в и там и н  
С —  5 ы г  на 100 г.

Д о с т а в л я ю т  корнеплоды  без  ботвы  н а в а л о м  в кон тей н ерах  или 
в я щ и к а х  и хр ан ят  на сы рьевой п л о щ а д к е  не более  48 ч.

М онка. К орнеплоды  мою т п осл ед о вател ьн о  в б а р а б а н н о й  и в и б 
р а ц и о н н о й  моечных м аш и нах , а при зн ач и тел ьн о м  загр язн ен и и  з е м 
лей  п р е д в ар и тельн о  о б р а б а т ы в а ю т  в лоп астн ой  моечной м аш ине.



Сортировка и бланширование. С ортирую т вымытую  с в е к л у  по 
р а зм е р а м  и б лан ш и р у ю т  острым паром  в п аротерм ическом  а г р е г а 
те или в ав т о к л а в е  под давлением  0,25 М П а ,  обесп ечи вая  прогрев  
середины корн еплодов  до 98°С.

В результате  термической  о бработки  р а зм я г ч а е тс я  к о ж и ц а  
сы рья ,  которую у д а л я ю т  на м аш и н ах  с терочной поверхностью ; к о р 
неплоды тщ ател ьн о  пром ы ваю т холодной водой.

При нагревании  р азр у ш ается  ф ерм ен т  тирозин аза , с п о с о б с т в у 
ющий окислению  со дер ж ащ его ся  в свекле тирозина с о б р а з о в а н и 
ем  красного  пигмента, который д ал ее  обесцвечивается , д а в а я  легко  
оки сляем ы е  вещ ества , переходящ ие в тем н о о кр аш ен н ы е  со ед и н е 
ния — меланины.

Д л и тел ьн о е  н агр ев ан и е  свеклы неж елательн о ,  так  к а к  при води т  
к р азруш ен ию  б етани на . И м ею щ иеся  в свекле  пигменты при т е р 
мической о б р аб о тке  р азр у ш аю тся  так  же, как  и б етани н , причем  
пурпуровый пигмент р азр у ш ается  скорее, чем желтый. П о э т о м у  при 
длительной термической  о б р аб о тке  свекла  обесц вечивается  до  ро
зового  или грязно-бурого  цвета.

О чистка от кож ицы . М орковь  очищ аю т от кож ицы м ехан и чес
ким, термическим или химическим способом. Х имическую  очистку  
проводят  в горячем (85°С) 4 % -ном растворе  каустической  со ды  с 
последую щ ей тщ ательн ой  мойкой в холодной воде.

Инспекция и дочистка. О чищ енны е корнеплоды  и н сп екти р у ю т  
и д очищ аю т вручную. С веклу  диам етром  менее 70 мм к о н с е р в и р у 
ют целиком, более  крупную , а т а к ж е  м орковь  реж ут  на кубики  
(р азм ер  ребр а  8 — 1 0  мм) или на брусочки (поперечное сечение 
5 X 5  м м ).  Р е за н у ю  м орковь  б лан ш и рую т 1— 2 мин п а р о м  или  в во
де  и быстро о х л а ж д а ю т  водой.

Фасовка, закатка и стерилизация. О чищенные ко р н еп л о д ы , 
особенно свеклу, во и збеж ан и е  потемнения нем едлен но  ф а с у 
ют в банки, з а л и в а ю т  горячим (90°С) раствором  cazxapa ( 5 % ) ,  
поваренной соли (0 ,5 % ) ,  лимонной кислоты  (0 ,3% ),  а иногда т а к 
ж е  низина (0 ,0 5 % ) .  Р а с тв о р  имеет pH  2 ,5 ± 0 ,1  до с т ер и л и за ц и и  
и 4 ,5 ± 0,1 — после стери лизаци и.

К р а с я щ и е  вещ ества  свеклы  относятся  к группе ан т о ц и ан о в  и об 
л а д а ю т  способностью  р еаги р о в ать  с полудой жести, и з м е н я я  ок
р а с к у  продукта . П оэтом у д ля  ф асовки  применяю т л а к и р о в а н 
ные ж естян ы е  бан ки , а стеклянную  та р у  укупориваю т к р ы ш к а м и  из 
л а к и р о в а н н о й  ж ести .

Н ап олн ен н ы е  бан ки  з а к а т ы в а ю т ,  стерилизую т 30— 55 мин при 
116°С и о х л а ж д а ю т .

В кон сервах  норм и рую тся  р азм ер ы  корнеплодов и л и  их ку б и 
ков  либо  брусочков , соотнош ение сы рья и заливки  и с о д е р ж а н и е  
солей т я ж е л ы х  м еталлов .

ПЕРЕЦ СЛАДКИЙ НАТУРАЛЬНЫЙ

В н ату р ал ь н о м  виде кон сервирую т плоды  толстостен ного  с л а д 
кого перца (то лщ и н а  стенки не менее 5 мм) в технической  и л и  био
логи ческой  стад и и  зрелости .



К а л и б р о в а н и е ,  м о й к а  и о ч и с тк а .  П ерец  калибрую т, мою т и очи
щ а ю т  от плодон ож ки , семяносца и семян.

Б л а н ш и р о в а н и е .  Очищенные плоды  блан ш и р у ю т  1— 3 мин паром  
д ля  п р и д ан и я  эластичности и о х л а ж д а ю т  водой.

Ф а с о в к а ,  з а к а т к а  и с т е р и л и з а ц и я .  П ерец  кон сервирую т ц е
л ы м и  либо разр езан н ы м и  по длине на половину плодам и , у к л а д ы в а я  
в ер ти кал ьн о  в бан ки , широкой частью  кверху. П р о д у кт  за л и в а ю т  
горячим  (90°С) раствором  с а х а р а  (6 % ) ,  поваренной соли ( 3 / 0 ) и 
лим онной кислоты  (0 ,6% ). Б ан к и  за к а т ы в а ю т  и стер и л и зу ю т  8  —

I 17 мин при 100°С.
К оличество  перца, консервированного  целыми п лодам и , состав-

I л я ет  5 5 %, половинкам и — 60% от массы  нетто банки.

ПЮРЕ И ПАСТА ИЗ СЛАДКОГО ПЕРЦА

М о й к а ,  о ч и с т к а ,  о б р а б о т к а  п а р о м ,  из м е л ь ч е н и е .  Д л я  и зго то в 
л е н и я  пюре перец биологической зрелости  моют, оч и щ аю т  от пло
д о н о ж е к  и семяносцев, о б р аб а т ы в аю т  5 10 мин остры м  паром  и 
и зм е л ь ч а ю т  с н а ч а л а  на дробилке , а затем  на протирочной машине. 
Во и зб е ж а н и е  потерь витамина С за  счет окисления его кислородом  
в о зд у х а  п ротирать  перец следует  в атм о сф ер е  п ара .

Ф а с о в к а ,  у к у п о р к а  и с т е р и л и з а ц и я .  Протертую^ перечную  
м ассу  подогреваю т в теп лообм ен н и к ах  до 95 97 С и ф а с у 
ют в банки, которы е немедленно у ку п о р и ваю т  и стер и л и зу ю т  при 
116—  1 2 Г С .

В Венгрии из мясистых том атови д н ы х  сортов перц а  прои зводят  
п асту ,  известную под назван ием  « П ри там и н » . Д л я  получения это 
го п р о д у кта  п ром ы ты е и очищ енны е плоды  перца д р о б я т  в м олот
ковой  дроби лк е  из нерж авею щ ей  стал и ^с  сеткой, им ею щ ей  о тв ер 
стия разм ером  1,5— 2 мм, в а тм о сф ер е  С 0 2. Газ, з а п о л н я я  в о зд у ш 
ное п р о стр ан ство  машины, п р еп ятствует  проникновению  воздуха  в 
п оследую щ ую  закр ы ту ю  часть  линии.

Д р о б л е н а я  м асса  изм ельчается  в герм ети зи рован н ой  п р оти роч 
ной м аш и н е  с ситам и  из н ер ж ав ею щ ей  стали . П р о т е р та я  м асса  у в а 
р и в а е т с я  в в а ку у м -ап п ар ате  до 24— 26%  сухих вещ еств  (по р е ф р а к 
то м етр у )  .

Г отовую  пасту  в горячем виде ф асу ю т  в ж е с т я н ы е  л а 
к и р о в ан н ы е  бан ки  и стерилизую т при 1_16°С. П р и го то в л ен н ая  по 
этой схеме паста  содерж ит  в и там и н а  С 450 мг на 100 г и б ольш е  и 
о тл и ч а е тс я  хорош им цветом, вкусом и аром атом .

П р и там и н  использую т к ак  п р и п р ав у  к первым и вторы м  б лю дам , 
к м ясны м  пр о д у ктам  вместо горчицы, д л я  б утербродов  и т. п.

ПЮРЕ ИЗ ШПИНАТА, ЩАВЕЛЯ И ИХ СМЕСИ

Ш п и н ат  о б л а д а е т  высокой пищ евой ценностью . П ри о б щ ем  к о 
л и ч е ст в е  сухих вещ еств около 1 0 % с о д е р ж а н и е  бел к о в  в нем д о х о 
дит д о  3 % , с а х а р о в  — 2 %,  коли чество  ц е л л ю л о зы  0,5% - Ш п и н ат  от-



з о Г еЛ п ^ п ЬппОКОЙ 30ЛЬН0СТЬЮ d - 8 % ). З о л а  б о гата  к ал и ем , ж еле-
С , ’ Ф° СФ0Р0М’ кальц и ем  и Другими м ин еральн ы м и  вещ еств ам и
Jo 50 м Г н ? 1 ПО™373 НИЗКаЯг ( ° ’1%>’ РН - 5 ’5 ' Шпинат С одерж ит  
кислоту  в и там и н а  С, каротин, р и б о ф лави н , никотиновую

Щ авель содержит около 10% сухих веществ, в том числе 1 5% 
азотистых веществ, преимущественно белков, до  5 %З а х а р о в

гата°жее^ е з о Г 3В ы г п Г ИТеЛЬНОе количество 30лы (1 -4% ),  к о т о р а я  бо га та  ж елезом . В ы сокая  кислотность щ авеля  обусловлен а  щ ав ел ев о й

с о д е р ж и ^ 6 0 ВТ н а И1С00ОЙ Щ авелевокалиевой соли (0 ,7 % ) .  Щ ав е л ь  с о д е р ж и т  ЬО мг на 100 г витам и н а  С и около 3 мг на 100 г каро-

н „  ^ и н а т  и Щавель — ран н и е  культуры. В условиях  ю га  У к р а и 

на 1 - У З Л ЮТ УЖе В К° НЦе а п Ре л я - н ^ л е  м ая , что п озволяет  
Vfionvv ?п УДЛИНИТЬ сезон производства овощ ны х консервов.

цветочны х стеблей Т п ™  И ШаВ6ЛЯ пР0 ИЗВ0 Д*т до о б р аз о в ан и я  
25 см и ч « Растение достигает  высоты о к о л о  2 0 -
гъ  см и имеет 5 - 6  хорош о разви ты х  листьев. Д л я  п ереработк и  ис
пользую т свеж ие м олоды е листья  зеленого цвета , не за гр я зн е н н ы е  
зем лей . Н е  доп ускается  прим есь  грубых стеблей  и цветов с о д е р ж а 
щ их горькие на вкус гликозиды . ’ содеРж а

, и Няу°биРпИННГ о ЛИСТЬЯ ш п и н ата  и щ авел я  д о ст а в л я ю т  на з а в о д  в кор- 
н ах  или в я щ и к а х -к л е т к а х  вместимостью  до 12 кг. Т а к  к а к  в 

и щ авел е  активн о  п ротекаю т биохимические процессы 
срок  хран ен и я  листьев  на сы рьевой п л о щ адке  ограничен 8  ч

П ри  д ли тельн ом  хранени и  тем п ература  в слое ш п и н ат а  или ша-
r повышается’ что приводит к порче сырья. Происходит это

связи с тем, что листья плотно прилегают друг к другу  и тепло 
выделяющееся в результате дыхания, не отводится П оэтом у при’
г о ^ ^ г ь  насьш ью  т о л ™  слоя листьев д о л ж н а  б ы ть  не более 
20 см. П ри  повыш ении тем п ер ату р ы  в слое до 30°С л и с т ь я  п ерело
п а ч и в а ю т  и нем едленно п у скаю т  в производство.

П ю р е  из ш п и н ата  и щ ав е л я  в ы р а б а т ы в а ю т  по одной и той ж е  
технологической  схеме с некоторы м и разл и ч и ям и  в р е ж и м а х  выпоа- 
нения отдельны х операций. F  выпол

,  " Г " е: ЦИЯ- У с т у п и в ш е е  в переработку  сы рье  инспектирую т, от
б и р а я  п ож елтевш и е  и п овреж ден н ы е  листья, сорны е т р а в ы

/пон ка . Л и с т ь я  ш п и н ата  и щ ав е л я  обычно бы ваю т з а г р я зн е н ы  
песком и землей, которы е трудн о  отм ы ваю тся , особенно при сборе 
во в р е м я  или после д о ж д я .

У д ал и ть  с листьев  за гр я зн е н и я  необходимо, т а к  как  они м о г у т  
с л у ж и в  источником з а р а ж е н и я  продукта б ак тер и ям и  Cl. b o tu linum
кЭ; Г Г Г нГ ПаСН°  ПРИ пеРеРа б ° тке ш п и н ата , который имеет  ни з
кую  кислотность и п р е д с та в л я е т  собой хорош ую  среду  д л я  прора-

2 и л и 'л я ж р  Г КРОба‘ В СВЯЗИ С Ук азан н ьш  ш п и н ат  и щ а в е л Г  жмот 
2 0 0  3 0 0  a F 3 3 3  П° Д ДУШ6М при я в л е н и и  воды в во д о п р о во де  
ч и в ^ т  в т е ч е н и й У ИС«пЬЯ ° ЧеНЬ з а г Рязнены, их перед м ойкой  зам а-  
кач еств о  м о й ™ МИН В холоднои„ проточной воде. Х орош ее 

д о сти гается  в лопастной моечной м а ш и н е  с про



д о льн ы м  валом , вынесенным за  пределы  ванны, что иск лю чает  в о з 
м о ж н о сть  при ли пани я  листьев к д ви ж у щ и м ся  ч астям  машины.

Б л а н ш и р о в а н и е  и протирание. П ром ы ты е ли стья  ш п ин ата  или 
щ а в е л я  блан ш и р у ю т  для р азм ягчен и я ,  что о б легч ает  последующ ее 
их п ротиран ие . Ш п и н ат  б лан ш и рую т  в горячей воде при 76 С 6  мин, 
щ а в е л ь  — при 85°С 3— 5 мин. П ри  блан ш и р о ван и и  в воде потери 
э к стр ак ти в н ы х  и м инеральны х вещ еств  д остигаю т 15 20 /о от их 
о б щ его  со д е р ж а н и я  в сырье. Д л я  уменьш ения потерь  реком ен дует 
ся б л а н ш и р о в а т ь  щ авель  и ш п и н ат  паром.

П о с л е  тепловой обработки  д аю т  стечь вл аге  с поверхности  ли сть 
ев и в горячем виде пропускаю т их через протирочную  м аш и ну с 
си там и , имею щ ими отверстия д и ам етром  1,5— 2 мм. О тходы  при 
протиран ии  составляю т для  ш п и н ата  5 % , д ля  щ а в е л я  — 4 — 5 /0 .

Ф асо вка ,  з а к а т к а  и стери ли зац и я .  П ротертую  м ассу  п о д о гр ева 
ют до 85— 95°С и немедленно ф асую т в бан ки  при помощи
ав то м ати ч еск и х  наполнителей.

П е р е д  ф асовкой  проверяю т pH  продукта , которы й д о л ж е н  быть 
не более: пюре из ш пината — 5,4, из щ авел я  3,5, из смеси ш п и н а
та и щ а в е л я  — 3,9. При пониженной кислотности к  п родукту  д о б а в 
л я ю т  ли м он н ую  кислоту.

Зн ач и тел ь н у ю  коррозию  белой ж ести  в ы зы в ает  не только  кис
лотн ы й щ авель ,  но и некислотный ш пинат . О б ъ яс н яе т с я  это тем, что 
сы рье  со дер ж и т  много м ин еральн ы х  веществ и продукт  является  
сильны м  электролитом . Б е л а я  ж есть  имеет на своей поверхности 
поры оголения  ж ел еза .  При кон так те  двух  м е та л л о в  с электролитом  
с о зд ае т с я  гальванический элем ент  и олово переходит  в продукт. 
П о это м у  пюре из шпината, щ ав е л я  и их смеси ф асу ю т  в л а 
ки р о в ан н ы е  ж естян ы е  банки, а стеклянную  т а р у  у ку п о р и в аю т  л а 
ки р о ван н ы м и  кры ш кам и .

Н ап о л н ен н ы е  банки за к а т ы в а ю т  и стери лизую т 40— 75 мин 
пси 120°С, а затем  интенсивно о х л а ж д а ю т .

* _ о ___ /о  _ \  . . Л. . ЛЛ« п тш » г 1Л'г т о т /м /о  г л п а и м м  ПОЧЛИ-

Глава 3. О В О Щ Н Ы Е  З А К У С О Ч Н Ы Е  К О Н С Е Р В Ы

О в о щ н ы е  консервы закусочного  типа  п р е д с та в л я ю т  собой м ного
ком п онентны й готовый в пищу продукт , не тр ебую щ и й  д о п о л н и тел ь 
ной ку л и н ар н о й  обработки. Они отли чаю тся  вы сокой п и тател ьн о 
стью  и хорош им и вкусовыми кач ествам и .

Р а з л и ч а ю т  следую щ ие виды овощ ны х зак у со ч н ы х  консервов , 
а) о в о щ и  (перец, б ак л а ж а н ы , то м аты , к а п у с т а ) ,  ф а р ш и р о в а н н ы е  
смесью  о б ж ар ен н ы х  корнеплодов и л у к а  и за л и т ы е  то м атн ы м  соу
сом (и н о гд а  часть  корнеплодов за м е н я ю т  р и с о м ) ; б) н а р е за н н ы е

П ю р е  в крупной таре  (3 л)  кон сервирую т т а к ж е  горячим[Розли-
I. П р о д у к т  при фасовке д о л ж е н  иметь тем п ер ату р у  95 С. При оо- 

ни зкой  (85°С) тем п ературе  к пю ре д о б а в л я ю т  низин (U,U^/0 )

Т р е б о в а н и я  к качеству консервов, п  шире 
ние сухих  вещ еств  (не менее 6 % ) ,  песка (не более  0,05 /о), а
т я ж е л ы х  м еталлов .



к р у ж к а м и  и об ж ар ен н ы е  б а к л а ж а н ы  или каб ачк и ,  к о н с е р в и р о в а н 
ные с ф а р ш е м  или без ф а р ш а  в томатном соусе; в) овощ и , н а р е 
занн ы е кусоч кам и  (б а к л а ж а н ы ,  кабачки, т о м а т ы ) ,  п о л о ск ам и  (пе
рец ) ;  кон сервы  в ы р а б а т ы в а ю т  к а к  из отдельны х видов овощ ей, так  
и из смеси; продукт  и зготовляю т с ф арш ем, а из п е р ц а  т а к ж е  без 
ф ар ш а ;  овощ и за л и в а ю т  том атн ы м  соусом или протерты м и  т о м а т а 
ми; г) о в о щ н ая  икра  из б а к л а ж а н о в ,  кабачков  или патиссонов.

ОВОЩИ, ИСПОЛЬЗУЕМЫЕ ДЛЯ ПРОИЗВОДСТВА 
ЗАКУСОЧНЫХ КОНСЕРВОВ

Баклажаны. Д л я  переработки  применяют вполне с ф о р м и р о в а в 
шиеся плоды  с блестящ ей  кож и ц ей  ф иолетового цвета различны х 
оттенков, без полос прозелени и с недоразвиты м и сем ен ам и . Р а з 
вивш иеся потемневш ие семена свидетельствую т о том что плоды 
перезрели .

П о ф о р м е  плода  б а к л а ж а н ы  р азли ч аю т  ци ли н дри ческ и е  (индекс 
ф орм ы  / ф от 2  и б олее) ,  ш ар о ви дн ы е  ( / ф от 1 до 1 ,5 ) и гр у ш еви д 
ные ( / ф от 1,3 до 2,3).

К р у ж к а м и  консервирую т плоды  правильной ци ли ндрической  
ф орм ы  с упругой плотной м якотью , небольшими сем енны м и г н е з д а 
ми, без пустот. Д л я  этой цели используют плоды д ли ной  не менее
1 0  см, д и ам етр о м  4— 6 см сортов Длинны й ф и олетовы й  239 К он
сервный 1 0 , Ц и лин дри чески й  132.

Д л я  консервов  « Б а к л а ж а н ы  ф арш ирован ны е»  ж е л а т е л ь н ы  гру
ш евидны е плоды  д и ам етром  не более  7 см и длиной до 10 см сортов 
Г руш евидн ы й 148 (С коросп елы й 148), Д е л и ка те с  163, Херсонский 
54, К онсервны й 1 0 .

Д л я  прои зводства  икры  использую т б а к л а ж а н ы  д ли н ой  не ме
нее 1 0  см и толщ иной по н аи бо л ьш ем у  д и ам етр у  не м енее 5  см тех 
ж е  сортов, что д л я  ф а р ш и р о в а н и я  и консервирования  к р у ж к а м и .

Б а к л а ж а н ы  со д е р ж а т  сухих веществ 7 — 9 %, с а х а р а  — от 3 до
4>5% (п р е о б л ад а е т  г л ю к о за ) ,  ц е л л ю л о з ы — 1—-1,5%, в и т а м и н а  С __
около  5 мг на 100 г, а зотисты х веществ — 0,5— 1% , кислот — 0,2% 
(в пересчете на  яблочную  к и сло ту ) ,  золы — около 0 ,5 % . В п ерезре
л ы х б а к л а ж а н а х  иногда содер ж и тся  соланин, п р и д аю щ и й  продук
ту горький  привкус.

Перец стручковый. Р а з л и ч а ю т  сладкие и острые с о р т а  перца. 
О стры е  сорта  использую т в качестве  пряностей. Д л я  изготовлен и я  
кон сервов  « П ер ец  ф ар ш и р о в ан н ы й »  применяю т с л а д к и е  сорта  пер
ца, им ею щ и е  плоды  п рави льн ой  формы: усеченного ко н у са ,  п и р а 
миды  или п а р а л л е л е п и п е д а .  П л о д ы  долж ны  бы ть  вы сотой  6 —9 см, 
д и а м е тр о м  4 — 6  см, с толщ ин ой  стенок 5— 8  мм и тон кой  неж ной 
кож ицей .

В технической  зрелости  перец  имеет вполне сф о р м и р о в ав ш и еся  
п лоды  одн ородн ого  зеленого  или светло-ж елтого  ц в ета .  П ри  дости
ж ен и и  ф изиологической  зр ел о сти  перец при обретает  к р асн у ю  ок
раску .  К о н сер в и р о в ать  м о ж н о  зеленый, ж ел ты й  и к р а с н ы й  перец, 
но при услови и  его сорти ровки  по цвету.



Высокое качество продукции получается из перца сортов Б о л 
гарский 79, Юбилейный 307, Консервный красный 211, Восковид
ный Сенюшкина, Дружный 401, Крымский белый 29, Августовски!,
Новочеркасский 35. __„

П ерец поступает для переработки в августе — октябре. Д ля  про
дления сезона допускается использование соленого, а такж е быст
розамороженного перца, хранящегося при температуре минус 1» С. 
Замороженный перец чистят без предварительного оттаивания и
не бланшируют. . -о/

Перец содержит 7 - 9 %  сухих веществ в том числе 4 - 5  /о са 
х ара  (преимущественно моносахаридов), 1— 2 /о целлюлозы, 1,3 /0 
азотистых веществ, 0,5% золы. Кислотность перца н и з к а я -  до 
0,1%. Перец очень богат витамином С (150— 25U мг на iuu i j .
В красном перце содержится каротин (2 мг на 100 г).

Острый вкус перца объясняется наличием капсаицина следую
щего строения:

СН , ,
Н3С О С ^  ^ c - c h 2n h c o (c h 2)4c h = c h - c h (c h 3)2

II I 
Н О С ^  ^ С Н

С Н Капсаицин

Томаты. Д ля фарширования применяют томаты диаметром 4—
6 см, имеющие гладкую поверхность и шаровидную или приплюс
нутую форму сортов Краснодарец, М аяк, Кубань и др.

Консервируют зрелые плоды красного цвета. Допускается пере
работка  бурых плодов.

Кабачки. Кабачки в стадии технической зрелостиим ею т продол- 
говато-овальную форму, однородный бледно-зеленый цвет несфор- 
мировавшиеся семена. Д лина плода 15— 20 см, диаметр 4— 7 см. 
При перезревании кабачки значительно увеличиваются в размерах
и желтеют. „ „ „ СГ|

Распространены кабачки сортов Греческии, Одесскии 52, 1 ри- 
бовский 37. Кабачки — ранняя культура, их переработка удлиняет
сезон на месяц и более.

К абачки  содержат 6—7% сухих веществ, в том числе до 5 /о мо
носахаридов, 0,2—0,3% целлюлозы, 15 мг на 100 г витамина С, кис
лотность их менее 0,1%.

Патиссоны. Патиссоны имеют круглую, плоскотарельчатую или 
чаш еобразную  форму. Цвет плодов — от молочно-белого до золо- 
тисто-желтого.

Д л я  производства икры применяют патиссоны сортов Ьелыи 
ранний, Желтый плоский, Белый круглый, Белый плоскии, ьелы и 
чашковидный, Л ебяж ья  шея, Летний золотой.

Патиссоны содержат от 6 до 8% сухих веществ, в том числе 
3— 4%  моносахаридов, 1,3% целлюлозы, 0,7% золы, около О,о /о 
азотистых веществ. Кислотность сырья очень низкая (ОДМ
0 ,1 % ).
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Капуста. Используется белокочанная капуста диаметром 2° —
25 см сортов Слава, Ликуришка, Брауншвейгская, Амагер, Б ело
русская и др. „ ,

М о р к о в ь .  Д л я  фарша используют морковь цилиндрическои ф ор
мы, дающую при резке ровную стружку и небольшое количество 
мелочи. Ж елательны  сорта Нантская, Несравненная, Лосиноостров
ская 13, Московская зимняя, П ариж ская  каротель 443, Мирзои 
красная.

Коренья. Белые коренья (смесь кореньев пастернака, петрушки 
и сельдерея), а такж е  зелень (смесь листьев петрушки, сельдерея 
и укропа) богаты эфирными маслами и вводятся в фарш в качест-
честве пряностей.

Лук. Д ля приготовления фарш а применяют полуострые и острые 
сорта лука с крупными луковицами (100 200 г) сортов Одесский 6, 
Арзамасский, Джонсон 4, Чеботарский, Бессоновскии, Ростовский, 
Цитаусский.

З ап ах  лука обусловлен содержанием в нем эфирного масла, 
главной составной частью которого являются тиоспирты СбН^Ьг-

Технологическая схема производства консервированных ф арш и 
рованных овощей представлена на с. 58.

П ри консервировании баклаж анов  или кабачков круж ками очи
щенные овощи нарезают и после обж арки  и охлаждения подают, 
так ж е  как и фарш, непосредственно на фасовку. Процесс ф а р 
ширования в этом случае отсутствует.

Н а  с. 60 приведены технологическая схема производства консер
вов «И кра овощная» и схема подготовки основного сырья при про
изводстве консервов из нарезанных овощей.

ПРЕДВАРИТЕЛЬНАЯ ОБРАБОТКА СЫРЬЯ

К а л и б р о в к а .  Д л я  механизированной очистки и резки перца, 
б аклаж анов  и кабачков сырье нужно калибровать  по размерам , 
для чего могут быть использованы тросовые или валико-ленточные
калибровочные машины.

Мойка. Б аклаж ан ы , кабачки, перец и томаты^моют до очистки, 
используя вентиляторную моечную машину. Кабачки нередко по
ступают очень загрязненные землей. Поэтому их предварительно 
моют в элеваторной и карборундовой моечных машинах.

После мойки овощи ополаскивают.
Корнеплоды моют до очистки последовательно в лопастной и 

барабанной моечных машинах.
Зелень белых кореньев срезают до мойки и вместе с укропом 

моют под душем.
Л у к  моют после очистки на встряхивающей моечной машине.
Сортировка и инспекция. Б а к л а ж а н ы  и кабачки правильной 

формы отбирают для фарш ирования или консервирования к р у ж 
ками, а остальные используют для изготовления икры. П ерец сор
тируют по цвету. При сортировке отбраковы ваю т дефектные плоды.



Технологическая схема производства консервов «Икра овощная»

Основное сырье 
Мойка

I
Очистка и инспекция 

Ополаскивание
I

Резка
I

Обжарка 

Стекание масла
I

Измельчение
I

Смешивание и подогревание Подготовка вспомогательных материалов 

Фасовка -------- Подготовка тары
I

Закатка банок
I

Ополаскивание банок
I

Стерилизация и охлаждение
I

Контроль банок
I

Мойка и сушка банок
I

Оклейка банок этикетками
I

Упаковка банок в ящики 

Складское хранение

„ ™ Г Х ° Г Г КИ ос„нов" ого СЬ|РЬЯ при производстве консервов из нарезанных 
овощей «Перец резаный с фаршем», «Гогошары», «Токана», «Рагу (из овощей)»

Мойка

Сортировка
I

Очистка
I

Резка

Смешивание
I

Фасовка 
И т. д.

При приготовлении консервов «Гогошары» после резки следует 
пассерование.

Очистка. У перца удаляю т плодоножку вместе с семенником и 
семенами. При очистке стенки перца должны сохранить целость. 
Очистку перца проводят на автоматических, полуавтоматических 
маш инах или вручную при помощи стальной трубки или ножа 
имеющих форму усеченного конуса.



у -томатов срезают донце и удаляю т часть семенной камеры 
О чищ енные томаты без дополнительной обработки подают 
ф арш ирование. Свежие отходы, составляющие 45 /0 к массе сьф ья, 
используют для получения концентрированных томатных про
дуктов.

Ма шина для очистки перца и томатов имеет дисковый нож, срезающий пло
донож ку и трубчатые ножи, высверливающие семенное гнездо перца или серди 
вину том атов  Оставшиеся в плоде перца семена удаляются струей воздуха.

У б а к л а ж а н о в  срезают плодоножку с чашелистиками, после че-

Г°  ^а^к^ж ань?,3 предназначенные для фарш ирован™ , нарезают по
длине до середины плода. Н адрез обеспечивает лучшее впитывание 
масла при обжаривании и облегчает фарширование.

У м оркови  удаляют остатки зелени и узкую часть корня,

Ж6 О чистку  СморЙк о в и о т Ь кожицы производят одним из следующих 
способов- обработкой в кипящем 3%-ном растворе каустической 
соды в  течение 3 мин с последующей промывкой в холодной проточ
ной воде ;  механическим путем; обжигом; пароводотермическим 
м етодом (подогрев 2 мин, бланширование 1— 2 мин, доводка пред 
вар и тел ьн ая  1 мин и окончательная -  2 мин); паротермически 
методом  (обработка паром, сбрасывание кожицы в Рез У ™ т е 
вскипания воды в подкожном слое, отделение кожицы в барабан  
ной моечной машине с подачей сжатого воздуха в В0ДУЬ

У л у к а  удаляю т шейку, корневую мочку и кожицу. Ручная очи
стка тр у д о ем ка .  Эфирные масла лука вредно действуют на глаза

РабМ о ж н о  обрезать шейку и корневую мочку лука на машине, пос
ле че?о  у ^ л я ю т  кожицу сжатым воздухом или паром, подаваемым 
под д авл ен ием  0 ,3 5 -0 ,4 5  М Па. Эффективность очистки составля-

6Т 9р е з к а .  Б ак л аж ан ы  и кабачки, консервируемые круж ками, р а з 
резаю т на кружки толщиной 15—20 мм, при производстве икры 

2__ 4 части, при изготовлении резаных овощей — кубиками р аз 
мером  от 10 до 25 мм, перец — полосками шириной до 25 мм, том а
т ы — д о лькам и .  ч „„оио 

К орнеплоды  для фарш а нарезаю т стружкой (« л а п ш а » )с  г р а - 
ми р азм ер о м  от 5 до 7 мм и длиной 30—40 мм, пластинами, куби
ками, или столбиками.

Ов ощерезки оборудуют магнитным уловителем. „„„„„и
Н а р езан н ы е  стружкой корнеплоды пропускают через встряхи

ваю щ ее  сито с отверстиями диаметром 3—4 мм для отделения мел
ких кусочков, которые обж ариваю т отдельно в печах с гус 
сетчагы ми корзинами (с отверстиями диаметром l — *.5 м м ) 
пользую т для приготовления икры или добавляю т к фарш у.

Л у к  режут кружками толщиной 3 - 5  мм на шинковальных м а 
ш и н ах  с серповидными дисковыми ножами.



Бланширование. Перец бланшируют паром 1—2 мин для прида
ния плодам эластичности. Бланшированные плоды не д еф орм иру
ются цри фаршировании и укладке. Удаление воздуха и з  межкле
точных ходов и отчасти коагуляция белков уменьшают объем пер
ца. После бланширования перец охлаждаю т водой, а з ат е м  влаге 
€ плодов даю т стечь.

При выработке консервов из резаного перца сырье н е  бланши- 
руют.

Белокочанную капусту бланшируют паром или в в о д е  3—4 мин 
охлаж даю т под душем и разделяю т на листья. Б а к л а ж а н ы  и к а 
бачки, нарезанные кубиками, бланшируют 3— 5 мин, а затем ох
лаж даю т.

Рис сепарируют, подвергают инспекции, моют и обрабаты ваю т 
5 — 10 мин в кипящей воде. Рис богат крахмалом, которы й легко

итывает влагу и набухает. Объем и масса риса при этом  увели
чивается на 90— 100%. Под действием горячей воды к р а х м а л  клей- 
стеризуется. Во избежание образования слипшейся м ассы  рис пос
ле бланш ирования тщательно промывают холодной водой  и пере
мешивают с растительным маслом.

О бж арка . Б аклаж ан ы , кабачки, корнеплоды и лук о б ж ар и ваю т 
в горячем растительном масле. В результате обж арки овощ и при
обретаю т приятныи вкус и запах, внешний вид, увеличивается их 
калорийность — частично в результате испарения влаги из овощей 
а главным образом благодаря впитыванию масла. И спарение вла
ги, коагуляция белков и удаление воздуха из меж клеточных ходов 
вызывают уплотнение продукта. лидил

В процессе обжарки с поверхности овощей и сп аряется  влага, 
п р и  этом создается разность концентраций растворенны х веществ 
между внутренними и наружными слоями овощей. В а и л у  капил
лярности межклеточных ходов влага диффундирует из внутренних 
слоев в наружные. J ^ сппил

Температуру обжарки выбирают так, чтобы испарение влаги с 
поверхности несколько опереж ало поступление ее из внутренних 
слоев в наружные. В этом случае поверхностные слои ткани ово
щей к концу обжарки подсыхают и образуют ко р о ч ку  толщиной 
и ,1 и,2 мм. Происходящ ая при этом начальная стадия: карамели- 
зации углеводов придает корочке золотистый оттенок и специбиче- 
скии приятный вкус. ^

П ри пониженной температуре обжарки процессы испарения и 
диффузии влаги уравновешиваются, обжаренный продукт  получа
ется рыхлым, корочка не образуется.

При излишне высокой температуре обж арки поверхность про
дукта начинает обугливаться, в то время как  внутренние слои ово
щей остаются сырыми, усиливается процесс кар ам ели зац и и  с об
разованием продуктов глубокого распада углеводов, ухудшается 
цвет и вкус продукта. Ускоряются процессы порчи м а сл а .

1емпература масла в печи в момент загрузки холодны х овощей



р езк о  падает. Наибольшей величины температура масла достигает 
к кон ц у  процесса: для б а к л а ж а н о в — 130 140 С, для кабачков 
125— 135°С, для корнеплодов— 120— 125°С, для  лука — 140— 150 С.

И зменение температуры моркови при обж арке  показано на 
рис. 7.

П родолжительность обжарки зависит от вида и размеров о б ж а 
ри ваем ы х  овощей, количества удаляемой влаги, температуры м ас
ла, поверхности нагрева, приходя
щ ейся  на 1 м2 зеркала печи (удель
ная поверхность нагрева). П родол
ж ительность  обжарки овощей ко
л еб л ется  от 5 до 20 мин.

П роцесс  удаления влаги из об- 
! ж а р и в ае м ы х  овощей разделяется 

на д в а  периода. В первый из них 
и спаряется  свободная влага поверх
ностных слоев продукта и процесс 
идет с постоянной скоростью. Во 
второй  период, когда остается пре
имущественно связанная влага, об
л а д а ю щ а я  значительной энергией 
связи  с материалом, испарение про
т е к а е т  с падающей скоростью.

В процессе обжарки происходит коагуляция белков протоплаз
мы, наступает необратимый плазмолиз. Клетки сжимаются, разм е
ры 'м еж клеточны х  ходов увеличиваются. М асло проникает в меж- 
клето чные ходы, а затем и в клетки. Влага выходиг из клеток и 
интенсивно испаряется.

П р и  нагревании во время обжарки овощи размягчаются, меня
ется их  цвет. Каротин моркови растворяется в масле, придавая ему 
ор ан ж евы й  оттенок.

О б ъ ем  овощей при обж арке уменьшается в 2—3 раза. Одно
временно увеличивается их по
ристость (отношение суммарного 
объема пор к объему овощей 
в % ), что видно из данных 
табл. 6.

С увеличением пористости 
овощей возрастает  количество 
впитавшегося масла. В основном 
впитывание м асла  связано с к а 
пиллярным давлением. К абачки 
и б акл аж ан ы  пропитываются 

м асл о м  по всей толще, а морковь — в периферийных слоях.
О готовности и качестве обжаренного продукта судят по внеш

нему виду  и вкусу, а также по проценту у ж арки  и проценту впитав
ш егося масла. Процент уж арки различаю т видимый и истинный.

В идим ы й процент ужарки х  показывает процентное уменьшение 
массы сырья при обжарке:

Т а б л и ц а  6

О вощ и

Пористость

до
обж арки

после
обж арки

Морковь 2 — 10 69—76
Кабачки 9— 13 80—87
Б аклаж аны 35—50 80—91

Рис. 7. Изменение температуры 
стружки моркови при обжарке



где А — масса сырья до обжарки, кг;
В — масса обжаренного продукта, кг.

Видимым процентом ужарки пользуются для контроля произ
водства, а так ж е  при технологических расчетах.

Истинный процент ужарки х ' показывает потери в л аги ,  т. е. 
учитывает, что часть влаги заменена маслом, впитавш имся при 
обжарке в продукт. Он равен сумме видимого процента уж арки  х  
и количества масла у', впитавшегося в продукт (в % к м а ссе  пер
воначального сы рья).

Д ля  удобства определения у ' заменяют процентом впитавш его
ся масла по отношению к обжаренному продукту у.

Сохранив принятые ранее обозначения, находим, что м а с с а  мас
ла, впитавшегося в продукт, равна кг; у ' определяю т из про

порции А - .т  = ~  -.у',
B yотсюда и =  •

17 А
Истинный процент уж арки находят по формуле

< , А  — В Ви
X =  х +  у '  или х' =  — 2—  • 100 - f  - J -  •

Он используется для тепловых расчетов.
В зависимости от вида и назначения овощей видимый процент 

ужарки колеблется от 30 до 50, а истинный процент у ж а р к и  — от 
39 до 64. Впитывание масла (в % к массе обжаренного продукта) 
для большинства видов овощей составляет 4— 13%, доходит  до 
22% у б аклаж ан ов , нарезанных кружками, и до 27% у л у ка .

О бж арку  овощей производят преимущественно в п ар о м а сл я 
ных печах, с местной поверхностью нагрева и водяной подушкой.

Печь представляет собой стальную ванну, оборудованную  гре
ющими камерами, по которым проходит пар д авлением  1 0 —
1,2 МПа.

Ванна заполнена горячим маслом, в котором в течение необхо
димого времени выдерживаю т металлические сетчатые корзины с 
овощами. Д л я  улавливания мелких кусков овощей н и ж н я я  часть 
ванны заполнена проточной водой, температура которой не должна 
превышать 60°С. В новых печах в водяной подушке располагаю т 
змеевик — охладитель (водяной), меняя воду в ванне 1— 2 раза в 
сутки.

Д л я  обеспечения равномерной температуры масла п о  всей дли
не печи поверхность нагрева делаю т более концентрированной в 
начале ванны, куда поступают холодные овощи.

П аромасляные печи строят механизированные. Овощи в сетчаты х корзинах 
проносятся транспортером через ванну с горячим маслом, а затем н а д  наклонным 
желобом-стекателем, после чего автоматически выгружаются. Время[ обжарки ре
гулируют изменением скорости движения транспортера. Печь оборудую т также 
дозатором, обеспечивающим загрузку определенного количества овощ ей в каж 
дую корзину.



П ри пуске печи ванну заполняют водой, а затем маслом, кото
рое долж но покрывать греющую камеру и корзины с овощами.

С веж ее рафинированное масло может иметь небольшую при
месь влаги  (до 0 ,15% ). Влагу нужно удалить до загрузки продук
та во избежание вспенивания масла.

П ри  нагревании влага испаряется и мелкие пузырьки водяного 
п ара  всплывают на поверхность, образуя ячейки пены. Пузырьки 
заклю чены в масляную пленку. Если при этом в ванне находятся 
овощи, то белки и другие пенообразователи овощей, попадая в по
верхностный слой масла, увеличивают стойкость пленки, зат р у д 
няют слипание пузырьков и выделение паров в атмосферу.

Д л я  удаления влаги масло прокаливают, т. е. прогревают в пе
чи при температуре 160— 170°С. После окончания прокаливания в 
печь загруж аю т корзины с овощами и начинают обжарку.

Помимо паромасляных имеются печи с газовым или электрическим обогре
вом, но в консервной промышленности они распространения не получили.

О бжарочные печи новых конструкций с инфракрасным излучением (А -К Ж Г; 
А 9-Ф КЛ-2; лотковая) позволяют сократить продолжительность обжарки в не
сколько раз. Испытывается обжарка овощей в струях масла, а такж е под вакуу
мом.

Хорошие результаты дает предварительная подсушка овощей во взвешенном 
состоянии, обеспечивающая удаление значительной части влаги.

М асло  в печи во время обжарки изменяется в результате дли 
тельного воздействия следующих факторов: высокой температуры; 
водяного пара, выделяющегося при обж арке  из овощей и проходя
щего через масло; воздуха, который соприкасается с маслом на 
больш ой поверхности; частиц продукта, задерж иваю щ ихся на на
гревательных элементах печи, под действием высокой температуры 
обугливающихся и образующих с маслом суспензии темного цвета 
и горьковатого привкуса; стали, из которой изготовлены п аром ас
ляны е печи, катализирующей распад масла; эмульсии масла в воде, 
образую щ ейся в нижнем слое масла. Температура в этом слое 40— 
60°С, что создает условия для развития термофильных м икроорга
низмов.

При обжарке овощей одновременно протекают процессы поли
меризации, гидролиза и окисления масла.

Р а с п а д  масла происходит по следующей схеме;
CH^OCOR СН2ОН
I
CHOCOR +  3RCOOH.

М асло Глицерин Ж ирные 
кислоты

О бразовавш ийся глицерин в свою очередь распадается:
Н

/

Ч о '

Акролеин



Выделяющийся при распаде глицерина альдегид акролеин придает 
маслу прогорклый вкус. Акролеин, имея температуру кипения 
52,4°С, легко улетучивается, сильно действуя на слизистые ткани  и 
особенно на глаза  рабочих.

Ненасыщенные жирные кислоты распадаю тся д алее  по месту 
двойных связей:

СН3 (СН2)7СН =  СН (СН2), с о о н  -*
Олеиновая кислота

СН3 (СН2)7СООН +  НООС (СН2)7СООН.
П еларгоновая кислота А зелаш ю вая кислота

Вследствие распада жирных кислот на более простые кислоты 
кислотность масла увеличивается быстро, непропорционально гид
ролизу триглицеридов.

Наличие двойной связи в углеродной цепи активирует соседнюю 
метиленовую группу. Особенно активны группы, находящиеся м еж 
ду двумя двойными связями:

СН3(СН2)4СН =  СНСН2СН =  СН(СН2),СООН.
Линолевая кислота

Присоединение кислорода по месту двойных связей приводит к 
появлению перекисей, которые, распадаясь, образуют альдегиды:

R,CH =  CHR2 + 0 2 RjCH — CHRj

RjCH -  CHR2 / Н  / Н
I | ->• R,cC + R A  • 

o  —  o  ^ o  ^ o

Ненасыщенные триглицериды и продукты их гидролиза при на
гревании подвержены такж е и кетонному прогорканшо:

RjCH =  CHR, -> R,CH -  CHR2
| | -v RjCOCHOHRa.
О-----О

Появление альдегидов, альдокислот и кетонов усиливает  про- 
горкание масла, придает ему неприятный запах.

Процессы изменения масла протекают параллельно, без р а з г р а 
ничения окончания одной стадии и начала другой.

Изменение качества масла при обж арке можно н аб лю д ать  по 
увеличению следующих показателей: цветного числа (так  как  мас
ло обогащается окрашенными продуктами окисления непредельных 
кислот — смолистыми веществами), кислотного числа, коэффициен
та преломления света, плотности, вязкости, перекисного числа, ко
личества оксикислот. Одновременно йодное число м асл а  сн и ж а
ется.

Д ля  контроля качества масла в производственных условиях, 
кроме органолептической оценки, определяют его кислотное число, 
которое вы раж ается  количеством миллиграммов К О Н , пошедшего



на нейтрализацию  свободных жирных кислот, содержащихся в 1 г 
масла. Кислотное число свежего подсолнечного рафинированного 
масла не превышает 0,4, хлопкового рафинированного масла 
I сорта — 0,3. При нормальной работе печи оно не поднимается вы
ше 3. В этом случае отходы и потери масла не превышают Ь /0. 
Если ж е  кислотное число становится выше 4,5, масло в печи сме
няют полностью, используя его только для технических целей.

Свободные жирные кислоты способствуют дальнейшему распа
ду м асла. Повышение кислотного числа, медленно протекающее в 
н ачале  процесса, резко ускоряется по мере разложения масла. 
М асло, начавшее портиться, не следует смешивать со свежим, так 
как  это вызывает разложение свежего масла.

Чтобы кис потное число было невысоким, нужно обеспечить бы
струю сменяемость масла в печи. М асло должно расходоваться на 
впитывание овощами и заменяться свежим до того, как  в нем на
чнется процесс разложения.

П од  коэффициентом сменяемости масла понимают отношение 
суточного расхода его (W кг) к среднему количеству масла, кото
рое единовременно находится в печи (d к г ) .

К =
W
d

Масло

Кислотное число масла сохраняется на низком уровне при К не 
ниже 1 2

Д л я  обеспечения высокого коэффициента сменяемости масла 
необходима круглосуточная непрерывная работа печи при полной

6(2 к о л и ч е ст в о  масла, находящееся в печи, должно быть неболь
шим. Э та  величина для печи с данной поверхностью зеркала  зави
сит от высоты слоя масла в печи, который 
условно может быть разделен на три час
ти: пассивный слой, отделяющий воду от 
греющей камеры; центральный слой, в 
котором находится греющая камера; а к 
тивный слой, служащий непосредственно 
для об ж арки  сырья.

Высота активного слоя масла зависит 
от реж им а долива масла в печь. Если его Вода 
д обавляю т периодически, то в печи дол
жен быть некоторый запас масла, чтобы 
к моменту очередного долива оно про
д о л ж ал о  покрывать обжариваемые ово
щи. Ч ем  чаще доливают масло, тем мень
ше этот  запас.

Активный слой будет минимальным, 
если израсходованное на обжаривание масло немедленно пополня
ется свежим.

Д л я  непрерывного долива масла к ванне печи привариваю т со
общ аю щ ийся с ней сборник (рис. 8). В сборнике помещен попла-

Масло

Вода
I

Рис. 8. Схема регулировки 
уровня масла в печи:

1 — сборник; 2 — поплавок; 3 — 
клапан ; 4 —  напорны й бачок д л я  

м асла; 5 — о б ж ар о ч н ая  печь.



вок, соединенный с клапаном, закрывающ им маслопровод. П ри  
снижении уровня масла в печи поплавок опускается, откры вая  
доступ маслу в печь. При достижении нужного уровня поплавок 
всплывает, и клапан перекрывает подачу масла.

Верхний уровень масла может подняться выше допустимого 
предела в результате избытка сменяющейся в ванне воды. Во и з
беж ание этого воду отводят по изогнутой трубке, сообщающ ейся с 
водяной подушкой. Верхний уровень трубки соответствует допусти
мому уровню масла (с поправкой на разность плотности воды и 
м а сл а ) .  Если уровень масла в печи поднимается выше допустимо
го, вода вытекает из печи по трубке.

Д л я  контроля нижнего слоя масла может быть использована 
световая сигнализация или установка соленоидных клапанов, ав то 
матически регулирующих включение и выключение впускного к р а 
на на водопроводе. Применение электрических датчиков основано 
на том, что вода проводит, а масло не проводит электрический ток. 
К олебание уровня масла включает или выключает контакты, регу
лирующ ие подачу воды в печь.

Высота активного слоя масла (при вместимости корзины 15 кг 
овощей) от 85 до 115 мм, пассивного — 20—40 мм. Высота цент
рального слоя масла в печи зависит от конструкции греющей к а 
меры, которая долж на быть невысокой и компактной. Греющую 
камеру  проектируют так, чтобы обеспечить высокую удельную п о 
верхность нагрева — 6 м2 на 1 м2 зеркала масла. В этом случае о б 
ж а р к а  протекает быстро, увеличивается полезный расход масла W, 
а следовательно, и коэффициент сменяемости масла в печи К.

Печь АПМП-1 производительностью 2 т сырья в час имеет ванну, разделен
ную по ширине на два отсека, оборудованных теплообменниками общей площ адью  
45,5 м2. В первом по ходу движения овощей отсеке сконцентрирована больш ая 
часть поверхности нагрева, что обеспечивает постоянную температуру масла по 
длине ванны. Транспортирующее устройство состоит из ковшей.

Высота слоя масла над транспортером в первом отсеке 130 мм, во втором — 
80 мм. Ванна вмещает 900 кг масла. Коэффициент сменяемости масла 1,5—2,0.

С обжаренных овощей дают стечь излишку масла и о х л аж д аю т  
их до 30—40°С во избеж ание деформации при у кл ад ке  и ож огов  
рук рабочих. Овощи, используемые для выработки икры и п о двер 
гаемые измельчению, не охлаждают.

М еханизированный воздушный охладитель представляет  собой 
вентилируемую камеру, через которую проходит транспортер, н е 
сущий корзины с продуктом. При направленном воздушном потоке 
овощи охлаждаю тся за 2— 6 мин.

Вакуумное охлаждение обжаренных овощей основано на том , 
что под разрежением температура кипения воды понижается и с о 
д ер ж а щ ая ся  в горячих овощах влага быстро вскипает, в связи с 
чем температура продукта резко падает.

Вакуум-охладитель представляет собой камеру, в которую п о 
мещ аю тся противни с обжаренными овощами. К ам ера  герметиче
ски закры вается и в ней создается остаточное давлен ие  5,3—• 
7,9 кП а. О хлаж дение длится 2— 2,5 мин.



В состав фарш а входят обжаренные корнеплоды и лук, а такж е 
зелень и поваренная соль. Иногда овощи частично заменяют блан
шированным рисом, добавляя прокаленное растительное масло.

С ве ж ая  зелень может быть заменена эфирными маслами укро
па петрушки и сельдерея, которые вводят в продукт с маслом или 
солью. Морковь и белые коренья для фарш а можно обж аривать  и 
о х л аж д ать  совместно. Составные части ф арш а тщательно переме
шивают, не допуская деформации овощей.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ СОУСА

Соус состоит из томатной массы, сахара, поваренной соли и
пряностей — горького и душистого перца.

Томатный соус для овощей без фарша, кроме того, содержит 
обжаренный лук и зелень. В соус для фарш ированных перца, то
матов и голубцов добавляют муку.

Соус варят в двустенных котлах из нержавеющей стали или
эмалированных.

В котел наливают томатную массу, разбавляя  ее в случае 
добности водой, затем медленно пускают пар, доводя давление до 
ЮО__200 кП а К прогретой томатной массе добавляю т предвари
тельно просеянный сахар. Смесь доводят до кипения и варят
10 мин, обеспечивая полное растворение сахара. К концу варки 
котел вносят измельченные пряности.

Концентрация соуса в зависимости от вида консервов составля
ет от 1 5,6 до 20,0% •

ПРИГОТОВЛЕНИЕ СМЕСИ НАРЕЗАННЫХ ОВОЩЕЙ

К подготовленным овощам добавляют фарш. При консервиро
вании без фарш а овощи смешивают с резаными бланшированными 
белыми кореньями, рубленой зеленью и поваренной солью.

Составные компоненты продукта тщательно перемешивают, 
обеспечивая их равномерное распределение. В мешалку вносят сна
чала подготовленные овощи, а затем фарш. После смешивания 
продукт расфасовывают в банки и заливаю т соусом.

П Р И ГОТ ОВЛЕН ИЕ  ИКРЫ

Д л я  приготовления икры овощи обжариваю т (раздельно по ви
дам или совместно, смешанные в определенном соотношении) в 
масле при температуре 130— 140°С и после стекания масла с по- 
верхности измельчают на волчке (мясорубке) с двумя решетками. 
Отверстия в первой из них имеют диаметр 10, во второй 3,о мм.

К абачки, обжаренные с плодоножками, измельчают на проти
рочной машине, сито которой имеет отверстия размером 1,2 мм.



Содержание сухих веществ в обжаренных кабачках  составляет 
9%, видимый процент ужарки 35—40%, впитывание м асл а  6%.

По другому варианту кабачки обжаривают так, чтобы содерж а
ние сухих веществ в них было 6% , видимый процент ужарки — 
25%, впитываемость масла — 1,5%.

Измельченную массу увариваю т в вакуум-аппарате до концент
рации сухих веществ 9%, предварительно загруж ая в ап п ар ат  горя
чее (135°С) растительное масло.

В состав икры, помимо овощной массы, входят обжаренные и 
измельченные корнеплоды и лук, а такж е зелень, сахар , соль, п р я
ности (горький и душистый перец) и томат-паста или томат-пюре. 
Ж елательно вводить в икру богатое аскорбиновой кислотой пюре 
из красного сладкого перца. Подготовленные составные части ик
ры тщательно перемешивают при подогреве, обеспечивая полное 
растворение сахара  и соли и равномерное распределение осталь
ных компонентов.

После смешивания икру перекачивают насосом в наполнители 
для фасовки.

Вырабатываю т икру как  одним, так и другим методом на поточ
ной механизированной производственной линии.

ФАРШИРОВАНИЕ ОВОЩЕЙ.  ФАСОВКА ПРОДУКЦИИ В БАНКИ

Перец, баклаж ан ы  и томаты перед фасовкой плотно зап о л 
няют фаршем. При производстве голубцов фарш заверты ваю т в 
листья белокочанной капусты.

Перец и томаты фаршируют на набивочной машине с поршне
вым или шнековым питанием. Ф арш подается ротационно-лопаст
ным насосом из фаршесмесителя в фаршенабивочную машину, 
имеющую ряд  насадок.

К аж д ая  работница обслуживает по две насадки, через которые 
фарш поступает в подставляемый плод.

Овощные закусочные консервы фасуют в ж естяны е л а 
кированные или стеклянные банки. Банки из нелакированной бе
лой жести применять нельзя во избежание коррозии м еталла. Осо
бенно высокой коррозионной активностью отличаются консервы из 
кабачков.

К ак известно, белая жесть, из которой делают консервные б ан 
ки, представляет собой листовую сталь, покрытую тонким слоем 
олова.

Ж елезо  в ряду  напряжений стоит выше, чем олово, поэтому в 
начале процесса коррозии, став анодом, оно переходит в продукт, 
вытесняя водород. Затем  происходит перенапряжение олова и оно 
приобретает способность вытеснять водород не при том потенциале, 
который ему свойствен, а при более высоком.

По мере протекания коррозии выделившийся из раствора водо
род накапливается на катоде, образуя защитную пленку. При этом 
происходит поляризация элемента, и коррозия прекращ ается  сама 
собой. Если в банке присутствует воздух, то кислород вступает в



соединение с водородом, способствуя продолжению коррозии. Осо
бенно это проявляется в слабокислой среде, характерной для овощ
ных закусочных консервов. „ЛГ1

Д л я  удаления воздуха из банки консервы заливаю т горячим

банки укладывают либо предварительно фаршированные ово
щи, либо слоями обжаренные кружки овощей и фарш, либо только 
круж ки  овощей.

Уложенные в банки овощи заливают горячим томатным соусом. 
Д л я  обеспечения правильного соотношения составных частей кон
сервов заливку соусом разделяю т на две стадии. Первую за У 
производят до укладки продукта, наливая соус в банки слоем
10 мм. Вторую заливку осуществляют после укладки продукта, ь о -  
vc дозируют в банки, используя автоматический наполнитель.

Количество соуса для разных видов овощных закусочных ко 
сервов составляет от 20 до 43% к массе нетто банки.

Смесь нарезанных овощей фасуют в банки на автом а
тическом наполнителе с подачей продукта при помощи дозирую-

ЩИИ кр1у Кфасуют в банки в горячем виде на автоматических объ
емных наполнителях. Икра представляет собой особо благоприят
ную спеду для развития микроорганизмов и легко портится, п о эт о 
му вырабатывать  ее следует без задерж ек, не допуская о х л аж д е
ния перед фасовкой.

ЗАКАТЫВАНИЕ БАНОК И СТЕРИЛИЗАЦИЯ

Заполненные банки герметически укупоривают, моют для у д а 
ления жира и соуса с их поверхности и стерилизуют. Ж естяные 
банки моют в 0,5%-ном растворе каустической соды, а затем опо
ласкиваю т водой.

Стеклянные банки моют в воде.
Консервы рассматриваемых видов стерилизуют при 120 С. Д ля  

жестяных банок №12 (вместимость 565 мл) время собственно сте
рилизации  составляет 4 0 - 6 0  мин, время подъема и спуска пара —

П° Применение температуры стерилизации 130°С сокращ ает про
должительность процесса. Так, икру из б акл аж ан о в  ™ и и б а ч к о в  в 
бан ках  № 12 стерилизуют при 120 С по реж им у 20 45 20 ми , 
при 130°С — 2 5 - 2 5 —25 мин с давлением 150— l /о кПа.

И к р у  в стеклянных банках № 82— 500 (вместимость 500 мл) 
стерилизуют при 120°С по режиму 25— 50— 25 мин с давлением 
250 к П а  при 130°С — 25—25— 25 мин, 270 кП а.

Высокой термостойкостью в некислотной среде овощных зак у 
сочных консервов (pH 5,0 и более) обладаю т споры Cl. boh ihnum  
и особенно Cl. sporogenes 25. Д л я  предупреждения их развитая  н а 
ряду с точным соблюдением установленных реж имов стерилизации 
необходимо поддерживать высокий санитарный уровень производ
ства.



ХИМИЧЕСКИЙ СОСТАВ И ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ ОВОЩНЫХ 
ЗАКУСОЧНЫХ КОНСЕРВОВ

Содержание ж ира в овощных закусочных консервах долж но 
быть не меньше 5,0— 15% (в зависимости от их вида). Содерж ание 
сухих веществ в икре из кабачков или патиссонов — не менее 21%
! ^ - КпТ пНй05 ~ 2 4 °/ь’ общая кислотность (по яблочной кисло
те; и,4 и,Ь /о, содержание поваренной соли — 0,9— 1,8%. Содер
жание солеи тяж елы х металлов (в пересчете на металл) не д о л ж 
но превышать: олова 200 (в баклаж анной икре со Знаком качества 
1UU) меди 10 мг на 1 кг продукта. Наличие свинца не допускается.

Но силе корродирующего действия закусочные консервы рас
полагаются в следующем убывающем порядке: «Кабачки нарезан- 
ные круж ками», «К абачковая икра», «Б аклаж аны , нарезанные 
кружками», «Перец фаршированный», «Томаты фарш ированные» 
«Б аклаж ан ы  фаршированные», «Б ак л аж ан н ая  икра».

Овощные закусочные консервы отличаются высокой калорий
ностью, главным образом благодаря содержанию жира. Энергети
ческая ценность 100 г исходного сырья составляет 84— 146 к Д ж  а 
консервов — 418— 754 кД ж . ’

Консервы рассматриваемой группы содержат 7— 11% углеводов 
(преимущественно сахаров и 1— 2% целлюлозы), до 2% азотистых 
веществ и имеют pH 4 ,5 - 5 ,5 ;  зольность составляет 2 ,0 - 2 ,1  %
кигпптые9пЫ <<Пбе  Фа РшиРованный» содержат аскорбиновой 
кислоты 20 мг на 100 г, каротина 4,0 мг на 100 г, витамина В, 
50 мкг на 100 г, витамина В2 100 мкг на 100 г.

Минеральный состав консервов « Б аклаж аны  фаршированные» 
следующий (в мг на 100 г):  калия — 253, натрия — 540, фосф ора — 
50 кальция — 3 1, магния — 31. Из микроэлементов найдено от 
О.Ооб до 0,59 мг на 100 г алюминия и от 0,014 до 0,389 мг на 100 г 
марганца.

При оценке качества консервов учитывают их вкус и запах 
цвет, консистенцию, внешний вид. Д л я  фаршированных овощей 
устанавливается наименьшее допустимое количество плодов в бан
ке. Д л я  нарезанных овощей диаметр кружков должен быть равным 
•зи /и  мм. И кра  долж на представлять собой однородную м а ж у 
щуюся массу без отделения жидкости.

В процессе стерилизации и последующего хранения изменяется 
соотношение элементов консервов. Обжаренные овощи впитывают 
соус, и содерж ание его в консервах из баклаж анов  и кабачков 
уменьшается. Томаты отдают свой сок, и количество заливки в кон
сервах «1оматы фарш ированные» увеличивается. М асса  пеоиа 
практически не изменяется.

Основные химические показатели овощных закусочных консер
вов при хранении меняются мало. Все же наблюдаются потери ви
тамина U  главным образом в течение первых 12 мес хранения, 
и стаю щ иися в незаполненном пространстве банки кислород возду
ха вызывает накопление перекисей в масле, при длительном хране
нии они распадаю тся , д ав ая  вторичные продукты окисления (эпок



сидные соединения), наличие которых в консервах нежелательно. 
Срок хранения без значительных изменений качества для различ
ных видов овощных закусочных консервов составляет 2— 3 года.

Растительные масла содержат природные антиокислители, к ко
торым относится токоферол. Из искусственных антиокислителей 
могут быть применены эфиры аскорбиновой кислоты, в частности 
аскорбилпальмитат — синтетическое соединение, хорошо растворя
ющееся в растительном масле.

В процессе хранения консервов наблюдается снижение содер
ж ани я  в них глютаминовой кислоты, отчего ухудшается вкус. Во 
избежание этого к овощным закусочным консервам, как и к другим 
некислотным продуктам, желательно добавлять глю таминат н а 
трия (0,2—0,5% к массе нетто консервов)

НООС — СН5 — СН2 — CHCOONa- Н20  .
I

NH
Глю таминат натрия

Санитарное состояние производственного процесса контролиру
ют, проверяя бактериологическую обсемененность продукта перед 
стерилизацией. Д л я  овощных закусочных консервов допустимое ко
личество бактерий в 1 мл составляет 10 000 при отсутствии облигат
ных анаэробов и спор термофильных аэробных бактерий — возбу
дителей скисания.

Д л я  подавления бактериальной микрофлоры в консервы может 
быть введен низин, в частности предупреждающий скисание овощ
ных консервов. В состав низина входят аминокислоты, в организме 
человека он разруш ается ферментами пищеварительного тракта.

РАСЧЕТ СОДЕРЖАНИЯ СУХИХ ВЕЩЕСТВ В КОНСЕРВАХ

Содержание сухих веществ в овощных закусочных консервах 
мож ет быть рассчитано по формуле

A ^ i  +  А 2т.г +  А 3т3
м = ---------- Too-----------  '

где М — содержание сухих веществ в готовой продукции, %;
А 1, Л2, Л3 — содержание составных элементов консервов при фасовке 

(овощи, фарш, соус), %;
т,\, т ь  т 3 — содержание сухих веществ в составных элементах консервов, %•

Содержание сухих веществ в обжаренном продукте т 0бш (в %) 
можно определить по формуле

т с- 100 
т обж — ю о _х  ^ ’

где т с — содержание сухих веществ в сырье, %;
х  — видимый процент ужарки;
у  — впитывание масла (% к массе обжаренного продукта).



Глава 4. К О Н С Е Р В И Р О В А Н Н Ы Е  О Б Е Д Е Н Н Ы Е  Б Л Ю Д А  
И П О ЛУФ АБРИ КАТЫ  Д Л Я  О БЩ ЕС ТВЕН Н О ГО  ПИТАНИЯ

Промышленность выпускает разнообразные консервированные 
обеденные блюда. Кроме того, для общественного питания изготов
ляю т заправки (борщевая, для рассольника), тушеную капусту, 
фруктовые супы, овощной маринад или закуску с томатом, салаты 
овощные, морковь пассерованную с томатом, соусные пасты, супы- 
полуфабрикаты и пр.

П ЕРВЫ Е И ВТОРЫЕ КОН СЕРВИ РОВАН НЫ Е О БЕ Д Е Н Н Ы Е  БЛЮ ДА

Различаю т первые и вторые консервированные обеденные блю 
да. К первым блюдам относятся борщи, щи, свекольник, рассоль
ник, супы, ко вторым — различные типы солянок, овощи с мясом, 
с грибам и ,капуста  со свининой и пр.

Д л я  выработки различных видов консервированных обеденных 
блюд используют свежие овощи, квашеную капусту и соленые 
огурцы, консервированное пюре из шпината и щавеля, сушеный 
лук, белые коренья, грибы, мясо, фасоль, макароны, рис, томат- 
пасту, муку, сметану, молоко, сливки, соль, сахар, жир свиной или 
говяжий, масло подсолнечное, масло сливочное, пюре из сладкого 
красного перца, лимонную или виннокаменную кислоту, различные 
пряности.

При выработке обеденных блюд подготовленные отдельно сырье 
и заправку смешивают и консервируют.

ПОДГОТОВКА СЫРЬЯ

Овощи подготавливают так, как при выработке рассмотренных 
ранее консервов.

Картофель. К артофель калибруют по размерам, моют, инспек
тируют и очищают от кожицы, повторно промывают под душем и 
реж ут стружкой или кубиками. Очищенный и нарезанный карто
фель даж е  при непродолжительном хранении на воздухе темнеет. 
Н а его поверхности появляются розовые или красные пятна с ко
ричневым оттенком, которые затем становятся черными вследствие 
окисления тирозина кислородом воздуха. Н а первых стадиях окис
ления тирозина образуются хиноны розового или красного цвета, 
которые затем превращ аю тся в темноокрашенные меланины. П р о 
цесс катализируется ферментом тирозиназой.

Тирозиназу можно разрушить, обрабаты вая картофель паром. 
Это, однако, ведет к развариванию  картофеля при стерилизации 
консервов. Поэтому вместо подогрева очищенный картофель поме
щаю т в воду, изолируя его от действия воздуха.

Свежая белокочанная капуста. Капусту очищают от покровных 
листьев и после высверливания из нее кочерыг промывают водой, 
а затем  шинкуют. Если капуста имеет горький привкус, то ее б л а н 



ширую т паром. Д ля  легкоразваривающихся сортов капусты блан 
ш ирование может быть заменено двухчасовым сухим посолом.

К ваш ен ая  капуста. Квашеную капусту отделяют от рассола, ко
торый используют для производства консервированного сока к в а 
шеной капусты.

Засоленны е огурцы. Огурцы отделяют от рассола ми пряностей, 
инспектируют, моют и режут кубиками или стружкой. Рассол ис
пользую т для изготовления рассольника.

Сушеные грибы. Грибы замачиваю т в воде 40— 60 мин, тщ атель
но промываю т, отваривают в кипящей воде и измельчают на волч
ке. Грибной отвар фильтруют и используют для разведения зап р ав 
ки и л и  соуса.

Засоленны е и маринованные грибы. Грибы отделяют от рассола 
(или м арин ад а) ,  промывают холодной водой и измельчают на 
волчке.

Ф асоль и рис. Фасоль и рис подвергают магнитнои сепарации,
инспектируют и моют.

Ф асоль  богата белками и крахмалом, в рисе много крахмала. 
К р ах м ал  и белки обладают способностью впитывать влагу и набу
хать, резко увеличиваясь в объеме. При повышении температуры 
ги дратация белков увеличивается, достигает максимума при 50°С, 
а при дальнейшем нагревании снова падает. К рахм ал  впитывает 
влагу только в том случае, если температура воды превышает 80°С 
и наступает процесс клейстеризации.

Ф асо л ь  и рис можно рассматривать  как капиллярно-пористые 
тела, обладаю щ ие способностью к ограниченному набуханию. Н е
которы е особенности набухания таких тел аналогичны оводнению 
студней. По теории С. М. Липатова дисперсная ф аза  студней со
стоит из нескольких фракций, различных по молекулярной массе. 
Высокомолекулярные фракции в отличие от ннзкомолекулярных 
малорастворимы  в дисперсионной среде (в данном случае в воде). 
Студень имеет остов, стенки которого состоят из высокомолекуляр
ных ф ракци й  и образуют ячейки. Внутри ячеек находится раство
рен н ая  низкомолекулярная фракция. В первый период оводнения 
влага поступает в дисперсную систему благодаря капиллярным си
лам. П р и  достаточном оводнении низкомолекулярные частицы дис
персной фазы, как более растворимые, способствуют односторон
ней диф ф узии  жидкости внутри мицеллы. Вследствие этого внутри 
мицелл развивается осмотическое давление, обусловливающее вса
сы вание воды и увеличение объема вещества при набухании.

Скорость  набухания подчиняется уравнению скорости химиче
ской реакции  первого порядка:

где т — продолжительность процесса набухания;
А — коэффициент (постоянная набухания);

W ~  — предельное количество поглощаемой при набухании влаги;
W  — количество поглощенной влаги на 1 кг сухого поглотителя.



n dWД л я  нахождения величины строят граф ик зависимости ко
личества поглощенной влаги от продолжительности процесса 
(рис. 9).  Касательные к кривой набухания образуют с осью  абсцисс 
углы, тангенсы которых равны скорости набухания:

dW 
tg ? =  -27 ’

ние
П реобразуя уравнение скорости набухания, получаем  выраже-

W 1 dW

Так как  величины и А постоянные, то полученное выраже
ние является уравнением прямой линии (рис. 10)

W

Рис. 10. П рямая уравнения набуха
ния.

При -^- =  0 величина W = W ^ ,  поэтому O K = W ~ .  При W = 0
1 dW 1 „ „„ dW

величина w~ = —  =  -j -  ol. Зная и , н ах о д ят  A.
Ф асоль замачиваю т в течение 2 —3 ч в воде температурой 50°С 

для набухания белков, а затем бланшируют в воде при  97—98°С 
для набухания крахмала.

Рис, в котором преобладает крахмал, предварительному з ам а 
чиванию не подвергают, а бланшируют 8—25 мин в 1°/0-ном раст
воре поваренной соли, после чего тщательно промы ваю т в холод
ной воде.

М аксимальная  степень набухания фасоли 200, а ри са  — 260%.
Сыпучие материалы. Сахар , соль, муку, а такж е  пряности, су

шеные овощи и грибы подвергают магнитной сепарации.
Мясо. Заморож енное мясо размораживаю т, парное или охлаж 

д ен н о е— пускают непосредственно в переработку.
Туши подвергают туалету, разделяют ножом на части, обвали

ваю т и жилуют. С туши снимают жир, который используют для 
о б ж ари ван ия  мяса и для  приготовления заправки.



Д л я  производства первых блюд жилованное мясо режут на кус
ки массой 50—60 г и укладывают непосредственно в банки.

При производстве вторых блюд мясо после жиловки режут на 
куски по 100 г и пассеруют в жире при температуре 110°С. Види
мый процент ужарки должен быть равен 30. Пассерованное мясо 
фасуют в банки. Остающиеся после обж арки  мяса жир и 
бульон используют при приготовлении смеси мяса с овощами.

В целях получения мясокостного бульона для первых блюд из
мельченные кости заливаю т водой и варят  4 ч при слабом кипении. 
З атем  бульон отделяют от костей, добавляю т мясо, корнеплоды, 
лук, доливают воду и варят еще час, чтобы в бульон перешло из 

‘ сырья до 70% содержащихся в нем экстрактивных веществ. В 
бульоне такж е бланшируют мясо, предназначенное для приготов- 

■ ления консервированных первых обеденных блюд. Появившуюся
I на поверхности бульона пену удаляют, а ж ир собирают, нагревают 

д л я  удаления влаги, фильтруют и используют для обработки 
овощей.

Сваренный бульон содержит 2— 2,5% сухих веществ. Его проце
ж и ваю т и уваривают до концентрации 9— 10% сухих веществ.

Костный бульон готовят из грудинки, крестца и мозговых кос
тей, у которых предварительно отпиливают кулаки (ветлуги). 
Кости помещают в котел, заливаю т водой и варят  при слабом ки
пении. Перед концом варки добавляю т коренья, лук и лавровый 
лист. Готовый бульон процеживают и используют для приготовле
ния заливки.

М асло подсолнечное. Перед пуском в производство подсолнеч
ное масло прокаливают для устранения привкуса.

Зап р авк а .  Заправку готовят для борщей, щей, свекольника и 
рассольника, а такж е мясо-овощных смесей при производстве вто
рых блюд.

Д л я  приготовления заправки нередко используют аппараты  пе
риодического действия (двустенные котлы, печи К рапивина).

А ппарат непрерывного действия для пассерования овощей в тонком^ слое кон
струкции Краснодарского научно-исследовательского института пищевой промыш
ленности состоит из трех обжарочных секций, смонтированных одна под другой 
и включенных последовательно. Подогрев осуществляется паром давлением 
1,1 М П а. Секции снабжены мешалками, перемешивающими овощи и продвигаю 
щими их к выгрузочным окнам. При поступлении в верхнюю секцию сырье оро
шается жиром из распылителя.

В конце пассерования лук приобретает золотистый цвет, а 
жир — оранжевую  окраску благодаря растворившемуся в нем к а 
ротину моркови. Убыль массы сырья составляет 30% .

При пассеровании гемицеллюлозы частично растворяю тся, что 
ослабляет  связи между отдельными клетками овощей и повышает 
их усвояемость.

К пассерованным овощам добавляю т муку, сахар , томат-пасту, 
пюре из сладкого красного перца и пряности, хорошо перемешивая 
компоненты заправки. Муку предварительно подсушивают при



110°С, чтобы устранить специфический вкус и запах, и подвергают 
магнитной сепарации.

Жир и сахар улучшают вкус продукта, повышают его калори й 
ность. Ж ир поглощает эфирные масла корнеплодов и лука, способ
ствуя их сохранению; корнеплоды, лук и пряности обусловливают 
аромат и вкус консервов, повышают их усвояемость. М ука делает  
продукт более густым, вязким. Томат-паста придает продукту к р а 
сивый цвет и хороший вкус, повышает его витаминозность. Пюре 
из красного перца обогащает консервы каротином и аскорбиновой 
кислотой.

Горячую заправку добавляют к подготовленным овощам. При 
изготовлении овощных супов и солянки заправки не приготовляют.

Д ля рисового супа с мясом заливку готовят отдельно. Д л я  ос
тальных видов супов перемешивают все составные части при по
догревании. Подготовленную горячую овощную смесь фасую т в 
банки, предварительно уложив на дно лавровый лист и сырое мясо 
(для щей, борщей и рассольника). Закатанны е банки стерилизуют 
при 120°С. Время стерилизации колеблется в зависимости от вида 
консервов и тары.

В готовых консервах нормируются следующие показатели, уста
новленные для каждого вида продукции: сухие вещества (9— 37% ), 
жир (1,2— 12% ), поваренная соль (1,2—2,8% ), общая кислотность 
(не более 0,35—0,9% по яблочной кислоте), а также тяж елы е ме
таллы. Энергетическая ценность 100 г консервов колеблется от 400 
до 800 кД ж . Содержание витаминов в мг на 100 г составляет: каро
т и н а — 0,5— 1,1; В , — 0,02—0,04; В2 — 0,04 — 01; Р Р  — 0 , 4 — 1,4; 
С — 3— 6.

Степень разведения первых обеденных блюд водой перед упот
реблением для разных консервов рекомендуется от 1 :0 ,5  до 1 : 1,5.

ПОЛУФАБРИКАТЫ  Д Л Я  ОБЩ ЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ

Консервы для общественного питания представляют собой по
луфабрикаты , использование которых значительно облегчает при
готовление пищи. Д л я  их производства овощи моют, чистят, под
вергают тепловой обработке, смешивают и консервируют в герме
тической таре.

Б орщ евая заправка .  Борщевую заправку изготовляют следую
щим образом. Топленый свиной или говяжий жир нагреваю т в кот
лах  или на плитах до 130— 140°С либо в паромасляных печах до 
120— 125°С. В котлах пассеруют нарезанные морковь, белые ко
ренья и лук, в печах, кроме того, и свеклу, смоченную д л я  сохранения 
цвета уксусной кислотой. При обработке в печах видимый процент 
уж арки  свеклы равен 11, остальных овощ ей— 15. Впитываемость 
жира соответственно 5 и 6% , а для лука 8%.

Все компоненты — пассерованные овощи, поваренную соль, то- 
маттпасту, сахар, пряности и жир (в случае пассерования в пе-

\ — смеш иваю т при подогреве до 60—80°С, фасуют в 
шую или стеклянную тару  вместимостью до 3 л , на дно кото-



рой уклады ваю т лавровый лист; тару закатываю т и стерилизуют
30—80 мин при 125°С.

Борщ евая  заправка содержит 28% сухих веществ, 9 /0 жира,
2 8—3 3% поваренной соли, 12 мг на 100 г витамина С и имеет об
щую кислотность 0 ,5 -0 ,8 % .  Энергетическая ценность 100 г зап рав
ки составляет 561 кДж.

Д л я  приготовления 100 порций борщей^ рекомендуется 7,5 ^
10,0 кг заправки, которую вносят в кипящий бульон, содержащий 
нарезанный картофель и нашинкованную капусту, после чего до
бавляю т поджаренную муку и лавровый лист. В разные виды бор
щей мож ет входить "растертый чеснок, сало шпик, фасоль, галушки 
и пр. Готовый борщ заправляют сметаной и зеленью.

Салаты овощные. Д ля общественного питания изготовляют са 
латы из смеси нарезанных овощей (свежих, быстрозамороженных, 
консервированных, квашеных, соленых) и яблок. В состав продукта 
входят растительное масло, уксус, поваренная соль, сахар, зелень, 
пряности (перец черный, душистый, красный стручковый острый,
лавровый лист, гвоздика, корица).

С алаты  выпускают в широком ассортименте: «Овощной со слад 
ким стручковым перцем», «Закусочный с яблоками», «Майский», 
«Столовый», «Южный», «Нежинский» и др.

Овощи и яблоки сортируют, моют, чистят, нарезают. Зам оро
женные овощи предварительно размораживаю т, свеклу бланш иру
ют, соленые огурцы отделяют от рассола и пряностей. Д л я  некото
рых видов салатов капусту и лук маринуют. Д л я  салата  «Маи- 
ский» шинкованную свежую капусту бланшируют в рассоле, а лук
обж ариваю т в масле.

Подготовленные овощи и яблоки подвергают сухому посолу, 
смешивают с остальными компонентами, фасуют в стеклян
ную или жестяную лакированную тару, которую закаты ваю т, сте
рилизуют 40—80 мин при 116°С и охлаждаю т. С алат  «Нежинскии»
стерилизуют при 105°С.

В зависимости от вида салата  в нем нормируется содержание 
жира (в пределах 3,7—6,5% ), поваренной соли (1,5 2 , 2 /о), об
щая кислотность (0,4—0,9% по уксусной кислоте, а для салата  из 
соленых огурцов — по молочной), а т ак ж е  тяж елы е металлы.

Глава 5. К О Н Ц Е Н Т Р И Р О В А Н Н Ы Е  ТОМ АТНЫ Е  
ПО ЛУФ А БРИ КА ТЫ . ТОМ АТНЫ Е СОУСЫ

Концентрированные томатные полуф абрикаты  представляю т со
бой освобожденную от кожицы и семян и уваренную томатную мас
су: томатное пюре, содержащее 12, 15 или 20% СУХИХ ^ ществ, По/° 
реф рактометру), и томатную пасту концентрацией 30, 35 или 4 0 /0.

Основным видом этих продуктов является 30 /о-ная томатная
паста.

При использовании концентрированные томатные продукты р а з 
бавляю т водой с учетом содерж ания сухих веществ. З а  1000 учет-



ных банок томат-пюре или томат пасты принято 400 кг продукта 
нетто в пересчете на 12%-ное пюре.

_  g 1000тг 
~  400 т! ’

где М  — количество продукта, туб; 
g  — количество продукта, т;

m l — *0я к т и ^ п р  веществ в Устной единице продукта, равное 12%;
метру содержание сухих веществ в продукте, % по рефракто-

Рис. 11. Строение пло
да томата.

Ю М А Т -П Ю РЕ  И ТОМАТ-ПАСТА 

Характеристика сырья

Плоды томатов состоят из кожицы, мякоти, сока и семян. Вну
тренняя полость плода (рис. 11) разделена на семенные камеры.

Внешние стенки 3 камер плода примыкают к 
кожице 2 ; внутренние стенки 5 отделяют кам е
ры одну от другой. Пространство 4 внутри к а 
мер заполнено соком и семенами 1.

Н аиболее богаты сухими веществами и с а 
харом внутренние стенки камер, несколько 
меньше их во внешних стенках. Сок уступает 
мякоти по сахаристости, но содерж ит больше 
солей. Исключение составляют соли железа, 
находящиеся преимущественно в мякоти. Ас
корбиновой кислоты больше всего в эпидер
мисе, а такж е  в студенистой массе сока, окру- 
ж аю щ ей семена.

По форме плоды томатов разделяю тся на 
овальные и продолговатые ( /ф > 1 ) ,  шаровидные (/* от 0,8 до 1) 
приплюснутые ( /ф< 0 ,8 ) .  Д л я  производства томат-пасты и томат- 
пюре желательны  шаровидные плоды крупных размеров (70— 100 г 
и более) с гладкой поверхностью.

По степени зрелости различаю т томаты белые, бурые, розовые 
и красные. Д л я  производства томат-пасты используют плоды одно
родного красного цвета. Томаты с прозеленью придаю т продукту 
бурый оттенок и содерж ат большое количество целлюлозы, затруд
няющей выпаривание.

Содерж ание сухих веществ в плодах томатов колеблется от 4 
до 9% , составляя в среднем около 6%.

Б ольш ая  часть сухих веществ приходится на сах ар а  (от 2 до
о /с), преобладает  глюкоза, но есть и фруктоза; количество сахаро
зы не превыш ает 0,5%. К рахм ал  имеется в виде следов.

Ц еллю лозы  сравнительно много в зеленых плодах, но при со
зревании ее количество уменьшается до 0,3— 0,7%. Томаты с низ
ким содерж анием целлюлозы нестойки к механическим воздействи
ям. Новые сорта томатов, пригодные для механизированной уборки 
урож ая , содерж ат  повышенное количество клетчатки. Богатые



клетчаткой мелкоплодные томаты, убранные комбайнами, могут 
быть добавлены к крупноплодному сырью (до 3 0 % ).  Р азр аб аты в а 
ются методы выработки томат-пасты из сырья, целиком убранного 
механизированным путем. Гемицеллюлоз в томатах  содержится 
0,1— 0,2%.

В незрелых томатах имеется протопектин, который при созре
вании частично переходит в пектин.

О б щ ая  кислотность зрелых томатов составляет в среднем 0,4 /0 
(по яблочной кислоте). Активная кислотность характеризуется 
pH 3 7— 4 Д  Из кислот в томатах содержатся яблочная, лимонная 

1 и в небольших количествах винная. В незрелых плодах они нахо
дятся в свободном виде, а в зрелых — преимущественно в виде кис- 

I лых солей. Красные томаты содержат такж е среднюю соль лимон- 
| ной кислоты. В перезревших плодах появляются янтарная, щ аве

л ев ая ,  молочная и уксусная кислоты.
Содерж ание азотистых веществ в томатах — до 1%. В незрелых 

плодах  они присутствуют преимущественно в виде белков, которые 
при созревании расщепляются, образуя аминокислоты.

Зольность  томатов составляет 0,4—0,8°/о- Соотношение водора
створимых и нерастворимых веществ (Р /Н Р )  ж елательно не ме
нее 3.

Красный цвет зрелых томатов обусловлен наличием ликопина 
( 1 3 — 13(2 мг на 100 г), кроме того, в них содерж атся каротин, 
ксантофиллы  (0,1 мг на 100 г) и ксантофилловые эфиры. Зеленый 
цвет незрелых плодов обусловлен хлорофиллом.

Содерж ание витаминов в томатах (в мг на 100 г) составляет: 
к а р о т и н а - 1 , 2 - 1 , 6 ;  В, -  0 ,0 6 -0 ,1 5 ;  В 2 -  0 ,0 4 -0 ,0 7 ;  С -  1 0 - 4 0 .  
Из ферментов в томатах есть пектаза, деполимераза , инвертаза, 
аскорбатоксидаза  отсутствует. Имеется стабилизатор, подавляю 
щий окисление витамина С на воздухе.

Распространены сорта томатов М аяк 12/20-4, Советский 679, 
Киевский 139, Волгоградский 5/95, Колхозный 34, Краснодарец 
87/23-9, Молдавский ранний. П одарок  105 и др. В Молдавии ис
пользуют, кроме того, сорта Бируинца и Тираспольский 115, в И з 
м а и л е — Брекодей 1638, в Симферополе — П ервенец 190, Чудо 
ры нка, Марглоб 101, в Ч еркассах  — Темно-красный 2027, в Херсо
н е — Велетенский. Звездочка, в Мелитополе — Н овинка Дона, на 
К убани — Сюрприз 540, Талалихин, в Армении — Еревани 14, Н о
вый Анаит, Масис 202 и др.

П рименение сортов с разным вегетационным периодом очень 
ранних, средних и поздних — позволяет удлинить сезон работы. 
Н а зав о д ах  томаты перерабатываю т в виде сортосмеси.

Д л я  уборки комбайнами пригодны новые сорта Новинка П ри 
днестровья, Машинный 1, Кросс 525, Чико Гранде, Н иагара ,  Венту
ра и р яд  гибридов. Плоды их мелкие, массой 22 55 г, продолгова
тые ( / ф 1,3— 1,6), содержат 4,8— 6% сухих веществ, 13— 40 мг на 
100 г витамина С, богаты целлюлозой (до 1 ,5% ). имеют низкое со
отношение Р /Н Р .



Сбор, доставка, приемка и хранение томатов

М елкоплодные томаты убирают комбайном СКТ-2, который об
служивается тележ кам и ПТ-3,5. Д л я  сбора крупноплодных томатов 
используют широкозахватные транспортеры, ведомые трактором. 
Плантации оснащ аю т передвижными платформами ПОУ-2 и об
менными полуприцепами с транспортной тарой. Томатоуборочный 
агрегат «Чайка-58» состоит из трактора ДТ-54, дождевальной уста
новки 100 М с двумя транспортерами и плодоовощной платформой.

При использовании комбайна СКТ-2 производительность труда 
выше, чем при ручной уборке в 5— 7 раз, при использовании агре
гата «Чайка-58» — в 3—4 раза.

Радиус сырьевой зоны томатного завода обычно не превышает 
50 км, но в отдельных случаях достигает 160 км и более. Средняя 
продолжительность доставки сырья 70 мин. Температура воздуха 
большей частью находится в пределах 20—30°С.

Перевозка томатов в ящ иках связана со значительной затратой 
рабочей силы и плохим использованием транспорта. Поэтому все 
шире внедряется транспортирование томатов в контейнерах — сек
ционных, пакетируемых, полочных, большегрузных, а т а к ж е  в цис
тернах с водой и в кузовах. Томаты, убранные комбайнами, тран
спортируют в контейнерах вместимостью 0,5 т, установленных на 
прицепах ПТ-3,о, и разгруж аю т при помощи контейнероопрокиды- 
вателей.

Применение сам оразгруж аю щ ихся контейнеров уменьш ает з а 
траты труда на погрузочные работы в 15 раз и расходы на изготов
ление тары в 4,3 раза  по сравнению с использованием ящиков.

Большегрузные контейнеры следует применять при перевозках 
на расстояние 10— 15 км.

Контейнеры вместимостью 250 кг обеспечивают доставку  тома
тов на расстояние 20—25 км практически без повреждений. М етал
лические контейнеры параболического профиля стационарно з а 
креплены на тележ ках по 6 шт. При передвижении тележ ки  по по
лю сборщицы ссыпают томаты из ведер в контейнеры. Разгрузка  
контейнеров осуществляется опрокидыванием их на бок.

Д л я  дальних перевозок (более 80 км) желательна транспорти
ровка томатов в ящиках на поддонах. Прогрессивно пакетирование 
ящиков.

Перевозку томатов в цистернах с водой (соотношение 2:1) при
меняют на расстояние до 40 км. Потери сухих веществ при этом 
в случае загрузки  неповрежденных томатов составляют 0,4—0,6%. 
t „Широко распространены пункты первичной переработки, где по

лучают дробленую  томатную массу, которую в цистернах из нер
ж авею щ ей стали транспортируют на завод.

При этом лучш е используется транспорт, упрощаются погрузоч
но-разгрузочные работы, сокращ ается потребность в ящ иках. Вме
сте с тем, дробленая томатная масса не обладает естественным 
иммунитетом, свойственным сырью, и легко поддается порче. По-



этому разрыв между заготовкой томатной массы полуф абрика
та — и ее переработкой на заводе не должен превышать 2 ч.

Среднее содержание сухих веществ в плодах томатов и достав- 
ленной на завод протертой томатной массе составляет, соответст- 
венно (в % ): в августе — 5,21 и 4,79; в сентябре — 5,21 и 4,65; в 
октябре — 4,73 и 4,27; за год — 5,09 и 4,57.

При приемке сырья отбирают среднюю пробу 10— 15 кг. Р а з р а 
ботан механический пробоотборник плодов с транспортера, на ко
торый выгружают томаты. При доставке плодов в контейнере про
бу следует отбирать после его разгрузки.

В отобранной пробе определяют концентрацию сухих веществ и 
I производят технический анализ. Р азрабаты вается  система экс- 
! пресс-анализа качества томатов (АСЭАК), которая позволит быст

ро определять объективные физические и химические показатели 
I качества сырья (цвет, вязкость, сухие вещества, Р /Н Р ,  pH, витамин
1 С и д р . ) .

Доставленные на завод томаты ж елательно выгрузить в бассей
ны с водой или в гидравлический транспортер и непосредственно 
подавать их на переработку. Дробленую томатную массу, посту
пившую с пунктов, перерабатывают немедленно.

Д л я  обеспечения ритмичности работы плоды томатов нередко 
хранят на сырьевой площадке. Потери сухих веществ сырья зав и 
сят от температуры окружающего воздуха и продолжительности 
хранения. После 4 ч хранения при 18°С потерь не было, при 24°С 
они составили 1,7%. При 22—25°С через 22 ч потери достигли 5,1%, 
а через 36 ч — 7%. В холодильнике при температуре 1—2°С томаты 
можно хранить до 20 сут.

Практикуют такж е хранение томатов в воде (не более 12 ч) 
при соотношении плодов и воды 2:1. Потери сухих веществ при 
этом зависят от количества плодов битых и с трещинами.

Получение протертой томатной массы

Концентрированные томатные продукты получают увариванием 
протертой томатной массы (пульпы), которую изготовляют по сле
дующей схеме: подача томатов в переработку; мойка; инспекция; 
ополаскивание плодов и удаление воды (стекание); дробление то 
матов и отделение семян; подогревание; протирание.

Подача томатов в переработку. Д л я  подачи плодов в переработ
ку используют гидравлический транспортер, имеющий уклон 8—
12 мм на 1 м. По нему протекает вода, несущая томаты и промы
ваю щ ая их.

Гидравлический транспортер устраиваю т в виде бетонированно
го канала ,  расположенного в полу и перекрытого съемными м етал 
лическими плитами или досками, либо в виде деревянного ж елоба.

Скорость движения потока в гидравлическом транспортере и 
определяется по формуле

v =  C / W ,



где С — коэффициент шероховатости (для цементированных гидравлических 
транспортеров томатных линий С —26,5);

Я  — гидравлический радиус (отношение площади сечения потока к подвод
ному или «смоченному» периметру);

/ — уклон русла (0,008—0,12).

Скорость движения потока вода — томаты составляет 0,7—
1,0 м/с.

Д ля  улавливания тяж елы х посторонних примесей (камни, гвоз
ди от ящиков и пр.) в руслах транспортера устраивают ловушки 
в виде углублений.

На линии томатной пасты «Ланг» (В Н Р) ящики с томатами по
даются рольгангом на опрокидывающий механизм, выгружаю щ ий 
томаты из ящика на транспортер, с которого они поступают в гид
рожелоб. Вода распыляется при помощи форсунок, располож ен
ных в начале и конце гидрожелоба перпендикулярно к н аправле
нию движения томатов, что обеспечивает их вращение и интенсив
ное отмывание. Гидрожелоб длиной 16 м имеет четыре ловушки —  
углубления, покрытые крупной решеткой. Из гидрожелоба томаты 
наклонным скребковым транспортером подаются в моечную м а 
шину.

Мойка. Томаты моют в вентиляторной моечной машине, приме
няя в качестве связующего звена между гидравлическим транспор
тером и моечной машиной наклонный транспортер или элеватор
ную моечную машину.

Используют такж е агрегат, состоящий из моечной машины и 
инспекционного транспортера, обслуживаемых общей роликовой 
лентой.

Томаты моют холодной водой, а иногда водой, отходящей от 
конденсатора вакуум-выпарной установки (30—38°С). Удельный 
расход воды в гидравлическом транспортере 4— 5 л, в моечной м а 
шине 0,7— 1,2 л/кг  сырья. Давление воды в душах 200—275 кПа.

Механические загрязнения удаляются при мойке с поверхно
сти плодов почти полностью, эпифитная микрофлора — на 87— 
97%. Эффективность мойки можне повысить направленной подачей 
воды поперек русла гидравлического транспортера и барботирова- 
нием воздуха в ванне моечной машины. Потери сухих веществ при 
мойке зависят от количества битых и треснувших плодов.

Инспекция, ополаскивание плодов и удаление воды (стекание) .  
При инспекции отбраковы ваю т дефектные плоды и удаляю т плодо
ножки. Н едозрелые томаты, отбракованные отдельно, используют 
для засолки.

Инспекцию производят вручную у транспортера с несущей по
верхностью из роликов, вращающихся вокруг своей оси в одну сто
рону и поворачивающих плоды. Скорость транспортера не долж на 
превыш ать 0,1 м/с. Д уш евые точки для ополаскивания томатов 
устанавливаю т за  1 м до места разгрузки, чтобы вода успела стечь 
с плодов.

Сортировка томатов по цвету может быть автоматизирована 
фотоэлектрическим методом. По данным Г. Г. Ахундова, наиболее
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водительностью по переработке сырья 200 т/сут состоит из ап п ара
тов с выносной поверхностью нагрева. Аппарат (рис. 14) имеет вер
тикальны й трубчатый кипятильник А и сепаратор Б. В кипятильни
ке происходит испарение влаги. Сверху и снизу кипятильник сооб
щ ается  с сепаратором.

Ц иркуляция массы в аппарате обусловлена разностью гидроста
тических давлений в сепараторе, в котором находится томатная

Л
гЫ
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Рис. 13. Схема трехкорпусной ва- 
куум-выпарной установки «Ланг-150»
(______ п р о д у к т ;------------соковый пар;

—.— острый пар).

-------- Острый пар

Рис. 14. Схема двухкорпусной ва- 
куум-выпарной установки «Единст
во-200» (---------  продукт; _---------- со

ковый пар; — .— острый пар).

масса , и в кипятильнике, где образуется смесь этой массы с парами. 
П однимаясь  по трубкам кипятильника, масса поступает с большой 
скоростью в сепаратор, где отделяется от пара, а затем снова нап
равляется в кипятильник. Соковые пары отводятся из сепаратора 
на обогрев II корпуса или в конденсатор. Установку иногда обору
дуют циркуляционным насосом, который непрерывно перекачивает
массу из сепаратора в кипятильник.

Т оматная  масса из сборника 1 проходит под действием разности 
давления через корпуса 2 и 3 и насосом 4 выгружается. В I корпусе
2 остаточное давление составляет 61 кПа, во II корпусе 3 8 к11а.
I корпус обогревается острым паром давлением 0,15 М Па, II кор
пус —  соковым паром I корпуса.
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Рис. 15. Схема трехкорпусной ва- 
куум-в"ыпарной установки «Ланг-300».
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Рис. 16. Схема двухкорпусной ва- 
куум-выпарной установки «Ланг-300».



Трехкорпусная вакуум-выпарная установка «Ланг» производи
тельностью по переработке сырья 300 т/сут состоит из аппаратов 
с выносной поверхностью нагрева (рис. 15). I корпус имеет два ка
лоризатора 1, обслуживаемых общим сепаратором 2. В аппарате 
поддерживается остаточное давление 61—47 кПа. В межтрубном 
пространстве температура составляет 92— 100°С. II и III корпуса
3 и 5 обслуживаются общим сепаратором 4, разделенным наклон
ной перегородкой на две части. В обоих корпусах поддерживается



остаточное давление 8 кПа, а обогрев производится соковым паром
I корпуса.

Томатная масса проходит через установку непрерывным пото
ком. В I и II корпусах циркуляция массы естественная, в III корпу- _ 
се — принудительная, при помощи насоса 6. 30% -ная томат-паста '' 
откачивается из III корпуса насосом 7 и подается на расфасовку.

Двухкорпусная вакуум-выпарная установка «Ланг» производи
тельностью по переработке сырья 300 т/сут состоит из аппаратов 
с встроенной трубчатой поверхностью нагрева (рис. 16). II корпус 
снабжен вертикальной шнекообразной мешалкой 3. В I корпусе / 
поддерживается остаточное давление 48—41 кПа, во II корпусе 2— 
10— 8 кПа. I корпус обогревается острым паром давлением 
0,12 М Па. Соковые пары I корпуса нагревают II корпус, а такж е 
томатную пульпу перед увариванием. Рециркуляция массы во
II корпусе производится насосом 4.

иТрехкорпусная вакуум-выпарная установка «Единство» произ
водительностью по переработке сырья 500 т/сут состоит из ап п а
ратов с выносной трубчатой поверхностью нагрева (рис. 17). В I 
корпусе 1 поддерживается остаточное давление 81 кПа, во II и III 
корпусах 2 и 3 — 8 кПа. I корпус обогревается острым паром д ав 
лением 0,2 МПа, II и III к о р п у са— соковым паром I корпуса. Кон
денсат, отходящий из греющей камеры I корпуса, используется для 
обогрева поступающей на выпаривание пульпы, непрерывно прохо
дящ ей через трубчатый теплообменник.

Вакуум-выпарные установки типа «Рац» фирмы «Ланг» (В Н Р ) 
и «Титан» фирмы «Манзини» (И талия) состоят из одного верти
кального корпуса, в котором выпаривание осуществляется в две 
стадии (рис. 18). Томатная пульпа поступает в верхнюю зону А с 
трубчатой греющей камерой, где уваривается под остаточным д ав 
лением 7—8 кПа. Зона А обогревается соковым паром нижней зо
ны Б. Из зоны А томатная масса поступает самотеком к насосу /,

Рис. 18. В акуум-аппарат «Ланг» (В Н Р ).

Рис. 19. Схема выпарной установки «Ро- 
тофильм»:

/  — сборник; 2 — насос; 3 — вы парной ап п ар ат  
«Р отоф и льм »; 4 — конденсатоотводчик; 5 — 

реф рактом етр.

Продунт

Вторичныи пар  
]

НонВенсат



которым подается в зону Б, имеющую греющую камеру в виде двух 
вращ аю щ ихся цилиндров. Уваривание в зоне Б  идет при перем еш и
вании массы вертикальной мешалкой 3 и благодаря искусственной 
циркуляции, создаваемой насосом 2. Температура кипения массы 
в зоне Б  60—65°С, температура греющего пара 92—97°С.

В установке «Рац» имеется предварительный испаритель и зона 
А и Б разделены на два сектора каждая. Концентрация сухих ве
ществ томатной массы составляет (в % ): первоначальная — 5; по
сле предварительного испарения — 8, 9; после первого сектора —> 
11; после второго — 14,6; после третьего — 21,3; после четвертого —  
30 40. Производительность установки разных моделей составляет  
от 3000 до 21 000 кг томатной пульпы в час.

Выпарная станция, установленная на ордена Ленина консерв
ном заводе имени 1 М ая в г. Тирасполе, состоит из аппаратов «Ти
тан» (SR модель 28) и «Ротофильм».

Установка «Ротофильм» (рис. 19) имеет два параллельно р а б о 
тающих аппарата пленочного типа.

^Каждый аппарат представляет собой горизонтальный двустен
ный цилиндр, обогреваемый острым паром. С торцовой стороны ци
линдр переходит в сепаратор. Внутри цилиндра имеется граненый 
барабан  с 4 бичами, имеющий частоту вращения 300 об/мин. З а з о р  
между цилиндром и бичами 2,5 мм.

Вращением бичей масса отбрасывается к стенкам цилиндра, 
располагаясь  на них пленкой толщиной 1— 2 мм. П родолж итель
ность выпаривания не превышает 60 с. Соковый пар отделяется в 
сепараторе и поступает в конденсатор.

Производительность установки по переработке сырья составля
ет: при уваривании в аппарате «Титан» от 5 до 30% сухих веществ— 
720 т/сут; при уваривании в аппарате «Титан» от 5 до 15% и д о в а 
ривании в аппарате «Ротофильм» до 30% сухих в е щ е с т в __
860 т/сут.

В акуум-выпарная установка Росси и Кателли (Италия) имеет
2 корпуса (I и II),  состоящие из одноходового трубчатого испарите
л я  3 и сепаратора 4. Аппараты включены последовательно (рис. 20).  
В I корпусе поддерживается остаточное давление 8 кПа, тем пера
тура кипения массы 45°С. Обогревается I корпус соковым паром
II корпуса, в котором томатная масса уваривается при 70°С и ос
таточном давлении 30 кП а до 30% сухих веществ. Д ля  интенсифи
кации выпаривания применяется искусственная циркуляция массы 
при помощи насосов 2 с приводом от паровых турбин 1. Соковые 
пары  отводятся на конденсатор 5. Производительность установки 
по переработке томатов 1100 т/сут.

Д л я  создания разрежения и отвода соковых паров применяю т 
смешивающий барометрический конденсатор и суховоздушный на-

Установка (рис. 21) состоит из конденсатора 5, барометрической 
трубы 2 и бассейна 1. Внутри конденсатора имеются тарельчаты е 
ды рчаты е перегородки 4, расположенные горизонтально в ш ах м ат 
ном порядке.



Рис. 20. Схема вакуум-выпарной установки Росси 
и Кателли.

К воздушному 
насосу

Рис. 21. Схема барометрического конденсатора.

Соковые пары из вакуум-аппарата поступают по трубе 3 в кон
денсатор, где конденсируются холодной водой (температурой до 
20°С). Вода поступает из бака 6 благодаря вакууму, создаваемому 
воздушным насосом.

Т руба 2 имеет высоту 10,33 м, в связи с чем атмосферное д ав л е
ние не может поддерживать столба находящейся в ней жидкости, 
и о х л аж д аю щ ая  вода вместе с конденсатом уходит самотеком. О т
работанную  воду охлаждают на градирне до температуры окр у ж а
ющего воздуха и, добавив 8— 10% свежей воды, повторно исполь
зуют в конденсаторе.

П р и  пуске вакуум-выпарной установки подают воду в питаю
щий б а к  6 и сборник /, создавая гидравлический затвор; затем 
включают воздушный насос, сообщают конденсатор с вакуум -аппа
ратом, засасываю т массу в аппарат  и, пустив пар, начинают выпа
ривание.

Д л я  обслуживания выпарных станций томатных линий применя
ют т а к ж е  конденсаторы, в которых вода и соковый пар подаются 
прямотоком. Вода засасывает соковый пар и конденсирует его, про
ходя сверху вниз по внутренней трубе конденсатора. Высота уста
новки около 5 м, вода самотеком уйти не может, поэтому для ее 
отсасы вания используют насос.



Фасовка томатных продуктов

Томат-пюре. Томат-пюре консервируют в бутылях вместимостью 
10 л методом горячего розлива без последующей стерилизации.

Микроорганизмы, составляющие микрофлору томатных консер
вов (плесени, дрож ж и),  легко погибают при варке томат-пюре. 
Температура томат-пюре при розливе должна быть 95— 97°С. Б у
тылки и крышки непосредственно перед розливом подвергают тщ а
тельной санитарной обработке. Наполненную тару немедленно уку
поривают и бутыль переворачивают, чтобы простерилизовать крыш
ку изнутри горячим продуктом.

Томат-паста. Температура кипения томатной пасты в вакуум- 
аппаратах  недостаточна для уничтожения микроорганизмов, поэто
му ее перед расфасовкой подогревают до 85°С в случае последую
щей стерилизации продукта в таре и до 96°С при консервировании 
горячим розливом.

Д л я  подогрева используют аппараты периодического действия 
(сборники-подогреватели, аппараты «В Н И И К О П -2»), в которых 
продукт выдерживают 10— 12 мин. Применяют такж е непрерывно 
действующие теплообменники — кожухотрубные, шнековые, труб
чатые, но из-за вязкой консистенции томат-пасты они не обеспечи
вают нужного эффекта подогрева.

Томат-пасту фасуют в жестяные или стеклянные банки 
на автоматических наполнителях. Наполненные банки закатывают. 
П родукт в таре вместимостью до 3 л стерилизуют при температуре 
100 С в течение 15— 50 мин при давлении 100— 150 кП а (в зависи
мости от вида и разм ера тары) с последующим водяным охлажде
нием.

Д ля  стерилизации томат-пасты в жестяных банках №  14 (3 л) 
наряду с автоклавами используют роторные стерилизаторы-охлади
тели непрерывного действия.

Томат-пасту в банках №  15 и № 14 можно консервировать мето
дом ю рячего розлива. Ее расфасовывают при температуре 92— 
95 С, банки закатывают, выдерживают 20— 25 мин, а затем  охлаж 
даю т водой до 50—60°С.

М икроорганизмы уничтожают в томат-пасте, подогревая ее до 
расфасовки в течение 10 мин при 95°С. Обеспложивание достигает
ся т ак ж е  при высокотемпературном подогреве пульпы в потоке пе
ред увариванием.

О хлаж дение жестяных банок №  15 и JSfb 14 с томат-пастой про
изводится в аппаратах  непрерывного действия погружением в хо
лодную воду или, лучше, орошением водой. При частичном погру
жении вращ аю щ ихся банок в воду на их поверхность наносится во
дяная  пленка, при испарении воды, благодаря обдувке воздухом 
происходит интенсивный отбор тепла.

По мере остывания горячего продукта водяные пары, находя
щиеся над его поверхностью внутри банки, конденсируются. При 
этом образуется вакуум и под влиянием атмосферного давления 
мож ет произойти сильная деформация корпуса банки. Во избежа



ние деформации банки № 15 изготовляют из толстой жести (0,35 
мм). Н а  корпусе банок накатывают пять рядов поперечных ребер 
жесткости. Применяют банки, у которых концы (дно и крышка) 
б лагодаря  рельефу, направленному наружу, прогибаются вследст
вие разности давлений внутрь, что снижает вакуум.

Д л я  фасовки кроме банок применяют алюминиевые лакирован
ные тубы вместимостью 175 г. Тубы заполняют томат-пастой, име
ющей температуру 85—88°С, после чего открытые нижние концы 
туб заделы ваю т тройным загибом. Д алее  тубы охлаж даю т под во
дяным душем, просушивают горячим воздухом и упаковывают в 
ящики с гнездами вверх бушонами. Хранят их при температуре 0 
5°С до 6 мес.

Томат-пасту фасуют такж е в бочки, добавляя  в качестве кон
серванта 10% поваренной соли. Соль в такой концентрации зад ер 
ж ивает  развитие микроорганизмов, но не гарантирует сохранности 
продукта. Необходимо обеспечить хорошее санитарное состояние 
продукта и тары, прогревать продукт перед фасовкой и хранить 
его в чистых складах при температуре не выше 15°С.

Томат-пасту перемешивают с солью в мешалке, которая не д о л 
жна содерж ать медных деталей.

Д л я  фасовки томат-пасты применяют бочки вместимостью 
до 100 л. Их подвергают санитарной обработке, тарируют и марки
руют. Розлив производят через шпунтовое отверстие, которое затем 
закры ваю т пробкой, предварительно обернутой смоченной в ф ор
малине пергаментной бумагой.

П ри  учете и реализации томат-пасты соль не включают в общее
содержание сухих веществ.

С оленая томат-паста не может быть оценена высшим сортом.
Д л я  консервирования томат-пасты в негерметической таре мо

жет быть использована сорбиновая кислота, которая в концентра
ции 0 ,025— 0,05% действует бактерицидно на плесени и дрож ж и.  
Споры бактерий под действием сорбиновой кислоты не отмирают. 
Для полного обеспложивания томат-пасту нужно прогреть.

Асептическое консервирование томат-пасты

Асептическое консервирование томат-пасты в цистернах боль
шой вместимости с расфасовкой в межсезонный период экономит 
тару, склады, снижает потребность в рабочей силе и обеспечивает 
ритмичность работы предприятия. Процесс идет по следующей схе
ме (рис. 22).

30% -ная  томат-паста поступает из вакуум -аппаратов в соорник 
7, откуда насосом 5 подается в непрерывно действующий стерили
затор 4 , где обрабатывается 60 с острым паром температурой 120—- 
130°С. Затем томат-паста в непрерывно действующем аппарате г 
под глубоким вакуумом мгновенно охлаж дается до 30— 35 С. О д 
новременно из продукта испаряется конденсат, внесенный при сте
рилизации. Разреж ение в охладителе создается пароэжекторным 
вакуум-насосом 1.
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И з охладителя на
сос 3 перекачивает то
мат-пасту в резервуа
ры 8 для хранения. Р е 
зервуары оборудованы 
устройством 9, позво
ляющим производить 
загрузку, разгрузку  и 
отбор проб в асептиче
ских условиях. Д ля 
разгрузки резервуаров 
служит насос 10. При 
нарушении режима 
стерилизации стерили
затор автоматически 
отключается от ваку- 
ум-охладителя, и паста 
поступает в сборник 6, 
откуда идет на повтор
ную стерилизацию.

Линия асептического 
консервирования томатной 
пасты А9-КСИ Одесского 
СКТБпродмаш предназна
чена для обработки и еди
новременного хранения 
540 т продукта. В состав 
линии входят установка для 
стерилизации томатной па
сты в потоке и охлаждения 
под вакуумом., установка 
для приготовления щелоч
ного раствора, используемо
го с целью санитарной об
работки линии, 4 блока ци
стерн-хранилищ. вместимо
стью 15 м3 каж дая, по 
8 штук в каж дом  блоке, а 
такж е насосы, обслужива
ющие работу линии. Габа
риты установки 25150Х 
X 19500X9700 мм. Томатная 
паста поступает в линию с 
температурой 45—50°С, сте
рилизуется острым паром 
давлением 0,8— 1,0 МПа при 
125— 130°С и выходит из 
вакуум-охладителя при 35— 
40°С.

При асептическом 
консервировании в а ж 
ное значение имеет са
нитарная обработка 
оборудования, трубо-



проводов и цистерн. Д л я  такой обработки применяют 2 % -ный рас
твор каустической соды температурой 70— 80°С. Хорошие резуль
таты д ает  использование антиформина, содержащего щелочной 
раствор и активный хлор. Д л я  освобождения воздуха от вегетатив
ных форм микроорганизмов его пропускают через фильтры из син
тетических ультратонких волокнистых материалов типа ФП.

Стерильную томатную пасту можно фасовать не только в ста
ционарные, но и в передвижные цистерны, стоящие на рельсовых 
путях, а также в простерилизованные барабаны.

Применяемое при асептическом консервировании повышение 
температуры с одновременным сокращением продолжительности 
нагревания способствует уничтожению микроорганизмов.

В томатной пасте имеются агломераты частиц и оболочки кле
ток диаметром до 2 мм, которые защ ищ аю т находящиеся внутри 
них микроорганизмы. При асептическом консервировании изменя
ется дисперсность частиц, они становятся более однородными по 
разм ерам . Разрушение остатков клеточных структур происходит в 
результате резкого перепада давлений при выходе из стерилизато
ра в вакуумный охладитель. Одновременно повышается вязкость 
томатной пасты, но прочность ее структуры снижается.

П ри  асептическом консервировании томатной пасты лучше, чем 
при стерилизации в таре, сохраняются пектиновые, дубильные и 
азотистые вещества, каротиноиды, витамин С; меньше н акапливает

с я  фурфурола. Таким образом, рассматриваемый метод способству
ет улучшению качества продукции.

В некоторых странах за рубежом асептическому хранению под
вергаю т томатный сок, удаляя из него кислород и стерилизуя. Т ан 

аки для асептического хранения заполняют азотом.
Л В Англии практикуют асептическое консервирование томат-пас- 
- 'ты  в крупной жестяной таре. Продукт нагревают и охлаж даю т в 

четырех теплообменниках с вращающ имися скребковыми лопастя
ми, включенных последовательно. В первом из них томат-паста сте
рилизуется 22 с при 97°С, во втором и третьем — выдерживается, 
в четвертом — охлаждается. Первый теплообменник обогревается 
паром, остальные три — охлаждаю тся водой. Томат-паста с темпе
ратурой  36°С расфасовывается при помощи асептических наполни
телей в жестяные банки или стальные цилиндрические контейнеры 
вместимостью 180—225 л.

Качество концентрированных томатных продуктов

В томатных продуктах нормируется содерж ание сухих веществ, 
поваренной соли (для пасты в негерметической таре) ,  допустимое 
количество твердых минеральных примесей и тяж елы х металлов, а 
т ак ж е  цвет.

Содержание сухих веществ в соленой томат-пасте т с определя
ют из следующего выражения:

(100 — с) т
т.- — ------- -----------  •



где с — количество соли, добавленной к томат-пасте, %; 
т  — содержание сухих веществ в исходной пасте, %.

Томат-паста содержит (в % ): сухих веществ — 3 0 ± 2 ;  редуциру
ющих с а х а р о в — 17— 19; клетчатки — 1 — 1,5; белков — до 5. О б
щ ая кислотность (по яблочной кислоте) — 2,5—3,5% при pH 3,7— 
4,6. Зольность пасты — 3,2—3,4%, в ней содержится (в мг на 100 г): 
К — 880, Na — 200; Са — 78; M g — 2,3; Fe — 2,3; Р — 68; Си — 3,9; 
J  (в мкг на 100 г) — 1800.

Количество витаминов (в мг на 100 г) следующее: каротин —
2,0 4,0; С — 25— 60; В] — 0,07; В2 — 0,03; Р Р  —0,9. Д обавление по
варенной соли, а такж е  повышение температуры хранения томат- 
пасты снижает содержание в ней витамина С.

Важный показатель качества томат-пасты — цвет, определяе
мый по оптической плотности водно-спиртовой вытяжки на фото
электроколориметре (Ф ЭК).

В ряде зарубежных стран используют следующие измерители 
цвета: Агтрон-Е, автоматический колориметр «Гартнер», приборы 
«Хантер» (США, Англия), «Момколор» (В Н Р ) и др.

Цвет томатной пасты зависит от зрелости сырья. Хлорофилл, 
содержащийся в плодах с прозеленью, при варке переходит в фео- 
фитин, давая бурую окраску. Длительный подогрев при высокой 
температуре, а такж е  хранение пасты при повышенных температу
рах активируют меланоидиновые реакции и вызывают потемнение 
и накопление оксиметилфурфурола.

Консистенция томат-пасты зависит от содержания в ней нерас
творимых веществ. Вязкость продукта тем больше, чем выше со
держание в нем Са-пектата.

Наличие минеральных веществ в высшем сорте продукции не 
допускается, в I сорте их не долж но быть больше 0,05% в томат- 
пюре и 0,08% — в 30% -ной пасте.

Соли тяж елых металлов нормируются в следующих пределах 
(мг на 1 кг в пересчете на м еталл):  олово — до 200; медь — до 15 
в 15%-ном томат-пюре и до 40 в 30%-ной томат-пасте. Свинец, а 
так ж е  посторонние примеси не допускаются.

Плоды томатов содержат 0,2— 1,2 м-г меди в 1 кг. В этих количе
ствах медь увеличивает сопротивляемость человеческого организма 
некоторым заболеваниям.

Наличие кислот и белков, связывающих медь в виде малодиссо- 
циированных комплексных соединений, ослабляет каталитическое 
действие меди на окисление витамина С. Однако значительное ко
личество солей меди разруш ает аскорбиновую кислоту и ликопин.

М еталлическая медь в отсутствие кислорода воздуха в томатной 
массе не растворяется. На воздухе в результате окисления меди 
образуется ее основная углекислая соль Си2(ОН)2СОз, которая 
легко растворяется и переходит в продукт.

Д л я  предотвращения коррозии медной аппаратуры необходимо 
обеспечить ее бесперебойную работу. В случае остановки и мойки 
аппаратуры  ее нужно быстро высушить.



На новых линиях вместо медной используют аппаратуру из 
нержавеющей хромоникелевой стали.

Корродирую щее действие томат-пасты на банки из белой жес
ти возрастает  с увеличением аэрации продукта и особенно при 
медленном охлаждении банок после расфасовки или стерилизации. 
К оррозия тары усиливается такж е при наличии в томат-пасте 
продуктов распада аскорбиновой кислоты и деметоксилированного 
пектина.

I КОНСЕРВИРОВАННЫ Е ТОМАТНЫЕ СОУСЫ

I Консервированные соусы изготовляют из томатов или из концен- 
j трированных томатных продуктов. «Соус томатный острый»^пред- 

ставляет  собой протертую томатную массу, уваренную с добавле
нием соли, сахара, уксуса и различных пряностей. Разновидностя
ми этого продукта, отличающимися от него составом, являются 
соусы «Черноморский», «Грузинский», «Деликатес», «Летний», 
«Аппетитный», «Астраханский», «Херсонский». «Соус кубанский» 
изготовляют из освобожденных от кожицы томатов, уваренных с 
добавлением тех же продуктов, что и для острого соуса, но взятых 
в несколько иных количествах.

«С о^с томатный острый». Соус изготовляют из свежих томатов 
или из концентрированных томатных продуктов.

Выработку острого соуса из свежих плодов начинают с получе
ния протертой томатной массы по схеме, принятой для производ
ства концентрированных томатных продуктов. Д ля  повышения 
витамииозности желательно добавлять к томатной массе богатое 
аскорбиновой кислотой и каротином пюре из красного сладкого 
перца.

Томатную массу в количестве, потребном на одну загрузку вы
парного аппарата, уваривают с непрерывным доливом до 65% пер
воначального объема. Затем вносят сахар, распределяя его равно
мерно н а  поверхности массы. Соль добавляю т в самом конце в ар 
ки, так как ее присутствие катализирует коррозию медной аппа
ратуры , а такж е ухудшает окраску продукта.

Пряности (корицу, гвоздику, перец черный горький и душ ис
тый, мускатный орех, а такж е чеснок) добавляю т в виде мелкого 
порошка перед окончанием варки. Целесообразно использовать 
уксусную вытяжку, для получения которой пряности настаивают 
на 20% -ном растворе уксусной кислоты в течение 10 дней, после 
чего полученный экстракт отфильтровывают. Вместо уксусной 
применяют так ж е  водную вытяжку пряностей или СОг-экстракты 
пряносгей. Допускается замена одних пряностей другими. В сос- 

1 тав соуса «Аппетитный» входит яблочное пюре и притамин, а соуса 
«Летний» — мука и лимонная кислота.

П роцесс варки заканчивается, когда содержание сухих веществ 
в увариваемой массе достигает 29% по рефрактометру (вклю чая 
поваренную соль и сахар, добавленные при варке ) .  Д лительность



уваривания должна быть не более 45 мин. Уксусную вы тяж ку  пря
ностей или уксус добавляю т за 3—4 мин до окончания варки.

При производстве острого соуса из концентрированных томат
ных продуктов в варочный аппарат загруж аю т сразу все  требуе
мое по рецептуре количество томат-пюре или томат-пасты. К то
матной массе добавляю т горячие концентрированные и  профиль
трованные растворы сахара  и поваренной соли, после чего доводят 
смесь до кипения. Варка в этом случае длится 15—20 мин.

Горячий соус (85°С) расфасовывают в стеклянные или жестя
ные лакированные банки, бутыли, а такж е (при 95°С) в алюми
ниевые тубы.

После закатки тары продукт стерилизуют при 100°С. Время соб
ственно стерилизации в зависимости от вида соуса и т а р ы  состав
ляет от 20 до 60 мин, давление 100— 180 кПа. Соусы «Аппетитный» 
и «Летний» пастеризуют при 85°С. Острый томатный соус в алю
миниевых тубах можно не стерилизовать, если его pH н е  превыша
ет 4,0.

Соус должен представлять собой однородную протертую массу 
красного цвета, кисло-сладкого вкуса с явно вы раж енны м  аром а
том пряностей.

В остром томатном соусе нормируется содержание сухих ве
ществ (не менее 29% ),  общ ая кислотность (1,1— 1,5% п о  яблочной 
кислоте), содержание поваренной соли (2,0— 2,5% ), солей тяж е
лых металлов (олово — до 200, меди — до 25 мг на 1 к г  в пересче
те на м еталл), минеральных примесей (до 0,03% ).

Характерный дефект, иногда наблюдающийся в остром томат
ном соусе, образование темного кольца на поверхности продукта 
у горлышка тары. Потемнение — следствие образован ия  комплекс
ных соединений солей ж елеза  с полифенольными группами дубиль
ных веществ томатов или пряностей. Корицу, гвоздику и другие 
пряности, богатые дубильными веществами, не следует  добавлять 
непосредственно в продукт.

Соединения железа могут попасть в соус с поваренной солью, 
с водой или из стальных трубопроводов. Заметное потемнение со
уса наблю дается уж е при содержании железа 6— 8 мг н а  1 кг про
дукта. ^

Реакции между солями железа и дубильными веществами про
текаю т в присутствии кислорода воздуха. Д еаэрац и я  соуса, а так 
ж е  применение вакуум-наполнителей и вакуум-закаточны х машин 
препятствуют потемнению. Добавление к продукту ас корбиновой 
кислоты задерж ивает  потемнение продукта.

Микробиологическая порча острого томатного соуса может 
быть вызвана молочнокислыми бактериями L ac tobacil lus  и Leuco- 

^ днако эти микроорганизмы нестойки к нагреванию  и при 
76,6 С погибают в течение нескольких минут.

«Соус кубанский». Соус вырабатываю т из свеж их томатов, 
которые подготавливаю т к варке так же, как и при производстве 
цельноконсервированных томатов без кожицы.

Т ак  как  томаты в готовом продукте могут быть крупно измель



чены и частично разварены, кожицу можно отделить такж е на про- 
тирочной машине с отверстиями в сите диаметром 5 мм.

П ри варке соуса в котел загруж аю т предварительно подготов
ленные томаты, добавляют часть предусмотренного рецептурой са 
хара, вносят мелко размолотый горький и душистый перец и из
мельченные на волчке лук и чеснок. По мере уваривания массы 
в котел добавляю т новые порции подготовленных томатов. Когда 
первоначальный объем массы уменьшится примерно вдвое, добав
ляю т остальное количество сахара, а за несколько минут до окон
чания вар ки  — поваренную соль. Уксусную вы тяж ку пряностей 
(гвоздики, корицы, горчицы) вносят после варки.

В а р к у  заканчивают, когда содержание сухих веществ в про
дукте достигнет 28% (включая добавленные сахар и соль).

С оус фасуют в горячем виде в тару, которую закаты ваю т и сте
рилизую т при температуре 100°С, а затем охлаж даю т.

Готовый продукт представляет собой однородную массу очищен
ных от кож ицы разваренных томатов и измельченных лука и чесно
ка. С оус  должен быть красного цвета, кисло-сладкого вкуса, с 
х арактерны м  ароматом пряностей.

В готовой продукции нормируется содержание сухих веществ, 
поваренной соли и общая кислотность, а такж е допустимое количе
ство солей тяж елы х металлов и песка.

Глава 6. К О Н С Е Р В И Р О В А Н Н Ы Е  О В О Щ Н Ы Е  СОКИ

Консервированные овощные соки являются натуральными про
д у к т а м и — напитками. Томатный сок изготовляется в больших 
количествах на механизированных производственных линиях. 
В небольш ом объеме консервируют сок моркови, свеклы и других 
свежих овощей, а такж е сок квашеной капусты.

ТОМАТНЫЙ СОК НАТУРАЛЬНЫ Й

Томатны й сок получают из зрелых томатов в виде однородной 
массы, содерж ащ ей мякоть. Сок консервируют в натуральном ви
де, иногда добавляю т к нему 0,6— 1,0% поваренной соли. Продукт 
используют преимущественно непосредственно в пищу, а кроме то
го, в качестве основной составной части напитков (напиток «Аро
матный» и др.). Помимо этого, изготовляют концентрированный 
томатны й сок с содержанием сухих веществ 40%- В качестве сырья 
применяю т те же сорта томатов, что и для производства концентри
рованны х продуктов.

Д л я  производства сока долж ны  быть использованы отборные 
зрелые плоды. Хороший вкус имеет томатный сок с сахаро-кислот
ным индексом 8.

В конце сезона поступают томаты пониженного качества. Они 
пригодны для производства пасты, но сок изготовлять из них не 
следует.



Д л я  сохранения витаминов выработку томатного сока  ведут в 
закрытой системе, исключая аэрацию продукта. Д етал и  аппарату
ры, соприкасающиеся с измельченными томатами, изготовляют из 
некорродирующих материалов — нержавеющей стали и высокохро
мистого чугуна.

При выработке томатного сока осуществляются следующие опе
рации.

Мойка плодов. Томаты моют в вентиляторной моечной машине. 
Иногда используют гидравлический транспортер, которым сырье 
подают на переработку.

Инспекция. Инспекцию томатов, как и на линии пасты , прово
дят на роликовом конвейере, движущемся со скоростью 0,1 м/с. 
Дефектное сырье отбраковывают вручную. Д л я  ополаскивания 
плодов над транспортером устанавливают души, воду подают под 
давлением 200 300 кПа. Душевые точки располагаю т на расстоя
нии 2 м от конца транспортера, чтобы вода с плодов успела стечь.

Дробление. Томаты дробят для облегчения подогрева и улучше
ния условий отжима сока, используя дробилку с серповидными 
ножами, дробилку-насос, быстроходную ножевую д робилку  или 
дробилку-семяотделитель.

Подогревание дробленой массы. Подогревание, к а к  и в произ
водстве томатной пасты, необходимо для удаления воздуха. При 
подогревании протопектин расщепляется до растворимого пектина, 
что препятствует расслоению продукции в процессе хранения. То
маты содерж ат фермент пектазу (пектинэстеразу), вызывающий 
выпадение пектина и оседание содержащихся в соке частиц мяко
ти, что ухудшает консистенцию продукта. Подогревание томатной 
массы до 70°С значительно снижает активность пектолитических 
ферментов, а до 82°С — практически ее прекращает.

Д л я  подогрева применяют односекционные или двухсекционные 
трубчатые вакуум-подогреватели. В двухсекционном подогревате
ле обе секции смонтированы на общей станине: одна из них слу
жит для подогревания дробленой массы, другая — д л я  подогрева
ния отжатого сока. К аж д ая  секция регулируется самостоятельно. 
Секция состоит из цилиндра, в котором горизонтально расположе
ны последовательно включенные трубки.

В односекционном подогревателе часть трубок (5 0 % )  исполь
зуется для  подогревания дробленой массы, а часть — д л я  подогре
вания сока.

Д роблен ая  масса перекачивается непрерывным потоком насо
сом последовательно через все трубки подогревателя.

В паровом пространстве аппарата поддерживается остаточное 
давление 90— 80 кПа. Сравнительно низкая температура греющего 
пара (94— 97°С) в сочетании со значительной скоростью прохожде
ния массы через аппарат  предупреждает образование нагара в 
трубках.

В акуум-подогреватель снабжен автоматическими приборами 
регулирования температуры подогрева массы, вакуум а в греющей 
камере и системой принудительного отвода конденсата.



О тжим сока. Сок отжимают на прессе непрерывного действия 
экстракторе (рис. 23).

Экстрактор состоит из шнека, вращающегося в горизонтально расположенном 
сетчатом цилиндре. Диаметр отверстий сита 0,4—0,5 мм. По тере удаления от з а 
грузочного бункера шаг шнека уменьшается, а диаметр шейки шнека увеличива 
ется. При продвижении масса испытывает возрастающее давление и продавлива- 
•ется через сито.

Рис 23 Схема экстрактора.

Выжимки выходят из машины через кольцевое отверстие между внутренней 
поверхностью корпуса машины и усеченным конусом конца шнека. Степень отж и
ма сока регулируют в пределах 60—70% изменением величины кольцевого отвер
стия, передвигая шнек по его оси.

Отходы, полученные после отжима сока, протирают и исполь
зуют для  выработки концентрированных томатных продуктов, 
д о б а в л я я  к поступающей на выпаривание томатной массе, полу
ченной непосредственно из плодов.

Подогревание сока. Отжатый сок подогревают во второй секции 
вакуум-подогревателя до 85°С. В результате подогревания коли
чество воздуха в томатном соке снижается с 5— 6,7 до 0,7— 1,2% об. 
Кроме того, при нагревании уничтожаются вегетативные формы 
микроорганизмов.

Производственные операции, начиная от дробления томатов и 
кончая подогревом сока, осуществляют на агрегатах КТСА-10, 
КТСА-30 и КТСА-60 одесского завода «Продмаш » производитель
ностью соответственно 10, 30 и 60 л сока в минуту. М еханизиро
в ан н а я  линия этого же завода имеет производительность 120 л со
ка в минуту.

юз



Агрегаты (рис. 24) включают следующее оборудование, смонтированное на общей 
станине: дробилку 1, вакуум-подогреватель 4, экстрактор 2, сборники, насосы, 
электродвигатели. Агрегаты КТСА-30 и КТСА-60 имеют, кроме этого, финишер 3 
для переработки отходов.

Помимо экстрактора, для отжима томатного сока могут быть 
использованы фильтрующие центрифуги. По схеме, разработанной  
Краснодарским научно-исследовательским институтом пищевой

Рис. 24. Схема агрегата КТСА-30/3 для производства томатного сока.

промышленности и Кропоткинским консервным заводом, для  этой 
цели применяют центрифуги НВШ-350.

^Рабочим органом центрифуги служит конический ротор, закры 
тый изнутри ситом с круглыми или щелевидными отверстиями. 
Внутри ротора вращ ается шнек, подающий выжимки в кам еру  для 
сброса осадка. Рабочий диаметр ротора 350 мм, частота вращения 
3000 об/мин.

Томаты после мойки и инспекции измельчают на дисковой дро
билке с терочной поверхностью, одновременно обрабаты вая  паром, 
дополнительно прогревают в шнековом питателе и пропускаю т че
рез две центрифуги, включенные последовательно. В ы ж им ки  из 
первой центрифуги повторно отжимаются во второй. Отходы из 
второй центрифуги после подогрева и протирания используются 
для  производства томатной пасты.



Дробленую массу перед отжимом следует подогревать до тем
пературы 85—90°С. Недостаточный подогрев (70— 75°С) уменьш а
ет выход сока на 3— 5% и приводит к снижению содерж ания мя
коти, вызывая значительные потери каротина. При нагревании 
инактивируются имеющиеся в томатах пектолитические ферменты, 
что способствует сохранению растворимого пектина, повышающего 
устойчивость сока против расслоения. Рекомендуемый подогрев 
положительно сказывается такж е на сохранении полифенолов и
аскорбиновой кислоты.

Сито на роторе центрифуги ж елательно применять сборное 
с одной стороны с отверстиями диаметром 0,06—0,1 мм, с другой — 
0,2 X 0,4 мм. Сито со щелевидными отверстиями обеспечивает по
лучение сока желательной консистенции.

Оптимальное содержание мякоти в соке, полученном на цент
рифугах, 12— 14%, размер частиц 25— 100 мкм. Выход сока состав
ляет 80—85%. 3/

Производительность фильтрующей центрифуги Ц (м /с) опре
деляется уравнением

0 _  Pus
Iх Г о ^ос

где рц —  давление, создаваемое центробежной силой, П а;
S —  поверхность фильтрования, м2; 
ц —  динамическая вязкость сока, П а-с;

Го —  удельное сопротивление осадка, 1/м ;
hoa —  толщина слоя осадка, м.

Гомогенизация сока. Д ля  придания томатному соку однородно
сти во избежание его расслоения продукт подвергают гомогениза
ции, при которой происходит тонкое измельчение взвешенных в со
ке частиц.

Гомогенизатор типа ОГБ представляет собой горизонтальный трехплунжер
ный насос, который нагнетает продукт под высоким давлением через капиллярный 
зазор м еж ду притертыми поверхностями гомогенизирующего клапана и его сед
ла. Томатный сок, подогретый до температуры 65°С, желательно гомогенизиро
вать под давлением 7 М Па.

В струйном гомогенизаторе продукт захватывается потоком подогретого па
ра или сж атого воздуха, распыляется и, двигаясь с большой скоростью, проходит  
через мелкую сетку. Недостатком такого гомогенизатора является то, что пар 
вызывает разжиж ение продукта, а воздух —  его аэрацию.

Гомогенизация может быть достигнута такж е обработкой продукта ультра
звуком. Однако озвучивание вызывает разруш ение аскорбиновой кислоты при по
следующ ем хранении продукта.

Д еаэрац и я  сока. Д еаэрация сока под глубоким вакуумом спо
собствует сохранению витамина С. Аналогичный результат  дости
гается при подогреве продукта перед расфасовкой, в связи с чем на 
советских заводах томатный сок механической деаэрации  не под
вергают.

Ф асовка сока. Томатный сок фасуют в горячем виде в трехлит
ровые бутыли, бутылки, стеклянные или жестяные банки. Т ару  с 
продуктом герметически укупоривают.



Во избежание потерь витамина С в процессе хранения том ат
ного сока желательно удалить воздух, остающийся в незаполнен
ном пространстве тары. Это может быть достигнуто при помощи 
вакуум-наполнителей и вакуум-закаточных машин.

Чтобы предупредить действие световых лучей на химические ве 
щества продукта, в Ф РГ  практикуют розлив томатного сока в бу
тылки из темного стекла.

Томатный сок можно консервировать в пакетах (татрапаки) из 
бумаги, которая покрыта с внутренней стороны полиэтиленом низ
кой плотности, а̂  с наружной — тонким слоем пищевого парафина. 
Перед фасовкой сок охлаж даю т до 15— 20СС, а после укупорки 
пакетов зам ораж иваю т до температуры минус 18°С и хранят при 
этой температуре.

Консервирование сока. Применяют два метода консервирования 
томатного сока: высокотемпературную стерилизацию в потоке пе
ред фасовкой в бутыли и стерилизацию в герметически укупо
ренной таре в автоклаве.

\Пар
Томатный

Рис. 25. Схема стерилизации томатного сока в потоке.

Д ля стерилизации в потоке (рис. 25) отжатый сок, имеющий 
температуру 80— 85°С, направляю т в сборник / ,  откуда насосом вы 
сокого давления (во избежание закипания сока) перекачивают че
рез три теплообменника, включенных последовательно. В первом 
из них (2) сок подогревается до 125°С, во втором (3 ) вы держ ивает
ся при этой температуре, в третьем (4) охлаждается до 96—98°С. 
Если требуемая температура стерилизации не достигнута, то после 
выдерживателя сок автоматически поступает на рециркуляцию в 
исходный сборник. О хлаж дение после стерилизации необходимо во 
избежание вскипания сока при розливе.

Простерилизованный сок поступает в наполнитель 5. Н аполнен
ные трехлитровые бутыли, накрытые крышкой, проходят через экс 
гаустер 6, где обогреваются инфракрасными лучами 15—20 с. При 
этом из продукта удаляется воздух, а крышки подогреваются до 
150°С, что обеспечивает их стерилизацию.

Д ал ее  бутыли герметически укупориваются на закаточной м а
шине 7 и проходят по конвейеру через камеру 8, в которой выдер
живаю тся 20 мин без охлаждения, а затем подвергаются ступенча
тому охлаждению сначала воздухом, а потом водой постепенно по
нижающейся температуры. Охлаждение длится 20—30 мин, темпе
ратура сока после охлаждения 40— 50°С.



Томатный сок занимает промежуточное положение между кис
лотными и некислотными продуктами. Его pH находится в пределах 
4>3_ 4>6 . Порча томатного сока может быть вызвана стойкими к 
нагреванию спорообразующими микроорганизмами, например B a
cillus th e rm o aced u ran s  и Clostridium paster ianum . Не исключена 
также возможность развития и Clostridium botulinum . Поэтому в 
автоклавах  томатный сок стерилизуют при 120°С. При начальной 
температуре сока 90—95°С время собственно стерилизации в зави
симости от вида и размера тары колеблется от 10 до 30 мин при
давлении 250 кПа.

По данным О ТИ П П  им. М. В. Ломоносова, томатный^сок в гер
метической таре можно стерилизовать в непрерывно действующих 
аппаратах  открытого типа при температуре выше 100°С и атмос
ферном давлении, используя в качестве теплоносителя высококи- 
пящую жидкость, например глицерин. Во избежание срыва крышек 
при стерилизации продукт перед закаткой нужно эксгаустировать 
путем ИК-облучения. После стерилизации тару с томатным соком 
подвергают двух-трехступенчатому водяному охлаждению.

Качество томатного сока. Томатный сок представляет собой од
нородную массу, в которой взвешены мелко измельченные частицы 
мякоти. Продукт должен иметь хорошие натуральные вкус и запах, 
красивый красный или оранжево-красный цвет и содержать не ме
нее 4,5% сухих веществ по рефрактометру.

Т яж елы е металлы отрицательно влияют на витамин С, которым 
богат томатный сок, поэтому содержание меди и олова в нем нор
мируется в более жестких пределах, чем для большинства других 
консервов. Количество меди в 1 л томатного сока не должно превы
шать 5 мг, олова — 100 мг.

Исследования томатного сока, выработанного на консервном 
комбинате в г. Измаиле, Симферопольском заводе им. С. М. Киро
ва и заводе  «Октябрь» (М олдавская С С Р ),  показали, что содерж а
ние мякоти в соке колеблется от 18,4 до 23%, цветность по ФЭК 

1 0,280— 0,468, содержание сухих веществ — 5,2— 6,0%, сахара  — 3,2—
1 4,0%, кислотность (по яблочной кислоте) — 0,31 0,52%, pH 
I 4 |з—4,45, сахаро-кислотный индекс — 6,7— 11,2, содержание вита

мина С —  9,8— 13,1, каротина — 0,31—0,35 мг на 100 г.
По другим данным, консервированный томатный сок содержит 

следующее количество витаминов (в мг на 100 г): каротина (в пе
ресчете на витамин А) — 0,5; Bi — 0,01; Вг 0,03; Р Р  0,3; С 10.

П отери витамина С наблюдаются на всех производственных 
операциях и в сумме достигают 20—30% и более. Больш ая часть 
этих потерь приходится на розлив и пастеризацию сока. Если в 
процессе производства устранить контакт сока с воздухом (нагре- 

i ванием массы перед отжимом до кипения или немедленной д еаэ р а 
цией отж атого  сока под глубоким вакуумом) и стерилизовать сок 
в потоке до розлива, то можно сохранить в продукте 94% исходно
го количества витамина С.

При длительном хранении томатного сока происходит дальней
шее уменьшение количества аскорбиновой кислоты. Эти потери тем



больше, чем больше остается воздуха в таре с соком. Повышенные 
потери витамина С в томатном соке наблюдаются при малой вели
чине образующегося в ней вакуума из-за недостаточного нагрева 
продукта перед фасовкой.

Д ля  обеспечения высокой пищевой ценности томатный сок сле
дует выпускать с нормированным содержанием витамина С.

Каротина при выработке томатного сока теряется 10—20%, в ос
новном при подогревании дробленой массы и при отжиме сока. 
При дальнейших процессах переработки, а такж е хранении готовой 
продукции потери каротина не увеличиваются.

Потери витамина Bi происходят на всех производственных опе
рациях и в сумме составляют 20%. При хранении готовой продук
ции потерь витамина Bt не наблюдается.

Витамин В2 при переработке томатов устойчив. О днако при дли
тельном хранении томатного сока потери его достигаю т значитель
ной величины (за 10 мес 12%).

Степень сохранения витаминов в томатном соке зависит от ус
ловий хранения. Если температура в складе не превыш ает 20°С, то 
оольших потерь витамина С не происходит. При более высоких тем
пературах хранения эти потери резко возрастают. Особенно велики 
они в первый период хранения.

Содержание целлюлозы в томатном соке составляет 0,2%, азо
тистых веществ — до 1 %, золы — 0,7 %.

М инеральный состав томатного сока следующий (в мг на 100 г) • 
К — 286, N a — 165, Са — 13, M g — 26, Fe — 0,7, Р  — 32, Мп — 0 , l ’
J 150 мкг на 100 г. По сравнению с исходным сырьем томатный 
сок содержит^меньше железа  и марганца и больше кальция, маг
ния, калия и йода. Изменения в минеральном составе связаны  в ос
новном с удалением кожицы и семян.

Аромат томатного сока обусловлен содержанием спиртов и ка р 
бонильных соединений. В состав ароматических веществ входят 
ненасыщенные соединения, с изменением которых м ож ет  ухудшать
ся вкус томатного сока. В пастеризованном томатном соке содер
ж атся  сложные эфиры, количество которых в пересчете на этилаце- 
тат составляет 2 мг/л.

Ц вет томатного сока зависит от зрелости сырья и проведения 
технологического процесса. Кислород воздуха вы зы вает окисление 
ликопина и ухудшение окраски сока. Длительный подогрев при вы
сокой температуре способствует меланоидиновым реакциям , кара- 
мелизации сахаров, коагуляции белков и нарушению коллоидной 
системы сока, что приводит к изменению цвета продукта. Потемне
ние сока может быть следствием реакции между танином и солями 
ж елеза .

Томатный сок, консервированный в жестяной таре, лучше сохра
няет цвет, чем в стеклянной, так  как олово связывает остаточный 
кислород, препятствуя окислительным процессам.

Дефекты  томатного сока. При хранении томатного сока иногда 
наблю дается его расслоение— мякоть оседает на дно тары , а свер
ху собирается прозрачный желтоватый сок. В некоторых случаях



м яко ть  располагается в соке слоями. Такой сок вполне пригоден в 
пищу, но внешний вид его непривлекательный.

Томатный сок представляет собой полидисперсную систему. Ч а с 
тицы м якоти  в нем находятся во взвешенном состоянии благодаря 
наличию  высокополимеров коллоидной степени дисперсности (пек
тиновы е вещества). Стойкость суспензии против расслоения тем 
выше, чем больше содержится в соке пектиновых веществ и чем 
меньш е размеры частиц мякоти.

Подогревание дробленой массы перед отжимом сока вызывает 
р асп ад  протопектина, увеличивая количество растворимого пекти
на в соке. Кроме того, при подогревании инактивируются фермен
ты, разруш аю щ ие пектин, который повышает вязкость сока и пре
пятствует соединению мелких частиц мякоти в более крупные аг 
регаты , сравнительно легко оседающие.

' В язкость  сока зависит от количества, размеров и формы взве
ш енны х частиц, что определяется условиями отжима. При очень м а
лых р азм ер ах  частиц силы их взаимного притяжения уравновеши
вают си л у  тяжести и суспензия относительно стойка против расслое
ния. Д л я  измельчения взвешенных в томатном соке частиц его 
подвергаю т гомогенизации.

Б а к т е р и а л ь н а я  п о р ч а  т о м а т н о г о  с о к а .  М икроорганизмы, вызы
в аю щ и е  порчу томатного сока, могут развиваться в широком д и а 
пазоне температур как в аэробных, так и в анаэробных условиях.

И н о гда  в томатном соке появляются осадки или плавающие 
хлопья серо-белого или желто-зеленого цвета, которые представля
ют собой скопления бактериальных тел. Такой сок не образует 
б о м б аж  а, но может быть резко кислым или иметь затхлые вкус и 
запах.

Т оматный сок — один из немногих кислотных продуктов, в кото
рых развиваю тся  теплоустойчивые микроорганизмы — как бесспо- 
ровые (молочнокислые бактерии), так и спороносные (сапрофиты), 
легко приспособляющиеся к разным условиям. Одним из видов 
микроорганизмов, вызывающих скисание томатного сока, является 
В. co ag u lan s .  Скисание продукта может быть вызвано использова
нием недоброкачественного сырья, антисанитарными условиями р а 
боты, нарушением установленного технологического режима.

В результате деятельности микроорганизмов томатный сок мо
ж ет  приобрести фенольный привкус. Это явление сопровождается 
газообразованием , наблюдающ имся главным образом в начале се
зона работы , а такж е после продолжительных остановок линии.

ТОМАТНЫЙ СОК КОНЦЕНТРИ РОВА ННЫ Й

Концентрированный томатный сок вырабатываю т по схеме, при
веденной  на рис. 26. (Кропоткинский консервный завод).

Т ом аты  моют в вентиляторной моечной машине / ,  инспектируют 
на транспортере 2 и элеватором «Гусиная шея» 3 подают в диско
вую дробилку  4. Дробленая масса подогревается в шнековом шпа- 
рителе 5 до температуры 80—90°С и поступает в непрерывно дейст



вующую центрифугу 6 с ситами, имеющими отверстия диаметром 
0,06—0,1 мм. Н а центрифуге быстро (за 0,75 с) отделяется сок в 
виде тонко измельченной томатной массы с дисперсностью частиц 
Ю—30 мкм. Выход сока составляет 70— 80% от поступающей на 
центрифуги томатной массы.

Выжимки дополнительно подогреваются в шнековом шпарите- 
ле 5 до 90°С, пропускаются через строенный протирочный ап п арат  7, 
гомогенизатор 8 и поступают в сборник 9. Освобожденную от ко
жицы и семян протертую и тонко измельченную массу перекачива
ют насосом 10 в сборник 11 для добавления к массе, поступающей

w й 15 16

Рис. 26. Схема производства 
концентрированного томатного  

сока.

на получение томатной пасты или концентрированного томатного 
сока.

Добавление к соку гомогенизированной мякоти (12— 15%) 
улучшает консистенцию продукта.

Отжатый на центрифуге сок поступает в сборник 1 1, откуда на
сосом 10 перекачивается через двухсекционный трубчатый подогре
ватель 12 в трехкорпусную вакуум-выпарную установку 13. Кон
центрация сухих веществ сока составляет (в % ): после I корпуса — 
1 5 , 1 1 - 3 0 , 1 1 1 - 4 0 .

По другому варианту I корпус дополняет выпарны е станции ли
нии томат-пасты и обеспечивает соковым паром обогрев II и III  кор
пусов. Во II корпусе сок уваривается от 5 до 20—2&% сухих ве
ществ, а в III — до 40%. Температура кипения в обоих корпусах не 
превышает 50°С, что обеспечивает сохранение красящ их веществ, 
витаминов и других лабильных компонентов томатов.

Уваренный томатный сок перекачивается в сборник 14, откуда 
насосом подается через подогреватель в наполнител ь 15. Р а с ф а 
сованный сок подвергается инфракрасному облучению в камере 16, 
после чего тара с продуктом укупоривается на паровакуум ной з а 
каточной машине 17.



Концентрированный 40%-ный томатный сок содержит 21,5% са 
хара, имеет кислотность (по яблочной кислоте) 3,85%. С одерж а
ние красящ их  веществ составляет 0,076 мг/кг, каротина — 2,23, ви
тамина С — 96,8 мг на 100 г.

Концентрированный томатный сок может выпускаться такж е с 
добавлением поваренной соли и пряностей.

Д ля перевода массы концентрированного томатного сока 
(<7Т) в ты сячи  условных банок (М) пользуются формулой, приве
денной на стр. 80, где т.\ и т2 — содержание сухих веществ соот
ветственно в сырье (5%) и концентрированном соке (40% ).

МОРКОВНЫ Й СОК

М орковь богата сахаром и каротином и имеет ценный минераль
ный состав. Морковный сок, как и томатный, должен содерж ать мя
коть, богатую  каротином.

М орковь сортируют по качеству и размерам, а затем моют в ло
пастной барабанной и вибрационной моечных машинах, включен
ных последовательно.

Мойжа должна быть очень тщательной, так как морковь растет 
в зем ле и зараж ена микрофлорой почвы, среди которой может 
быть б. ботулинум, находящая в морковном соке благоприятную 
среду д л я  своего развития.

П осле  мойки морковь инспектируют, очищают от кожицы и пос
ле удаления остатков ботвы и тонкой части корня вторично инспек
тируют, моют под душем и нарезают пластинами толщиной 5— 7 мм.

Н арезанную  морковь бланшируют паром в закрытом шпарителе 
(дигестере) при температуре 95— 105°С 10— 15 мин. В результате 
тепловой обработки разрушаются содержащ иеся в моркови окис
лительные ферменты, которые вызывают потемнение продукта. 
Ткань моркови размягчается, что обеспечивает возможность ее про
тирания. Следует избегать разваривания моркови, так  как  это уве- 

' личивает  потери и ухудшает цвет продукта.
Подготовленную морковь протирают на сдвоенной протирочной 

машине с ситами, имеющими диаметр отверстий соответственно 
1,8— 1,5 и 0,8—0,5 мм, либо на экстракторе с диаметром отверстий 
сита 0,5 мм.

' Д ля получения морковного сока может быть такж е использова-
I на коллоидная  мельница, в которой сырье измельчается в очень 
| малом (л о  0,05 мм) зазоре между дисковым ротором, имеющим 

частоту вр ащ ен и я  до 100 об/с, и неподвижным корпусом. Здесь  соз
дается вихревой поток, и частицы моркови вращ аю тся с такой ско- 

! ростью, что  центробежные силы разры ваю т их. С этой же целью мо-
I жет б ы ть  использована центрифуга с решеткой, имеющей щеле-
I видные отверстия размером 0,06X0,09 мм.

В сл у ч ае  применения гидравлического пресса оставшуюся пос
ле прессования мезгу протирают и смешивают с отж аты м  соком. 
Такой продукт богат каротином и имеет натуральный цвет и хоро
ший вкус.

t
I



Д л я  придания протертой морковной массе консистен ции напитка 
и улучшения вкусовых качеств продукта ее см еш иваю т с 10%-ным 
сахарным сиропом в соотношении 1 : 1 ,  а затем добавляю т ли
монную и аскорбиновую кислоты. Тонкая консистенция: морковного 
сока достигается гомогенизацией его под давлением 12— 15 М Па. 
Затем  продукт, имеющий температуру 45— 50°С, деаэрирую т, вы
д ерж ивая  8— 10 мин под остаточным давлением 20—2 5  кПа, подо
гревают до 90°С, фасуют в 0,5-литровые стеклянные банки 
или бутылки, которые укупоривают крышками из лакированной 
жести и стерилизуют при температуре 120°С в течение 40 мин при 
давлении 275 кП а, после чего охлаждают. Каротин чувствителен к 
свету, поэтому морковный сок желательно выпускать в бутылках 
из коричневого стекла.

Консервированный морковный сок долж ен со д ер ж ать  не менее 
9% сухих веществ, 6% общего сахара при кислотности до 0,5% и 
иметь pH не более 4,4. Соли тяжелых металлов нормируются так 
же, как  для томатного тока. Д л я  улучшения вкусовых качеств про
дукта морковный сок ж елательно купажировать с сокам и  апель
синовым, яблочным, клюквенным, голубичным, брусничным.

В Чехословакии морковный сок выпускают см еш анны м с сахар
ным сиропом. Такой продукт, носящий название «К аротелла», со
держ ит 70% сухих веществ, перед использованием его разбавляю т 
водой.

СВЕКОЛЬНЫ Й сок
Свекла обладает сладким вкусом и имеет лечебные свойства.
Азотистые вещества свеклы представлены белками, аминокисло

тами, амидами и другими соединениями. Биологической активно
стью обладает  бетаин (метилированный гликокол),  имеющий строе

ние (C H 3) 3N— С Н 2С О О — .
Красный цвет свекольного сока обусловлен содерж ащ имся в 

сырье гликозидом бетанином из группы беталаинов, включающим 
два пиррольных остатка и три карбоксильные группы. Бетанин 
обеспечивает стабильный цвет при pH 4,0— 7,0, но нестоек к нагре
ванию, а такж е  к гамма- и ультрафиолетовым лучам.

Д л я  получения сока без мякоти свеклу калибрую т, тщательно 
моют, инспектируют, обрезаю т и обрабатываю т паром при темпера
туре 105°С. Более высокие температуры подогрева недопустимы, так  
как  вызываю т изменение цвета сока. Пропаренную свеклу  очищают 
от кожицы, дробят на дробилке с терочной поверхностью и прессу
ют. О тж аты й  сок процеживают, смешивают с 10% -ным сахарным 
сиропом в соотношении 1 : 1 ,  добавляя лимонную и аскорбиновую 
кислоты, и консервируют в 0,5-литровой таре, стерилизуя 40 мин 
при 120°С и давлении 250 кП а. Готовый продукт д о лж ен  содержать 
не менее 11% сухих веществ, 7% сахара при кислотности до 0,5% 
и pH не более 4,4,

Д л я  получения сока с мякотью свекольное пюре смешиваю т с 
10%-ным сахарным сиропом ( 1 : 1 )  и добавляю т лимонную и а с 



корбиновую кислоты. Практикуют такж е купажирование свеколь
ного пюре с яблочным соком. После смешивания продукт гомогени
зирую т, деаэрируют и консервируют в герметической таре.

Соки можно вырабатывать и из других овощей: огурцов, капус
ты, стручкового перца, салата, шпината, петрушки, редиса и пр. 
И спользую т такж е сок квашеной капусты.

Глава 7. К О Н С Е Р В И Р О В А Н Н Ы Е  КОМПОТЫ

Консервированные компоты представляют собой плоды или яго
ды в сахарном сиропе. Их используют в качестве десерта.

Сравнительно короткий технологический процесс производства, 
в течение которого сырье не подвергается значительной термичес
кой обработке, дает возможность наиболее полно сохранить в го
товом продукте естественный вкус, цвет и аромат плодов и ягод. 
Сироп, хотя и не оказывает консервирующего действия на плоды и 
ягоды , но улучшает, подчеркивает их естественный вкус и повыша
ет пищевую ценность.

П лоды  и ягоды консервируют такж е без сахара, заливая  водой. 
Такой продукт является полуфабрикатом для кулинарных изделий. 
Д л я  потребителей, которым сахар противопоказан (больные диабе
том, ту ч н ы е) , сахар заменяют сахарином, полиспиртами сорбитом 
и ксилитом.

Разновидность компотов — фрукты, залитые натуральным пло
довым соком, а также фрукты в вине. К новым видам продукта от
носятся концентрированные компоты из частично обезвоженных 
плодов.

Качество компотов зависит в первую очередь от качества исход
ного сырья и правильности ведения технологического процесса.

Б ольш ей  частью компоты изготовляют из одного вида сырья, ре
же —  и з  смеси нескольких видов плодов и ягод.

П Л О Д Ы  И ЯГОДЫ , ИСПОЛЬЗУЕМ Ы Е ДЛЯ ВЫ РАБОТКИ КОМПОТОВ

В качестве сырья для производства компотов служ ат  преиму
щественно косточковые и семечковые плоды, но можно использовать 
почти все виды культурных и дикорастущих плодов и ягод. На 
консервирование направляют сырье, имеющее высокие органолеп
тические свойства, красивый внешний вид, не развариваю щ ееся и 
не теряю щ ее цвета при переработке. Плоды должны быть свежими, 
здоровы ми, не поврежденными сельскохозяйственными вредителя
ми и болезнями, без механических повреждений и других дефектов. 
Д ля косточковых, цитрусовых (мандаринов, кинканов), фейхоа нор
мирую тся минимально допустимые размеры плодов, а для ягод 
(земляники, крыжовника, черной смородины) — масса.

О сновные требования к качеству плодов и ягод для консервиро
ванных компотов приведены в табл. 7.

П л о д ы  и ягоды для компотов используют в технической или 
близкой к потребительской зрелости, когда они достигаю т разме-



Плоды и 
ягоды

Степень
зрелости О краска

Размеры

в наиболь
шем по
перечном 
сечении, 

не менее 
мм

Абрикос ь Техни О днородная,
ческая оранжевая,

оранжево-жел
тая без про
зелени

Айва Потре Ж елтая раз
битель ных оттенков
ская

Алыча, Техни Ж елтая, крас
ткемали ческая ная или тем

но-фиолетовая
Вишня Потре Интенсивная

битель темно-вишне
ская вая

Груша

Земля
ника

Крыжов
ник

Кинканы

Малиг

М андари
ны

Техни
ческая

Потре
битель
ская

Техни
ческая

П отре
битель
ская

Мякоть белая

Интенсивно
красная

Соответствен
но сорту

Ж елто-оран
жевая

Интенсивно
красная

Оранжевая или
светло-оран-
жевая

30

М асса, 
не менее, К он си стен ц и я , форма, 

развари  ваемость

40

Не нормируются

18

12

10

4

Не нормируется

23

30

3

40

Консистенция мякоти 
плотная, без грубых во
локон, косточка мелкая 
(5—7,5%  от массы пло
да), хорошо отделяю
щаяся
Консистенция мякоти 
без грубых каменистых 
клеток
Косточка мелкая (5— 
7 % от массы плода)

Плоды не обесцвечиваю
щиеся , не растрескива
ющиеся и не сморщива
ющиеся при консерви
ровании, косточка мел
кая (8— 10% от массы 
плода), легко отделяю
щаяся
Плоды правильной фор
мы с плотной, аромат
ной мякотью без грубых 
каменистых клеток 
Ягоды правильной фор
мы , без резко выражен
ной ребристости, с плот
ной, сочной мякотью 
без пустот и с ясно вы
раженным ароматом

Ягоды однородные по 
цвету и форме, с мини
мальным количеством се
мян в м якоти , стойкой, 
негрубой кожицей

Плоды однородные по 
величине, круглой или 
яйцевидной формы, с 
тонкой кожицей

Ягоды однородные по 
форме, упругие с плот
ной мякотью 
Д опускаю тся плоды с 
прозеленью , с заруб
цевавшимися следами 
градобои н на кожице



Размеры

Плоды 
и ягоды

Степень
зрелости Окраска

в наиболь
шем попе
речном с е 

чении, 
не менее, 

мм

М асса , 
не менее, 

г
Консистенция, форма, 

разваривпемость

Персики Техни
ческая

Ж елтовато
оранжевая, без 
прозелени и 
яркого румян
ца

35 90

Слива Техни
ческая

Зеленая, ж е л 
тая ,  синяя, 
фиолетовая, 
мякоть жел- 
товато-зеле- 
ная ,  желтая 
разных оттен
ков

25 25

Смороди
на черная

Потре
битель
ская

Интенсивно
черная

0 , 8

Черешня Потре
битель
ская

Светло-желтая 
или темно
бордовая (поч
ти черная)

15 3 , 6

Яблоки Техни
ческая

Мякоть белая 
или светло- 
ж елтая

Не нормируются

Плоды среднего или 
крупного размера с г л а д 
кой поверхностью, не- 
разваривающейся мя
котью, плотной х р я 
щеватой или слитново
локнистой структуры, 
не темнеющие при на
гревании
Плоды с плотной мя
котью, легко отделяю 
щейся косточкой (3 — 
6 %  от массы плода). 
Масса мелкоплодных 
слив (мирабель, Изюм- 
эрик) 6 — 11 г

Ягоды крупные, одно
родные по размеру и 
зрелости, компактно 
расположенные на длин
ной кисти
Плоды с плотной м я 
котью и мелкой, легко 
отделяющейся косточ
кой. После термической 
обработки плоды не 
долж ны  сморщиваться 
или растрескиваться 
Плоды с плотной нераз- 
варипающейся мякотью, 
хорошо выраженным 
ароматом

ров, типичных для данного сорта,  и приобретают свойственные им 
цвет,  вкус и аромат.

Черешня и вишня должны доз ревать  на дереве,  та к  как  вкус 
плодов развивается  в достаточной степени при достижении ими 
потребительской зрелости.

В  тканях  айвы и некоторых сортов груш с о д ер ж а тс я  одрев ес 
невшие каменистые клетки. При созревании плодов из этих клеток 
исчезает  лигнин, они становятся менее грубыми,  а мякоть плода 
более сочной. Поэтому айву консервируют по достижении плодами 
биологической зрелости.  Больш ая часть сортов айвы относится к 
позднеосенним или зимним, плоды их не соз ре ва ю т  на растении,  
уби р аю тс я  недозрелыми, а в процессе хранения достиг ают  н орм ал ь
ной зрелости.



Абрикосы и персики должны поступать на переработку в техни
ческой зрелости,  когда мякоть еще достаточно тверда,  чтобы в ы д е р 
ж а т ь  термическую обработку.

Химический сос тав  плодов и ягод в значительной степени з а в и 
сит от сорта сырья  и условий произрастания.  Средние значения 
химического со ста ва  приведены в табл.  8.

Т а б л и ц а  8
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Сахар К ислота

преобладающие

Абрикосы 14— 17 8 - 1 2 0 , 7 — 1,4 4, 1 0 , 6 10 Сахароза Яблочная
Айва 12— 15 7 - 1 1 0 , 8 — 1 ,3 3 , 2 1 ,0 23 Фруктоза »
Алыча 10— 12 6 - 7 2 , 2 - 2 , 6 4 ,1 0 , 4 13 Сахароза »
Виноград 10— 20 9 — 17 0 , 5 — 0 , 7 3 , 7 Следы 6 Г люкоза Винная
Вишня 1 5 - 1 8 10— 13 1 , 2 — 2 , 0 3 , 4 0 , 6 15 Яблочная
Груши 12— 15 8 — 12 0 , 2 — 0 , 3 4 ,1 0 , 6 5 Фруктоза »
Кизил 14— 16 8 — 10 1 , 8 — 2 , 2 __ 0 , 6 _ »
Клубника 1 3 - 1 5 8 — 10 1,1 — 1 ,5 3 , 2 1 ,5 60 Инвертный Лимонная
Крыжовник 14— 16 8 — 10 1 ,8 — 2 , 0 — 0 , 8 30 Фруктоза »
Малина 12— 14 8 — 10 1 , 7 — 2 ,1 3 ,1 0 , 7 25 Г люкоза Яблочная
Мандарины 1 0 - 1 2 7 — 9 0 , 8 — 1,1 3 , 5 0 , 6 38 Сахароза Лимонная
Персики 10— 17 6 — 14 0 , 4 — 0 , 7 3 , 6 0 , 9 10 » Яблочная
Сливы (садовые) 13— 16 8 - 1 1 0 , 8 — 1 ,3 3 , 9 0 , 7 10 » »
Смородина чер 12— 16 6 - 1 1 2 , 0 — 2 , 5 3 , 2 0 , 7 200 Фруктоза Лимонная
ная
Черешня 15— 20 11 — 14 0 , 6 — 0 , 9 3 , 7 0 , 5 15 Г люкоза Яблочная
Яблоки 1 3 - 1 6 7 - 1 3 0 , 4 — 0 , 8 3 , 3 0 , 7 13 Фруктоза »

Плоды дос та в ля ют с я  на за вод  в деревянных решетчатых или 
алюминиевых ящ иках  вместимостью не более 16 кг (для  ма нд ари 
нов до 12 кг) или в паках  до 8 кг, ягоды-— в решетах или лубяных 
корзинах по 3— 5 кг, что обеспечивает полную сохранность сырья.  
Косточковые плоды транспортируют т а к ж е  в автоцистернах с водой.

Сырье хранят на сырьевой площадке или в хорошо вентилируе
мых помещениях.  М акс има ль но  допустимые сроки хранения на 
сырьевой площадке  в зависимости от вида сырья с о с та в л я ю т  от 8 ч 
до 2 сут. Бо лее  длительно можно хранить мандарины (до 5 сут ) ,  
груши и яблоки зимних сортов и айву (до 7 сут) .

Д л я  сокращения «пиковых» нагрузок и увеличения про д о лж и
тельности сезона  переработки плодов и ягод их хранят в холодиль
ных ка м ер ах  при температуре воздуха  0 — Г С  от 2 до  5 сут.

Д л я  производства компотов желательны плоды следующих 
сортов:

вишня —  Анад оль ск ая ,  Вла димирская ,  Воробье вск ая ,  Гриот,  
Л ю б с к а я ,  П од бел ьс кая ,  Шпанка,  Юбилейная,  Мо рель  черная,  С а 
ма рк ан д ск а я ;



черешня — Бигарро,  Дайбера черная,  Дениссена ,  Д ро ган а  ж е л 
тая,  Наполеон;

абрикосы —  Краснощекий,  Ананасный,  Никитский,  Шиндахлан,  
Красный партизан,  Шалах ,  Б аб аи ,  Хурмаи,  Бух ара ,  Исфарак,  
Мирсан дже ли ;

персики —  Эльберта ,  Никитский, Зафрани,  С алами,  Наринджи,  
Золотой юбилей,  Хидиставский;

сливы —  ренклоды,  венгерки, Изюм-эрик,  Анна Шпет;  
яблоки —  Анис,  Антоновка,  К ал ьви л ь  снежный,  Бойкен,  ренеты, 

Пар мен зимний золотой,  Розмарин,  Бельфлер;
груши —  Бере,  Вильямс,  Сен Жермен,  Лесная  красавица;  
ай в а  —  Анжерская ,  Кубанская,  Берецкий,  Мускатная ,  И зо би ль

ная, Ск ороспелка ,  Компотная;
земляни ка  —  Комсомолка,  Красавица Загорья ,  Мыс овк а ,  Мол- 

д ова нка ,  Муто;
малина —  Калининградская,  Мальборо,  Новость Кузьмина,  

Уса нк а ;
черная смородина — Боскопский великан,  Голиаф,  Ла к сто н ,  Лия 

плодородная,  Победа,  Память Мичурина.
Т Е Х Н О Л О Г И Ч Е С К И Е  С Х Е М Ы  П Р О И З В О Д С Т В А  К О М П О Т О В

Технологические схемы производства компотов приводятся ниже.

Черешня и 
вишня

Сортировка и 
калибровка

Удаление
плодоножек

Мойка

Инспекция

Абрикосы

Сортировка 
и калибровка

Мойка

Инспекция

Резка пополам 
и удаление

Персики

Сортировка 
и калибровка

Мойка

Инспекция

Сливы

Сортировка 
и калибровка

Мо

Инспекция

Семечковые
плоды

Сортировка 
и калибровка

Мойка

Резка пополам Бланширова- 
и удаление ние

косточек

Химическая
очистка

Охлаждение

Отмывание 
от щелочи

Бланширование
и

охлаж дени е

I
-------- ------------

Инспекция

I
Очистка

Резка

Бланширова
ние

О хлаж дение



Фасовка-* 
в банки

Заливкач-
сиропом

Герметизация 
(закатка, уку
порка) банок

Стерилизация 
и охлаждение

Транспортиров
ка в фабрикат- 

ный цех

-Подготовка
банок

Изготовле
ние сиропа

Косточковые плоды —  черешню, вишню, сливы —  консервируют 
в целом виде с косточками,  а мелк-ие абрикосы и персики — как с 
косточками,  так  и без косточек.  Крупные абрикосы (диаметром бо
лее мм)  и персики (диаметром более 40 мм)  р а з р е з а ю т  на поло
винки, удаляя  косточки. Персики консервируют т а к ж е  дольками.

Мел кие  яблоки и груши консервируют целыми, крупные — р а з
ре за ю т  на половинки или четвертинки. Айву нар езают д ол ька ми или 
кусочками.  Во  всех слу чаях  семечковые плоды о с в о б о ж д а ю т  от 
чашечки,  плодоножки и семенного гнезда,  а т а к ж е  грубой кожицы. 
е .с л и  кожица тонкая,  ее не удаляют.

Ягоды консервируют целыми, очищенными от плодоножек и 
веточек.

Сортировка и инспекция сырья. Все плоды и ягоды инспектиру
ют, о тбр ако вы вая  некондиционные (битые, мятые,  недозрелые,  пе
резрелые,  пораженные болезнями и сельскохозяйственными вреди
т е л я м и ) ,  а т а к ж е  посторонние примеси.

Одновременно с инспекцией плоды и ягоды сортируют по степе
ни зрелости и цвету.  Сортируют сырье по качеству  в основном вруч
ную у конвейера,  который д ви же тся  со скоростью не б оле е  0,1 м/с. 
Пл о ды  рас пределяют на ленте равномерно в один слой. Предпочти
тельно применять роликовые транспортеры, поз вол яю щи е произво
дить  осмотр сырья со всех сторон. Отбраковку плодов и ягод, не
пригодных по цвету ( зеленых,  недозрелых),  можно авт оматизиро
вать,  применяя для  этой цели фотоэлектронные авт ом аты .

Калибровка. Помимо сортировки по качеству  плоды калибруют 
по размеру,  так  как  машины для механической обработки плодов



(очистки,  удаления косточек и пр.) могут эффективно работать 
т о л ь к о  при однородном по размеру и форме сырье.

Р а з м е р ы  и степень зрелости плодов имеют существенное значе
ние и при проведении таких тепловых процессов,  как химическая 
или п а р о в а я  очистка от кожицы,  бланширование,  стерилизация.  
При совместной обработке плодов разной зрелости и разных р а з м е 
ров м е л к и е  плоды, а т ак ж е плоды, близкие к полной зрелости,  мо
гут б ы т ь  переварены, в то время как крупные и недозрелые плоды 
внутр и будут еще сырыми. Кроме того, в каж дой  банке плоды д о л ж 
ны б ы т ь  примерно одинаковыми по форме, размеру,  цвету.

Д л я  калибровки используют тросовые,  валковые,  дисковые,  
шн ек о вы е,  диафрагмовые и другие калиброватели,  сортирующие 
п л о д ы  по массе  или по размеру.

М о й к а . Плоды и ягоды, поступающие на переработку,  имеют 
поверхностные загрязнения минерального или органического про
ис хож ден ия .  Значительная часть этих загрязнений вносится вместе 
с п ы л ь ю .  Поверхность плодов изобилует различными микроорга
н и з м а м и  (эпифитная микрофлора) ,  попадающими^из  окружающей 
среды и переносимыми насекомыми.  В  процессе мойки должно быть 
обеспечено удаление с поверхности плодов и ягод механических 
за грязнений,  микроорганизмов и пестицидов,  остающихся  после 
химической обработки растений.

К о с то ч ко вы е плоды моют в вентиляторных или моечно-встряхи- 
в а ю щ и х  машинах,  семечковые плоды —  последовательно в роторных 
и вентиляторных машинах,  ягоды —  под душем.  Д л я  интенсифика
ции мо йки и повышения ее эффективности прибегают к сочетанию 
мойки водой с применением моющих агентов.

Д л  я удаления фосфорорганических,  хлорорганических и карбо
н а т н ы е  пестицидов с поверхности плодов их перед мойкой о б р а б а 
т ы в а е т  1 мин в 0 , 5 % -ном водном растворе каустической соды.

У д ал ен и е плодоножек.  Вишню и черешню д о с т а в л я ю т  на пере
р а б о т к у  с плодоножками во избежание окисления дубильных в е 
ществ плодов кислородом воздуха  и образования темного^пятна в 
месте отрыва  плодоножки.  Кроме того, преждевременный отрыв 
пл о до но жк и может  привести к внесению инфекции^ внутрь плода.

П л о д о н о ж к и  вишни и черешни удаляют до мойки на машинах 
роторного  или линейного типа.  Плоды из загрузочного  бункера по
с т у п а ю т  на наклонную рабочую часть машины линейного типа,  со 
ст о я щ у ю  из резиновых валиков,  расположенных попарно и в р а щ а 
ю щ и х с я  в разные стороны, или в цилиндрический бар аб ан машины 
роторного типа,  по окружности которого распо лож ен ы покрытые 
резиной стальные валики, совершающие вращение вместе  с б а р а 
баном и одновременно вокруг своих осей.

В а д и к и  установлены с небольшим зазором,  в который плод не 
м оже т  попасть,  а плодоножка втягивается  и легко отрывается .  Л и 
нейная машина имеет души ополаскивания водой ва ли ко в  и пло- 
дов.

Ана логичные машины применяются и для  удаления плодоно
жек,  соцветий и чашелистиков ягод,  но они недостаточно хорошо



работают по вре жда ют  часть Я го ди н е полностью о ч и щ а ю т  сырье.
Плодоножки слив удаляют во время инспекции.
Удаление косточек. Косточки удаляют у крупных а б ри ко сов  и 

персиков.  При производстве компотов для детей от к о ст о че к  осво
бо ждаю т т а к ж е  вишню и черешню.

Косточковыбивная машина линейного типа для а б ри ко сов  и 
персиков состоит из бесконечной ленты с гнездами,  в ко тор ые з а 
гружаются  плоды. Лента имеет прерывистое движе ние .  В  момент 
ее остановки сверху опускается плита с пуансонами, к о т ор ы е вхо
дят в гнезда,  разре зают  плод пополам и выбивают косточки.  К не
достаткам машины относится повреждение половинок а б ри ко сов  в 
месте выхода  косточки.

Дл я  обработки персиков с трудно отделяющейся косточкой при
меняют машины,  распиливающие персик и косточку на половинки, 
после чего косточка отделяется  при помощи ножей. Д а л е е  поло
винки плодов и косточки разделяются  на ситах.

Косточковыбивные машины барабанного типа д л я  удаления 
косточек вишни и черешни работают по тому же  принципу,  что и 
линейные машины.

Они обеспечивают хорошее качество очистки этих плодов,  не 
повреждая их.

Очистка от кожицы. Яблоки,  груши и айву некоторых сортов,  а 
т а к ж е  персики, фейхоа,  дыни очищают от кожицы. У мандаринов 
помимо кожицы удал яют белый волокнистый слой ( « а л ь б е д о » ) ,  
покрывающий дольки плодов.  Очистка производится механичес
ким, химическим или термическим путем.

Д л я  удаления кожицы семечковых плодов ис по льз ую т машину, 
на которой плод механически нас аживается  на вр а щ аю щ и й с я  стер

жень.  Один из ножей маш ины,  з а 
крепленный на пружи не, движ ет 
ся вдоль плода,  с р е з л я  кожицу. 
Одновременно второй полукруг
лый нож входит в н у т р ь  плода и ' 
при его вращении вы св ер ли ва ет  
семенное гнездо.  Очищенный от 
кожицы плод по д ае т ся  на решет
ку, где разрезается н а  дольки.

Химическую очи стк у плодов 
от кожицы осушествл  яют в горя
чем растворе каустической соды. 
Щелочь  разрушает  протопектин,  

соединяющий клетки эпидермиса с другими тканями плода.  При 
этом протопектин переходит в растворимый пектин, и кожица лег
ко отстает  от мякоти.  Кожицу,  а т а к ж е  щелочь с поверхности пло
дов тщ ательно с м ы ва ю т  водой.

Р е ж и м  щелочной обработки плодов приведен в т а б л .  9.
_Для очистки долек мандаринов от альбедо,  с о д е р ж а щ е г о  горь

к и  гл юк ози д нарингин, их об рабатывают в теч ение 3 0 — 40 с 
в 0 ,8— 1 % -ном растворе  N a O H  при температуре 85°С.

Т а б л и ц а  9

Плоды
Концентра 

ция 
раствора 
N aOH, %

Темпер 
тура 

раствора, 
°С

Д л и тел ь
ность

обработки,
мин

Персики 2 — 3
Фейхоа 3
Яблоки J0
Груши 3 — 5
Айва 5

100
100

8 0 — 90
8 0 — 90
8 0 — 90

1,5
3 , 0

5— 6
1

3 - 4



Ще ло ч ну ю очистку проводят в аппарате,  работающем по прин
ципу барабанного,  скребкового или ковшового бланширователя-  
о х ла д  ителя. Д л я  этой же  цели плоды можно пропустить на сетча 
том транспортере  с жесткой лентой под щелочным, а затем во д я 
ным д у ш е м .  Д л я  интенсификации процесса очистки в щелочной 
р а с т в о р  желательно добавлять  смачивающие вещества.  По данным 
В Н И И К П  и С П Т,  введение в раствор 0 , 0 5 %  додецилбензолсуль-  
фонат.а уменьшает почти в 2 раза отходы при чистке, сн ижает  ра с
ход щелочи и сокра щае т  расход воды на промывку.

О пы т ы,  проведенные в США,  показали,  что продолжительность 
I очистк:и яблок сокращается  с 10 до 2— 3 мин при удалении воско

вого н алета с их поверхности парами кипящего изопропилового 
! сп ир та  и добавлении в щелочной раствор смачивающих агентов.  
i К комбинированным способам относятся паро- и газощелочная 
I о ч и с т к а  ( С Ш А ) .  При применении первого способа после щелочной 
I о б ра бо т ки  кожица смывается  водой и паром высокого давления.  

При газощелочном способе плоды после орошения щелочным рас
твором и промывки водой обрабатываются  в аппарате газом т е м 
пературой 343— 371°С в течение 12— 16 с.

Д л я  плодов с жесткой кожицей эффективна паровая очистка.  
В у ст ан ов ке  Краснодарского научно-исследовательского института 
пищ ев ой  промышленности плоды последовательно проходят через
3 ка м е р ы ,  в которых обрабатываются  10 с паром давлением 1 М П а ;  
затем д а в л е н и е  мгновенно снижают и кожицу удаляют струями 
воды в барабанной моечной машине.

В опытной установке для очистки яблок инфракрасными лучами 
( К а н а д а )  плоды обрабатываются  9 — 30 с, после чего кожица с м ы 
вается  зв ванне с холодной водой. Потери и отходы при такой о б р а 
ботке в 5— 6 раз меньше, чем при механической очистке.

Бланширование.  Бланшированию подвергают многие виды пло
дов.  С л и в ы  имеют упругую ткань,  затрудняющую их фасовку в 
банки.  При нагревании белки протоплазмы клеток коагулируют,  
воздух из межклеточных ходов удаляется,  в результате умень ша
ется  о б ъ е м  плодов,  они приобретают эластичность,  что обеспечива
ет требу'емую массу нетто плодов в банке.

С л и к ы  некоторых сортов (ренклоды)  при стерилизации рас тре с
ки в а ю т ся .  В о  избежание этого их об ра ба т ыв а ют  5— 10 с в 0 ,5—  
1%-ном растворе щелочи при 90°С с последующей промывкой во
дой. П р л  этом на кожице плодов образуется сетка из мелких,  не 
п о р т я щ и х  внешний вид трещин, препятствующая последующему 
растрескиванию.

В м е с т о  щелочной обработки для слив применяют т а к ж е  б л а н 
ши р ова ни е в воде.  Д ля  снижения потерь экстрактивных веществ  
ж е л а т е л ь н о  бланшировать  сливы 80  с в 2 5 % -н о м  сахарном сиропе 
при 80°С без последующего водяного охлаждения.

Персыки некоторых сортов после химической очистки, а т а к ж е  
кинканы и инжир бланшируют 3— 5 мин в воде для  размягчения.

С ем еч ко вы е плоды, особенно яблоки,  имеют активную фермент
ную систему,  под действием которой дубильные вещес тв а  плодов



окисляются кислородом воздуха с образованием темноок рашенных 
флобафенов.  Д л я  инактивирования ферментов плоды бл аншируют 
в 0,1— 0,2%-ном растворе лимонной или виннокаменной кисло ты .

Температуру и время бланширования регулируют с уче том  раз-  
вариваемости плодов,  которая связана  с тем, что при нагрев ани и 
протопектин, цементирующий ткань плода,  гидролизуется и пер е
ходит в растворимый пектин. Чем выше кислотность плюдов,  сп о
собствующая гидролизу протопектина, тем больше о п ас н ос ть  их 
разваривания.

Сахар препятствует гидролизу протопектина. П о э т о м у  р а з в а р и 
вающиеся  сорта груш бланшируют в 5— 10%-ном,  а я б л о к  — в 3 0 —  
35 % -н о м  сахарном сиропе с последующим о х л а ж д е н и е м  на в о з 
духе.

Д л я  снижения потерь и улучшения качества  продукции ж е л а 
тельно заменить бланширование плодов вакуумировани ем в сиро
пе. С этой целью плоды помещают в резервуар с 15— 2 0  %-ным с а 
харным сиропом, нагретым до 9 0 — 95°С. Резервуар герметически 
закрывают,  со зд ают  остаточное давление 2 1 — 34 кПа м  вы д е р ж и 
вают плоды 3— 5 мин. За тем  плоды отделяют от си ро па  и сразу  
подают на фасовку.

В  результате вакуумирования полностью сох ра ня ю тс я  э к с т р а к 
тивные,  в том числе красящие и ароматические,  в е щ е с т в а  плодов.  
Сироп, диффундируя в межклеточные ходы, из которых у д а л е н  в о з 
дух,  предупреждает  окисление составных компонентов пл о до в .

Вакуумирование м о же т  быть проведено т ак ж е и после ф а
совки плодов в тару.

Подготовленные плоды во избежание контакта м я ко т и  с в о з д у 
хом,  вызыв ающ им окисление полифенольных соединен ий, следу ет  
немедленно ук ла д ыв а т ь  в тару.  В  случае надобности к о с т о ч к о в ы е  
плоды можно хранить 3 0 — 40 мин в воде, семечковые пл о д ы  и пер
с и к и —  в 0,5— 1%-ном  растворе лимонной или виннокагменной кис
лоты.

Д л я  укрепления ткани легко разваривающихся  пл о до в  их в ы 
де рж ива ют  в 0 , 1 % -ном растворе алюминиевых квасцов (абрикосы,  
груши) или в растворе солей кальция (вишня).

Ф ас о вк а  в банки.  Подготовленные плоды еще раз инспектируют 
и фасуют в банки с помощью автоматических,  по л уа вт о 
матических и механизированных ручных наполнителей.

Плоды темноокрашенные или с высокой кислотностью фа 
суют в стеклянные банки с укупоркой лакированными ж е с т я 
ными крышками или в же стяны е банки из лакирован ной жести.  
Малину,  землянику,  черную смородину фасуют тол ъко в с т е к 
лянную тару.  Д л я  семечковых плодов,  абрикосов,  п е р си ко в  не
редко применяют банки из нелакированной белой ж е с т и .  О дна ко  
груши в таких б анках  иногда приобретают розовый и,вет, что в ы 
зы в а е тс я  химическими реакциями,  происходящими м е ж д у  солями 
олова  и дубильными веществами плодов.

Порозовение или покраснение яблок,  груш, к р ы ж о в н и к а  на
бл ю д а ет ся  т а к ж е  в результате  длительной теп ловой обработки.



При этом происходит конденсация дубильных веществ с о б ра зо ва 
нием высокомолекулярных аморфных соединений красного цвета.

В  компотах  из персиков и абрикосов,  фасованных в нела
кированную жестяную тару, иногда ощущается  металлический 
привкус,  поэтому компоты всех видов следует  фасовать  в 
стеклянные или лакированные металлические банки.

Пл о ды  при наполнении банок составляют 6 0 — 7 5 %  к массе 
нетто.

Приготовление сиропа. Д ля  получения сиропа сахар-песок^рас-  
твор яют  в воде при кипячении. Когда  сироп нагреется до 50°С, к 

1 нему для осветления добавляют пищевой альбумин (4 г на 100 кг 
с а х а р а )  или яичный белок. При нагревании белок свертывается  и 
вс пл ы ва ет  в виде пены, за х в а т ы в а я  с собой содерж ащи ес я  в саха- 

f ре мелкие  примеси. Пену удаляют,  а сироп фильтруют через плот
ную ткань.

Готовый сироп должен быть прозрачным, без механических при
месей.  Целесообразно получать с сахарных заводов  жидкий сахар,  
с од ерж ащ ий  6 4 %  сухих веществ ,  которые на 99 ,5 5— 9 9 , 8 %  состоят
из сах а ро зы ,  количество золы сос тав ляе т  не более 0 , 0 3 % .  редуциру
ющих веществ —  до 0 , 05% .  Д л я  приготовления сиропа из жидкого 
с а х а р а  его разводят  до необходимой концентрации кипяченой во
дой и фильтруют.

Концентрация сиропа в зависимости от вида плодов и с о д е р ж а 
ния в них сухих веществ колеблется в пределах от 26 3 2 %  (яб ло 
ки) д о  66— 7 0 %  (земляника) ;  для  компотов столового  сорта —  от 
16— 2 0 %  (мелкоплодные абрикосы)  до 3 6 — 4 0 %  (алыча,  ткемали) .

В сироп для груш, светлоокрашенной черешни, фейхоа,  дыни 
и некоторых сортов абрикосов д об ав л яю т  0,2— 0 ,3 %  (для дыни 
до 17о)  лимонной или виннокаменной кислоты. Это улучшает вку
совые качества компота и препятствует развитию микроорганиз
мов, которые могут вызывать помутнение сиропа и порчу (бом- 
б а ж )  готовой продукции.

Герметизация банок.  Наполненные банки герметизируют,  з а к а 
т ы в а ю т  или укупоривают и стерилизуют при 100°С, а компоты из 
высококислотных плодов —  при 7 5 — 90°С.  Пр одолжительность  сте
рилизации в зависимости от вида,  помологического сорта сырья,  а 
т а к ж е  тары колеблется от 3 до 55 мин. Компоты в стеклянной т а 
ре стерилизуют при давлении в авт о кл а в е  8 0 — 120 кПа.

В р ем я  собственно стерилизации можно изменять в установлен
ных пределах  в зависимости от зрелости и размеров  плодов.  Н а 
пример,  для компота  из вишни в б анках  I 82— 500 предусмо!рен 
следующий режим процесса:  20 — ( 10 — 2 0 ) — 20 при 1О0°С и д а в л е 
нии 120  кПа.  Хорошие результаты дает стерилизация компотов при 
повышенных температурах (105  — 110 ° С ) с резким сокращением 
продолжительности процесса.

П о с л е  окончания стерилизации банки с компотом немедленно 
о х л а ж д а ю т  водой.



nnn!mif 1л°ТЬс; а сс о Рти изготовляют из смеси целых или нарезанных 
RflfnT но видов сырья.  Та к  как плоды различных видов  созре- 
к п ^ РпВИппПН1 ВреМеНН° ’ Т°  Наряду со свежим сырьем используют 

Г м  Й Г  I  “ рупнои т а Ре (3 л )> за лит ые 2 0 % - н ы м  сахар-  
сктпkm полуфабрикаты,  а также плоды, за м ор ож ен ны е рос
сыпью и хранящиеся при минус 18°С.
лы полУФа б Рикаты з а го т о в л е н ы , б а н к и  в с к р ы в а ю т  и пло-
м е л к у ю  т а р у  ^  ° Р6 р а с Фа с о в ы в а ю т  в Другую, п р е д п о ч т и т ел ьн о

п п п ™ ° ! ! ! Нппе В баНКИ ПЛ0ДЫ заливают горячим 4 0 — 4 5 % - н ы м  си- 
?ый Ич приготовл? ния которого используют т а к ж е  сироп, сли- 
тыи из банок с полуфабрикатами.  Наполненные банки з а к а т ы в а 
ют, стерилизуют 15— 50 мин при 100°С и о х ла ж да ю т .

К О М П О Т Ы  Д Л Я  Д Е Т С К О Г О  П ИТ АНИЯ

Эти компоты отличаются от обычных тем, что косточковые пло-

дают°нр тВо Т ° Т ЩаЮТ ° Т К0СТ0Ч6К’ 3 семечковые плоды о св о б о ж да ют  не только от семенного гнезда,  но и от кожицы.  Д л я  выработ-

его инспеТц"ЛюТ„0В„ „ 1 Т ЬЗУЮТ ° Тб° РИОе ШрЬе’ »Р°водят

К О М П О Т Ы  Д Л Я  Д И Е Т И Ч Е С К О Г О  П ИТ АН ИЯ

К ° МП0ТЫ ДЛЯ диетического питания изготовляют к а к  обычно с 
Гопа з а л и в а ю т 4^  УЛ0Жениые в банки пл° ™  вместо сахарного  си-
? м ь н о  о т ж а т о м  ?  ? п Л* Тр0ВаНН0И кипяченой в °Д°й или предварительно о тж а ты м  и профильтрованным соком тех же  плодов

придания консервам сладкого вкуса в воду или в сок до-
ксилит)7 различные сладкие вещества — полиспирты (сорбит и
торой в ’4 0 0 - 5 0 0 У̂ ЧС°ПЛЬ с а х а Рина C6H4C 0 N a S 0 2, с л а д ос ть  ко- 

п„ ” ‘500 раз  выше сладости сахара .  Концентрация сиоопа
"оРрб3„ата И!оКе &  РеФР="тометру) составляет „р „ „ ш м ь з о ё а н ™
Х с Т и т с Г м . !„• Т о »3 ~  |7 ~ 2 7 %- В компотах на полиспиртах
котопый ппл-г, е /о сахара ,  преимущественно инвертного 
ве щ ес тв  — до QfioJ °  Плодами’ о ста л ьное количество сахаристых 

до 9 , 6 /о к м ас се  продукта —  со ста вл яю т полиспирты.

К А Ч Е С Т В О  К О М П О Т О В

RMfiC p^ tn TByeT ТРИ т о в а Р ных С0Рт а компотов — высший,  I и столо- 
м V в ил v кпн ЮТСЯ они по органолептическим признакам -  внешне- 
бы в 2 м о !  5 я Г Л И ПЛ0Д0В> качествУ сиропа.  Необходимо,  что- 
S S n L  п »  / ЫЛИ ПЛ0ДЫ’ 0ДН0Р0Дные по цвету,  размеру и

ш и Г „ с я и  б е з т р е щ иИ„ " Х '‘ аСТ“ ) Д° ЛЖНЫ б“ ТЬ “еЛЬШ" ’ "« Р »» а р и в .



Сироп должен бть прозрачным, чистым, без частиц плодовой 
ткани и посторонних примесей, которые не допускаются  как во 
взв ешенном состоянии, так и в виде осадка .  Концентрация сиропа 
в ко м по тах  столового сорта ниже, чем высшего и I сортов.

Энергетическая  ценность компотов находится в пределах 300  * 
400  к Д ж  на 100 г. Химический состав  компотов приведен в табл.  10.

Х р ан ит ь  компоты в складских помещениях следует  при темпе
ратуре от 0 до 20°С без резких колебаний. Повышенные температу
ры хранения усиливают процесс коррозии, способствуют размягче
нию и ухудшению цвета плодов и развитию остаточной микрофло
ры. Н е л ь з я  допускать т а к ж е  замерзания продукта,  так  как это от
рицательно сказыв ает ся  на консистенции плодов.

Т а б л и ц а  10
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Абрикосовый
Айвовый
Виноградный
Вишневый
Г  рушевый
Мандари новый
Персиковый
Сливовый (венгерка)
Сливовый (ренклод)
Черешневый
Яблочный

24 
23 
21 
28 
21 
20 
23 
27
25 
23 
25

21
20
19
24
19 
18 
22
25 
23
20 
22

0 , 5
1,2
0 , 2
0 , 2
1,1
0 ,1
0 , 3
0 , 3
0 , 3
0 , 4
0 , 2

0 , 7
0 , 4
0 , 3
1 ,3
0 , 3
0 , 2
0 , 3
0 , 9
0 , 6
0 ,4
0 , 4

0 , 5
0 , 3
0 , 2
0 , 4
0 , 2
0 , 2
0 , 3
0 ,4
0 , 3
0 , 4
0 , 2

4
4
2
2
2
8
4
2
2
3
2

Глава 8. П Л О Д О В Ы Е  И Я Г О Д Н Ы Е  СОКИ

Консервированные плодовые и ягодные соки широко используют 
в к ач ес тв е  напитков,  а т а к ж е  для  производства  сиропов,  ликеров,  
б ез а лк ог о ль ны х  газированных напитков,  ж е л е  и пр.

С ок и имеют диетическое,  а в ряде случаев  лечебное значение.  
Они спосо бст ву ют  усвоению пищи и улучшают обмен веществ  в ор
ган изме.

Виноградный сок богат глюкозой,  содержит соли виннои кисло
ты,  о б л а д а е т  Р-витаминной активностью.

Яблочный сок кроме сах аров  (преимущественно фруктозы)  и ор
ганических кислот содержит пектин и дубильные вещес тв а .

Соки цитрусовых плодов и черной смородины бо гаты аскорбино
вой кислотой.  Цитрусовые,  а т а к ж е  абрикосовый соки со д ер ж а т  
много каротина.



Существует несколько типов консервированных пл о до вы х и 
ягодных соков.

Натуральные соки. Натуральные соки в ы р а б а т ы в а ю т  из какого-  
либо одного вида сырья,  без добавления сахар а  или с ах ар н о г о  си
ропа,  кислот,  красящих,  ароматических и консервирующих ве 
ществ.  Эти соки используют в качестве напитков (виноградный,  яб
лочный и пр.) или как полуфабрикаты в безалкогольной и ликерно
водочной промышленности (вишневый, черносмородиновый и пр.).  
Соки из высококислотного  сырья пригодны как напитки только пос
ле подслащивания.

Разновидность  натуральных соков — соки марочные,  изготовлен
ные из одного специально подобранного сорта сырья.  Та ки е  соки , 
отличаются высокой пищевои ценностью и особенно хорошим вку
сом и ароматом.

Купажированные соки. Эти соки получают доб авлением к о сно в
ному соку сока  из другого вида сырья (грушево-яблочный 8 0  : 20;  
вишнево-черешневый 65 : 35 и др.) .  Купажируют т а к ж е  соки из ра з 
ных сортов одного и того же  вида сырья,  например в ы с о к о с а х а р и с 
того и малоароматного  с кислотным,  отличающимся хо рошим бу
кетом.

Соки с сахаром . Д л я  улучшения вкусовых качеств к нат ура ль 
ным сокам из сырья,  облад ающ ег о высокой кислотностью,  д о б а в л я 
ют сахар или сахарный сироп. Такие  соки используют в качестве  
напитков.  С а х а р  вносят в соки без мякоти, а си р о п —  в соки с мя
котью, чтобы придать им консистенцию напитка.

Соки газированные (сатурированные). Газированные соки полу
чают насыщением диоксидом углерода (СОг) ,  который придает  про
дукту о с в е ж а ю щ и е  свойства,  предохраняет составные компоненты 
сока от окисления,  повышает  его пищевую ценность и подавляет 
деятельность микроорганизмов.

Соки сброженные. Эти соки изготовляют путем частичного  или 
полного перевода сахаров  сырья  в этиловый спирт и исполь зуют  в 
качестве слабо алкого льн ых напитков (яблочный сидр)  или полу
фабрикатов.

Сгущенные соки (концентраты). Сгущенные соки получают из 
натуральных соков,  удаляя  часть влаги. После  ра зб авл ен ия  водой 
их применяют в качестве  напитков или полуфабрикатов.  Концентра
ты требуют меньше тары, ск ладов ,  транспорта и б оле е  стойки про
тив действия микроорганизмов,  чем натуральные соки.

По способам консервирования соки делят на сл ед у ющ ие  группы:
п а с т е р и з о в а н н ы е — в ыпус ка е мые  в герметической таре,  

подвергнутые после расфасовки и укупорки нагреванию;
а с е п т и ч е с к о г о  к о н с е р в и р о в а н и я  —  о бес пл ож ен ны е 

в процессе производства и фасованные в стерильных у с л о в и я х ;
4 х о л о д н о г о  х р а н е н и я  —  охлажденные до 0— минус 2°С и 
сохран яю щие ся  при этой температуре в атмосфере у гл еки сло го  газа ;

к о н с е р в и р о в а н н ы е  а н т и с е п т и к а м и  (этиловым



спиртом,  сорбиновой кислотой, сернистым ангидридом, бензоино
кислым натрием) — применяемые в качестве  полуфабрикатов в ли 
керно-водочной и безалкогольной промышленности.

По содержанию взвешенных частиц различают соки без мякоти
и соки с мякотью.

С о к и  б е з  м я к о т и  разделяются  на мутные, неосветленные 
и прозрачные,  осветленные.  Они представляют собой клеточный сок 
плодов,  отделенный от нерастворимой плодовой ткани. Д л я  дов ед е
ния до полной прозрачности сок осветляют и фильтруют.  Если про
зрачность  сока необязательна,  то ограничиваются механическим от
делением грубых взвешенных частиц.

С о к и  с м я к о т ь ю  ( н е к т а р ы )  вы ра бат ыв аю т в виде про- 
тертой гомогенизированной массы,  значительно разбавленной с а 
харным  сиропом. Разновидностью соков с мякотыо являются  « ж и д 
кие плоды»,  представляющие собой очень тонко измельченную пло
довую массу,  слегка разбавленную сахарным сиропом.

Прозрачные соки имеют привлекательный внешний вид. По кон
систенции и вкусу они соответствуют требованиям,  которые пре дъ
я в л я ю тс я  к напиткам.  Прозрачные соки более стойки при хране
нии, чем соки с мякотью.  Их можно консервировать путем стерили
зую ще го фильтрования.  Осветленные соки поддаются концентри
рованию,  в то время как  неосветленные при этом желируют.  О с в е т 
ление необходимо,  если сок используется в качестве полуфабрика
та  для безалкогольной и ликерно-водочной промышленности.  В м е 
сте с те м при выработке  соков без мякоти наряду с балластными 
вещес твами  (целлюлоза)  частично теряются  ценные минеральные 
ве ще с тв а ,  а т а к ж е  нерастворимый в воде провитамин А каротин.  
Поэтому соки из плодов,  богатых каротином (абрикосы,  м ан да ри
ны, апельсины) ,  выр аба ты ваю т с мякотыо.

Доведение сока до кристально прозрачного состояния мо же т  
снизить полноту вкусовых качеств.  При производстве соков с м я 
котью плоды обычно об рабатывают острым паром,  а затем проти
рают.  Э т о  приводит к разбавлению продукта конденсатом и ак ти 
вирует реакции образования меланоидинов,  разрушение витаминов.

Соки  с мякотыо имеют консистенцию, слишком густую для  н а 
питка.  Поэтому их приходится значительно (абрикосовый сок,  н а 
пример,  в 2 раза)  разб авл ят ь  слаб ым сахарн ым  сиропом, что сни
жа е т  натуральность  продукта.  Соки с мякотью типа «жи дкие пло 
ды» в значительной мере лишены этого недостатка ,  так  как сод ер
ж а т  мелкие  частицы ткани размером 3 0 — 60 мкм.

Технология соков без мякоти и соков с мякотью резко р а з л и ч а 
ется и поэтому рассматривается  в этой гла ве  раздельно.

Т Р Е Б О В А Н И Я  К С Ы Р Ь Ю

Сорта  сырья для  производства сока подбирают так,  чтобы в нем 
удачно сочеталось  содержание сахаров ,  кислот,  а т а к ж е  дубильных,  
ароматических и красящих веществ  и чтобы сок имел приятныи 
вкус,  хороший аромат  и красивый цвет.



В консервированных соках  стандартом нормируется концентра
ция сухих веществ и кислотность в пределах,  за висящих от вида 
сырья и товарного сорта продукта.  Ограничивается т а к ж е  допусти
мое количество этилового спирта (в пределах 0 , 3 — 0 , 5 % )  и т яж ел ы х  
металлов.

Вкусовые качества  продукта в значительной мере з ав и с я т  от 
сахаро-кислотного индекса.  Поскольку натуральный сок  никаких 
вспомогательных материалов  не содержит,  первостепенное значение 
для  него имеет качество исходного сырья.  Примеси гнилых и плесне
велых экземпляров могут придавать всей партии плодов неприят
ный запах.

Большое значение имеет зрелость сырья.  У недозрелых плодов 
клетки заполнены протоплазмой,  вакуоли невелики, содер жа ние  
клеточного сока мало,  что приводит к большим отходам при прес
совании.  Сок из недозрелого сырья содержит значительное коли
чество свободных кислот и мало сахара ,  он кислый.

При перезревании плодов и ягод структура растительной ткани 
изменяется,  ткань становится  рыхлой, при прессовании образуется  
однородная масса ,  не имеющая каналов,  по которым мог  бы с т е 
кать  сок. Сок из такого  сырья извлекается с трудом и получается  
мутным, плохо поддающимся осветлению и фильтрованию.

Содержание сока в мякоти зрелых плодов достигает 9 0 — 9 5 % .  С 
учетом наличия семян,  косточек,  плодоножек количество сока в пло
дах ,  поступающих на переработку,  составляет  (в % ) :  а б р и к о с ы __
77,  виноград — 84,  вишня — 71, гр уш и- - 9 5 ,  клубника —  90, кр ы
ж о в н и к — 91, сливы — 85,  смородина черная — 88, яблоки — 92.

одержание сока  в мякоти плодов (в % )  уст ана вли ваю т по с о 
отношению сухих веществ ,  определяемых высушиванием,  или кис
лотности плодов и отжа тог о  сока:

где а, и а2 содержание сухих веществ (или кислотность) соответственно в 
плодах и от ж ато м  соке, %.

Небольшие дефекты кожицы плодов (пятна,  солнечные ожоги  
з ар убц ев авш ая  тк ан ь) ,  а т а к ж е  размеры и форма плодов не в л и я 
ют на качество продукции.

СОКИ Б Е З  М ЯК ОТ И 

Основы процесса получения соков без мякоти

Соки без мякоти получают прессованием.  Количество из вл ека е
мого при прессовании сока  зависит главным образом от строения 
ткани плодов и ягод и техники предварительной обработки.

Ра зличные виды плодов и ягод при одних и тех ж е  условиях  
прессования вы де ляю т неодинаковое количество сока. Бо ль ш ой  в ы 
ход сока  получается  при прессовании винограда,  яблок,  вишни, м а 



лины, черники, клубники. У слив,  абрикосов,  черной смородины,  ки
зила, ’ айвы вых од  сока при прессовании очень мал.

Степень  выделения сока обусловливается  физиологическими и 
анатомическими свойствами плодовой ткани. Пр ото пла зм а живои 
клетки плохо проницаема для находящихся  в клеточном соке экст
рактивных веществ .  Она препятствует выходу сока  наружу.  О с
новной фактор,  определяющий степень выделения сока при прес
совании,  —  клеточная проницаемость растительной ткани.

Полупроницаемость  протоплазмы присуща только живои клет
ке. В  ус ловиях ,  неблагоприятных для жизнедеятельности клетки,, 
физико-химические свойства протоплазмы изменяются.  Увеличива
ется е е  вязкость,  а затем начинают коагулировать белки,  опреде
ля ю щ ие  проницаемость протоплазмы.  Образуются  отдельные^сгуст- 
ки бел ко в ,  отслаивающиеся от оболочки клетки. Если воздействие 
неблагоприятных факторов не было слишком сильным и длитель
ным г о  после их устранения протоплазма может  приобрести перво
на чальны е свойства,  т. е. в известных пределах процесс является оо- 
ратимым.  При достаточно сильном воздействии происходит полная 
коагуляция протоплазмы. Клетка при этом погибает.  Протоплазма 
таких клеток теряет способность удерживать  сок,  он легко выходит 
н а р у ж у  через образовавшиеся  крупные поры.

Отмирание клетки может быть вызвано механическим измельче
нием плодов ,  нагреванием,  за мор аживанием,  пропусканием элект
рического тока.

Отмеченные закономерности справедливы для любого  вида ра 
стительного  сырья.  Вместе с тем протоплазма по-разному реагиру
ет на внешние воздействия.

Вы де ле ни е сока из растительного сырья зависит  от вязкости,  
эластичности и других свойств протоплазмы,  определяющих ее спо
собность  противостоять внешним воздействиям в процессе предва
рительной обработки и прессования.  Чем больше повреждена про
т о п л а з м а  в процессе предварительной обработки и прессования,  тем
бо ль ш е выход сока.

П р от о п ла з м а яблок,  винограда,  вишни довольно легко пов ре ж
дается при измельчении растительной ткани,  и выхо д сока  из них 
при последу ющ ем прессовании получается сравнительно большой. 
По эт о м у  для таких плодов в качестве  предварительной обработки 
до прессования можно ограничиться одним лишь дроблением.  На 
протоплазму же  слив,  абрикосов,  черной смородины механическое 
воз действие  о ка зы вае т  незначительное влияние.  При прессовании 
этих пл одо в  выход сока получается небольшим. Чтобы его повы
сить, н у ж н о  применить способы обработки,  обеспечивающие разру
шение пр от оп лаз мы  большинства клеток.

П о д го т о ви т е л ь н ы е  операции

Д о с т а в к а ,  приемка,  хранение,  мойка,  инспекция сырья при про
изво дст ве  плодово-ягодных соков осущест вля ютс я  т а к  ж е ,  к а к  при 
вы р а бо т ке  других видов фруктовых консервов.



Косточковые плоды, а т а к ж е  виноград моют в вентиляторной мо
ечной машине,  семечковые плоды -  последовательно в роторной и 
вентиляторной машинах.

Н е ж н ы е ягоды (малину,  клубнику и пр.) во избежание деформа
ции моют,  осторожно погружая в воду и ополаскивая  под душем 

Мойка д олж на обеспечить удаление с поверхности плодов  ме
ханических загрязнений,  эпифитной микрофлоры, пестицидов

Промытые плоды осматривают на конвейере,  о тб ра ко вы вая  
негодные экземпляры.  Плодоножки у плодов не у да л я ю т ,  так как 
при прессовании они способствуют лучшему вытеканию сока М а 
лину очищают от чашелистиков и плодоножек,  чтобы с о к  не полу
чил травянистого  привкуса.

Обработка плодов для повышения выхода со к а

Обр або тк а  плодов для  повышения выхода  сока производится 
следующими методами.

Механическое измельчение.  Почти все виды плодов и ягод под
вергают до прессования дроблению, раздавливанию,  р е зк е  и т. п. 
При этом клетка,  как живой организм,  погибает.

Механическое измельчение только тогда дает д о л ж н ы й  эффект 
когда большая часть клеток повреждается.  Однако и з - з а  малого 
размер а  клеток измельчение затрагивает лишь небольшое их коли
чество.  Например,  при измельчении плодов на кусочки величиной 
0,3 см непосредственно повреждается  лишь около 15% общего  ко
личества  клеток,  имеющих размеры 50 мкм.

Д л я  яблок такая  степень измельчения считается достаточной 
т а к  как  обеспечивает выход сока при прессовании 7 0 — 8 0 % .  С р а в 
нительно высокий выход сока при малом количестве поврежденных 
клеток объясняется  тем, что у многих растительных ткан ей по вреж
дение одной клетки вы зы вае т  отмирание соседних клеток .  В таких 
случаях  большое влияние на выход сока о ка зы вае т  степень  измель
чения плодов.  Так,  например,  если яблоки нарезать на ломтики то 
вы хо д сока при отжиме будет 3 0 — 3 5 % ,  а если измельчить  на мел
кие кусочки,  то 70 %  и более.

Степень повреждения плодовой ткани оп ределяется  методом 
Ь .  Л .  Флаум енб ау ма по изменению титруемой кислотиости мезги 
до и после выщелачивания ее в течение 3— 4 мин холодной водой.

азность  кислотности,  отнесенная к ее первоначальной величине и 
в ы р а ж ен н а я  в процентах,  дает  долю поврежденных клеток.

Б оле е  точным является  экспрессный осциллографический метод 
определения степени повреждения плодовой ткани ф п о  соотноше
нию амплитуд при измерении выходных сигналов в контрольном 
опыте без обработки (о 0) и после предварительной об работки ( а . ) 
Р а с ч е т  ведется  по формуле



Рис. 27. Осциллограмма степени п о вр еж 
дения клеток яблок сорта Бонкен.

Н а  рис. 27 показаны осциллограммы,  соответствующие степени 
по вре жд ени я клеток яблок сорта Бойкен после различных приемов 
предварительной обработки.

Х о т я  механическое воздействие не обеспечивает  полного из вл е
чен ия  сока при последующем отжиме,  все ж е  благодаря простоте 
этот  способ наиболее распространен при выр аботке  соков.

В  следствие различия строения и прочности ткани разных пло
дов  конструкция дробилки и же лательная  степень измельчения 
дробл еной  массы выбираются 
в з ави си м ост и от вида перера
б а т ы в а е м о г о  сырья.  Слишком 
кр у пн о е  дробление не обеспе
ч и в а е т  достаточного разруше
ния ткан и.  Нельзя  и слишком 
м е л к о  дробить сырье,  чтобы 
при прессовании не произошла 
з а к у п о р к а  каналов,  по кото
рым ст е к а е т  сок.

Д р о б л е н а я  масса плодов 
или я г о д  носит название мезги.
М е з г а  должна немедленно по
с т у п а т ь  на дальнейшую о б ра 
б о т к у  во избежание н е ж е л а 
т е л ь н ы х  окислительных и ми
кробиологических процессов.

Нагревание.  Метод основан на том, что под действием высокой 
т ем пе рат ур ы белки протоплазмы коагулируют и клеточная прони
ц а е м о с т ь  увеличивается.  Нагревание обусловливает  переход кр а 
с я щ и х  и ароматических веществ из мякоти и кожицы в сок. При 
по д ог ре в е  инактивируются фёрменты.

С к о р о с т ь  и степень коагуляции белков п ро то пл аз му  зависят  от 
темп е ра ту ры  подогрева.  Плоды нагревают до 6 5 — 85°С в горячей 
воде,  пар о м либо нагретым воздухом.

О б р а б о т к у  с добавлением 10— 15% горячей воды применяют 
для с л и в ,  малины, черной смородины, брусники, крыжовника.

Обр а бо т ан ны е плоды прессуют,  а ост авшуюся воду используют 
для бланширования еще двух —  трех порций сырья.  В о да  постепен
но о б о г а щ а е т с я  экстрактивными и красящими веществами сырья.  
Такой экстракт добавляют к соку,  полученному при^прессовании.

Оп исанный комбинированный метод, применяющийся для полу
чения сока из слив, называется  экстракционно-прессовым.  Метод 
об есп ечи вае т  выход сока 9 0 — 9 5 % ,  но качество продукции из-за 
р а з б а в л е н и я  водой получается невысокое.

Па ром плоды об раб атываются  в ленточном шпарителе .  В  этом 
с л у ч а е  не происходит разбавления сока водой, отпада ет  надобность 
в подслащивании,  получается натуральный, красивый и хорошего 
вкуса  сок.

П р и  изготовлении соков нельзя применять шпарители,  в кото
рых б о л ь ш а я  масса плодов располагается  высоким слоем,  как,  н а -



пример, при производстве пюре. В  таких аппаратах  пл оды  перегре
ваются ,  раз да в ли в а ю тся  и плохо отдают сок при прессовании.

1епловая обработка плодов перед прессованием —  простой и эф
фективный метод повышения сокоотдачи.  Однако в р я д е  случаев 
сок при нагревании приобретает неприятный («варен ый»)  привкус,  
а мезга вязкую,  слизистую консистенцию, за тр у д н яю щ у ю  и з а 
медляющую последующий процесс прессования.

Обработка ферментными препаратами из плесневых грибов. 
Одним из методов повышения сокоотдачи является о б р а б о т к а  мез
ги ферментными препаратами из плесневых грибов A s p e r g i l l u s  ava- 
mori,  Aspergil lus  n iger  ЭУ-119 и др. Д л я  получения пр еп ара то в  
плесневые грибы выращивают на питательных средах,  б о г а т ы х  пек
тином (яблочные выжимки,  морковный отвар и др.) ,  раз ро сш ую с я  
грибницу высуш ива ют  и раз малывают.

В  процессе роста плесени в питательной среде нак ап л ив а ю т ся  
в ыр аба ты вае мы е микроорганизмами пектолитические ферменты и 
вещества,  помогающие им извлечь необходимое для пит ания содер
жимое клеток растительного материала,  на котором их вы р а щ и в а -  
ют. В препарате живой плесени у ж е  нет, но имеется выр аботанный 
ею ферментный комплекс,  который и является  ср ед ст во м повыш е
ния сокоотдачи обрабатываемой плодовой мезги.

В подогретую до 40— 45°С мезгу добавляют при т щ а т е л ь н о м  пе
ремешивании в ы т я ж ку  из препарата,  полученную на ста ива ни ем на
о 10-кратном количестве сока в течение нескольких ч а с о в .  Расход 
сухого очищенного препарата составляет  в среднем 0 , 0 2 — 0,03% к 
массе мезги. Перемешанную с вытяжкой мезгу в ы д е р ж и в а ю т  3—
4 ч при 4 0 — 45°С.

Механизм действия ферментных препаратов на п л о д о в у ю  мезгу 
заключается  в следующем.  Вна ч ал е  протопектиназа разрушает  
протопектин, цементирующий отдельные клетки растительной т к а 
ни между собой, в результате чего клетки раз ъе ди н яю т ся  и ткань 
разрыхляется.  Кроме того, расщепляется  протопектин, инкрусти
рующий клеточные оболочки, что ослабляет  их м еха нич ес ку ю проч
ность и, следовательно,  защитные свойства в отношении находя
щихся под ними протоплазменных мембран,  которые с т а н о в я т с я  из- 
за этого более уязвимыми к механическим пов ре ждениям.  Полига- 
л а кту ро наз а  в ы з ы ва е т  распад пектина, снижая в я з к о с т ь  сока.  О д 
новременно в клетку проникают протеолитические ф ерм ен ты и не
которые ве щ ес тв а  неферментного характера,  токсически действую
щие на протоплазму,  вы зы вая  коагуляцию белково-липо идных мем
бран и гибель растительной клетки.  В  результате э т и х  превраще
нии клеточная проницаемость увеличивается,  протоплазменные 
мембраны р а з р ы ва ю т ся  и сокоотдача  сырья резко возрастает .  
Часть  сока  вы т ек ае т  самопроизвольно.

В сл ед ст ви е  расщепления пектиновых веществ у м ен ьш ае тс я  в я з 
кость сока,  п а д а ет  водоуде рж ива юща я способность р астительной 
ткани,  менее слизистой становится  мезга,  что о б л е г ч а е т  последу
юще е прессование,  увеличивает скорость вытекания с о к а ,  интенси



фицируя процесс отжима,  и снижает  потери сока,  связанные с при
липанием его к мезге.

Ферментативный метод обработки мезги, несмотря на громозд
кость,  может быть рекомендован,  особенно для такого сырья,  как 
сли вы и черная смородина.

Больш ое значение имеет активность и степень очистки пре пара
тов.  В  С С С Р  выпускаются  очищенные порошкообразные препараты 
(пектаваморин,  пектофоетидин и др. ) ,  сод ержащие полигалактуро-  
назу,  пектинэстеразу,  кислую протеазу,  гемицеллюлазу и другие 
ферменты.  За  единицу пектолитической способности принято коли
чество фермента,  гидролизующего в 1 ч 1 мг пектина при 38°С и pH 
3 . 9 - 4 , 1 .

З а  рубежом в производстве плодовых соков применяют фер
ментные препараты, имеющие торговые названия:  быстрин П Е П -1  

I ( Б о л г а р и я ) ,  ультразим (Румыния) ,  филазим (Венгрия) ,  пектинол 
( С Ш А ) ,  панзим ( Ф Р Г ) ,  склазе (Япония)  и др.

Обра бот ка  электрическим током.  Этот метод обработки плодов 
и ягод,  предназначенных для изготовления соков,  разработан 
Б.  Л .  Флауменбаумом и заключается  в том, что через плоды или 
мезгу  пропускается переменный электрический ток напряжением 
220 В .  При этом происходит почти мгновенная гибель протоплазмы,  
в  ре зультат е  чего увеличивается проницаемость клеток и выход со 
ка  при прессовании значительно возрастает .

Рис. 28. Осциллограмма процесса электрической обработки яблок.

М е т о д  получил название электроплазмолиза .  Пар аметры  его 
уст ан ав ли ва ю тс я  с помощью осциллографирования.  Хар актерная 
о сц ил лог ра м м а процесса электрической обработки яблок по казана  
на рис. 28.

С у д я  по рисунку, амплитуда тока,  св идетельствующая о дос ти
жении максимального  значения клеточной проницаемости,  дости
гается  примерно на двадцать  пятом витке синусоиды. С ле д о в а т ел ь 
но, необходимое время электроплазмолиза  в этом случае составило

-^- =  0,5 с (электрообработка производилась переменным током ч а с 

тотой 5 0  Гц, т. е. 50  периодов в секунду).
П о ка за те л ь ,  характеризующий токоустойчивость плодов и 

ягод —  К,  зависит  от времени обработки (т) и градиента потенциа
л а  ( g r ) : в  =  rgr2 _ Токоустойчивость яблок л еж и т  в пределах  
11,0— 17,6 В 2-с/см2-10~4, винограда —  3 ,8— 8,5 В 2-с/см2- 10 - 4 . Клюк-



ва^ черная смородина,  клубника и другие ягоды наименее токоус-  
тоичивы (К  равно от 1,5 до 4,5 В 2-с/см2- 10 - 4).

Электрический ток в растительной ткани вызывает  п е р е д в и ж е 
ние j -юнов. Их свободному переносу препятствует полупроницаемый 
слои протоплазмы.

Вследствие  этого белковые вещества подвергаются во зде йст вию  
высокой концентрации ионов, скопляющихся  у протоплазмы и 
коагулируют.  ’

Электроплазмолизатор (рис. 29) представляет собой два гори
зонтальных цилиндрических валка-электрода,  смонтированных на

станине. В ал к и диаметром 2 5 0 —  
300 мм изготовлены из н е р ж а в е 
ющей стали и изолированы от 
подшипников и станины. Ток по д 
водится к каждому в а л к у  через  
коллекторные кольца.

Сырье,  непрерывно проходя 
через валки,  за м ык ает  электр ич е
скую цепь. П р од олж ите льн ос ть  
обработки измеряется дол ями  с е 
кунды и зависит от на пря же ния  
тока и зазо ра  между эл е к т р о д а 
ми, т. е. от толщины слоя сыр ья  
(желательно 1— 3 м м ) .  Д л я  ко с
точковых плодов расстояние при
ходится увеличивать до  4— 5 мм,  
чтобы не вызват ь  дробления к о с 
точек валками.

Поверхность валков-электродов может  быть гладкой или риф
леной. Расстояние между  рифлеными валками в разных местах  не
одинаково,  поэтому сырье обрабатывается  неравномерно.  Гл адк ие  
валки плохо з а х в а т ы в а ю т  частицы мезги и совсем не з а х в а т ы в а ю т  
целых плодов шаровидной формы. Поэтому приходится применять 
неглубокое рифление валков.

Д л я  защиты об слу жи ваю щег о персонала от действия электриче
ского тока аппарат  монтируют на деревянной площадке ,  пол ко
торой покрывают резиновым ковром. Металлические конструкции 
площадки и станины аппарата заземляют.  Щит с рубильником и 
измерительными приборами монтируют вне площадки.  В х о д  к м е с 
ту установки электроплазмолизатора за кры ваю т дверцей,  сн а б ж е н 
ной контактами,  автоматически выключающими а ппа ра т  при от
крывании дверцы.

Семечковые и косточковые плоды перед подачей в эл е к т р о п л а з 
молизатор измельчают.  Виноград отделяют от гребней.

Электроп ла зм ол из ато р  работ ае т  при напряжении тока 2 0 0 —  
220  В и силе тока  5 0 — 75 А.

Мгновенность электрической обработки позволяет о су щ е с т в л я т ь  
процесс в непрерывном потоке,  обеспечивая высокое качес тв о  про
дукции и повышая выход сока из яблок и винограда на 4-
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Рис. 29. Схема электроплазмоли
затора:

/ — однополюсный рубильник; 2 — пре
дохранитель (40 А ); 3 — амперметр; 
4 — вольтметр; 5 — контрольная л а м 
па: в — блокировочный контакт; 7 — 
текстоли товая втулка; 8 — коллектор
ное кольцо; 9 — щ етко дер ж атель ; 10 — 

вальцы ; И  — зазем л ен н ая  станина.



Замораживание. Замораживание с последующим оттаиванием,  
как  и нагревание,  облегчает извлечение сока при прессовании.

При замораживании растворов,  как  известно,  кристаллизуется  
растворитель  ( в о д а ) .  Это приводит к обезвоживанию клетки и по
вышению концентрации растворенных веществ.  В  обезвоженных 
кл етк ах  частицы коллоидной степени дисперсности сближаются .
В  этих условиях достаточно небольшого давления,  чтобы повре
дить протоплазму,  вызвать необратимые изменения ее структуры и 
гибель клетки как  живого орга 
низма.  Отмиранию клеток способ
ствует токсическое действие по
вышения концентрации кислот и 
солей клеточного сока и механи
ческое давление образующихся 
внутри растения кристаллов льда  
на клетки.

В ы д е р ж к а  замороженного 
сырья на выход сока не влияет.
Поэтому,  как  только плоды з а 
мерзнут,  их можно направлять на 
д альнейшую переработку.

П о с л е  замораживания плоды 
отт аивают.  Размор аж ива ние  на 
во з ду х е  длится около суток, а в 
холодной в о д е — 15— 20 мин. С о 
отношение воды и плодов должно 
быть  не менее чем 2 :  1. При м а 
лом количестве воды может прои
зойти смерзание плодов в л е д я 
ные глыбы,  которые оттаивают
медленно.  В о  избежание этого при загрузке  плодов в воду нужно 
их перемешивать .  Замораживание не инактивирует ферменты. П о 
этому при медленном оттаивании окисляются  химические вещества 
плодов и растительная ткань темнеет.

З а м о р а ж и в а ю т  преимущественно ягоды:  землянику,  малину, 
е ж е в и к у ,  голубику,  красную и черную смородину и клюкву.

З а м о р а ж и в а н и е  —  эффективный, но довольно длительный и
громоздкий способ.

В ли ян ие замораживания на выход сока при последующем прес
совании показано на рис. 30.

О б р а б о т к а  ультразвуком.  У льт раз вук ом наз ыва ют ся  упругие 
колебания частотой свыше 20000  в секунду.  По д  его влиянием про
исходит кавитация (быстрая смена давления и р а з р е ж ен и я) ,  клет
ки растительной ткани разрываются  и выход сока увеличивается.  
М ето д предложен Молдавским научно-исследовательским институ
том пищевой промышленности для обработки виноградной мезги 
перед прессованием и повышает выход сока на 8 — 9 % -  Однако пло
ды, отличающиеся  низкой сокоотдачей,  плохо поддаются  этому во з 
д ейс твию.  Нужный эффект ультразвуковой обработки так ого  сырья

Рис. 30. Влияние зам ораж и ван и я  на 
вы ход  сока при отж им е (/ без об

работки; I I —  зам ор аж и ван и е) :
/ — яблоки; ? — морковь; 3 — свекл а  белая; 

4 — свекла красн ая.



м о же т  быть  достигнут только в жидкой среде, если плоды или м ез-
литы соком,  предварительно извлеченным из этих плодов что 

усл ожн яет  процесс.  ’
Вибрационная обработка. Сокоотдача повышается  при о б р а б о т 

ке мезги вибрациеи частотой 2 5 0 0 - 3 0 0 0  колебаний в минуту по 
вр еж да ющ ей  растительную ткань.  Результаты вибрационной о б р а 
ботки кусочков яблок в течение 5 — 15 с следующие.

Степень повреждения, % поврежденных клеток 
после дробилки К ДП-ЗМ  
после дробилки КД П -ЗМ  и вибрации 

В ы ход  с о к а , %
после дробилки К ДП-ЗМ
после дробилки КД П -ЗМ  и вибрации

7 5 . 2
8 5 . 2

6 4 , 0
7 4 , 6

Механическая  вибрация дает возможность  получить дополни
тельно к обычной обработке около 10% сока.  Метод пока  еще не 
получил промышленного распространения.

Электроимпульсная обработка. Открытый Л.  А. Юткиным элект- 
рогидравлический эффект является  новым физическим методом о б 
работки всево зм ожн ых  материалов,  в том числе и растительного  
сырья.  При высоковольтном импульсном разряде в жидкости в о з 
никает электрогидравлический удар, сопровождающийся у ль т р а 
звуковыми,  кавитационными и резонансными явлениями,  а т а к ж е  
появлением импульсного электромагнитного поля.  Силовое  в з а и м о 

действие поля с электрически 
заряженной системой клеток 
интенсивно влияет на биологи
ческие системы, в ы з ы в а я  к о а 
гуляцию белков прот оп лаз мы и 
повышение клеточной прони
цаемости. В ы х од  сока  из вино
града после такой обработки 
увеличивается на 6— 8 % ,  из 
яблок —  на 8 — 10 % .

Электроимпульсная  о б р а 
ботка требует еще в большей 
мере, чем электр оп ла змо ли з ,  
особых мер з ащ ит ы о б с л у ж и 
вающего персонала от п о р а ж е 
ния электрическим током.  К р о 
ме того, она,  как  и обработка  
ультразвуком,  в о з м о ж н а  т о л ь 
ко в жидкой среде.

Обработка ионизирующими 
излучениями. Исследования,  проведенные в Одесском технологиче
ском институте пищевой и холодильной промышленности,  показали,  
что под действием ионизирующих излучений происходит физиоло
гическое повреждение клеток,  разрушается  протопектин клеточных 
ооолочек,  пов ышается  проницаемость клеток,  и они легче  отд ают

0 2 4 6 8 10 12 14 16 18 20 2224 
плеточная проницаемость, Кп-10~3

Рис. 31. Влияние различных д оз  о б 
лучения (в тыс. Дж /т) на клеточную 

проницаемость и вы ход  сока:
/  — кон тооль: г — 1; 3 — 2; 4  —  3; 5 — 4;

!; 8 —  Ю; 9 — 12; 1 0 —  16.
— контроль;

6 — 6; 7 — 1



сок .  В  частности, обработка винограда у_лучами увеличивает выход 
сока  на 7— 10% .  Ж ела тел ьны е дозы облучения 4— 6 тыс. Дж/кг.  
Б о л е е  высокие дозы облучения приводят к сильному размягчению 
ткани,  затрудняющему отделение сока,  а т а к ж е  вы зы ваю т потем
нение* сока.  Однако для повреждения клеток таких видов расти
т ел ьно го  сырья,  как сливы, черная смородина,  айва,  требуются 
именно высокие дозы —  8— 16 тыс.  Дж/кг.

Влияни е различных доз облучения на клеточную проницаемость 
и в ы х о д  сока показано на рис. 31.  Данный вид обработки уступает 
по скорости воздействия таким методам,  как  электроплазмолиз ,  на
гр евание и другие (требуемое время облучения в зависимости от 

1 мощности установки составляет  30— 60 мин).

j Извлечение сока

Извлечение сока прессованием.  Прессование —  основной метод 
извлечения плодовых соков в промышленных условиях.  При прес
со ва нии  мезгу подвергают постепенно увеличивающемуся  д а в л е 
нию, что приводит к выделению сока.  После  прессования остаются 
отх о ды  —  выжимки,  которые представляют собой почти сухую на 
ощупь массу плодовой мякоти. Д л я  отжима сока используют прес
сы как  периодического,  так и непрерывного действия.

П р и  отжиме на пакетных прессах периодического действия м ез 
гу з а во ра ч ив а ю т  в салфетки из прочной редкой ткани (мешковина,  
ка про н)  слоем высотой 4— 8 см, образуя пакеты.  Пакеты собирают 
на ра м е ,  укладывая  между ними деревянные др енажные решетки. 
Д ав л е н и е ,  создаваемое  гидравлическим насосом,  передается на 
пр ессовальну ю плиту.

В  автоматическом прессе пакеты расположены вертикально 
(пресс  «Ламберт» ,  Франция).

Д л я  постепенного увеличения давления гидравлические прессы 
об ору дую т двумя поршнями. Первый из них соз дает  давление в 
п р е д е л а х  5 — 6 М Па ,  второй —  2 0 — 25 М П а .  Д а вл ен и е на прессуе
мую м ез г у  составляет  0 ,9— 1,2 МПа.

Д л я  ускорения подготовки пресса к работе его оборудуют двумя 
или т р ем я  тележками,  которые поочередно подают по рельсовому 
пути или по карусели под прессовальную плиту.  В  то время как п а 
кеты,  находящиеся на одной из тележек,  прессуют,  остальные т е
ле жк и ра з гр у ж а ю т  или з а гр у ж а ю т  свежей мезгой.

П р е с с  работает следующим образом.  З аг ру же нну ю мезгой т е
л е ж к у  подают под платформу пресса.  В кл юч ая  поршень низкого 
да вле ния ,  постепенно опускают прессующую платформу на поверх
ность мезги.

В  на ч ал е  прессования выделяется  большое количество сока,  
объем мезги начинает заметно уменьшаться и давление может  б ы 
стро уп асть .  Давление необходимо по ддерживать  и по мере умень
шения вытекания сока повышать.  При 5 М П а  насос  переключается  
на второй поршень, постепенно повышающий давление до 20  ■ 
25 М П а .



Когда выделение сока прекратится,  открывают запорный вен
тиль и вып ус каю т рабочую жи дкость  в бачок.  При падении д ав ле 
ния до нуля с помощью противовеса поднимают прессующую плат
форму в верхнее крайнее положение.  Зате м подводят под платфор
му вторую тележку,  подготовленную во время прессования первой 
тележки,  и повторяют цикл прессования.

Горизонтальный корзиночный пресс «Кооператив» пре дс та в ля ет  
собой решетчатый барабан,  по оси которого проходит винт.  На кон
цах винта расположено два диска.  В барабан з а г р у ж а ю т  мезгу и 
включают привод. При вращении барабана один из д и ск о в  переме
щается по винту, сжим ая  мезгу.  Затем барабан в р а щ а ю т  в обрат
ную сторону, возвр аща я диск в первоначальное положение.  Одно
временно мезга разрыхляется  прикрепленными к д и с к а м  цепями. 
После разрыхления прессование повторяют.  Д а в л е н и е  на мезгу 
при этом сос тав ляе т  0,4 МПа.  Д л я  повышения выхода сока  в кон
це прессования включают гидравлический привод, котор ым приво- 
?  2ТМ П а ДВИЖеНИе ВТ0р0Й диск> Доводя давление на мезгу до

В применяемом на наших завода х  горизонтальном прессе 
«Ьухер»  (Швейцария)  прессование происходит без вращ ения ци
линдра.  Один из торцовых дисков приводится в д ви ж е н и е гидрав
лической системой,  второй —  неподвижен.

л 0г,ал11еВМаТНЧеСКИЙ пРесс Г П П Д - 1,7 состоит из имеющего щели горизонтального 
барабана для мезги. Внутри барабана находится мешок из плотной пищевой ре
зины. В барабан за г р у ж а ю т мезгу и приводят его во вращение, ч то  обеспечивает 
равномерное распределение мезги по поверхности барабана и сп осо бствует  от- 
п ^ ем п °  с ®.м отека- З атем  в мешок подают сж аты й воздух под напором 0,5—  

Мешок Раздувается и отж им ает сок. В целях увеличения выхода сока 
производят рыхление мезги. Для этого давление в мешке сн и ж аю т, и мезга пере
тряхивается благодаря непрерывному вращению барабана. П рессован ие произ
водят в несколько приемов. Пневматический пресс отжимает наиболее чистый сок 
с  минимальным количеством взвесей.

Прессы рассмотренных конструкций обеспечивают получение 
высококачественного  сока,  но являются  аппаратами периодическо
го действия и поэтому имеют сравнительно невысокую производи
тельность.

Д л я  получения виноградного сока используют ш не ков ые  прессы 
непрерывного действия.

Ш нековые прессы П Н Д -5  и П Н Д -1 0  состоят из горизонтального перфориро
ванного цилиндра, внутри которого расположены два шнека, медленно вращаю
щиеся вокруг оси (частота вращения 4,75 об/мин). Шнеки р асп о ло ж ен ы  на одной 
оси на двух  полых валах  и вращ аю тся  в разные стороны. Н аправление витков в 
шнеках противоположное. Первый шнек служит для отделения самотека, вто- 
ется от ж и м ает  со к - При переходе с одного шнека на другой м е з г а  разрыхля-

 ̂ Шнеки имеют переменный, постепенно уменьшающийся ш а г  и увеличиваю
щийся диаметр шейки. Благодар я этому по мере передвижения м езга  подверга
ется возр астаю щ ем у давлению. Вы ж и м ки  выходят из цилиндра через кольцевой 
зазор  м еж д у  станиной и конусом, регулирующим величину в ы х о д н о г о  отверстия 
а следовательн о, и степень отж има сока. *



Шнековый пресс позволяет получать очень высокий выход вино
градного сока ( 8 3 — 8 5 %  к массе прессуемой мезги) .  Однако этот 
сок содержит значительно больше взвешенных частиц, чем сок, по
лученный на прессах периодического действия.

Отжимаемый в шнековом прессе сок может  быть разделен на 
три фракции: самотек,  сок, отпрессованный шнеком, и сок, о т ж и 
маемый у разгрузочного отверстия для мезги. При переходе от пер
вой фракции сока к третьей возрастает  количеспю содерж ащи хся  
в нем взвешенных частиц. Сок первых двух  фракций по химическо
му составу  и вкусовым качествам близок к соку, получаемому на 
прессах  периодического действия.  Сок третьей фракции богаче д у 
бильными и красящими веществами,  чем сок остальных двух  фрак
ций.

Сок первой и второй фракций не разделяют,  а консервируют 
вместе.  Сок третьей фракции, имеющий повышенную мутность,  ис
пользуют для получения виноматериалов.

Шнековые прессы различных типов выпускаются  и за рубежом:  
«Прессмастер»,  «Ритц» (С Ш А ) ,  «Спейшим» (Франция)  и др.

Ленточные прессы состоят из двух движущихся  лент, зазор 
м еж ду  которыми постепенно уменьшается.  М е ж д у  лентами прохо
дит бесконечное фильтрующее полотно, подающее мезгу.  Б л а г о д а 
ря наличию полотна и тонкому слою прессуемой мезги содержание 
взвесей в соке невелико.  Ленточные прессы выпускаются фирмами 
«В иль ме с» ,  «Шенк»,  «Префилтек» ( Ф Р Г ) .

В ы х о д  сока при прессовании зависит  от качества  (сочности) 
сырья,  метода его предварительной обработки,  структуры и консис
тенции мезги, высоты слоя мезги при прессовании,  давления при 
прессовании,  интенсивности повышения давления.

Основная  функция пресса заключается  не в извлечении сока из 
клеток,  а в удалении его из мезги после того, как он выделился  в 
процессе предварительной обработки.

Слишком быстрый подъем давления уменьшает сечение ка пи л
ляров  в мезге,  по которым вытекает  сок, а иногда приводит к их 
закупорке .  В результате вытекание сока замедля ет ся  и может  с о 
вершенно прекратиться.

На рис. 32 приведены кривые, характеризующие процесс прессо
вания вишни. В  период загрузки корзин мезгой сок вытекает  интен
сивно (кривая  В).  В  начале подъема давления скорость вытекания 
на короткий промежуток времени еще более повышается ,  но вскоре 
начинает снижаться и задолго  до достижения максимума давления 
(кривая  Б)  резко падает,  а затем постепенно затухает .

Так им  образом,  наибольшая скорость вытекания сока н а б л ю 
дается в  то время,  когда принудительное давление только созда-  
6ТСЯ.

В ы со к о е  давление следует применять в самом конце пре сс ов а
ния, чтобы извлечь сок, находящийся в толще мезги.

Пакпрессы лучше корзиночных, так  к ак  высота слоя мезги в них 
примерно в 10 раз  меньше, а следовательно,  меньше вероятность  
закупорки капилляров,  что снижает  количество  сока,  ост авшегося



в мезге.  При использовании корзиночного пресса приходится ппи-
r , T ™ S PaTH° e перелопачивая в промежутках  мез-гу. В  пакпрессе достаточно прессовать 1 раз.
„ апШнековые прессы непрерывного действия имеют большую про- 
в н х п Л п ЛЬНп ТЬ’ удобны в обслуживании и обеспечивают высокий
Г . ™ I !  0 д н а к о  они перетирают мезгу,  что выз ыва ет  повышен
ную мутность сока.

Вы х од  сока можно повысить,  добавляя  к мезге волокна це ллю 
лозы,  перлит, кизельгур,  древесную стружку и другие инертные в е 
щества.  Волокна целлюлозы длиной 1 - 1 0  мм следуе тТ но си^ ь пе
ред дроблением плодов.
и ^ собенно э ФФективно применение указанных материалов при 
использовании прессов непрерывного действия для прессования
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Рис. 32. Кривые, характеризующие процесс прессования при выработке вишне-
вого сока:

личество вы дели вш егося со к а ; Б — давлени е; В  — скорость вытекания со ка (% 0 в ми
н уту).

мезги,  предварительно обработанной ферментными препаратами.  
^ 6ЛЛЮЛ0? а с длинньши волокнами распределяется  в мезге без  

Р Г еннои ориентации. Волокна впитывают сок, наб ухают и 
образуют решетчатую структуру.  В  твердых частицах мезги,  с ж а -  

м еж ду  волокнами,  появляются  каналы,  по которым вытекает  
сок,  почти не содерж ащи й взвесей.

В ы х о д  сока в зависимости от строения ткани сырья и подготов
ки мезги мо же т  быть определен из выражения

в  =  А  ( ? i  +  ? 2)  1 К >

ГД6 л* —  ВЫХ°Д сока ПРИ отжиме, % ;
А —  коэффициент, учитывающий потери сока в отходах вследствие за -  

прессования сока в вы ж им ках и смачивания мезги (А колеблется



ф и ф, _  степень разрушения протоплазмы соответственно при подготовке 
мезги и отжиме сока; величина cpi колеблется от 0 до 1; ср2 —  от
О до 0,2;  сумма Ф1 +  Ф2 не превышает единицы;

I —  содерж ание сока в плодах, % ;  „
К __степень целости скелета мезги (для яблок, винограда и вишни Л

находится в пределах 0,8— 1, для слив от 0 до 0 ,7) .

В ы х о д  сока зависит главным образом от его содержания в пло
дах,  о т  степени разрушения протоплазмы в процессе предваритель
ной'обработки сырья и от структуры мезги, а т а к ж е  от конструкции 
пресс а  и режима прессования.

Не ко то ры е виды сырья,  например виноград,  еще до прессования 
вы д е л я ю т  большое количество сока (само тек а) ,  он вытекает  с а м о 
произвольно,  без давления на мезгу.  Пропускная способность прес
сов м о ж е т  быть повышена путем отделения сока-самотека .

Бы стро отделять от мезги большую часть сока можно на фильт
рующей центрифуге. Загруженная в центрифугу мезга о тб рас ыв а
ется центробежной силой к перфорированным стенкам ротора.  При 
этом с о к  проходит через отверстия в стенках,  а выжимки уд а
л я ю т с я .

П р и  центрифугировании сок отделяется  гораздо быстрее,  чем 
при св обо дн ом  стекании в прессе или на перфорированном сите-сте- 
к а т е л е .

С к о р о с т ь  истечения жидкости W'o под действием силы тяжести 
(в м/с> определяется уравнением

W0 =  /2^77,

где е  — ускорение свободного падения (9,81 м/с2) ;
Н —  напор, м.

П р и  центрифугировании ускорение свободного падения в приве
денной формуле заменяется ускорением центробежной силы, кото*

рое р а в н о  ^  ; скорость истечения жидкости №ц сос тавля ет

/

2 ыгН 
—  '

где (о —  окруж ная скорость вращения, м/с;
R —  радиус вращения, м.
Отношение скорости истечения сока  при центрифугировании к. 

скорости истечения под действием собственной тяжес ти  равно

При радиусе R и частоте вращения ротора центрифуги п о кр у ж -  
2 izRn

ная ск ор ос ть  составит  - g o -  ’ 0ТКУДа

_ л Г 4д2R2n2 _
W0 ~ V  3 6 0 0  gR



Приняв величину я 2 равной g  и проведя пре обр азования по 
л уч ае м ^

Скорость  выхода  сока при центрифугировании з а в и с и т  главным 
•образом от частоты вращения ротора центрифуги и отчас ти от ее 
диаметра.

Извлечение сока из мезги,  богатой самотеком (виноградный 
вишневыи),  целесообразно проводить по центрифужно-прессовому 
методу в два приема:  быстрое предварительное отд еление большей 
части сока на центрифуге и окончательный отжим о с т а т к о в  сока 
на прессах.  При этом производительность прессовой уст ановки по
вышается  в 2— 3 раза.

Получение сока прессово-экстракционным методом. Д л я  полно
го извлечения сока нужно в дополнение к прессованию применить 
экстрагирование.  Подготовленную мезгу прессуют.  К выжимкам 
доба вляю т воду и после перемешивания прессуют их вторично 
Вторичный (разбавленный)  сок уваривают до первоначального со
держания сухих веществ и смешивают с соком первого о тж и м а .

Сок,  полученный этим методом,  по химическому с о с т а в у  и вкусу 
аналогичен соку,  извлекаемому прессованием,  а выход с о к а  увели
чивается на 10— 15%.

Особенно же лательно экстрагирование отработанной мезги в 
тех^ случаях ,  когда к продукту добавляют сахарный сир оп (вишне
выи со к) .  Вмес то  того, чтобы готовить сироп на воде, применяют 
водные экстракты из выжимок,  д а ж е  неуваренные.

Получение сока диффузионным методом. Диффузионный метод 
получения сока заключается  в извлечении водой экстрактивных ве
ществ из плодов или ягод.  По концентрации получающийся ра с
твор дол же н приближаться  к натуральному плодовому соку.

Процесс диффузии подчиняется уравнению Фика:

dC
dg =  -  DF Ш Лг'

где dg — масса вещ ества (в к г) ,  продиффундировавшего за  время dz  (в cl через 
площадь F  (в м2) ;  v ' 1

dC ’
dx паление концентрации (в кг/м3) раствора на отрезке диффузионного

пути (в м ) ,  или градиент концентрации;
D —  коэффициент диффузии, м2/с.

З н а к  «минус» в формуле указывает  на умен ьше ние  концентра
ции с увеличением расстояния х.

Коэффициент диффузии D показывает  ко ли чес тв о  вещества 
проходящего  в 1 с ( г — 1) через площадь сечением 1 м2  (/?= 1) ) ес 
ли разность  концентрации раствора  в слое толщин ой  1 м (лг= 1 ) 
равна 1 ( С = 1 ) .  Величина D определяется по формуле Эйнштейна:



где ^  —  газовая  постоянная, равная 8,3 к Д ж / (к м о л ь -К ) ;
Т  —  абсолютная температура, К;

—  число А вогадро, равное 6 , 0 6 - 1023;
fj — динамическая вязкость, П а 'с ;
г  _  радиус диффундирующей частицы, м.

С кор ост ь  процесса возрастает  с увеличением поверхности (F ).  
Поэтому плоды и ягоды перед диффузией нарезают стружкой или
дробят.  IIt/V

П р ед вар ит ел ьн ая  обработка сырья,  направленная на уменьше»
ние вя зк ос ти  сока,  увеличивает коэффициент диффузии D, а СЛ̂ Д° '  
вательно,  и скорость  процесса.  Нагревание т а к ж е  ускоряет  диффу
зию и,  кроме того,  повышает растворимость  экстрактивных ве 
ществ .  Однако,  чтобы сок не получал вареного привкуса и не те
рял лет учих веществ ,  процесс ведут при температуре воды 10 
30°С.

Скорос ть  диффузии возрастает  с увеличением градиента кон

центрации • Д л я  его увеличения процесс диффузии разделяют

на несколько стадий и проводят в диффузионной батарее.
Диффузионная батарея (рис. 33)  состоит из 8— 12 аппаратов.  

К а ж д ы й  диффузор представляет собой бак,  внутри которого имеет
ся л о ж н о е  (дырчатое)  дно. Дно 
покрыв аю т грубой тканью, после 
чего з а гр у ж а ю т  мезгу. Когда 
диффузор заполнится,  в него пус
кают воду из напорного бака че
рез кр ан 1. Вода ,  частично обо
гативш аяс я  экстрактивными ве 
ще ств ам и в диффузоре /, перехо
дит и *  него (через кран 4) в диф
фузор II,  загруженный свежей 
мезгой.  Сок вытесняется  из диф
фузора  / в диффузор I I  при помо
щи но вы х  порций воды, пода вае 
мой h s  напорного бака.  По мере обогащения воды сухими ве щ ес т 
вами мезги,  пользуясь  кранами 7, 10 и т. д., пускают в работу  но
вые диффузоры до тех пор, пока вся батарея  не вступит в строи.

П р и  установившемся процессе в диффузор /, где находится  наи
менее б о г а т а я  сухими веществами мезга,  поступает с в е ж а я  вода,  
кот ор ая  постепенно пропускается через все диффузоры (I I  IV ) ,  
включенные последовательно.  В  последний диффузор с м а к с и м а л ь 
но богатой экстрактивными веществами мезгой вода  поступает  наи
более насыщенной.  Из последнего диффузора сок,  имея тр ебуемое  
со дер ж ани е сухих веществ,  подается  на розлив через кран 12.

К о г д а  из мезги диффузора I  экстрактивные ве ще ств а  будут из
влечены,  ее вы гр у жа ю т  и з а гр у ж а ю т  с в е ж у ю  мезгу.  При этом м е 
няют но м ер а диффузоров и соответственно порядок подачи воды.  
За крыв ают краны 1, 4 и 12 и отк ры ваю т краны 2, 3  и 5. В о д а  из на 
порного ба ка  поступает через кран 5 в бывший диффузор 11, затем,

Рис. 33. Схема диффузионной у с т а 
новки.



пройдя всю батарею,  через кран 2 попадает в бывший диффузор /, 
откуда через кран 3 идет на розлив.

По мере извлечения экстрактивных веществ  циклы диффузии 
повторяют,  аналогично регулируя включение диффузоров III,  IV 
и т. д. кранами 6, 8, 9, II .

Соотношение воды и мезги в диффузорах большей ч астью при
нимают равным 1 : 1. В полностью автоматизированном! диффузи
онном аппарате  Д Д С  (Д ания)  мезга передвигается вв е р х  наклон
ным шнеком, а противотоком к ней поступает горячая во д а ,  коли
чество которой автоматически регулируется по массе.

Осветление

Сок полидисперсная система.  Для получения кристально про
зрачного продукта его о св обо жда ю т от видимых простым глазом 
взвешенных частиц. С в е ж ео тж а ты й  сок представляет  собой колло
идный раствор,  образованный высокодисперсными частицами ра з
мером 10 6 10~7 см или растворами выс окомолекулярных веществ.  
Частицы в высокодисперсных коллоидных системах  нерастворимы.  
Они имеют поверхность раздела  со средой и о б л а д а ю т  свободной 
поверхностной энергией. Эта энергия стремится к уменьшению,  что 
приводит к агрегации частиц и выпадению их в осад ок.  Поэтому 
высокодисперсные системы устойчивы только в присутствии стаб и
лизатора ,  образующего на поверхности частиц ионный или молеку
лярный слой.

Высокомолекулярные системы состоят из макромолекул,  д а ю 
щих истинные растворы,  но с очень большими молекулами,  прибли
ж аю щ и м и ся  по размерам к частицам коллоидной степени дисперс
ности (10  Ю - 7 с м ) .  Поэтому такие растворы имеют ряд свойств,  
присущих коллоидным растворам.  Вместе  с тем высокополимеры 
не имеют поверхности раз дела  со средой, поэтому и х  растворы 
стоики д а ж е  в отсутствие стабилизаторов и о б л а д а ю т  обрати
мостью.

П лодовые соки с о д ер ж а т  природные высокомолекулярные ве
щест ва  пектин, белки,  а т а к ж е  некоторые красящие и дубильные 
вещес тв а ,  полисахариды (в частности, ка м е дь ) .  П о с ко льк у в пл о
дов ых  соках  дисперсионной средой является ж и д к о с т ь  ( вод а) ,  а 
дисперсной фазой —  твердое тело, они относятся к суспензиям или 
лиозо лям .

Общ ее количество коллоидов в соке зависит  от в и д а  и сорта 
плодов,  а т а к ж е  от климатических условий. В  виноградном соке о б 
щее сод ержание коллоидов  колеблется от 4 до 12 г/л, в яблочном 
соке со ста вл яет  в среднем около 5 г/л.

Чтобы можно было отделить взвешенные частицы и получить 
кристально прозрачный продукт,  нужно нарушить коллоидную си с 
тему,  в ы з в а в  выпадение осадка .

Проц ес с  разделения плодового сока на осадок и  прозрачную 
ж и дк о ст ь  (собственно сок)  называется осветлением.  Д ля  о св ет л е
ния сока  нет необходимости в полном разрушении коллоидной си-



стемы, достаточно уменьшить общее количество коллоидов на 20—  
3 0 % .

Оставл ен ие в продукте частиц коллоидной степени дисперснос
ти м о ж е т  явиться причиной помутнения сока в процессе длитель
ного хранения,  в результате чего возможно слияние между собой 
частиц и их укрупнение. При этом вначале появляется  опалесцен
ция сока ,  затем легкая,  постепенно увеличивающаяся  муть и, нако
нец, происходит выпадение осадка .

При выработке  прозрачных продуктов нужно удалить из сока 
нестойкие коллоиды, препятствующие седиментации частиц грубо
дисперсной фазы, обеспечив стабилизацию оставшихся  в осветлен- 

I ном и фильтрованном соке коллоидов.
Д л я  существования гетерогенной коллоидной системы необхо- 

• димы следующие условия:
| бо ль ш ая  степень дисперсности коллоидных частиц (10~6—  

10-7 с м ) .  Чем меньше частицы, тем интенсивнее броуновское дви
жение,  препятствующее седиментации.  При слиянии отдельных час
тиц в крупные агрегаты и увеличении размеров частиц силы т я ж е с 
ти, характеризующие кинетическую устойчивость,  начинают 
преобл ада ть  над силами взаимного притяжения частиц,  обусловли
ваю щи ми агрегатную устойчивость,  что приводит к нарушению 
коллоидной системы и выпадению осадка ;

наличие у коллоидных частиц одноименного электрического з а 
ряда,  вс ле дс тв ие  чего они при встрече отталкиваются  друг от дру
га. Электрический заряд обусловлен наличием потенциалообразу
ющих ионов,  адсорбированных на поверхности коллоидной частицы. 
Вокруг частицы в жидкости расположены ионы обратного з а 
ряда (п ротивоионы) . Сумма зарядо в  равна нулю. С позиций физи
ческих явлений электрический за ря д  образуется  в результате сорб
ции ионов из раствора на поверхности частиц. Согласно химиче
ской теории коллоидная частица диссоциирует на ионы, образуя 
очень крупный ион-гранулу того или иного за ря д а  и один или не
сколько ионов обычного размера  с противоположным зарядом.  
Д ис п ер сн ая  фаза наименее стойка в изоэлектрической точке.  П о 
теря з а р я д а  или д а ж е  частичное снижение его до критического по
тенциала  приводит к исчезновению или резкому уменьшению сил 
взаимн ого  отталкивания частиц. При этом пре обладающее значе
ние по луч ают  силы взаимного притяжения.  Частицы соединяются 
между собой и оседают под действием силы земного  тяготения.  И з 
менение заряда,  ведущее к нарушению коллоидной системы,  может 
быть в ы з в а н о  добавлением к коллоидному раствору раствора,  со
д е р ж а щ е г о  коллоиды обратного заряда .  Аналогичное влияние мо
жет  о к а з а т ь  изменение концентрации ионов в результате  выпари
вания или вымораживания воды, изменения кислотности и т. п. 
Д о ба в ле н и е коллоидов одноименного зар яда  мо же т  вы з в а т ь  пере
распределение ионов системы и т а к ж е  привести к седиментации;

наличие на поверхности частиц прочной водной оболочки,  кото
рая препятствует  их сталкиванию,  укрупнению, а следовательно,  и 
седиментации.  Коллоиды,  имеющие такую оболочку,  не коагулируют



д а ж е  в случае потери заряда.  Гидрофобные коллоиды,  у которых 
водная оболочка  невелика или вовсе отсутствует,  с потерей заряда 
легко коагулируют.  Гидратная оболочка придает стойкость  та кж е 
растворам,  образованным высокополимерами.  В некоторых из т а
ких систем (водные растворы белков)  происходит электролитиче
ская диссоциация с образованием электрического з а р я д а ,  что еще 
более повышает их стойкость.

Одним из признаков стойкости коллоидной системы является 
обратимость коллоидов.  Коагулят  обратимых коллоидов путем пеп- 
тизации водой может  быть снова превращен в коллоидный раствор. 
Необратимые коллоиды после пептизации коллоидной системы не 
восстанавливаются .

В  виноградном соке обратимые коллоиды со с та в л я ю т  5 0 — 8 3 % ,  
в яблочном —  75— 83,5% от общего количества коллоидов.

Р а зл и ч а ю т  следующие методы осветления пл одо вых  соков:
физические,  не связанные с изменением химического состава и 

коллоидных свойств жидкой фазы продукта.  К ним относится про
цеживание,  отстаивание,  центрифугирование,  электросепарирова
ние и, в известной мере, обработка  бентонитовыми глинами;

ферментативные,  при которых под действием природных или ис
кусственно введенных в продукт ферментов происходят  биохими
ческие и физико-химические изменения сока,  ведущие к седимен
тации;

коллоидно-химические,  направленные на разрушение коллоид
ной системы,  —  различные варианты «оклейки»,  осветление купа- 1 
жированием,  термические методы (мгновенный подогрев,  з ам ор а
живание и оттаивание) ,  обработка коагулянтами (сп иртом) ,  бенто
нитовыми глинами;

химические,  базирующиеся  на взаимодействии природных ве
ществ сока между  собой или с добавленными химическими реаген
тами.

Некоторые методы осветления сока имеют комбинированный 
характер.  При самоосветлении,  помимо действия ферментов,  про
исходят химические реакции между дубильными и белковыми в е 
ществами сока,  приводящие к седиментации. При об раб от ке  глиной 
адсорбция взвешенных в соке частиц соп р ов ож да е тс я  ионообмен
ными реакциями и перераспределением зарядов  ко лло идов  сока.

Процеживание. Процеживание применяется д л я  отделения 
крупных кусочков мякоти. С этой целью сок про пускают через си 
то из не ржавеющей стали с отверстиями размером 0 , 7 5  мм или че
рез полотно.

Отделитель  для очистки сока  от грубых частиц конструкции 
М о лд а вс к ог о  научно-исследовательского института пищевой про
мышленности состоит из вращающегося  перфорированного б а р а 
бана  с конусом для уплотнения осадка и в с тр я х и ва ю щ е го  приспо
собления для очистки барабана.

Отстаивание. Отстаивание необходимо для  о са ж д е н и я  частиц, 
выпавших в результате осветления сока.  Иногда  ег о  применяют и 
для  обработки св еж ео тж а то г о  неосветленного сока.



Отс таивание о сн о ва но  на действии силы тяжести.  Д в и ж у щ а я  
сила о седающей в жи дкой среде частицы (/') равна произве
дению массы (в данн ой  среде) этой частицы (G)  в кг на ускорение 
с в о б о д н о г о  падения ( g ) ,  равное 9,81 м/с2:

Г  =  Gg.
М а с с а  частицы (шарообразной формы) сос тавляет

4
G — —  кг3 (р, —  р2) ,

где г —  радиус оседающ ей частицы, м;
I pt и р2 —  соответственно плотности частицы и среды, в которой идет о с е д а 

ние, кг/м3.

Е с л и  частица имеет нешарообразное или губчатое (не сплош- 
I ное) стр оение,  то в качестве величины г принимают эквивалентный 

радиус,  т. е. радиус шарообразной частицы такой же  массы,  д ви
ж у щ е й с я  с той ж е  скоростью,  что и данная частица.

При оседании частицы возникает сила торможения (/"),  кото
рая oni> еделяется  по формуле

j "  =  6  Я Щ Г О  ,

где г) —  динамическая вязкость среды, П а -с ;
v —  скорость оседания частицы, м/с.

Д в и ж у щ а я  сила оседающей частицы f' —  величина постоян
ная.  С и л а  ж е  торможения /" постепенно увеличивается  (величина v 
я в л я е т с я  переменной).  При наступлении равновесия этих сил д а л ь 
нейшее оседание частицы происходит при постоянной скорости v. 
Таким  о б р а з о м ,  /' становится  равной откуда

2 „ 1 
v =  ~ g 'r ЧР1 - Р 2) —  g-

Данн ое уравнение,  выведенное Стоксом,  целиком применимо 
только к монодисперсным системам.  Однако оно позволяет  сделать  
н е к о т о р ы е  выводы о практическом использовании осаждения в про
изводств  е  плодовых соков.  Расчет  показывает ,  что про должитель
ность о с « д а н и я  на глубину 1 см ( т = 1 / о )  со ста вл яет  при радиусе 
частицы 10_3 см 2,29 мин; 10~4 см —  3,82 ч; 10-5 с м — 16 сут. 
Д л я  б о л е е  мелких частиц (10_б и 10-7 см)  расчетное время о с е д а 
ния изме ряется  годами.

Т а к и ъл образом,  осаждением можно освободиться  только от гру
бых и то нких взвесей дисперсностью не выше 10~4 см. Вм ес те  с 
тем при в ы д е р ж к е  с в еж ео тж а то г о  сока (виноградного,  вишневого)  
на х о л о д е  наряду с оседанием сравнительно крупных взвешенных 
частиц н а б л ю д а е т с я  иногда разрушение коллоидной системы сока,  
что о б ъ я с н я е т с я  действием природных ферментов сырья.  Подогрев  
сока,  инактивируя ферменты, з а де рж и в а ет  осветление.

Центр ифугирование. Отделение суспендированных в соке частиц 
з н а ч и т е л ь н о  ускоряется  центрифугированием.

С к о р о с т ь  отделения взвешенных частиц при центрифугировании 
р а с с ч и т ы в а е т с я  по той ж е  формуле,  что и скорость осаждения.



При этом ускорение свободного падения g  должно б ы т ь  заменено 
ускорением центробежной силы, которое ра вн о

где «о —  окружная скорость вращения, м/с;
R —  радиус вращения, м;
п —  частота вращения ротора центрифуги, об/мин.

Сохранив принятые ранее обозначения,  получаем с к о р о с т ь  от
деления взвешенных частиц в центрифуге:

Частота  вращения ротора в центрифугах промыш ле нно го  типа 
составляет  6 5 0 0 — 75 0 0  об/мин. Это значительно у с к о р я е т  отделение 
взвешенных в соке частиц. Количество ж е  коллоидов и вязк ост ь  
сока не изменяются д а ж е  при применении суперцентри фуги с ч ас
тотой вращения 40 00 0  об/мин. С в е ж ео тж а ты й  сок п о с л е  центрифу
гирования не сод ержит крупных взвешенных частиц ж я ко т и,  но 
представляет  собой мутный опалесцирующий раствор.

Центрифугирование применяют на следующих этап ах об ра бо т
ки плодовых соков:

перед пастеризацией свеж еот жа тог о  сока  в тепл ообменнике,  
предшествующей его з а кл ад ке  на длительное х р а н е н и е  (виноград
ный сок) .  Центрифугирование удаляет частицы ткани, пре дупреж
дая  их пригорание на поверхности нагрева,  и о с в о б о ж д а е т  сок  от 
большей части д р о ж ж е й  и других микроорганизмов;

перед фильтрованием осветленного сока.  При цент рифугирова- 
нии быстро отделяется  большая часть выпавшего  о с а д к а ,  что рез 
ко повышает  производительность фильтра,  удлиняет с р о к  сл у ж б ы  
фильтрующих материалов,  снижает  потери сока ;

при извлечении сока  из отстоя,  остающегося  после декантации;  
после термического осветления яблочного сока.
Д л я  обработки сока используют отечественные о т с т о й н ы е  цент

рифуги (сепараторы)  В С М ,  В С С  и др., а т а к ж е  импор тны е —  «Аль- 
ф а -Л а ва л ь »  ( Ш в е ц и я ) , «Бертуцци» ( И т а л и я ) , « В е с т ф а л и я »  ( Ф Р Г ) ,  
«Кифхойдерхюте,  Ахерн» ( Г Д Р )  и пр.

Горизонтальные шнековые центрифуги непреры вно го  действия 
(декантеры)  предназначены для  обработки ж и д к о с т е й  со значи
тельным содержанием взвесей.

В  сепараторе  «Бертуцци» (рис. 34) ротор снабжен двумя смен
ными приспособлениями —  набором конических т а р е л о к ,  которые 
уст ана вли ваю т при небольшом количестве осадка  в соке,  и «ба
бочкой»,  применяемой тогда,  когда о сад ок  в соке значи тел ьны й.  
Осадок,  остающийся в роторе, периодически у д а л я е т с я  под дейст
вием центробежной силы через круговую ще ль  м е ж д у  верхней и 
нижней частями ротора.

В  некоторых моделя х  сепаратора  « А л ь ф а -Л а в а л ь : »  осадок уда



ляется  непрерывно.  Камера такого аппарата герметизирована,  что 
поз воляет  рабо тат ь  под вакуумом или в атмосфере инертного газа,  
пре дупреждая аэрацию сока.

Электросепарирование (электрофлотация).  Метод предложен 
М о лд ав ск им  научно-исследовательским институтом пищевой про
мышленности для  обработки виноградного сока.  При прохождении 
постоянного тока  через сок происходит электролиз.  Выде ляю щие ся

Рис. 34.  Разрез ротора сепаратора «Бертуцци»: 
а  — конические тарелки; б — «б а б о ч к а » .

на эл ек тр ода х  газовые пузырьки адсорбируются на взвешенных в 
соке частицах  и поднимают их на поверхность в виде «шапки»,  ко
торую у да ляю т.  В результате содержание осадка  в соке снижается  
на 70— 7 5 % ,  а вкус и химический состав  продукта не меняются.  
Пр од олж ите льн ос ть  элекгсосепарирования 15— 30 мин.

Самоосветление.  При длительном хранении сок иногда самоп ро 
извольно расслаивается  на твердую и жидкую фазы,  после чего 
поддается  фильтрованию, давая прозрачный продукт.  Данный ме
тод, получивший название самоосветления,  является  следствием 
происходящих в соке ферментативных и химических процессов.  
Многие виды плодов и ягод со дер ж ат  фермент пектазу (пектинэсте-  
разу) ,  по д  действием которого от пектинового комплекса  о тщ епл я
ются метоксильные группы и образуются  нерастворимые соедине
ния, в ы п ад а ю щ ие  в осадок.

Самоос вет лен ие вызывается  т а к ж е  взаимодействием дубильных 
веществ и белков сока,  в результате чего образуются нераствори
мые тан аты .  Количество  коллоидов в соке уменьшается  при само-  
осветлении на 20— 2 5 % .

Д ли те л ьн о сть  самоосветления зависит  от химического со ста ва  
сока и активности фермента,  состав ляя  от нескольких недель до не
скольких месяцев.  Иногда самоосветление вообще не наступает ,  и 
сок о св ет л я ю т  другими методами.

Са моо св ет ле ние  используют для  виноградного сока,  который з а 
гот овл яю т в виде полуфабриката и в ы д ер ж и ва ю т  3— 4 мес.



Яблочный сок не поддается самоосветлению
Осветление ферментными препаратами. Ферментные препараты 

из плесневых грибов используют не только для  обработки мезги,  но 
и для  осветления соков,  особенно трудно осветля емых  —  таких,  как 
яблочный и сливовый.

Осветляющий эффект ферментных препаратов объясняется  их 
пектолитическим действием.  Содержащийся в пре паратах  фермент 
пектиназа  (полигалактуроназа)  расщепляет пектин до раствори
мых соединений. Полного распада пектина при этом не происходит.  
Пос ле  ферментного осветления в виноградном соке сохраняется  
пектина свыше 7 5 % ,  а в яблочном соке — св ыше  5 5 %  от исходного 
содержания.

Ферментные препараты содержат  и протеолитические фермен
ты, после осветления количество белков в виноградном со к е  умень
шается  на 15%,  в яблочном —  на 2 5% .

Осветление проводят при помощи ферментных препаратов  в ви
де порошка или вытя жки  из препарата.  Д л я  получения вытяжки 
препарат  за лив аю т 4 — 5-кратным количеством сока,  в ы д ер ж ив аю т  
3— 4 ч при 4 0 — 42°С и фильтруют.

Д л я  осветления к соку добавляют 0,02— 0 ,0 3%  очищенного фер
ментного препарата.  При 20°С процесс осветления дли тся  3— 4 ч 
а при 4 0 — 50°С — 1— 2 ч.

В начальной стадии ферментного осветления сн иж а ет с я  в я з 
кость сока  в связи с дестабилизацией коллоидной системы.  Затем 
начинается распад полигалактуроновой кислоты по ме с ту  гликозид- 
ных связей до моногалактуроновой кислоты, после чего наступает 
седиментация.

Депектинизированный сок подогревают до 8 0 — 85°С д л я  инакти- 
вирования ферментов и коагуляции белков.

Хорошие результаты дает  применение ферментов иммобилизо
ванных,  т. е. фиксированных на твердых носителях,  которые не реа
гируют с соком и устойчивы к механическим, химическим и микро
биологическим воздействиям.  К таким носителям относятся синте
тические смолы,  полистиролы, полимерные карбоновые соединения.

Ферменты с в яз ы ва ю т ся  с носителем в результате вз аи м од ей ст
вия реактивных групп их белковых молекул (амино- и карбоксиль
ные группы) с реактивными группами носителя (кислоты,  альдеги
д ы ) .  Активность иммобилизованных ферментов в несколько сот раз 
выше,  чем ферментов,  растворенных в соке.

Оклейка. Оклейкой называется  осветление,  которое вызывается  
добавлением коллоидных растворов.  Эти растворы,  нейтрализуя 
природные коллоиды сока,  приводят к седиментации.  К  оклеиваю
щим материалам относятся желатин,  рыбий клей, ага р ,  ж м ы х  или 
семена горчицы, натриевая  соль альгиновой кислоты, полимерные 
основания типа полиэтиленимида и пр. Д л я  осветления плодовых 
соков применяют желатин,  иногда предварительно внос я  в продукт 
танин.

М оле кул ы ж ел ат ин а в растворе несут положительный заряд.  
Т а к  как  пектиновые коллоиды плодовых соков  з а р я ж е н ы  отрица



тельно,  то они нейтрализуются желатином,  что ведет к укрупнению 
частиц и седиментации.

Р а с т в о р ы  желатина вы з ыв а ю т  коагуляцию т а к ж е  одноименно 
за р я ж ен н ы х  белковых коллоидов сока.

При добавлении желатина происходит перезарядка  коллоидов 
сока.  Коллоидная система в целом нейтральна.  Перераспределение 
противоионов может  выз ват ь  нейтрализацию потенциалобразую-  
щих ионов и потерю коллоидной частицей ее заряда .

О св е тл яю щ ее  действие оклейки связано т а к ж е  с образованием 
нерастворимых соединений белков с дубильными веществами.

Д о ба в ле н и е желатина не всегда дает нужный эффект, так как 
водная  оболочка коллоидов препятствует коагуляции.  В этом слу
чае перед введением желатина к соку до б ав л яю т раствор танина. 
Мо ле ку л ы танина имеют гидрофильную глюкозную и гидрофобную 
ароматическую группы. Танин концентрируется вокруг коллоидов 
сока,  о б ра щ а я сь  своими гидрофильными группами в сторону колло
идов и образуя вокруг них гидрофобную поверхность,  что способст
вует нарушению коллоидной системы под действием желатина.  Кро
ме того,  танин дает с белками нерастворимые соединения, 
вы па даю щи е в осадок.  При этом сок лишается  стабилизатора ,  под
д ер ж ив а ю щ е го  во взвешенном состоянии крупные частицы, кото
рые т а к ж е  оседают.

Танин и желатин используют в виде 1 % -н ы х  растворов на ос
ветленном соке или на воде. Танин растворяют на холоду,  ж е л а 
тин —  при подогревании до 5 0 — 70°С.

Что бы  осветление было полным и вместе с тем избыток ж е л а 
тина не привел бы к помутнению сока,  необходима точная дозиров
ка осв етляющих материалов.  Д л я  этой цели производят  пробную 
о клейку каждой партии сока в пробирках,  установленных в не
с к о л ь к о  рядов.

По вертикали меняют дозировку танина,  по горизонтали —  ж е 
л ати на .  Д о з у  оклеивающих материалов уст ан ав ли ва ют  по пробир
ке, в которой произошло наиболее полное выпадение хлопьевид
ного о сад ка .

Осветление промышленных партий сока,  которое проводят при 
10— 12°С  длится 6— 10 ч. При более высокой температуре освет ле
ние м о ж е т  не наступить.  На 1 т сока  в среднем расходуется  100 г т а 
нина и 200 г желатина.  Применяемая за  границей за мен а танина 
вод ным раствором кремниевой кислоты (ки зел ьзо ле м)  способству
ет адсорбированию полифенолов молекулами ж е ла т ин а и ускоре
нию осветления.

Комбинированное осветление ферментным препаратом и жела
тином. По  этому методу в сок сначала  вносят ферментный препа
рат,  частично разрушающий коллоидную систему,  а за тем  желатин,  
об ра зу ю щи й комплексные соединения с полифенолами и пектино
выми веществами.

Яблочный сок осветляют этим методом при 20°С,  вы дер жив ая  
1 ч с аваморином и дополнительно 1 ч с желатином.



Дозировка  ферментного препарата устанавливается  по сод ер
жанию в соке коллоидов (х ) ,  которое может быть определено по 
относительной вязкости сока (riAlo)

х =  т]/к]0 - 6 , 2  —  4 ,7 6 .

Осветление горчицей. Иногда для осветления и ко нсервир ова
ния плодовых соков пользуются горчицей в порошке, но продукт 
полной прозрачности не приобретает и сильно опалесцирует.

Бактерицидное действие горчицы недостаточно для  сохранения 
сока и к нему добавл яют  в качестве консерванта бензойнокислый 
натрий. Горчица придает соку неприятный привкус аллилового 
масла  и д об авл ят ь  ее к сокам нецелесообразно.

Осветление мгновенным подогревом. При быстром чередовании 
подогрева и охлаждения сока изменяется структура б ел ко вы х  мо
лекул,  происходит коагуляция белков и седиментация.

При нагревании развертываются  полипептидные цепи и повы
шается асимметричность молекул белка,  которые соединяются  
между собой, образуя крупные нерастворимые частицы.  Термиче
ская деструкция приводит к уменьшению вод осв язы ва ющ ей способ
ности белков,  и коллоидная система,  образованная ими, пр е вр а щ а 
ется из гидрофильной в гидрофобную.

При быстром подогреве общее содержание коллоидов  в соке 
снижается.  Однако подогрев в течение нескольких минут увеличи
вает  их количество.  Чтобы изб ежа ть  новообразования коллоидов,  
процесс подогрева надо проводить «мгновенно»,  сменяя о х ла ж де н и 
ем. Продолжительность  подогрева и охлаждения с о с т а в л я е т  по 
10 с. Температура  подогрева 80°С для яблочного с о к а  и 75°С —  
для виноградного.  Температура охлаждения 15— 20°С. В  резуль та 
те мгновенного подогрева полная прозрачность продукта не дости
гается (яблочный сок) ,  но основная масса взвешенных в соке час
тиц оседает.

Мгновенный подогрев сока проводят во включенных последо ва
тельно трубчатых или пластинчатых теплообменниках непрерывно
го действия,  через которые сок перекачивается насосом.  В первом 
теплообменнике сок подогревается  паром или горячей водой, во 
втором —  о х л а ж д а е т с я  холодной водой или рассолом.  Д л я  эффек
тивности процесса сок должен протекать тонкой пленкой.

Мгновенный подогрев в отличие от большинства других методов 
позволяет  вести процесс осветления сока непрерывно.

Замораживание и оттаивание. Замораживание и отт аивание мо
гут вы з в а т ь  разрушение коллоидной системы, так как при кристал
лизации растворителя  (воды)  происходит перераспределение ио
нов и изменяется  электрический заряд,  обусловливающий стойкость 
золя.  Иногда коагуляция в результате з ам ор аж ив ан ия  не насту
пает.

В виноградном и яблочном соках при за м ор аж ив ан ии  и оттаи
вании количество коллоидов уменьшается на 5— 1 5 % ,  а вязкость 
снижается  на 5— 10%,  что недостаточно для достижения прозрач
ности продукта и осветления сока  не обеспечивает.



Осветление глинами. Для  осветления плодовых соков пригодны 
бентониты и суббентониты —■ глины вулканического происхожде-  

I ния. Основная их часть —  минерал монтмориллонит 
1 n C a M g 0 Al20 3 - 5 S i 0 2 - x H 20 . Формула монтмориллонита мо же т  
1 иметь и другие модификации. В состав  бентонита входят т а к ж е  
j галлозит ,  биотит, полевые шпаты и в очень незначительных количе

ства х  кварц, гранит и рудные материалы.  Осветляющий фактор 
глин —  коллоидный гидрат алюминиевой соли кремниевой кислоты. 

Осв ет ляю ще е действие глин объясняется  следующим:  
способностью нейтрализовать заряды коллоидов сока.  В̂  вод

ных суспензиях бентонит образует гидрофильный коллоидный ра с
твор с  отрицательным зарядом частиц, которые вызывают перерас
пределение зарядов сока;

способностью суспендированных частиц в кислой среде агрега-  
тироваться  и выпадать  в осадок,  увлекая  за собой взвешенные в 
соке частицы;

ионообменными свойствами;
большой адсорбирующей способностью,  которая ^осооенно а к 

тивно проявляется при фильтровании сока через слой глины.
I Д л я  осветления сока к нему до б а вл яю т бентонит (0,1 0,2 и 

до 2 %  к массе сока)  и после размешивания выдержи ваю т от не
скольких часов до нескольких суток,  а затем фильтруют. Д л я  вино
градного сока,  коллоидная система которого частично нарушена 
мгновенным подогревом, процессы осветления и фильтрования при 

I помощи глины совмещают.  К соку доб ав л яю т  глину 125 г на 1 м 
I фильтрующей поверхности —  и, не выдерживая ,  подают его на 

фильтрование.  Последующие партии сока  фильтруют через слой, 
отложившийся на перегородке фильтра,  без дополнительного д о 
бавления глины.

Осветление коагулянтами. Коагуляция коллоидов сока может  
быть вызва на  этиловым спиртом, который, отнимая влагу,  в ы з ы в а 
ет денатурацию белков.  Д ля  натуральных соков,  где содержание 
спирта строго нормируется,  данный метод осветления неприменим. 
Спирт используют для консервирования соков-полуфабрикатов ,  
которые при этом осветляются.

Фильтрование

Осветленный сок фильтруют через пористую перегородку,  з а 
де рж ив аю щ у ю осадок:  фильтркартон,  прессованный асбест,  сыпу
чие материалы —  волокнистый асбест,  кизельгур,  бентонитовую 
глину, которые наносят на металлическую сетку или фильтрующую 
ткань.  Осадок,  содержащийся в соке,  частично отк ла д ы ва ет ся  на 
поверхности,  а частично проникает в поры фильтрующей перего
родки. В данном случае фильтрование имеет промежуточный х а 
рактер между шламо вым  и закупорочным.

П л о до вы е соки фильтруют при постоянном и невысоком д а в л е 
нии. С оде рж ащ ийс я в соке осадок,  состоящий из органических ч а с 
тиц, при повышенном давлении легко сж им ае т ся ,  что в ы з ы в а е т  за-



купорку фильтра,  препятствующую дальнейшему проведению про
цесса.

Фильтрование рассматриваемого  типа характеризуется  в ы р а 
жением

_1_ _  1
rat »

где w и wB переменная и начальная скорость фильтро-

.где

соответственно 
вания, м/с;

К\ —  постоянная, 1/м; 
т —  продолжительность фильтрования, с.

Фильтрование при постоянном давлении подчиняется уравнению

( У + У 0)2 = ^  +  т„),

V —  объем фильтрата, м3;
Vo —  условный объем фильтрата, выражающий сопротивление фильтрую

щей перегородки, м3; 
и То —  продолжительность фильтрования, соответственно д ля  получения 

фильтрата объемом V и V0, с;
К —  коэффициент м6/с, определяемый по формуле

2 S 2P
К = rt?X

где S  —  фильтрующая поверхность, м2;
Р перепад давления по обе стороны фильтрующей перегородки, Па; 
г) —  вязкость сока, П а - с ;
£> —  удельное сопротивление фильтрованию, 1/м2;
X —  объем осадка в единице объема фильтрата.

Графически уравнение фильтрования выра жае тся  параболой 
(рис. 3 5 ) .  На  оси абсцисс  отложено время фильтрования,  на оси

ординат —  объем фильтрата .  
ОА =  т0, OB =  V0. Фа ктически 
фильтрование начинается  в точ
ке С.

Дл я  данной партии сока,  
фильтруемой в одинаковых у с л о 
виях, величины Vo, т0 и К  я в л я ю т 
ся постоянными. Их значения на 
ходят графическим путем.  Д и ф 
ференцируя уравнения фильтро
вания, получаемРис. 35.  Кривая фильтрования при 

постоянном давлении

йт.
W

2V 2V0 
: К  +  К

Т а к  как  V0 и К  —  величины постоянные, то полученное в ы р а ж е 
ние является уравнением прямой линии. В  связи с этим для ср е д 

ней точки выбранного  интервала  ДУ величи на- jp -  м о ж е т  быть
Дх

точно вы р а ж е н а  через •



Д л я  определения - д у  дел ают  замеры объема фильтрата через 

определенные промежутки времени и производят расчет.  Пример 

определения величины -д^- приведен в табл.  11.

Т а б л и ц а  11

П родолж и тельн ость фильтрования, мин

Показатели
0 5 10 1й 20 25 зс 36 40

Выход сока с 1 м2 фильт
рующей поверхности, л

0 14 ,8 2 7 , 3 3 8 ,8 4 8 , 6 5 7 , 3 6 3 , 8 6 9 , 0 7 2 ,8

Лх

~ д 7
- 0 ,3 7 - 0 ,4 7 - 0 , 6 6 - 1, 11 —

О т к л а д ы в а я  на оси абсцисс V, а на оси ординат-д^-  > находим 

точки,  соединяя которые, получаем прямую линию ML  (рис. 36 ) .

О т р е з о к  ОМ - V, так как при -др- =  0 -f — 0 и V =  — V0,

2V0 , ,  А Ах 2V0О т р е з о к  ON так как при 1/ =  0 - д ^ -  =  —  •

З н а я  величины |/0 и ^  , нетрудно найти значение К.
В начальный момент фильтрования V = 0  и т =  0. Поэтому у р а в 

нение принимает вид: ^п = к-х»- Т а к  как Vo п К известны,  из это
го уравнения находят значение То. Для  
приведенного примера фильтрования ви
ноградного сока значение коэффициентов 
со ст а в ил о  Vo= 10,05; К — 138,6;  то =  0,729.

В ы ч и сл и в коэффициенты, можно,  з а 
д а в ш и с ь  объемом фильтрата,  рассчитать 
время фильтрования или по времени 
фильтрования определить выход отфиль
трованного  сока.

С повышением температуры падает  
в я з кос ть  жидкости.  Подогрев сока (без 
вы д ер жк и)  от 15— 20 до 50— 60°С повы
шает производительность  фильтров в 2—
2,5 р а з а .  При более высоких температурах  начинаются  изменения 
коллоидной системы сока и длительность фильтрования возрастает .

Д л я  ускорения фильтрования осветленный сок предварительно 
о тд еля ют  от основной массы ос а д ка  центрифугированием.

Филь тр ова ние  требует наличия перепада давления по обе сто
роны фильтрующей перегородки. С увеличением давления скорость 
процесса сн ачала  возрастает,  а затем вследствие  с ж а т и я  и закупор-

Рис. 36. П рям ая уравнения 
Дт 2V _2V„
Д V ~  К  +  К



ки пор фильтра уменьшается.  Оптимальным является  перепад д а в 
ления 70— 80 кПа.

Д л я  фильтрования плодово-ягодных соков исполь зуют  фильтр- 
прессы, намывные фильтры и барабанные вакуум-фильтры.

Намывной фильтр (рис. 37)  состоит из вер ти кал ьны х рам 2, об
тянутых с двух  сторон густой металлической сеткой и р ас по ло ж е н 
ных в общем приемнике / для нефильтрованного сока.  В  качестве 
фильтрующей перегородки используют т ак ж е салфетки из синтети
ческого материала или листы целлюлозы с порами диаметром 4—  
6 мкм.  На перегородку наносят слой фильтрующего м а тер иал а  —

Нефильтрованный

Рис. 37. Схема намывного фильтра. Рис. 38. Схема располож ения плит в
камерном фильтр-прессе:

U 2, 5 , 6 — кан алы ; 3 — п л и ты ; 4 — фильтр* 
картон.

волокнистого асбеста,  кизельгура  или бентонитовой глины. От
фильтрованный сок собирается  в пространстве меж ду сетками,  его 
отводят  по общему каналу.  Перед началом работы фильтр т щ а 
тельно промывают.

Волокнистый фильтрующий материал моют и стерилизуют в ки
пящей воде,  после чего воду отжимают.  Глину и кизельгур прока
ливают.

Д л я  зарядки фильтра в напорный бачок з а г р у ж а ю т  сок с таким 
расчетом,  чтобы заполнить фильтр и трубопроводы с  небольшим 
избытком.  Фильтрующий материал из расчета 125— 1 50 г на 1 м2 
фильтрующей перегородки размешивают в соке,  находя щем ся  в на
порном бачке.  Смесь  подают в пустой фильтр, предварительно от
крыв продувочные краны.

Отфильтрованный сок пускают на рециркуляцию д о  достижения 
прозрачности,  после чего отфильтрованный сок п од ают  на розлив,



а в напорный бачок за гружают новые порции нефильтрованного 
сока,  но уже  без добавления фильтрующего материала.

П о  мере отложения осадка  скорость фильтрования за ме д ля ет
ся,  поэтому периодически фильтр перезаряжают.

Кам ерный фильтрпресс состоит из фильтрованных плит, снаб 
ж е н н ы х  двумя выступающими полыми ребордами.  Поверхность 
плит имеет канавки и сообщается с полым пространством реборд.

П р и  сборке фильтра плиты четных номеров устанавливают ре
б о р да м и  в одну сторону, а нечетных —  в противоположную сторо
ну (рис  38) .  При этом отверстия в ребордах каж дого  ряда об ра
зуют  каналы.  Кан алы 1 и 2 сл у жа т  для подачи сока,  5 и б — для от
вода  фильтрата.  т

Фильтрующей перегородкой являются  фильтр-картон марок i
и Ш  или пластины марки АК-3.

С о к ,  подаваемый насосом,  поступает в каналы,  образованные 
ре бордами,  затем переходит на канавки плит, проходит через 
фильтрующую перегородку и попадает на канавки смежны х плит, 
о т к у д а  отводится через реборды плит противоположной стороны 
фильтра.

П е р в ы е  порции сока могут быть мутными. В  этом случае их по
д а ю т  на рециркуляцию. С момента выхода  кристально прозрачного
сока  он поступает на розлив.

Фильтрпрессы используют т а к ж е  для  очистки неосветленного 
сок а  о т  крупных частиц плодовой ткани. В  этом случае в качестве 
фильтрующей перегородки применяют пористую ткань (без фильт
ру ю щ ег о  м ат ер и ал а) . _

Вакуум-фильтр «Зейтц» ( Ф Р Г )  представляет  собой барабан из 
н е рж ав е ю щ ей  стали,  вращающийся в ванне с нефильтрованным 
с о к о м . Кизельгур слоем 6— 8 см наносится путем зарядки на филь
т р у ю щ у ю  поверхность барабана из синтетического материала  (по
л и а м и д ) .  Сок отсасывается  благодаря вакууму из ванны через 
фильтрующий слой. В  связи с вращением бар аб ана  пласт  кизельгу
ра толщиной 0,1— 0,3 мм перед погружением в ванну срезается  но
жо м .  Пр одолжительность  рабочего цикла 15 ч.

См:енная производительность фильтра периодического действия 
( Q)  в м3 составляет

Q =  nV,

где п —  число циклов работы фильтра за  смену;
V —  объем фильтрата, получаемого за  один цикл, м .

Ве л и ч и н а п определяется по формуле
Т

где т —  продолжительность смены, мин;
х —  продолжительность полезной работы фильтра за  один цикл, мин,
А —  продолжительность перезарядки (время простоя) за  один цикл, мин.



Отбрасывая,  как  нереальное,  отрицательное значение V и под
ставляя  вместо п и У их величины,получаем

Математический анализ  этого уравнения позволяет определить 
оптимальное время полезной работы каж дого  цикла (в мин) ,  обес
печивающего наибольшую сменную производительность  фильтра 
периодического действия:

Д л я  фильтрования сока при постоянном давлении с постепен
ным закупориванием пор приведенная формула мо же т  бы ть  дана 
в таком виде

где I и г —  длина и радиус капилляров фильтрующего слоя, м.

Помутнение вызывается  укрупнением оставшихся в осветлен
ном соке частиц коллоидной степени дисперсности. В  виноградном 
соке, кроме того, помутнение связано с выделением виннокислых 
солей.

Время,  в течение которого осветленный сок остается кристально 
прозрачным, зависит  от вида сырья и его химического с о с т а в а .

Д л я  борьбы с помутнением сока и седиментацией реком енд уе т
ся следующее.

В  процессе производства сок до фильтрования д ол ж е н  быть по
догрет до температуры,  превышающей температуру пастеризации,  
чтобы не было повторного выпадения осадка.

Нужно изолировать  сок от соприкосновения с во з ду х ом ,  приме
нять деаэрацию,  удалять  воздух из незаполненного пространства 
тары.  Окисление пигментов,  дубильных веществ и других химиче
ских компонентов сока кислородом воздуха  вызывает  изменение 
коллоидной системы и седиментацию. Хранение в атмосфере 
инертного газа  способствует сохранению прозрачности продукта.

Краткосрочная пастеризация при сравнительно вы со ко й темпе
ратуре вы зы в а е т  меньшее выпадение осадка,  чем дли т ел ь на я  пас
теризация при более низкой температуре.  Пониженные (близкие 
к 0°С) температуры хранения сока способствуют растворению в нем 
воздуха,  со д ер ж ащ ег о ся  в незаполненном пространстве тары,  что 
ускоряет помутнение продукта.

Во  избежание белково-коллоидных помутнений ж е л а т е л ь н о  об
ра ба ты ват ь  сок в процессе производства иммобилизованными про- 
теиназами,  значительно снижающими количество белка .

Искусственная стабилизация коллоидной системы пл о д о вы х  со
ков достигается  добавлением к ним стойких за щ ит ны х  коллои



д ОВ —  камеди,  растворов пектина. Ка ме дь  относится к углеводам и 
представляет собой клейкий сок, выделяемый деревьями косточко
вых плодов.

Деаэрация

Воздух ,  попадающий в сок в процессе переработки, ухудшает
качество продукции.

Яблочный сок на воздухе темнеет из-за окисления дуоильных 
веществ и образования флобафенов.  В  виноградном соке воздух 
вы зы ва ет  разрушение красящих веществ ,  выпадение оса дк а  темно

та рециркуляцию

Рис. 39. Схема пастеризатора-деаэратора.

бурого цвета.  Кислород воздуха разрушает  витамины. С од ер ж а  
щийся в соке воздух может быть удален подогревом или механиче
ской деаэрацией.  Тепловую деаэрацию применяют в тех случаях ,  
когда необходим подогрев сока;  для  этой цели используют тепло
обменники непрерывного действия.

Механическую деаэрацию производят путем вакуумирования.
Пастеризатор-деаэратор (рис. 39)  работает следующим о б р а 

зом.  Сок подается в приемный бачок /, оборудованный поплавком 
и клапаном,  откуда засас ыва етс я  в деаэратор 2. Д еа эр а то р пред
ставляет  собой вертикальный цилиндр, внутри которого имеется 
второй дырчатый цилиндр. Сок подается  в верхнюю часть цилинд
ра, разбрызгивается  форсункой вверх,  стекает  и отводится к насо
су. Остаточное давление в деаэраторе  5— 8 кПа (вакуум /2U—  
700  мм рт. ст . ) .  Ра зрежение создается  двухступенчатым паровым
инжектором 3. ц „

На со с  4 прогоняет сок через грехсекционныи пластинчатый 
лообменник 5. К а ж д а я  секция (/— ///) о б сл уж и ва етс я  с а м о с т о я 
тельно и может  быть  использована как для  подогрева,  т а к  и для 
охлаж ден ия  сока.  Трубопровод 6 слу жит  для выдер жки нагретого 
сока  в целях стерилизации.  Прогретый сок о х л а ж д а е т с я  водой в 
первой секции теплообменника и поступает  на розлив.



Фасовка

Сок фасуют в стеклянные бутылки, банки или бутыли,  
а т а к ж е  лакированную жестяную тару, алюминиевые тубы, тару 
из полимерных материалов.

Температура сока при розливе в мелкую тару и последующей 
пастеризации составляет  50— 60°С, а при консервировании горячим 
розливом в трехлитровых бутылях — 90— 95°С.

Консервирование

Соки консервируют следующими методами.
1 пп°г^СТг^ИЗаЦИЯ сока  (ст ерилизация сока при температуре ниже 
100 С ) .  Герметически укупоренный сок п а с 1еризуют при 7 5 — 85°С. 
В  зависимости от температуры пастеризации, вида сока и тары 
продолжительность процесса в автоклавах  составляет  10— 60 мин. 
В  пастеризаторе непрерывного действия (линия ЛУ-3,  В Н Р )  сок,’ 
расфасованный при 70°С в бутылки, нагревается до 90— 92°С и вы 
держ ивается  4— 5 мин при этой температуре.

Пос ле  пастеризации тару с соком интенсивно о х ла ж да ю т .
Горячий розлив. Пл одо вые  соки обладают высокой активной 

кислотностью и могут слу жить  средой для развития лишь нестойкой 
к нагреванию микрофлоры —  плесеней и дрожжей.

Учитывая  это, соки иногда консервируют методом горячего роз
лива.  Сок подогревают в теплообменниках непрерывного действия 
30 40 с до 90 95°С и в горячем виде разливают в предварительно 
простерилизованные трех- и десятилитровые бутыли, которые тот
час ж е  герметически укупоривают.  Сок в бутылях остывает  медлен- 
но, благодаря чему достигается  стерилизующий эффект.

Метод не является  прогрессивным, так как  длительное н аг ре ва
ние мо же т  дать толчок меланоидиновым реакциям,  в результате  
которых сок приобретает неприятный вареный привкус и темнеет,  
.эти недостатки могут проявляться  не сразу  после нагревания,  а 
значительно позднее,  в процессе хранения сока.

Асептическое консервирование. Метод заключается  в прогреве 
сока  до температуры 120— 135°С в течение 15— 20 с с последующим 
быстрым охлаждением до 2 5 — 30°С и розливом в крупные цистерны 
в стерильных условиях.  Подогрев и охлаждение сока производятся  
в трубчатых или пластинчатых теплообменниках непрерывного дей
ствия.  О б р аб а т ы ва т ь  сок  барботирующим паром с последующим 
вакуумным охлаждением,  как  это практикуют для  томатной пасты,  
не следует во из бежание потерь ароматических веществ плодов.

О св аив ает ся  асептическое консервирование соков в мелкой таре,  
которое по схеме Все сою зн ого  научно-исследовательского институ
та  консервной промышленности и специальной пищевой технологии 
(рис.  40)  зак лю ч а е тс я  в следующем.  Сок поступает в сборник 4, 
где подогревается  до 6 0 — 70°С, и насосом 9 прогоняется через стро
енный теплообменник 5, в котором сначала  подогревается,  а затем



о х л а ж д а е т с я .  Охлажденный сок фасуют в же стяны е бан
ки на наполнителе 8, которые укупориваются на закаточной маши
не 6. Б а н к и  и крышки в аппаратах  1 и 7 стерилизуются паром при 
210°С, проходящим через перегреватель 2. В о д а  для  мойки линии
поступает  из сборника 3.

Д л я  стерилизации пустой стеклянной тары в С Ш А  применяют 
нагрев ИК-лучами до 180°С с одновременным прогревом изнутри

Рис. 40. Схема линии асептического консервирования.

паром и последующей обработкой холодным стерильным воздухом.  
По другому варианту из тары отс асы ва ют  воздух,  а затем  стерили
зуют ее 1,5— 2 с паром при 153°С.

М о л д а в ск и м  научно-исследовательским институтом пищевои 
промышленности разработана  линия производительностью 5 —- 
15 т/ч, вк лю ча ющ ая  оборудование для  кратковременной тепловой 
стерилизации плодово-ягодных соков и пюре и хранения их в асеп
тических условиях  в цистернах.  Этим ж е  институтом предложена 
схема асептического  консервирования сока в металлических боч
ках,  предварительно стерилизованных паром. Продукт  перед ра с
фасовкой нагревают до 105— 110°С, выдержи ваю т при этой темпе
ратуре 5 0 — 60 с и о хл аж да ю т до 30°С.  Расф асо вк у ведут в стериль
ных у сл ов ия х  в асептической камере.

Стерилизующее фильтрование. Кристально прозрачный сок мо
жно осв ободить  от микроорганизмов фильтрованием через  мелко
пористые пластины СФ и ЭК.  Фильтр-пресс перед пуском в работу 
стерилизуют 4 5 — 60 мин паром.  Профильтрованный сок  фасу
ют в т а р у  в асептических условиях.  Перед стерилизующим филь



трованием сок кратковременно нагревают для инактивирования 
ферментов.

Хранение соков в атмосфере С 0 2. Диоксид углерода ( С 0 2) в 
концентрации 1,5% (по массе)  подавляет жи знедеятельность  мик
роорганизмов и резко снижает  активность ферментов.  Н а  этом о с
новано хранение плодовых соков,  насыщенных С 0 2, в герметически 
закрытых цистернах (танках) .

Раство рим ость  газа прямо пропорциональна его парциальному 
давлению над жидкостью и с повышением температуры уменьша
ется.  Чтобы обеспечить требуемое насыщение (1 ,5%  С 0 2),  нужно 
поддерживать  следующее давление С 0 2:

Температура, °С 0  5 10 15 2 0
Давление С 0 2 , МПа 0 ,3 7  0 ,4 6  0 , 5 7  0 ,6 8  0 ,8 2

При достаточно низкой температуре хранения (— 1 ... — 2°С) 
насыщение сока диоксидом углерода может быть заменено со зд а
нием газовой «подушки».

Более  низкие температуры хранения не применяют во и з б е ж а 
ние образования льда.

Цистерны за гр у жа ю т  соком следующим образом.  Е с л и  в цистер
не хранился  виноградный сок, то прочно сросшиеся кристаллы вин
ного камня удаляют,  о бр аба ты вая  ее 2— 3 сут 1,5%-ным: раствором 
каустической соды или 3 % -н ы м  раствором соляной кислоты.  Затем 
цистерну стерилизуют 6 % -н ы м  раствором известкового  молока или 
2/о-ным раствором едкой щелочи и тщательно промывают.  Хоро
шие результаты дает стерилизация антиформином ( 1 % - н ы й  щелоч
ной раствор,  содержащий в 1 л 1000 мг активного х л о р а ) .  Д л я  сте
рилизации кранов и арматуры используют этиловый спирт-ректи
фикат.

В  целях удаления воздуха цистерну перед загрузкой сока зап ол 
няют водой, а затем воду вытесняют С 0 2.

С ве ж е о т ж а т ы й  сок процеживают через сито, центрифугируют,  
пропускают через систему непрерывно действующих теплообменни
ков, в которых он сначала пастеризуется при 9 0 — 92°С 1 мин, а з а 
тем о х л а ж д а е т с я  до — 1 ... — 2°С. Быстрое охлажде ни е достигается 
в ультраохладителе ,  состоящем из включенных последовательно го
ризонтальных цилиндров с мешалками.  Сок прогоняется  через а п 
парат  насосом.  Холодильный агент непосредственно испаряется 
меж ду  двойными стенками цилиндров.

Охл ажд енн ый  сок поступает в цистерны, в которых хранится 
под давлением С 0 2 50— 100 к П а  при температуре — 1 ... — 2°С.

Кач ество  хранящегося  сока контролируют, прове ряя  в нем 
содерж ани е спирта.

З а  границей плодовые соки хранят в танках  в атмосфере  азота 
без искусственного охлаждения.

Газирование сока. Газированный сок приобретает приятные о с
в е ж а ю щ и е  свойства,  легче утоляет  жаж ду.  С 0 2 улучш ает  букет на
питка,  придает ему игристость,  тормозит окислительные процессы 
и по д ав ля ет  развитие микроорганизмов.



Сок,  охлажденный до температуры 2— 4 С, насыщают С 0 2 под 
д а вле ние м 200— 400  кПа.  Продукт должен со д ер ж ать  3— 5 г в 
1 л. Ж ел ат ел ьно  применение вакуум-сатуратора непрерывного дей
ствия,  в котором сок проходит через деаэратор,  а затем —  через са-
турационную колонку.

Газированный сок в холодном состоянии разливают в бутылки 
и укупоривают их корончатыми крышками.  В о  избежание вспени 
вания розлив производят на изобарических наполнителях,  где д а в 
ление в бутылках при розливе поддерживается  такое же,  как в с а 
тураторе.  Бутылки с газированным соком пастеризуют по смягчен
ному режиму.

' Применение химических консервантов. Спирта-ректификата выс-
шей очистки добавляют к соку 25— 3 0 %  об., если он используется 

1 в производстве ликеро-водочных изделий, и 16% об,—  в случае при-
I менения для выработки безалкогольных напитков.

Спирт не только ок азывает  консервирующее действие,  но в ы з ы 
в ае т  коагуляцию коллоидов и выпадение осадка .

Сульфитацию проводят,  насыщая сок газообразным S 0 2, пода
в а е м ы м  из баллона.  Сульфитированный сок  содержит 0,1 0 ,15 /о 
S 0 2. Е г о  хранят в бочках,  а перед использованием десульфитируют 
нагреванием.

Бензойнокислого натрия добавляют к соку 0,1 /о (в пересчете
на бензойную кислоту) .

Сорбиновой кислоты используют 0 , 05%  к массе  сока.
Диэтиловый эфир пироугольной кислоты (диэтилпирокарбонат 

О О

Д Е П К )  - С2Н 5- 0 - С - 0 - С - 0 - С гН 5 применяется в  Ф Р Г  для кон

сервирования осветленных соков в концентрации 0,02 0 ,0 3 %  
и неосветленных —  0 ,03— 0 ,0 6% -  Д Е П К  нерастворим в воде,  
но растворяется  в спирте. В продукт его вносят путем распыления 
с инертным газом (азотом или С 0 2). Он довольно быстро (в тече
ние суток)  гидролизуется,  распадаясь  на спирт и С 0 2:

С.Д I Г)ОСОООСОС,Н5 +  Н20  - *  2 С ,Н 5ОН +  2 С 0 2.

Сок,  консервированный Д Е П К ,  хранят в герметической таре.
Монохлоруксусная  кислота —  С Н 2С1 С О О Н  применяется в С Ш А  

для консервирования плодовых соков в концентрации 0,04 /о.
Испытывается  т ак ж е бактерицидное действие монобромуксус-  

ной и дихлоруксусной кислот,  этоксибромацетата ,  пирослизиевои 
кислоты.

Консервирование токами высокой частоты. В  поле переменного 
электрического  тока плодовый сок поглощает энергию, которая пе
реходит  в тепловую, вызывая  уничтожение микроорганизмов.  Точ
кам и высокой частоты ( В Ч )  можно о б ра ба т ы ва т ь  сок в стеклянной 
т а р е  или сок, протекающий сплошным потоком.  Пр одолжительность  
стерилизации соков составляет  50— 60 с. И з - з а  сложной электриче
ской схемы и большого расхода  энергии способ промыш ле нно ю 
распространения не получил.



Консервирование ионизирующими излучениями. Д л я  стер илиза
ции виноградного и яблочного соков необходимо их облучение до
зами 10 20 тыс.  Дж/кг.  При этом т а к ж е  ускоряется осв етление со
ка, но одновременно происходит его сильное обесцвечивание.

Консервирование антибиотиками. Пл одовые соки иногда  консер
вируют эфирным аллило-горчичным маслом.

Консервирование замораживанием. Сок ох ла ж да ю т ,  р а с ф а с о в ы 
вают в пакеты из бумаги с полиэтиленовым покрытием,  з а м о р а ж и 
ваю т и хранят при — 18°С.

В  СШ А для замораживания плодовых соков используют аппа
рат непрерывного действия — «вотатор»,  через который сок  прого
няется насосом под напором тонким слоем.  Н а м е р з а ю щ а я  на ох
ла ж д аю щ ей  поверхности пленка сока автоматически снимается  
скребками в виде талого  снега.  Продукт рас фа со выв аю т в ж е с т я 
ные банки и дополнительно подмораживают.

К О Н Ц Е Н Т Р И Р О В А Н Н Ы Е  СОКИ

Концентрированные соки получают из натуральных,  у д а л яя  вл а
гу выпариванием,  вымораживанием или обратным осмос ом .  Кон
центрация продукта зависит от вида сырья,  прозрачности исходного 
сока и метода обезвоживания.

Осветленный яблочный сок можно сконцентрировать вы п ар ив а
нием до 7 0 %  сухих веществ,  а клюквенный —  до 5 4 % .  Неосветлен-

ный яблочный сок богат  пектином, 
в процессе уваривания легко  жели- 
рует, концентрация про дукта  не 
превышает  5 5 % .  Осветл енн ые соки 
после двухкратного з ам ор аж ив ан ия  
содержат  5 0 — 55 %  сухих веществ.  
При комбинированном выпаривании 
и вымораживании продукт должен 
быть доведен до концентрации 65— 
6 7 % .

Сок уваривают в вакуум-выпар-  
ных установках  пленочного типа: 
«Единство» ( Ю го с ла в и я) ,  «Лува »  
(Швейцария) ,  «Ротофильм» ( Ит а
лия) ,  Л В - 6  ( В Н Р ) ,  «Унипектин» 
( Н Р Б ) ,  «Центритерм» (Швеция)  

и др.
^оки концентрируют,  предварительно улавливая  летучие арома

тические вещества ,  предпочтительно в отдельной установке,  неза
висимо от процесса выпаривания.

Схема установки для  улавливания летучих ароматических ве
ществ  сока представлена  на рис. 41. Сок по трубопроводу 1 подает
ся в испаритель непрерывного действия 2, затем попадает в сепара
тор 3, откуда по трубе 11 отводится на выпаривание.  В о д я н ы е  пары, 
с о д ер ж ащ ие  летучие  погоны, по трубе 4 поступают в ректификаци

Рис. 41. Схема улавливания 
летучих ароматических веществ 

сока.



онную колонку 5, где ароматические вещества  отгоняются нагр ева 
нием в  конденсатор 6, а вода отводится по трубе 10. В  сепараторе 7 
ароматические вещества  отделяются  от газов,  затем проходят че
рез о х л ад и те л ь  8 и выводятся из установки по трубе 9.

Концентрат  целесообразно сохранять  отдельно от ароматических 
веществ ,  до б а вл яя  2 %  (по массе)  их непосредственно перед фа
совкой в мелкую тару для реализации.

Концентрат  консервируют в танках  асептическим методом или 
х р а н я т  в атмосфере инертного газа.  При консервировании в мелкой 
гермегической таре его пастеризуют с последующим охлаждением.  
Консервирование горячим розливом нежелательно,  так  как  ухуд
шает к а ч е с т в о  продукции.

Концентрирование соков вымораживанием основано на том,  что 
кр исталлизуется  растворитель ( в о д а ) ,  а растворенные вещества  
( с а х а р а ,  кислоты и пр.) остаются в растворе.

С о к ,  предварительно охлажденный до 2— 4 С, з а м о р а ж и в а ю т  в 
кристаллизаторе ,  отводя тепло через стенку или применяя непо
средственный контакт сока с газообразным нейтральным х ла да ге н
том ((Ьреон, С О 2 и др.) .

Концентрация продукта зависит  от его^вязкости и конечной 
температуры замораживания.  Замороженный сок представляет  со
бой каши цео бр аз ную  или снегообразную массу.  Же лательно,  чтобы
кр ис тал лы  льда имели сферическую форму.

Л е д  отделяют от сока на центрифуге или в промывной колонке.
В ы м о р а ж и в а н и е  влаги и отделение льда  повторяют 2 —3 раза.  

Сок,  концентрированный вымораживанием,  хранят при низких т ем 
пературах .

Д л и  консервирования обратным осмосом применяют ^сосуд, 
разделенный на две части полупроницаемой мембраной,  на
пример из ацетилцеллюлозы.  По одну сторону мембраны находится 
сок п о д  значительным давлением (около 17,5 М П а ) ,  а по другую 
вода.  /Мембрана представляет  собой гель,  на поверхности которого 
адсорбируется  сод ерж ащ ая ся  в соке вода,  проходящая под напором 
д а вл е ни я  через перегородку. Метод находится в стадии изучения.

СОКИ С М Я К О Т Ь Ю

О д н о -  или многокомпонентные нектары представляют собой про
т е р т у ю  плодовую массу (пюре) ,  смешанную для получения консис
тенции; напитка и улучшения вкуса  с сахарным сиропом.

Д л я  получения пюре плоды моют,  инспектируют,  о б ра ба т ы ва ю т  
барбогирующим паром для размягчения и протирают на сдвоенной 
протирочной машине с ситами, имеющими отверстия размером со
ответственно 1,5— 2,0 и 0,8— 0,4 мм.  По другой схеме  сырье перед 
обработкой паром очищают от плодоножек и косточек (косточковые
пл о ды )  или др обят  (яблоки) .

Пр отертую масс у  из очищенных от косточек плодов получают 
на шне ковом прессе (экстракторе) ,  фильтрующей Центрифуге или 
дезинтеграторе .  Д л я  яблок используют центрифугу Н В Ш -dbU, сита



которой имеют отверстия диаметром 0 , 0 6 - 0 , 1  мм или щелевидные 
размером 0 , 1 Х ~ , 0  мм. В ы х о д  сока с мякотью,  с учетом отходов на 
6 5 — 85°/ИТеЛЬНЫХ 0Перациях составляет для  разных ви д о в  сырья

Пюре,  полученное на протирочных машинах или экстракторе 
имеет крупные частицы мякоти (около 500  м км ) ,  что  приводит к 
расслоению готового продукта.  Д ля  более тонкого измельчения пю
ре пропускают через гомогенизатор или колл ои дн ую мельницу 
уменьшая частицы мякоти до 50— 90 мкм. В  пл унж ерн ом  гомогени
заторе  U l b  плодовая масс а  под напором 15— 20 М П а  продавлива
ется через зазор величиной 30— 100 мкм. В коллоидной мельнице 
плодовая  масса  прогоняется между ротором и ста тором,  подверга
ясь  трению и со зд ава емы м ротором колебаниям,  б ли з ки м  к ультра
звуковым.  В  ультразвуковом гомогенизаторе в р езу ль та те  кавита
ционных явлений в плодовой ткани происходят р а з р ы вы ,  появляют
ся пузырьки пара и газов,  создающие избыточное давле ние ,  которое 
раз рывает  частицы ткани.

Сок из дезинтегратора  имеет частицы мякоти ра зм ер ом  30—
оО мкм и гомогенизации не требует.

Полученный сок смешивают с сахарным сиропом, добавляя  в 
качестве  антиокислителя аскорбиновую (0 ,03— 0 , 0 5 % ) ,  а иногда 
для в к у с а - л и м о н н у ю  кислоту ( 0 , 1 5 - 0 , 1 7 % ) ,  деаэрируют,  подо
зревают,  фасуют в герметически укупориваемую тару, сте
рилизуют при 100°С и ох ла ж да ю т .  В пленочном или ра сп ыл и тел ь
ном деаэраторе-пастеризаторе  непрерывного действия остаточное 
давление поддерживается  на уровне 2,5— 5,0 кПа.  В. двустенных 
в а к у у м - а п п а р а т а ,  деаэрация длится 10— 12 мин при температуре 
ЬО С и остаточном давлении 20  кПа.

СОКИ ИЗ О Т Д Е Л Ь Н Ы Х  В И Д О В  С Ы Р Ь Я

Виноградный сок

Виноградный сок изготовляют натуральный, неполслащенный,  
прозрачный. Сырье д олж но  обеспечить содержание су х их  веществ 
в соке^ разных товарных сортов не менее 14— 1 6 % ;  кислотность  по 
винной кислоте —  0,2— 1,0%.  Сахаро-кислотный инд екс  желателен 
в пределах  22— 28. В  зависимости от товарного сорта в  соке допус
кается  от 0,05  до 0 ,1 5 %  осадка .

Хороший сок дает виноград сортов Рислинг,  Алиготе,  Сильва-  
нер, Ркацители,  Мускат ,  Лидия,  Кокур, Каберне,  Саперави,  Серек- 
сия,  Пино черный, Баян ширей, Воскеат  и др.

Виноград jmoiot в вентиляторной моечной машине, на транспор
тере обдувкой воздухом удал яют влагу с поверхности ягод, инспек
тируют,  затем дробят  сырье  и прессуют мезгу.  Гребни перед прессо
ванием удаляют,  так  как  они содержат  много д уб ил ьл ых  веществ,  
придающих соку травянистый вкус.  Иногда их частично оставляют 
в мезге  в качестве  дренирующего материала.  Необходимость  уда-



72 3 %  на шнековом —  ЬЗ,Ьи/о сока-самотека  и i ,и
ГПкя ТТ И I I I  фракций, используемого только в качестве  виномате-

з а т е м  о б р а б а т ы в а ю т  с длительной выдержкой или по ускоренной

В ы д е р ж к а  с о к а -п о л у ф а б р и к а т а  п р о и зво д и т ся  в т а н к а х ,  ц ель  
е е __ у д а л е н и е  винного к а м н я  и с а м о о с в е т л е н и е  с о к а .

В и н н ы й  к а м е н ь  п р е д с т а в л я е т  собой  ки слы й  в и н н о к и сл ы и  к алии  
с  п р и м е с ь ю  н еб ол ьш о го  к о л и ч е ст в а  ви н н ок и сло го  к а л ь ц и я .

В и н о г р а д н ы й  со к  с о д е р ж и т  в ср ед н ем  0,5%  ви н н ого к а м н я  и 
п р е д с т а в л я е т  собой н асы щ ен н ы й  или пересыщенный раствор.
В  пр оц ес се  хранения сока при нарушении равновесия,  например 
и з -з а  оса ж де ни я  защитных коллоидов или понижения температу
ры в ы п а д а ю т  кристаллы винного камня,  это портит внешнии вид 
с о к а  и особенно недопустимо при использовании продукта для  пи- 
т з н и я  детей

с  понижением температуры хранения растворимость винного 
ка м н я  падает,  что ускоряет его кристаллизацию.  В  связи с этим 
прим ен яют  выдержку виноградного сока-полуфабриката  при тем 
п е р а ту р е  —  1 ... — 2°С в танках  в атмосфере углекислого газа.

П о с л е  2— 3 мес хранения выпадает  винный камень,  сок само- 
о с в е т л я е т с я  и его подвергают дальнейшей обработке.  Сок деканти
ру ют  с осадка ,  центрифугируют, подогревают до 5 0 — ЬО С (Оез в ы 
д е р ж к и ) ,  фильтруют на фильтр-прессе через фильтр-картон,  фа 
с у ю т  в  герметически укупориваемую тару и стерилизуют при 
75— 8 5 ° С с последующим водяным охлаждением.

При декантации сока остается  отстой, составля ющи й 4— о /о к 
м ас с е  исходного сырья.  Сок из отстоя извлека ют  центрифугирова
нием,  с н и ж а я  количество отходов до 1— 2 % .  ^

П р о и з в о д с т в о  ви н огр адн о го  с о к а  с в ы д е р ж к о й  п о л у ф а б р и к а т а  
п о з в о л я е т  о б р а б а т ы в а т ь  и р а с ф а с о в ы в а т ь  п р о д у к ц и ю  в м е ж с е з о н 
ный п е р и о д ,  что о б е сп е ч и вае т  р и тм и ч н о сть  р а б о т ы  з а в о д о в ,  э к о н о 
м и ч н ы е  у с л о в и я  хран ен и я продукц и и  и р а в н о м е р н о е  ее  п о т р е б л е н и е  
в  т е ч е н и е  год а .

У с к о р е н н ы е  с х е м ы  п о з в о л я ю т  в ы п у с к а т ь  г о т о в у ю  п р о д у к ц и ю  
ч е р ез  н е с к о л ь к о  су т о к  п осл е  з а г о т о в к и  с о к а  и с о ч е т а т ь  с т а б и л и з а 
цию т а р т р а т о в  в  р а ст в о р е  или их б ы с т р о е  о с а ж д е н и е  с о с в е т л е н и 
ем с о к а .



Обработка метавинной кислотой. Метавинная кис лота  —  это по- 
лимер винной кислоты, получаемый из нее путем ос т о ро ж но го  на
гревания и представляющий собой смолоподобное гигроскопиче
ское вещество  желтого  цвета.

2С4НбОк ~ C8Hi0Oi-j н2о.
Винная М етавинная
кислота кислота

Метавинная кислота образует  растворимые соединения с вин
ным камнем,  на чем основана ускоренная технология производства  
виноградного сока,  предложенная А. Т. Мархом и В Я Айзен
бергом.

К осветленному и отфильтрованному соку д о б а в л я ю т  0 ,05% 
метавинной кислоты и после тщательного перемешивания фасу
ют его в тару и консервируют обычным способом.  О б щ а я  про
должительность  технологического цикла производства со к р а щ а ет 
ся до 1 1 ч. В  продукте сохраняются  естественные т а р т р а т ы ,  хотя 
общая кислотность сока несколько увеличивается.

О бработка ультразвуком. С ве же отж аты й сок о ч ищ а ют  от гру
бых взвешенных частиц, о х л а ж д а ю т  до 2— 4°С, о б р а б а т ы в а ю т  ульт
развуком в потоке или в танках,  отстаивают 2 0 — 30 ч, дек антирую т 
с осадка ,  сепарируют,  быстро подогревают,  о х ла ж д а ю т ,  фильтруют 
и консервируют обычным путем.

Эффективность ультразвуковой обработки о б ъ я сн я ет ся  так.  

Скорость кристаллизации тартратов  согласно у рав нен ию диф
фузии сос тавляет

dC F
Ч Г  =  - D — i C ' - C ' ) ,

где D —  коэффициент диффузии тартратов;
F  суммарная поверхность образовавшихся кристаллов; 
г — толщина диффузионного слоя на границе раздела ф а з ;

С и  С — концентрация тартратов в соке соответственно в со стоянии насы
щения и пересыщения.

Поверхность  кристаллов F  пропорциональна их ко личеству  N, 
а толщина диффузионного слоя находится в прямой зависимости 
от радиуса  кристаллов г, т. е. F  =  f ( N ) ,  a l =  f ( r ) .  У рав нен ие можно 
переписать так:

О тс ю да  следует,  что скорость  кристаллизации в о з р а с т а е т  с уве
личением количества кристаллов  и с уменьшением и х  размеров.  
Уль т ра з ву к  не влияет на концентрации пересыщения С "  и насыще
ния С\ а об щая  масса  выпадающих кристаллов Af, при действии 
у ль тр а зву к а  та к а я  же ,  как  при самопроизвольной кристаллизации.  
Однако при ультразвуковом воздействии образуются  оч ен ь  мелкие 
крис таллы и количество их значительно больше,  чем при самопро
извольной кристаллизации.  М а с с а  кристалла при са м о п р ои з во л ь 
ной кристаллизации G\ больше массы кристалла,  об ра зу ю щ е го ся



пои действии ульт развука ,  -  0 2. Количество кристаллов,  выпадаю-  
щ„х при О б ы ч а й  выд ер жке ( N , ),  определяется из выражения

м,  
^ = 5 7

где У И , _  общая масса кристаллического осадка.

Количество кристаллов,  образующихся  при действии у ль тр а
звука  (N2) ,  находят по формуле

Т а к  как  G2< G ,  и r , < r „  D =  при действии ультразвука

возра ста ет ,  а следовательно,  увеличивается  и скорость кристал-  
dC

лизации -т- •
Ультра зву ко ва я  обработка имеет тот недостаток,  что сн ижа ет  

к и с л о т н о с т ь ,  нарушая естественный сахаро-кислотныи индекс,  и не 
гарантирует от выпадения оставшегося в соке винного камня Мно- 
S S J C0B0Pe ультразвуковое  воздействие на сок  может  привести к 
об разованию нежелательных перекисных соединении.

Химическая детартрация.  Ра зр а бо т а нн ая  в Одесском технологи
ческом институте пищевой и холодильной промышленности хими- 
ческая детартрация за клю чается  в добавлении к виноградному 
соку кальциевой соли молочной или другой органическои ™ с™ т ы .  
При этом образуется труднорастворимыи та ртрат  кальция,  выпа 
даюш,1й в осадок,  а в сок  переходит эквивалентное количество сво- 
бодной кислоты:

5 “  + ( СН,СИОНСОО), С а ^ Н» “ ° ) с , +
снонсоок снонсои/

+  С Н 3СНОНСООК +  СН 3СНОНСООН.

С позиций уравнения диффузии эффективность метода о б ъя сн я 
ется  тем,  что с образованием труднорастворимого  т а р т р а т а KJ "  ;
ция концентрация насыщения С резко уменьшается  до , р ция концен!решил щ я т я к ж е 9(Ы) т а к  к а к  количество
тает  со с т а в л я ю щ а я  (С — ь  ) ,  а т а к ж е  / v 
кри с та л л ов  N3 из -за увеличения массы оса д ка  Л12 растет

М2 „ Мг 
Ns ~ gT > Nl ~ о,

Следовательно,  скорость кристаллизации в этом случае больше,
чем пои самопроизвольной детартрации.

Х и м и к о -ф и зи ч е ск а я  о б р а б о т к а .  Химическую обработку соч ет а 
ют с осветлением и проводят при комнатной температуре в течение 
5 — 7 су т  либо на холоду (при 0°С) 7 — 9 сут.

Комбинированная химико-физическая обработ ка  з а кл ю ч а е тс я  
в том,  что после добавления ла кт а т а  кальция виноградный сок  
п од вер га ю т кратковременному озвучиванию и в ы д е р ж и в а ю т  сут



на холоду.  При сочетании химического и физического факторов  еще 

больше воз растает  сос тав ляю щая  ^  ’ ибо количество в ы п а в 

ших в этом случае кристаллов jv4 больше,  чем при чисто

химической или чисто физической обработке,  уменьшается т а к ж е  
размер кристаллов ,  т. е. /(г).

Скорость кристаллизации при химико-физической обработ ке

имеет наибольшее значение.

Яблочный сок

Яблочный сок изготовляют преимущественно натуральным без 
мякоти,  осветленным или неосветленным.

При использовании плодов с повышенной кислотностью (П р и 
балтика,  Б С С Р )  к соку добавляют 5 %  сахара .  Из я бло к готовят  
т а к ж е  сок с мякотью натуральный, с сахаром или са х а р н ы м  си
ропом. Практикуют купажирование яблочного сока с другими пло
довыми или ягодными соками.

В натуральном яблочном соке содержание сухих ве ществ  (в з а 
висимости от товарного сорта)  составляет  9 ,0— 11%,  в соке с с а х а 
ром или сиропом —  13— 1 6% ,  в соке из диких яблок — не менее 8 %  
Общ ая кислотность сока 0 , 2 - 1 , 2 % ,  сока из диких я б л о к — 1 , 1 -

/о - ^ Д е р ж а н и е  мякоти составляет  до 3 0 % ,  а в соке с  сиропом —  
до 4 0 %  к массе  сока.

Д л я  выработки сока рекомендуются яблоки сортов Антоновка,  
ренеты, Титовка,  Белый налив,  Пармен зимний золотой,  Коричное'  
Непин шафранный, Осеннее полосатое,  Мекинтош, С уй с ле пс ко е’ 
Ьельфлер,  Розмарин белый,  Д ж и р га д ж и ,  Сары-турш,  Кенд-Алма'  
Ширван-Газеди,  Анис полосатый,  Кальвиль,  Вагнера  призовое Са-  
ры-синап. к

Д л я  получения сока без мякоти яблоки моют, инспектируют 
дробят до кашицеобразного  состояния на терочно-ножевой дро
билке.  Сок из мезги отж им аю т на гидравлических прессах,  проце
жи ваю т,  сепарируют и фильтруют через ткань.  Значительно улу ч
шается  качество  неосветленного сока при мгновенном подогрева
нии перед фильтрованием.

Д л я  получения кристально прозрачного продукта со к  о с в е т л я 
ют. Хорошие результаты дает  комбинированное осветление я б л о ч 
ного сока ферментными препаратами и желатином.  Осветл енн ый 
сок сепарируют и фильтруют.

Яблоки с о д е р ж а т  в межклеточных ходах ткани около 2 0 %  об. 
воздуха.  При измельчении плодов кислород воздуха получает  дос
туп к легкоок ис ляе мым  веществам,  содер жа щим ся  в сырье .  Я блоки 
богаты ферментами,  под влиянием которых полифенольные соеди 
нения сока  окисля ютс я ,  образуя  коричневые красящие вещес тв а .



Поэтому важно предупредить подсос воздуха в процессе обработки 
сока и деаэрировать его перед розливом.

При производстве яблочного сока отходы — выжимки состав
ляют 2 2 — 36% к массе сырья. Их используют для получения пекти
на или желирующего концентрата. п ,т. Q[-n

Яблочный сок с мякотью получают на центрифугах НВШ-сЯэи.

Вишневый сок

Виилневый сок вырабатывают чаще всего без мякоти, осветлен
ный и подслащенный, иногда натуральный, а также с мякотью и с
сахарным сиропом.

В зависимости от вида и товарного сорта сока содержание су
хих веществ в нем нормируется в пределах 11— 2 0 /о, кислот
ность__ 0,6— 2,4% - Содержание мякоти допускается до 40 /о.

Д ля переработки используется вишня группы гриотов (морели) 
с яркоокрашенным соком; ягоды с бесцветным соком не применя-
ются

Д л я  производства натурального сока желательна вишня сор
тов Владимирская, Шпанка, Прусская, для подслащенного с о к а — 
сортов Подбельская, Анадольская, Любская, Маидюк, Воробьев-

Вишню моют, инспектируют и дробят на двухвальцовой дробил
ке при зазоре между вальцами 6— 8 мм, чтобы количество дробле
ных косточек плодов было не более 2 0 % . Косточки вишни содержат 
амигдалин, придающий соку приятный аромат горького миндаля. 
Однако, гидролизуясь в организме человека, амигдалин выделяет
Я Д О В И Т У Ю  С И Н И Л Ь Н У Ю  КИСЛОТу. „ „ „ . „ а х

На отжим вишня поступает с плодоножками, которые служат 
дренирующим материалом. Сок отжимают на гидравлических пак-

 ̂ Вишневый сок хорошо самоосветляется. Его отстаивают сутки 
на холоду, центрифугируют, подогревают, смешивают с сахарным 
сиропом, фильтруют и консервируют в мелкой таре или заготовля
ют в виде полуфабриката с последующей обработкой в межсезон-

К вишневому соку приходится добавлять значительное количе
ство сиропа. Д ля лучшего использования сырья желательно приме
нять прессово-экстракционный метод. Выжимки, остающиеся после 
прессования, заливают холодной водой в соотношении . , тща 
тельно перемешивают и прессуют. Экстракт вводят в состав купа
жа взамен некоторого количества сока и воды сиропа.

Сливовый сок

Сливовый сок вырабатывают неосветленный без мякоти или с
мякотью, натуральный и подслащенный са ^аРн™ 0Д 1рО" ° “л н̂ ь  
нормируется содержание сухих веществ (10— 1 6 /0 ), кислотность
(0,3— 1 ,5 % ) ,  количество мякоти (до 3 0 % )-



Сок хорошего качества дают сливы группы венгерка с Лиолето-
"я П е Г с Г ^ я  ТаКЖе И з ю " - Э Р“ - Кирке, Ниагара* t a b t a a  c™няя, П ер си к о в ая , ренклоды.

Плоды подвергают подготовительным операциям которые пои
Х И„ Г ДСТВе С° Ка бЮ ” ЯК01И обязательно включают обработку 
способствующую повышению выделения сока при прессовании И- 

сливы бланшируют в воде „ли „аром, д р о б л е н и е -  обрабаты. 
вают ферментными препаратами или электрическим током
1 4 иЯннП°п У'1еНИЯ натУРального сока без мякоти сливы прогревают 

°  ленточ" ом ш паР„теле. После обработки плоды 
должны быть размягчены, но не разварены, иначе при последую
щем прессовании они раздавливаются и не отдают сока

Р е ж и м  и техника п рессования слив имеет специфику*
олщина слоя пакетов должна быть очень небольшой -  2 - 3  

слоя плодов.
Для пакетов используется редкая ткань — мешковина.
Прессование нужно производить очень осторожно, постепенно 

короткими «толчками», включая насос на несколько секунд и затем 
выключая его, чтобы дать возможность стечь соку. При быстром 
подъеме давления или при форсировании его слипы раздавливаю т
ся и сокоотдача прекращается.

Давление при прессовании должно быть небольшим — в конце 
отжима не выше 5 МПа. кинце

При отжиме слив фиолетовых сортов вытекает сок красивого 
темно-малинового цвета, из светлоокрашенных сортов слив — жел
товато-янтарного цвета.
н ^ ° К пРоцеж™ аю т через сито с отверстиями диаметром 0,75 мм 
и сепарируют. Учитывая относительно большую вязкость сока
п1Р н н ^ °ВаНИе ег°  Чере3 Ткань не ПР0ИЗВ°ДЯТ- Сок из светлоокра
шенных слив купажируют с соком слив, имеющих фиолетовую ко
жицу, в соотношении (70— 80) : (30—20).

После купажирования следуют завершающие операции техно
логического процесса.

Выработка сливового сока с мякотью аналогична выработке со
ков из других видов сырья.

Абрикосовый сок

Абрикосовый сок вырабатывают с мякотью для сохранения не
растворимого в воде провитамина А — каротина. Продукт содер
жит не менее 14% сухих веществ, имеет кислотность 0 5— 1 1% 
количество мякоти —  до 4 0 % . ’

Хороший сок дают абрикосы сортов Краснощекий, Ананасный 
Никитскии, Венгерский крупный, Александр ранний, Шиндахлан!

орикосы моют, инспектируют, обрабатывают паром для раз- 
И пР °™ Р ают на машине с проволочными бичами, исклю- 

ющими дробление косточек. При использовании протирочной
с ^ ° ™ “ ми бичами частоту вращения вала снижают с 

иои— /ии до 300— 350 об/мин.



П р о т е р т у ю  м а с с у  пропускаю т через финишер или э к ст р ак т о р ,  
см е ш и в а ю т  с 18 % -н ы м  сахар н ы м  сиропом в соотнош ении 1 . 1 ,  г о 
моген и зи рую т и консервируют в герметической тар е .

По другой схеме абрикосы освобождают от косточек, подогре
вают до 55— 60°С, отжимают сок с мякотью в экстракторе, добав
ляют сироп и гомогенизируют.

А н ал оги чн о изготовляют сок из персиков.

Соки из ягод

Сок из смородины. Смородину используют черную и красную 
садовы х сортов и дикорастущую. Выпускают соки осветленные или 
неосвещенные, натуральные или с сахарным сиропом, а также с

МЯТ п р о ^ у к т СГ с Т ч е ™ м 'в и д а  сырья и товарного сорта сока норми
руется содержание сухих веществ -  7 - 1 2 %  для натуральных со
ков и 1 5 — 21% д л я  подслащенных — и кислотность 0,7 3,7 А-

СОДй р Жо ,ш й  Г Т в т Т р Уа « а Г " м Дород°и%,а  сортов Виш невая, Гол- 
ландская красная, Варшевича; черная смородина сортов ГолиаФ> 
Восьм ая Девисона, Сентябрьская Даниэля, Лия плодородная, Неа
политанская, Стахановка Алтая, Берендеевка, Боскопскии великан,

Юб£ ! к ЙизЯ земляники. Земляника (клубника) используется для 
производства неосветленного сока без мякоти натурального или 
подслащенного. Желательны ягоды сортов Коралка, Виктория,
Г я к г п н к а  М ы совка, К ом сом ол ка.

Для производства плодовых соков используют и другие ягоды: 
клюкву, бруснику, малину, крыжовник, голубику, чернику и пр.

Сок из гранатов

Сок из гранатов изготовляют осветленный, без мякоти, нату
ральный или подслащенный. Натуральный сок должен содержать 
не менее 10— 12% сухих веществ и иметь кислотность 0,Ь a.u/o, 
подслащенный с о к - 1 5 - 1 7 %  сухих веществ и кислотность 0,5—

2Л Хороший сок получается из кисло-сладких плодов сортов Гюло- 
ша красная, Назык-кабух, Мелес, Нор Алма, Казаке-анор.

Г р а н а т о в ы й  сок богат биологически активными в е щ е с т в а м и ~
водорастворимыми полифенолами ( 0 , 2 - 1  /о) и обладает анти“
робными свойствами. В  нем содержится <в “ а ' 0(1 г ) п П1- 0  025 
нов 3 5 0 — 750, катехинов 15— 30, витамина С 5 10, Bi 0,0

52 Важнейший показатель качества гранатового сока — цвет, об
условленный содержанием антоцианов, количество которых в сырье 
должно быть не менее 300 мг на 100 г. ~РГ1„ Я Пт-

При производстве сока гранаты инспектируют, мою• ,, р 
деляют от кожицы и перегородок, а затем прессуют. П у



доК20°ГВ Лиаг,ктпМГНОВеННОМУ П0Д0ГРеванию ДО 85°с и охлаждению 
ризуя при 85°С И К° НСерВИруЮТ В геРметической таре, пасте-

Д * »  сохРанения цвета сока следует избегать его контакта с 
пе™ый° п И К0РР0Д£РУЮЩИМИ металлами, а также применять уме-

« Г  догрев- Красящие вещества плодов интенсивного цвета

шенн™х — щнГ^0°СТСЯ " РИ ТеМПераТуРе ВЫШе 90°С- а слабоокра-

Соки из цитрусовых плодов

Из цитрусовых плодов изготовляют неосветленные соки, подсла- 
^ ертгае^ аХарНЫМ сиропом- либ°  натуральные. В продукте норми- 
f E f i o /  ПД РЖаНИ6 СУХИХ веЩеств- 7 - 1 0  о/о для натуральных и 
п 7 o n  подслащенных соков. Общая кислотность составляет 
(J,/— z,U и до п% для лимонного сока.

Плоды должны быть свежими и зрелыми. В недозрелом сырье 
содержится глюкозид нарингин, придающий соку горечь.

Кожица плодов богата эфирными маслами, в которых преобла
дает d-лимонен. F ^peuujjd

При хранении консервированного сока rf-лимонен под влиянием 
кислот подвергается изомеризации, образуя бициклические терпе
ны типа пинена, которые придают продукту запах скипидара Во
u f .V fn  то/ Э п Г°  содеРжание лимонена в соке не должно превы
шать 0,01 /0 . Поэтому кожица и подкожный белый слой (альбедо) 
идут при выработке сока в отходы.

Выход сока из мандаринов и апельсинов составляет 38% из 
лимонов — 29% .

Существует несколько методов отжима сока цитрусовых По од
ному из них удаляют кожицу, плоды дробят и сок отжимаю т на 
прессе непрерывного действия (экстракторе).

По другому способу плоды режут на половинки, затем  отжима- 
^ е о к  иа рифленом конусе, имеющем частоту вращения 1000— 
1ДЮ об/мин. Этот принцип использован и для механизированной 
обработки цитрусовых плодов.

Калиброванные плоды попадают в гнезда вращающегося бара- 
оана, разрезаются неподвижным ножом на половинки и сок отжи
мается на конусах.

По третьему способу сок отжимают из разрезанных на половин
ки плодов на гладких деревянных вальцах. Вальцы имеют диаметр 
4t>U мм и более и частоту вращения 3 об/мин.

Отжатый сок деаэрируют, подогревают, смешивают с сахарным 
СИР ° ™ М и подогревают 3— 5 мин: апельсиновый и мандариновый — 
до 78 С, лимонный —  до 82°С.

Продукт фасуют в герметически укупориваемую стек
лянную или жестяную тару. Апельсиновый и мандариновый соки 
стерилизуют при 100°С с последующим охлаждением. Тару с ли
монным соком не стерилизуют, а выдерживают 10— 15 мин в гори
зонтальном положении, после чего охлаждают водой.



Глава 9. Ф Р У К Т О В О -Я Г О Д Н Ы Е  П Ю РЕ, СОУСЫ  И П Р И П Р А В Ы

Пюре чаще всего используют в качестве полуфабриката для из
готовления повидла, фруктового соуса, кондитерских изделии, мо-

Р Д л я  получения плодового пюре применяют различные виды 
cbpvKTOB и ягод. Желательно, чтобы сырье обладало высоким со
держанием сухих веществ и было богато пектином н кислотами 
обеспечивающими хорошее желирование вырабатываемых из пюр

 ̂ Внешний вид плодов и их форма в данном случае значения не 
имеют. Предпочтительны крупные плоды, так как при протирании 
они д аю т меньше отходов, чем мелкие.

Плоды должны быть в стадии технической зрелости. Незрелые 
плоды ухудшают вкус продукта и повышают отходы в производст
ве. Используют также свежие незабродившие отходы от производ
ства компотов, варенья и пр., добавляя их к плодам.

Независимо от дальнейшего назначения выработка пюре пр
изводится по одной схеме.

П ЮР Е

Плоды моют в вентиляторной моечной машине и инспектируют, 
уд аляя  негодные экземпляры и посторонние примеси. Затем плоды 
обрабатывают барботирующим паром давлением 50 1U0 к п а .  
О богрев глухим паром через поверхность нагрева вызывает приго- 
рание плодов, поэтому является неприемлемым. Под действием вы
сокой температуры нерастворимый протопектин, образующий сре
динные пластинки, которые соединяют между собои^отдельные клет
ки и цементируют ткань, переходит в растворимый пектин. Б лаго
даря ^тому ткань размягчается, и плоды можно протереть, отделив 
от них семенную камеру или косточку без заметных потерь мякоти.

К а к  указывалось, подогревание инактивирует ферменты сырья, 
способствующие окислению дубильных веществ кислородом возду
ха и образованию темноокрашенных флобафенов. Особенной ак
тивностью отличается ферментативная система яблок. 1аким обра
зом благодаря нагреванию сохраняется натуральный цвет плодо
вого пюре. Кроме того, под действием высокой температуры разру-
ш аются микроорганизмы.

Ягоды — черную и красную смородину, клюкву, крыжовник,
бруснику, а также кизил бланшируют в воде.

Голубику, ежевику, землянику (клубнику) протирают без пред
варительной тепловой обработки. Пюре при этом сохраняет есте
ственный цвет, вкус и аромат сырья.

Большинство видов плодов обрабатывают барботирующим па
ром: сем ечковы е— 15 мин, косточковые —  10 мин.

Длительность подогрева зависит от кислотности сырья. ^  умень
шением pH ускоряется процесс гидролиза протопектина и, следова
тельно, возрастает скорость размягчения плодов. Плоды после на-



грева должны быть мягкими, легко раздавливаться, но сохранять 
свою форму и не быть разваренными. Излишнее нагревание вызы
вает потемнение пюре, так как стимулирует реакции меланоидино- 
ооразования. Длительный подогрев нежелателен и потому, что при
водит к значительному разбавлению продукта конденсатом.

Содержание сухих веществ в пюре, учитывая разбавление, мо
ж ет быть определено по следующей формуле:

100 отпт„ Ю0 +  к
где тп — содержание сухих веществ в пюре, %;

;а л —  содерж ание сухих вещ еств в плодах, ’ % ;
А —  количество конденсата, кг на 100 кг плодов.

Количество конденсата К  равно количеству пара D ,  затрачен
ного на подогрев 100 кг плодов, и может быть приближенно опре
делено из выражения F

K =  D =
100 c(tK — tB)

где с — теплоемкость плодов, Д ж/(кг-К );
(в и tK начальная и конечная температура плодов, К;
*п — «к — разность энтальпии пара и конденсата, Дж/кг’.

В вертикальном шахтном шпарителе системы С. М . Дмитриева 
плоды под действием собственной тяжести проходят сверху вниз 
через одну из двух параллельных деревянных шахт. П о  пути сырье 
обрабатывается барботирующим паром. Выгружается оно внизу с 
торцовой стороны аппарата. Выход плодов регулируют шибером 
с таким расчетом, чтобы плоды успели развариться. В  случае на
добности обе половины шахты могут работать попеременно.

Для разваривания плодов используют также закрытый шпари- 
тель (дигестер), применяемый на линии производства детских кон
сервов.

В шнековом шпарителе непрерывного действия плоды проходят 
последовательно через два горизонтальных цилиндра, размещен
ных один под другим. Пар подается в цилиндры через полый дыр
чатый вал шнека, а также через кожух цилиндра в нескольких ме
стах по всей длине шпарителя. Время разваривания регулируют 
частотой вращения шнека.

Разваренные плоды протирают в сдвоенной протирочной маши
не. Первая из них имеет сита с отверстиями диаметром 1,5 мм вто
рая с отверстиями 0,5— 0,8 мм. При протирании косточковых
плодов принимают меры, чтобы не допустить дробления косточек__
используют протирочные машины с проволочными бичами или сни
жаю т частоту вращения вала до 300 об/'мин, заменяя металличе
ские бичи сплошными резиновыми.

Стерилизованное пюре изготовляют из свежих несульфитиро- 
ванных семечковых либо косточковых плодов или ягод (красной и 
черной смородины, крыжовника, клюквы, земляники и др.).

Изготовленное из плодов пюре в горячем виде (85— 97°С)



фасуют в стеклянные, жестяные лакированные банки или в 
бутыли. Для пюре из вишни, клюквы, голубики, черники и черной 
смородины используют только стеклянную тару.

Применять для расфасовки пюре банки из белой жести нельзя 
во избежание коррозии металла. Тару с пюре укупоривают лакиро
ванными крышками.

Продукт в таре вместимостью до 3 л стерилизуют при темпера
туре 100°С. Д ля высококислотного пюре из кизила, клюквы, кры
жовника температуру пастеризации принимают равной 90°С. Про
должительность собственно стерилизации в зависимости от вида 
сырья и тары составляет от 15 до 60 мин, давление 150 кПа. После 
стерилизации продукт подвергают водяному охлаждению.

В крупную (10 л) тару шоре фасуют при 9 5 — 97°С, кон
сервируют его методом горячего розлива.

Стерилизованное пюре представляет собой натуральный про
дукт. В  нем нормируется минимальная концентрация сухих ве
щ е с т в —  8— 13% в зависимости от вида плодов. В  консервах огра
ничивается содержание солей меди — до 5 мг на 1 кг продукта в пе
ресчете на металл, а также песка —  до 0,01 %.

Фруктовое пюре поступает в розничную продажу и сеть обще
ственного питания для использования при изготовлении различных 
кулинарных продуктов. Кроме того, пюре в крупной (10 л) таре 

j служ и т полуфабрикатом для промышленной переработки при изго
товлении фруктового соуса, кондитерских изделий.

ФРУКТОВЫ Е СОУСЫ И ПРИ П РАВЫ

Фруктовый соус. Фруктовый соус вырабатывают из протертой 
плодовой массы, которую уваривают с сахаром. Д ля изготовления 
фруктового соуса используют яблоки, айву, абрикосы, сливы, гру
ши, персики в стадии технической зрелости.

Сначала изготовляют пюре, которое затем уваривают в дву
стенных котлах с мешалками. Температура кипения массы должна 
быть 100°С.

В процессе варки к пюре добавляют просеянный сахар из рас
чета 10 кг на 100 кг смеси. Сахар растворяют в пюре при переме
шивании, одновременно подогревая смесь до кипения.

Содержание сухих веществ в смеси может быть определено из 
выражения.

А п т п +  ^ сах т сах
м = --------- Too--------- ’

где М —  содерж ание сухих вещ еств в смеси (по р еф рактом етру), % ;
Аа и Асах —  содерж ание соответственно пюре и са х а р а  в см еси , /о',
тП и т Сах —  содерж ание сухих вещ еств соответствен н о в пюре и в сахар е,

% ( т Са х =  1 0 0 % ) .

С м есь  уваривают при перемешивании до концентрации 23%  су
хих вещ еств для абрикосового соуса и 21% — для соуса из осталь
ных видов сырья.



Вкусовые качества соуса зависят не только от концентрации 
сухих веществ, но и от соотношения между содержанием сахара и 
кислот. Д ля яблочного соуса желательно соотношение 2 0 %  сахара 
и 0,45% кислот.

За границей применяют такж е несколько иные схемы получения 
фруктового соуса. В Канаде для получения продукта улучшенного 
качества яблоки очищают от кожицы и семенного гнезда, измель
чают на волчке и, добавив сахар, уваривают.

В США для производства яблочного соуса используют жидкий 
сахар. Очищенные на автоматических машинах яблоки разрезают 
на фигурные дольки с волнистой поверхностью, что, увеличивая 
площадь среза, ускоряет последующую обработку плодов паром. 
Нарезанные плоды моют, инспектируют, пропускают через разва- 
риватель непрерывного действия, после чего протирают на сдвоен
ной протирочной машине. В первую машину для облегчения проти
рания может подаваться вода, во вторую (финишер) —  поступает 
жидкий сахар.

Качество соуса проверяют по концентрации сухих веществ и 
консистенции. О консистенции продукта судят по его текучести. 
В приборе, предназначенном для ее определения, известный объем 
соуса выливается на горизонтальную пластинку, охлаж даемую  до 
9,5°С. По диаметру круга соуса на пластинке судят о его конси
стенции.

Фруктовый соус имеет пюреобразную консистенцию, в связи с 
чем содержащиеся в нем питательные вещества легкодоступны для 
микроорганизмов. Обилие сахаров, наличие азотистых и минераль
ных веществ, а также достаточно высокая влажность среды созда
ют условия, чрезвычайно благоприятные для деятельности микро
организмов. Особенно активны дрожжи, хорошо развивающиеся в 
условиях кислотной среды продукта. Они могут вы звать  порчу соу
са в процессе его производства.

Д ля предупреждения микробиологических процессов фасов
ку. укупорку, а также подачу соуса на стерилизацию следует про
водить быстро, без задержки. Кроме того, должно бы ть обеспечено 
высокое санитарное состояние оборудования, тары и укупорочных 
материалов.

Фруктовый соус фасуют в горячем виде (при темпера
туре 85°С, если тара укупоривается без вакуума, и 70°С, если —  под 
вакуум ом ).

В качестве тары для фасовки соуса применяют стеклянные 
или жестяные лакированные банки вместимостью до 1 л. Во избе
жание потемнения поверхности соуса необходимо уд алять  воздух 
из незаполненного пространства тары. Банки с соусом закатывают 
и стерилизуют при 100°С в течение 12— 18 мин (в зависимости от 
вида тары) с последующим водяным охлаждением.

Интенсивное охлаждение после стерилизации особенно важно 
для яблочного соуса, в противном случае в нем активируются ме- 
ланоидиновые реакции и продукт приобретает коричневый или ко
ричнево-розовый оттенок.



Фруктовый соус отличается хорошим вкусом и используется в 
качестве десерта. В  частности, этот вид консервов может быть ре
комендован для питания детей.

Фруктовые приправы. Приправы изготавливают аналогично 
соусу. Различают приправы сладкие (абрикосовая, яблочная, сли
вовая, бруснично-яблочная, сливово-яблочная) и острые (из муш
мулы и алычи).

Д л я  получения сладких приправ к пюре добавляют сахар (18— 
2 0 % )  и тонко измельченные пряности — корицу, гвоздику, имбирь. 
Продукт в зависимости от вида сырья содержит 30— 35% сухих ве
ществ.

I Острые приправы включают пюре, сахар (4 ,3 % ) ,  поваренную 
соль, лук, чеснок, уксусную эссенцию, измельченные пряности — 
черный и красный перец, гвоздику, корицу.

( Плоды (преимущественно яблоки) и различные ягоды консерви
руют такж е в протертом или дробленом виде, добавляя к ним 
сахар.

П осле мойки и инспекции ягоды очищают от веточек, плодоно
жек, чашелистиков и в случае последующего протирания бланши
руют 3 — 6 мин в горячей воде. Количество воды составляет 10— 
15% к массе сырья. Если ягоды подлежат дроблению, то их не 
бланшируют.

Яблоки очищают от семенного гнезда и перед протиранием или 
дроблением бланшируют паром до 15 мин.

Подготовленные плоды протирают на сдвоенной протирочной 
машине с ситами, имеющими отверстия соответственно 2 мм и 0 ,75—
0,8 мм, или дробят на волчке с решеткой, имеющей диаметр отвер
стий 3— 5 мм.

Протертую или дробленую массу смешивают с сахаром, коли
чество которого резко колеблется в зависимости от вида плодов и 
содержания в них сухих веществ. Содержание сахара в смеси 
(в % ) в среднем составляет: для яблок — 5, черники — 32, других 
ягод —  50.

В целях сохранения красящих веществ и витаминов смесь д еа
эрируют, подогревая в вакуум-аппаратах, затем фасуют в 
стеклянную или жестяную лакированную тару, закатывают и сте
рилизуют 15— 60 мин при 95— 100°С, а потом охлаждают.

В готовом продукте нормируется содержание сухих веществ ■ 
не менее 14% для яблок, 36% для черники и 54%  для прочих видов 
плодов и ягод, а также сахара.

Содержание витамина С в протертой или дробленой черной смо
родине с  сахаром должно быть не менее 30 мг на 100 г.

Тяж елы е металлы допускаются в обычных пределах.

Г л а в а  10. К О Н С Е РВ Ы  Д Л Я  Д Е Т С К О Г О  ПИТАНИЯ

Для питания детей изготовляют различные овощные, фрукто
вые, фруктово-овощные и мясо-овощные консервы, когорые^долж- 
ны иметь отличные вкусовые качества, необходимую калорийность,



содержать витамины и зольные элементы (в частности, ж елезо  и 
фосфор). Наиболее благоприятное соотношение белков, жиров и 
углеводов в пище для детей 1 : 1 : 2  (и до 4 ) .  Д ля  детей в возрасте 
от 2 до 5 мес рекомендуются плодовые или овощные соки или тон
ко измельченное пюре дисперсностью 20— 50 и не более 100 мкм. 
Содержание клетчатки в продукте не должно превышать 0 ,6% . 
Частицы пищи для детей от 8 мес до 1 года могут быть более круп
ными— до 2 мм, а старше 1 года —  от 2 и до 10 мм.

Консервированные плодовые соки для питания детей вырабаты
вают по обычной технологии, тщательно контролируя качество 
сырья, строгое соблюдение технологических нормативов, поддержи
вая высокий санитарный уровень производства.

П Ю РЕО БРА ЗН Ы Е КО Н СЕРВЫ  Д Л Я  ДЕТЕЙ

Эти консервы вырабатываются в следующем ассортименте.
1. Овощные натуральные пюре из зеленого горошка, моркови 

или тыквы, а такж е томаты протертые.
2. Овощные натуральные пюре с добавлением других компонен

тов: различные типы супов-пюре — овощные, томатные, мясо-овощ
ные, куриные с овощами, из печени с рисом или картофелем. Из 
овощей для производства этих консервов используют цветную ка
пусту, тыкву, зеленый горошек, кабачки, томаты. Набор овощей и 
состав установлены для каждого вида консервов в отдельности. 
В  эту же группу консервов входят пюре из шпината, тыквы, кабач
ков, моркови, зеленого горошка, стручковой фасоли, к которым до
бавлен один из следующих компонентов: рис, манная крупа, мо
локо.

3. Фруктовые и ягодные пюре из яблок, абрикосов, черной смо
родины, черники, свежих слив, чернослива с сахаром.

Из смеси плодово-ягодного и овощного пюре или соков изготов
ляют такие консервы, как «Румяные щечки».

Пюреобразные консервы для детей вырабатывают на механизи
рованных линиях. Все оборудование, соприкасающееся с пищевыми 
продуктами, изготовляют из некорродирующих материалов, пре
имущественно из нержавеющей стали. В процессе переработки 
принимают меры для защиты полуфабриката от воздействия кис
лорода воздуха. Продукцию фасуют в стеклянную или ж е 
стяную лакированную тару. Таким образом обеспечивается сохра
нение витаминов при переработке сырья и исключается переход тя
ж елы х металлов в консервы.

Выработку консервов для детского питания производят из высо
кокачественных, абсолютно свежих овощей и плодов, быстро, без 
задержки, во избежание обсеменения продукта микроорганизмами. 
Оборудование и трубопроводы, по которым перекачивается про
дукт, после окончания работы тщательно очищают и промывают 
горячей водой. Перед загрузкой оборудование промывают вторич
но. Д ля удобства мойки желательны разборные трубопроводы. Пе



реработку ведут при тщательном санитарном, химико-техническом 
и микробиологическом контроле производства.

Д л я  получения консервов хороших вкусовых качеств и высокой 
пищевой ценности их нужно вырабатывать из специально отобран
ных сортов плодов и овощей.

Технологический процесс переработки сырья состоит из сле
дующих стадий.

Подготовка сырья. Плоды и овощи сортируют, моют, инспекти
руют и ополаскивают под душем. Эти операции проводятся так же, 
как при выработке других видов консервов, и отличаются лишь 
тщательностью выполнения.

Картофель очищают от кожицы и режут кружками или кубика
ми. Корнеплоды и лук чистят и нарезают. Для первых обеденных 
блюд морковь предварительно бланшируют паром. При консерви
ровании в сметанном соусе нарезанную морковь тушат в расплав
ленном коровьем масле, добавляя сахарный сироп.

Кабачки освобождают от плодоножек и кожицы и разрезают. 
Ты кву очищают от семян и внутренней пленки и режут на куски.
У цветной капусты удаляют цветоножки и покровные листья, у зе 
леного горошка —  створки. Свеклу проваривают 25— 50 мин при 
120°С, очищают от кожицы и измельчают на волчке.

Мясные туши подвергают туалету. Затем мясо обваливают, ж и
луют, разрезают на куски массой 50— 100 г и измельчают на волчке 
с диа метром отверстий решетки 4— 5 мм.

Печень жилуют, вымачивают 2 ч в холодной проточной воде, 
режут на куски по 150—200 г и бланшируют. Кур опаливают, пот
рошат, моют, отделяют крылышки, лапки, головки и шейки, а з а 
тем разделанные тушки кур варят 30— 60 мин. После этого отделя
ют филе, которое измельчают на волчке, получая фарш. К фаршу 
добавляют разваренные овощи и сместь протирают.

Сахар, соль, муку, рис подвергают магнитной сепарации. Рис, 
кроме того, очищают, инспектируют, моют и разваривают.

Муку просеивают и просушивают. Сахар и соль растворяют в 
кипящей воде, растворы фильтруют. Молоко фильтруют и нагрева
ют. Сливочное масло растапливают и фильтруют.

Манную крупу просеивают и подвергают магнитной сепарации, 
томат-пасту пропускают через финишер и разбавляют водой до 
концентрации 12% сухих веществ. Подготовленное сырье развари
вают, протирают, смешивают с составными компонентами, гомоге
низируют, деаэрируют, фасуют, укупоривают и стерили
зуют.

Разваривание. Чтобы облегчить протирание плодов, овощей, мя
са, их предварительно разваривают барботирующим паром. При 
нагревании протопектин растительного сырья переходит в пектин, 
и ткань размягчается.

Разваривание ведут в герметически закрытых аппаратах ди- 
гестерах, снабженных шнекообразной мешалкой.

При пуске в аппарате создают паровую завесу, чтобы вытеснить 
воздух. Это обеспечивает сохранение витаминов плодов и овощей



при переработке, а такж е предохраняет продукт от потемнения. 
После вытеснения воздуха через люк, находящийся на крышке ап
парата, загружают подготовленное сырье, затем люк герметически 
закрывают. Мешалку во избежание ее деформации включают не 
сразу, а через 5 10 мин после начала процесса, когда ткань сырья 
успеет размягчиться.

Температуру разваривания устанавливают с учетом плотности 
ткани сырья, а также кислотности. Кислота способствует гидролизу 
протопектина, ускоряя разваривание. Плоды, ягоды, томаты, ка
бачки, шпинат, щавель, а такж е смесь овощей с жидкими компо
нентами и мясо измельченное с бульоном разваривают при темпе
ратуре 100 С, тыкву, зеленый горошек, цветную капусту — при 
105 С, морковь резаную и смесь овощей — при 110°С, свеклу, кар
тофель, смесь овощей с мясом — при 120°С.

Продолжительность процесса разваривания для разных видов 
исходных материалов от 5 до 50 мин.

Во время разваривания продукт разбавляется конденсатом. Ко
личество конденсата зависит от вида сырья и продолжительности 
процесса шпарки и составляет от 16 до 25% к его массе.

Разваривание — длительный периодический процесс. Конденсат, 
образующийся при обработке плодов, овощей, мяса острым паром, 
разбавляет продукт, который приходится уваривать. Продолжи
тельное нагревание продукта ухудшает его качество.

Украинским научно-исследовательским институтом консервной 
промышленности предложено для размягчения сырья вместо разва
ривания измельчать его в атмосфере пара.

Сконструированная для этой цели дробилка состоит из двух 
дисков, вращающихся на горизонтальном валу. На каждом диске 
имеется три ряда зубьев, измельчающих сырье. Пар подается в за 
грузочный бункер и в междисковое пространство. Продолжитель
ность измельчения 50— 90 с. Температура измельченной массы 
68— 70°С.

Вместо разваривания применяют также измельчение и подогре
вание при температуре 9 0 — 100°С для овощей и 70— 80°С для пло
дов. Жидкие компоненты (молоко, бульон, рассол, сахарный сироп, 
томат-пюре, молоко с протертой манной крупой, мукой, рисом) до
бавляют к основному продукту при помощи насосов-дозаторов и 
после смешивания протирают.

Протирание. Д ля протирания используют сдвоенную протироч
ную машину с ситами из нержавеющей стали. Диаметр отверстий 
сит соответственно 1,5 и 0,8 мм. Во избежание аэрации продукта 
в протирочной камере машины создают паровую завесу.

Смешивание компонентов. Протертую массу перекачивают насо
сом в герметически закрытый сборник-подогреватель, предвари
тельно^ создавая в нем паровую завесу. Сборник оборудован ме
шалкой и может быть использован для смешивания компонентов 
консервов.

Гомогенизация массы. Полученное после протирочной машины 
пюре имеет грубоволокнистое строение. Размеры частиц ткани з а 



висят от вида продукта и от диаметра отверстий в ситах протироч
ных машин и составляют после первого протирания 150 550, а
после финишера —  50— 250 мкм.

Д л я  придания продукту более тонкого измельчения, улучшаю
щего вкусовые качества, протертую массу гомогенизируют под дав
лением 10— 15 МПа, доводя дисперсность продукта до 20— 30 мкм.

Д еа эр а ц и я .  Чтобы предупредить нежелательные изменения про
дукта при хранении, необходимо удалить из него воздух. Пюреоб
разные консервы для детей деаэрируют, выдерживая массу в ваку
ум-аппарате при остаточном давлении 28— 35 кПа в течение 10 
20 мин. Одновременно в греющую камеру вакуум-аппарата подают 
пар давлением 30— 50 кПа. При этом продукт закипает, вместе с 
водяными парами удаляется от 65 до 93%  содержащегося в нем 
воздуха.

После деаэрации вакуум нарушается за счет выделения соковых 
паров, температуру массы доводят до 80°С. В  обработанном таким 
образом продукте остается от 0,1 до 1% воздуха по объему.

Вакуум-аппарат при использовании его для деаэрации работает 
периодически. Производственный цикл длителен. Целесообразнее 
применять непрерывно действующий деаэратор, через который пю
ре проходит тонким слоем.

Ф а со вк а ,  укупорка и стерилизация. Перед фасовкой продукт 
подогревают до температуры 70°С в непрерывно действующих теп
лообменниках (фруктовое пюре) или в подогревателях периодиче
ского действия (овощные, мясо-овощные, мясные продукты).

Ф асовку производят из закрытого сборника-подогревателя, 
снабженного мешалкой. В сборнике поддерживается требуемая 
при фасовке продукта температура (70°С).

Пюре фасуют в стеклянные или жестяные лакирован
ные банки (0,1— 0,2 л) либо тубы при помощи автоматических на- 
полнителей.

Наполненную тару немедленно закатывают, а затем^стерилизу- 
ют: фруктовое или ягодное пюре при 100°С (из черной смороди
ны —  при 8 5 °С ), такое же пюре с добавлением круп и молока — при 
ПО— 120°С, плодово-овощное, овощное, мясо-овощное пюре — при 
120°С. Продолжительность собственно стерилизации в зависимости 
от вида продукта и тары составляет от 10 до 60 мин, давление 
120— 2 7 5  кПа.

П осле стерилизации консервы охлаждают.
При стерилизации консервов, содержащих молоко, иногда про

исходит свертывание белков. Свертыванию способствует повышен
ная кислотность молока, а такж е нарушение солевого равновесия.

Стабильность казеина в молоке обусловливается определенным 
соотношением между солями кальция и магния, с одной стороны, и 
фосфатами, а такж е цитратами натрия и калия —  с другой. При 
преобладании одного из этих компонентов стабильность казеина 
нарушается и молоко свертывается.

Д обавление к молоку той или иной соли может повысить устой
чивость казеина.



Свертывание молока при стерилизации консервов «П юре из зе 
леного горошка с молоком» можно предотвратить добавлением в 
продукт 0,3%  лимоннокислого натрия.

К О Н С Е РВ Ы  ИЗ КРУП Н О ИЗМ ЕЛЬЧ ЕН Н Ы Х О ВОЩ ЕЙ

Производство консервов из крупноизмельченных овощей для 
детского питания аналогично производству пюреобразных продук
тов. Разница заключается в размере кусков овощей. Кроме того, 
для детей старше 1,5 лет изготовляют консервы типа обеденных 
блюд первых (супы овощные, щи зеленые) и вторых (рагу овощ
ное, мясо с овощами и др.).

В  США практикуют асептическое консервирование пищевых 
продуктов, нарезанных кусочками размером до 20 мм, стерилизуя 
их пропусканием через теплообменник при 150°С и охлаж дая  перед 
асептическим наполнением и укупоркой. Таким образом консерви
руют мясные кубики, бобы лима, кубики моркови.

Д ля детей старше 1,5 лет желательна пища не в протертом, а в 
кашицеобразном состоянии, содержащая куски размером 2— 4 мм 
(от 1,5 до 4 лет) и 5— 10 мм (от 4 до 7 лет). Украинским научно- 
исследовательским институтом консервной промышленности раз
работана технология таких консервов из некоторых видов овощей 
(зеленый горошек, морковь или смесь этих овощей в сметанном 
соусе) и ягод (земляника в сметанном соусе, клюквенном или са 
харном сиропе).

Подготовленные по обычной схеме зерна зеленого горошка 
фасуют в банки, заливают соусом, закатывают и стерилизуют. 
Для приготовления сметанного соуса пассерованную муку смеши
вают со сметаной, добавляя воду, смесь вносят в кипящий сахаро
солевой раствор, добавляют сливочное масло, кипятят, а  затем го
товый соус фильтруют.

Морковь очищают, моют, ошпаривают, режут на кубики, а за 
тем тушат, предварительно добавляя сливочное масло и сахаро-со
левой раствор. Продукт фасуют в банки, заливаю т томат
ным соусом и консервируют.

Землянику моют, очищают, укладывают в банки, зали ваю т си
ропом и подвергают обычной обработке. Клюквенный сироп благо
даря высокой кислотности способствует сохранению интенсивной 
окраски консервов. При использовании сахарного сиропа к нему 
следует добавлять лимонную кислоту.

Химические показатели для разных групп консервов с учетом их 
вида нормируются в пределах, указанных в табл. 12 (в % ) .

Фруктовое пюре с сахаром в зависимости от вида плодов содер
жит 22 30 /о сухих веществ, имеет кислотность не более 0 ,5— 1,2%. 
Фруктовое пюре с добавлением молока или сливок вклю чает 1,5— 
3,5% жира.

В пюре из черной смородины количество витамина С составляет 
30 мг на 100 г и более.

В  консервах для детей более строго, чем в других видах про-



Группа консервов
Сухие вещ ества, 

не менее
Поваренная

соль
Ж ир, 

не менее

О вощ ны е пюре 7— 10 0
 

сл 1 о оо _
Т о м ат ы  протертые 5 — —
О вощ ны е пюре (кабачки) с  молоком 16 0 , 6 — 0 , 9 5
О вощ ны е пюре (ты ква) с  манной кру 23 0 , 6 — 0 , 9 4
пой
О вощ ны е пюре из смеси сырья 12— 15 0 , 5 — 0 , 9 4 — 5
С уп -пю ре 12— 16 0 , 6 — 0 , 9 3 - 4
Овощн о-фруктовые пюре 12— 13 ,5 0 , 3 — 0 , 5 —
П ер вы е обеденные блюда 1 4 - 1 6 0 ,8 - 1 , 2 3 — 5
В то р ы е обеденные блюда 15— 30 0 , 6 - 1 , 2 3 — 5

дукции, ограничивается содержание солей тяжелых металлов: оло
ва — не более 150 мг, меди — 5 мг на 1 кг.

Пюреобразные консервы, включающие мясо, молоко и сливоч
ное масло, могут храниться до 2 лет, остальные консервы для де
т е й —  до 3 лет. Температура хранения должна быть от 0 до 20°С, 
относительная влажность в о зд у х а — 75% .

В процессе длительного хранения пюреобразных консервов для 
детей наблюдаются некоторые нежелательные изменения их хими
ческого состава. В результате меланоидиновых реакций снижается 
содержание редуцирующих сахаров и аминокислотного азота и не
сколько темнеет окраска продукта. При этом в консервах появля
ются «фурфурольные соединения. В  воздухе, заполняющем свобод
ное пространство банки, уменьшается содержание кислорода и уве
личивается количество углекислого газа. В результате окислитель
ных и гидролитических процессов увеличивается кислотное число 
жира.

Витамин С переходит в дегидроформу, которая затем разруша
ется. Наблюдаются потери каротина и витамина В).

Консервированный морковный сок содержит p-каротин. Хране
ние продукции в течение 12 мес при 2°С не вызывает потерь каро
тина, но при 22°С за этот же срок его количество уменьшается н^ 
2 2 % , а  при 37°С — на 32% . При 37°С идет инверсия сахарозы, ко1 
личесгво ее через 12 мес уменьшается на 3 2 % .

Наблюдаются следующие виды порчи овощных консервирован
ных пюре для питания детей.

1. Бом баж , вызываемый мезофильными и термофильными ана
эробными бактериями. Подвергшийся порче продукт пенится, при
обретает жидкую консистенцию и гнилостный или сырный запах. 
Концы банки вздуваются.

2. Порча под действием термофильных бактерий, разлагающих 
серусодержащие белки с выделением H2S. При этом внутренняя 
поверхность банки темнеет.



3. Скисание без образования бомбажа, происходящее главным 
образом под действием термофильных бактерий, которые при тем
пературах ниже 40°С не развиваются. Чаще всего скисанию подвер
жены пюреобразные консервы из кабачков, зеленого горошка, мор
кови, в состав которых входят молоко и сахар. В продукте в ре
зультате скисания наблюдается расслоение с отделением ж идко
сти, створаживание, а также значительное нарастание кислотности.

Во избежание микробиологического брака вырабатывать пюре
образные консервы следует быстро, строго соблюдая санитарные 
условия. Учитывая возможное развитие термофилов, нужло приме
нять эффективное охлаждение консервов после стерилизации.

Г л а в а  11. К О Н С Е Р В Ы  Д Л Я  Д И Е Т И Ч Е С К О Г О  П И Т А Н И Я

В ассортимент диетических консервов входят икра (и з  свеклы, 
кабачков, морской капусты); салаты (из свеклы, овощей с морской 
капустой); солянки; рагу; морковь или свекла с черноел ивом; пю
ре, компоты, соки плодово-ягодные с ксилитом или сорбитом; пло
ды в плодовом соке (без сахар а);  сок с мякотью арбузный или дын
ный; обеденные блюда из мяса, рыбы или молока в сочетании с 
овощами и пр.

Диетические консервы должны иметь высокую пищевую цен
ность, хорошие вкусовые свойства, приятный аромат, привлека
тельный внешний вид, витаминозность, отличаться определенной 
энергетической ценностью и минеральным составом и т. п.

Разрабаты вая состав диетических консервов, учитывают, какие 
химические вещества желательны и какие противопоказаны для 
данной категории потребителей. При надобности исключаются со
леные, кислые и острые продукты, уменьшается норма с а х а р а , по
варенной соли. В ряде случаев считаются с требуемой консистен
цией продукта. Поэтому диетические консервы вырабатывают для 
каждой группы потребителей в отдельности. Схемы технологическо
го процесса отличаются от общепринятых преимущественно режи
мами обработки.

Большое внимание уделяется химическому составу диетических 
консервов.

Белки. При некоторых заболеваниях требуется ограничение в 
диете количества белковых веществ. Большинство плодов и ово
щей, используемых для производства диетических консервов, со
держат незначительное количество белков (0,5— 1 % ), поэтому про
дукция из них такж е бедна белками.

При необходимости повысить содержание белков д л я  выработ
ки консервов применяют относительно богатые белками овощи — 
капусту (3%  белков) и зеленый горошек (5%  белков),  а такж е 
вводят в состав консервов яйца (12— 14% белков), молоко и см ета
ну (в среднем 4%  белков), мясо (18— 21% белков).

Особенно много полноценных белков в мясо- и рыбо-раститель
ных обеденных консервах (6— 1 0 % ). К растительным первым обе



денным блюдам в случае надобности добавляют белковый гидро
ли зат (бульонную пасту).

Жиры. Для диетического питания, при котором требуется огра
ниченное количество жира, пригодны натуральные консервы из 
баклаж анов или кабачков, залитых раствором поваренной соли. При 
производстве овощных консервов закусочного типа содержание жи
ра снижают, заменяя обжарку овощей обработкой паром или блан
шированием в воде. Плодовые консервы практически жира не со
держат.

Д л я  повышения количества жира в овощные диетические кон
сервы вводят сливочное масло, которое содержит около 83%  жира. 
Н аходясь в эмульгированном состоянии и имея низкую температу
ру плавления, жир сливочного масла хорошо усваивается организ
мом. Кроме сливочного масла в диетические консервы включают 
иногда сметану (содержание жира 3 6 % ) .  молоко (до 5%  жира), 
яйца (12— 15% жира), а также растительное масло.

Первые обеденные блюда из мяса, рыбы, молока с овощами или 
крупами содержат 10— 16% жира.

Углеводы. Овощные и особенно плодовые консервы богаты 
углеводами. Варенье, джем, повидло содержат 65— 70% сахара. 
Однако значительное количество сахара в пище противопоказано 
лицам, страдающим диабетом, и пожилым людям.

В  качестве заменителей сахара используют вещества сладкого 
вкуса, не обладающие энергетической ценностью.

Полиспирты — ксилит С5Н|20 5 и сорбит С6Н140 6. Сладость 
ксилита по отношению к сахарозе составляет 4 1 % , сорбита 4 8 % . 
Их применяют при выработке компотов, соков, пюре, джема, ва
ренья. Компоты на полиспиртах содержат в зависимости от вида 
плодов 4— 7% сахара и 5— 10% ксилита или сорбита. Количество 
сахар а  в диетическом варенье составляет до 7 % , сорбита 64— 68% . 
Д ж е м  готовят на смеси сорбита и ксилита (1 : 1), наличие которых 
в продукте равно 56— 58%.

Сироп, содержащий полиспирты, имеет более низкую вязкость, 
чем сахарный сироп, и быстрее уваривается. Плоды при варке ва
ренья не успевают пропитаться сиропом, в связи с чем их предва
рительно выдерживают 3— 4 ч в горячем сиропе.

К сокам цитрусовых плодов для диетического питания вместо 
сахар а  добавляют 8— 13% сорбита или 6,5— 7,5% ксилита.

В Н Р Б  в соки с мякотью (нектары) вносят сорбит в смеси с с а 
харином, количество которого не превышает 0 ,01% .

Сахарин. Сахарин — сульфинид бензойной кислоты следующего 
строения:

СО— NH



Он имеет чрезвычайно сладкий вкус, но не питателен; в малых 
дозах безвреден, выделяется из организма с мочой в неизменном 
виде.

А спартам. К новым подслащивающим веществам относится ас- 
партам дипептид, синтезированный из двух аминокислот и пре
восходящий по сладости сахарозу в 180 раз. Аспартам легко разру
шается от нагревания, поэтому его можно добавлять только в про
дукты, прошедшие стерилизацию или подлежащие холодильной об
работке.

При необходимости ограничить количество углеводов в овощ
ных консервах подбирают овощи с невысоким содержанием саха
ров и крахмала (кабачки, баклажаны, капуста). Из рецептуры 
соуса для таких консервов исключают сахар.

М инеральные соли. Плоды и овощи богаты различными солями, 
которые необходимы для организма. Исключение составляет пова
ренная соль. Поэтому при изготовлении овощных консервов пова
ренную соль обычно вводят в заливку. Потребность здорового чело
века в поваренной соли составляет 8— 10 г в сутки. Если такое ко
личество соли в пище противопоказано, то ее исключают из 
рецептуры.

Прочие химические вещ ества. При разработке состава диетиче
ских консервов необходимо учитывать кислотность сырья и мате
риалов, наличие пектиновых и дубильных веществ, глюкозидов, 
эфирных масел и пр. Эти вещества должны содержаться в количе
ствах, допустимых для диеты, и вместе с тем обеспечивать хорошие 
вкусовые качества продукции.

Рассмотренная ранее методика подбора сортов сырья и условия 
проведения технологического процесса, обеспечивающие сохране
ние витаминов при переработке, полностью применимы при произ
водстве диетических консервов.

При выработке диетических консервов в необходимых случаях 
ограничивают или исключают те или иные пряности, вещества, со
держащие органические кислоты и соли (томатный с о у с ) ; учитыва
ют не только химический состав овощей, но и строение их ткани, 
исключая из рациона грубую пищу. Для получения продукта не
грубой консистенции консервируют овощи, обладающие низким со
держанием целлюлозы (кабачки, тыква).

Кабачки содержат 0,2— 0,5% целлюлозы, в то время к ак  у боль
шинства ̂ овощей количество ее достигает 2 % . Во избежание грубо
го воздействия на желудочно-кишечный тракт консервы изготовля
ют из измельченного сырья типа пюре или икры.

Учитывая, что организм больного человека очень остро реаги
рует на малейшие дефекты пищи, для выработки диетических 
консервов используют высококачественное и абсолютно свежее 
сырье.

Повышенные по сравнению с обычными требования предъявля
ют к таким операциям производственного процесса, как мойка и 
инспекция сырья. Осуществляется строгий химико-технический, 
микробиологический и санитарный контроль производственных



операций и качества готовой продукции. Ведется наблюдение за 
тем, чтобы процесс переработки проходил непрерывно.

Оборудование для обработки сырья должно быть изготовлено 
из некорродирующих материалов. Консервы фасуют в стеклянную 
или жестяную лакированную тару, устраняя возможность перехо
да тяж елы х металлов в продукцию.

КОНСЕРВЫ ТИПА ФАРШИРОВАННЫХ ОВОЩЕЙ

К абачки, фаршированые рисом, в томатном соусе со сметаной.
Продукт сочетает нежную консистенцию и приятные вкусовые 
свойства кабачков с высокой энергетической ценностью и хорошей 
усвояемостью риса, богатого крахмалом и белками. Содержание 
целлюлозы в рисе невелико (0,1— 0 ,4 % ) ,  что делает его пригодным 
для широкого использования в диетическом питании. Небольшое 
содержание жира в кабачках и рисе компенсируется добавлением 
сливочного масла в фарш и сметаны в соус.

Овощ и (том аты , б аклаж ан ы , каб ач ки ),  фаршированные капус
той и зелен ью , в томатном соусе со сметаной (д л я  больных д и абе
т о м ) .  Перец, фаршированный тушеной капустой и яйцами, в т ом ат
ном со у се  со сметаной (дл я  больных д и аб ето м ).

Кабачки сортируют, моют, очищают от плодоножек и сердцеви
ны, бланшируют в 1%-ном растворе поваренной соли, охлаждают 
водой и фаршируют.

В состав фарша для первого вида рассматриваемых консервов 
входят бланшированный рис, сырая морковь, сливочное масло, с а 
хар, томатный соус, соль и зелень.

Соус для фарша и заливки содержит томат, сметану, сливочное 
масло.

При консервировании овощей для больных диабетом из состава 
соуса исключают сахар. Для фарша вместо моркови (8 9%  сах а
ра) используют капусту (1,5— 2%  сахара).  В  фарш для перца до
бавляю т яйца.

Капусту для фарша очищают от покровных листьев и кочерыги, 
моют, шинкуют и тушат 20— 25 мин в воде, обжаривают в расти
тельном масле при 135— 140°С и дают избытку масла стечь. Коли
чество моркови в фарше составляет всего 14,5% , в то время как 
фарш овощных закусочных консервов содержит 78%  моркови.

КОНСЕРВЫ ИЗ КАБАЧКОВ В ТОМАТНОМ СОУСЕ

К абачки с морковью и зеленью  в томатном соусе со сметаной.
В состав консервов входят бланшированные кабачки, сырая мор
ковь, нарезанная кружками или стружкой, и зелень. Овощи зали
вают томатным соусом, содержащим сливочное масло, сметану, с а 
хар, поваренную соль и муку.

К абачки , нарезанные круж кам и, для больных д и абетом . Н аре
занные кружками кабачки обжаривают в растительном масле, ох
л аж даю т, после стекания масла укладывают в банки и заливают



томатным соусом, в который добавлена сметана и поваренная соль. 
Продукт содержит 10% сухих веществ, в том числе 4%  углеводов, 
3,33% жиров и 0,85%  белков.

ИКРА

Свеклу калибруют, моют, обрабатывают 10— 20 мин паром при 
120 С, очищают от кожицы, а после удаления остатка ботвы и тон
кой части корневища моют повторно.

Кабачки сортируют, моют, освобождают от плодоножки и ре
жут кружками.

Морскую капусту свежую промывают, мороженую оттаивают 
в воде и моют, сушеную замачивают 30 мин в проточной воде при 
соотношении 1 :5 .

Подготовленное сырье измельчают на волчке с диаметром от
верстий в решетке 2— 5 мм, смешивают с остальными компонента
ми, фасуют в стеклянную тару, которую закатываю т и сте
рилизуют 30— 55 мин при 120°С.

Помимо основного сырья в состав икры из свеклы входят яблоч
ное пюре, сахар, соль, лимонная кислота. Икра из кабачков вклю
чает лук, томат-пасту, соль, масло и зелень. Икра из морской капу
сты содержит корнеплоды, лук, зелень, томат-пасту, муку, масло, 
сахар, соль и пряности.

САЛАТЫ

Подготовленную для салата свеклу частично нарезают кубика
ми, частично измельчают, добавляют к ней яблочный сок и лимон
ную кислоту и консервируют в герметической стеклянной таре, сте
рилизуя 40— 45 мин при 120°С.

Для получения салата овощного с морской капустой ее бланши
руют, моют, нарезают и выдерживают с поваренной солью (1 ,5% ) 
до 40 мин. Затем добавляют 3%-ный раствор лимонной кислоты, 
изготовленный на соке морской капусты. Входящую в состав этого 
салата белокочанную капусту шинкуют и солят. Морковь, перец и 
лук нарезают, смешивают и пересыпают поваренной солью, обеспе
чивая стекание образующегося рассола. Подготовленные морскую 
и белокочанную капусту, а такж е другие овощи, смешивают, вно
сят душистый перец и фасуют в банки, в которые предва
рительно наливают подсолнечное масло и укладывают лавровый 
лист. Банки закаты ваю т и стерилизуют.

СОЛЯНКА ОВОЩНАЯ И РАГУ ОВОЩНОЕ

В состав солянки овощной входят белокочанная капуста, соле
ные огурцы, лук, морковь, зелень, томат-паста, масло растительное, 
сахар, поваренная соль, лавровый лист и душистый перец. Рагу 
овощное содержит эти же виды сырья, за исключением соленых 
огурцов, а такж е картофель.



Капусту шинкуют, инспектируют и бланшируют.
Д л я  легкоразваривающихся сортов капусты бланширование з а 

меняют посолом.
Картофель очищают от кожицы, моют, нарезают лапшеи или 

кубиками и во избежание потемнения бланшируют 1 мин паром
или хранят в воде.

Морковь, лук и огурцы нарезают. Зелень мелко рубят. Компо
ненты смешивают и фасуют в банки, в которые предвари
тельно наливают масло и укладывают лавровый лист. Банки за к а 
ты ваю т и стерилизуют.

ПЮРЕ, КОМПОТЫ, СОКИ НА ПОЛИСПИРТАХ

1 Выработка этих продуктов производится по обычной схеме, но с
I заменой сахарного сиропа сиропом из сорбита и ксилита.

Сорбит зачищают и разбивают на куски массой ^00 ЗШ г, кси
лит просеивают через сито с отверстиями диаметром 2 мм. Подго
товленные полиспирты растворяют в кипящей воде при постоянном 
помешивании.

Сироп осветляют пищевым альбумином или яичным оелком и
фильтруют. ____

Пюре или соки смешивают, а плоды в компотах заливают си
ропом и консервируют в герметической таре стерилизуют (пасте
ризуют) при 85— 110°С (в зависимости от кислотности сырья).

Химический состав некоторых консервов для диетического пита
ния приведен в табл. 13 (по А. А. Покровскому).

Т а б л и ц а  13

Консервы
Вода Велки Жир

У гл е
воды

К л е т 
чатка Витамин 

С , мг 
на 100 р

%

капусты

морской капустой

Овощной соус из кабачков 
Икра из свеклы 
Икра кабачковая 
Икра из морской 
Салат из свеклы 
Салат овощной с 
Солянка овощная 
Солянка овощная с морской капустой 
Пюре из яблок с сорбитом (7% ) 
Компот вишневый с сорбитом или 
ксилитом (15%)
Сок вишневый с ксилитом (11%) 
Джем сливовый диетический (сорбит 
и ксилит 5 1 ,7 % )
Варенье черносмородиновое диетиче
ское (сорбит и ксилит 6 1 ,3 % )

8 3 ,3 0 ,4 4 ,7 10,1 _
8 4 ,7 1,4 — 12,1 0 ,7
89 ,2 0 ,8 4 ,0 4 ,3 0 ,5
82,1 1 ,6 5 ,3 7 ,4 1,1
8 7 ,8 1,3 — 9 ,3 0 ,8
8 3 ,5 0 ,9 6 ,6 6,1 1,0
8 4 ,0 2 ,0 7 ,5 4,1 0 .8
8 5 ,7 1,5 4 ,9 4 ,8 1,0
8 3 ,7 0 ,3 15,2 0 ,6
7 7 ,0 0 ,5 — 2 1 ,9 0 ,2

83 ,7 0 ,5 _ 15,4 —
3 9 ,5 0 ,4 — 5 8 ,6 0 ,2

3 0 ,8 0 ,6 — 6 5 ,3 1,5

2,8
4 .6
3 .6
1.3
2 .5
3 .4  
6,0 
0,2
1.6 
4,1

1.5 
1,9



Г л а в а  12. П Л О Д О В Ы Е  П О Л У Ф А Б Р И К А Т Ы

Д ля обеспечения ритмичности работы заводов заготавливаю т 
консервированные полуфабрикаты, которые перерабатывают в 
межсезонный период.

Асептическое хранение томатной пасты и виноградного сока бы
ло рассмотрено в главах 5 и 8. Этим прогрессивным методом кон
сервируют и плодовое пюре. Его можно стерилизовать острым па
ром с последующим охлаждением под вакуумом, но при этом теря
ются ароматические вещества плодов. Целесообразнее стерилиза
ция и охлаждение пюре в потоке тонким слоем в теплообменниках 
непрерывного действия. В качестве полуфабрикатов для производ
ства консервов используют также охлажденные или замороженные 
плоды и овощи.

Д ля консервирования плодов и плодовых заготовок применяют 
химические антисептики, которые в малой концентрации обладают 
бактерицидными свойствами. Антисептики должны быть безвред
ными для человека или легко поддаваться удалению при обработ
ке полуфабриката. Они не должны придавать продукту посторон
них вкуса и запаха и вызывать коррозии оборудования. Содержа
ние антисептиков в полуфабрикатах и готовой продукции строго 
нормируется по стандарту.

СУЛЬФИТИРОВАННЫЕ ПОЛУФАБРИКАТЫ

Сульфитацией называется консервирование пищевых продуктов 
газообразным диоксидом серы, сернистой кислоты или ее солями
п ? НСпРоВо7сУАОЩее действие сказывается при содержании в  продукте 
U ,1 иу2 /0 0 О 2 .

Сернистая кислота растворяется в липоидно-протеиновом комп
лексе клетки микроорганизма и проникает в плазму. При этом про
исходят структурные изменения плазменной оболочка, ведущие к 
гибели клетки. Действие сернистой кислоты на микроорганизмы 
связано и с ее восстанавливающими свойствами. Являясь акцепто
ром кислорода, она задерживает дыхание микроорганизмов, сме
щая значение окислительно-восстановительного потенциала. Реаги
руя с промежуточными продуктами жизнедеятельности микроорга
низмов, а такж е ферментами, сернистая кислота нарушает обмен 
веществ. Все это приводит к гибели микроорганизмов.

Наиболее легко погибают под действием сернистой кислоты 
бактерии, особенно молочнокислые и уксуснокислые. Более стойки 
плесени и дрожжи.

Эффективность сульфитации зависит от вида и количества мик
роорганизмов. Чем больше начальнаяобсемененностьпродукта,тем 
меньше антисептика приходится на данное количество микробов и 
они легче выживают. Кроме того, при значительном количестве 
микроорганизмов скорее могут встретиться стойкие к сернистой



кислоге формы. В  растворе сернистая кислота диссоциирует на ио
ны по следующей схеме:

H2S 0 3 —  H S 0 7  +  Н+.

Консервирующим действием обладает только недиссоциирован- 
ная сернистая кислота, а также свободный диоксид серы. Диссо
циация на ионы снижает консервирующие свойства H2S 0 3. В кис
лой среде степень диссоциации сернистой кислоты на ионы умень
шается, что повышает ее бактерицидные свойства. Поэтому суль
фитации подвергают плоды и плодовые полуфабрикаты, которые 
обладают сравнительно высокой активной кислотностью.

Консервирующая способность сернистой кислоты повышается с 
1 увеличением температуры обработки сырья. Вместе с тем сульфи

тация при повышенных температурах вызывает распад сернистой 
1 кислоты и значительные ее потери.
I Сернистая кислота влияет н е  только на микроорганизмы, но и на 

растительную ткань сульфитируемых продуктов. Под влиянием 
диоксида серы происходит коагуляция протоплазмы клеток, тургор 
нарушается, и сок частично выходит в межклеточное пространство. 
В результате ткань плодов размягчается.

Сер нистая кислота содержится в сульфитированной продукции 
частично в свободном виде, частично связывается сахарами, имею
щими свободную карбонильную группу. С глюкозой сернистая кис
лота д а ет  глюкозосернистую кислоту

/Н  / О Н
СН2ОН (СН0Н)4С /  +  H 0 S 0 2H - *  СН2ОН(СНОН)4С - Н

n o s o 2h .

Аналогично образуются соединения сернистой кислоты с фрук
тозой:

/ОН
CH,OH(CHOH)4C ;fC H 2OH — фруктозосернистая кислота.

\ 0 S 0 2H

По своей способности связывать сернистую кислоту сахара рас
полагаются в следующем порядке: арабиноза (наибольшая способ
ность), глюкоза, фруктоза, сахароза. Чем выше концентрация с а х а 
ра в растворе, тем больше его связывающ ая способность. При по
вышении температуры количество связанной сернистой кислоты 
уменьш ается.

Соединения сахаров с сернистой кислотой нестойки и с течени
ем времени распадаются, освобождая диоксид серы. При связы ва
нии сернистой кислоты сахарами эффективность ее действия на 
микроорганизмы значительно уменьшается.

Сернистая кислота вступает в соединение с красящими вещест
вами плодов, вызывая сильное обесцвечивание продукта.

Я вляясь  сильным восстановителем, она препятствует окислению 
химических веществ плодов. Блокируя ферменты, катализирующие 
необратимое окисление витамина С, сернистая кислота способству
ет его сохранению.



Из сульфитированных плодов и полуфабрикатов чаще всего изго
товляют продукцию, которая должна хорошо желировать, для чего 
важно сохранить пектин сырья.

Сернистая кислота в применяемых дозах не влияет на пектин. 
Небольшой гидролиз протопектина и некоторое уменьшение коли
чества растворимого пектина, происходящие при хранении сульфи- 
тированной продукции, по-видимому, объясняются действием пек- 
толитических ферментов. Сернистая кислота снижает активность 
этих ферментов.

Д ля человеческого организма сернистая кислота токсична. По
этому сульфитированные плоды и плодовые заготовки используют 
только в качестве полуфабрикатов для промышленной переработ
ки. Перед использованием сульфитированные заготовки десульфи
тируют, т. е. удаляют из них диоксид серы нагреванием.

Полностью удалить S 0 2 при десульфитации не удается. Суль
фитированные заготовки используют для производства повидла, 
джема, варенья, строго нормируя содержание S 0 2 в готовой про
дукции.

При выработке компотов, а также всех видов консервов, 
предназначенных для детского питания, применение сульфитиро
ванных заготовок не допускается.

Диоксид серы поступает в стальных баллонах, в которых он на
ходится в жидком состоянии под давлением. S 0 2 получают также 
сжиганием серы.

Сернистый ангидрид при атмосферном давлении и температуре 
0°С представляет собой бесцветный газ с удушливым запахом. Он 
тяжелее воздуха в 2,264 раза (плотность 2,9263 кг/м3). Температу
ра кипения S 0 2 минус 10° С (под атмосферным давлением).

Диоксид серы не горит и не поддерживает горения, в связи с 
чем является безопасным в пожарном отношении.

Газообразный S 0 2 очень вредно действует на дыхательные ор
ганы человека, вызывая воспаление слизистых оболочек. Высокие 
концентрации его в атмосфере чрезвычайно опасны.

Давление в баллоне с жидким диоксидом серы зависит от тем
пературы. Во избежание резкого повышения давления баллоны с 
S 0 2 хранят при температуре, не превышающей 25°С. При выпуске 
из баллона жидкий диоксид серы испаряется.

Д л я  консервирования используют газообразный S 0 2 или его 
водный раствор (рабочий раствор). При растворении диоксида се
ры в воде образуется нестойкая сернистая кислота:

S 0 2 +  Н20  п  H2S 0 3.

Реакция обратима. При нагревании сернистая кислота легко 
распадается и S 0 2 улетучивается. На этом основан процесс десуль
фитации.

Растворимость диоксида серы в воде с повышением температу
ры уменьшается. При температуре 0°С насыщенный раствор содер
жит 23%  S 0 2, при 20°С — 11,5% , при 30°С — 7 ,8% .



Т а к  как полное насыщение воды сернистой кислотой требует 
длительного времени и приводит к значительным потерям газа,^ то 
для практических целей готовят растворы на холодной (10— 12°С) 
воде, в которых концентрация S 0 2 составляет 1,5— 7 ,0 % .

Р аствор сернистой кислоты приготовляют, пропуская S 0 2 из 
баллона в сосуд (например в бачок) с чистой холодной водой. Со
суд тщательно герметизируют во избежание потерь газа и несчаст
ных случаев, связанных с отравлением обслуживающего персонала
диоксидом серы.

С осуд наполняют водой, контролируя ее уровень измеритель
ным стеклом. Трубку, по которой подается газ, подключают от вен- 

I тиля баллона к верхней части сосуда, и опускают в воду так, чтобы 
она на 5— 10 см не доходила до дна.

I Г а з  распределяют в воде барботированием. Избыток газа, со- 
| бирающегося над раствором, отводят во второй сосуд с водой, ко

торый служит поглотителем.
Д озирую т S 0 2 по массе. Д ля этого баллон ставят на весы и по 

разности в массе определяют количество израсходованного анти
септика.

Д иоксид серы можно дозировать и по объему, применяя сульфи -̂ 
тометр, который представляет собой градуированный стеклянный 
цилиндр. Его включают между баллоном и потребителем газа. 
В сульфитометр набирают жидкий S 0 2, затем открывают выпуск
ной вентиль.

Благодар я падению давления в цилиндре сульфитометра 
жидкий диоксид серы испаряется и отводится по трубке в во
ду (при приготовлении раствора) или непосредственно для обра
ботки продукта.

В зависимости от температуры плотность жидкого S 0 2 состав
ляет ( в  г/см3) :  при 0 ° С — 1,4310; 10°С— 1,4075; 20 С 1,3802, 
3 0 °С —  1,3524.

Содержание S 0 2 в растворе определяют йодометрическим мето
дом или по плотности раствора, величина которой при 15°С приве
дена в табл. 14.

Т а б л и ц а  14

С одерж ани е
s o 2, %

П лотность
раствора,

г/см8

Содержание
s o 2, %

П лотность
р аствора,

г/см*

Содерж ание
s o 2, %

0 , 5 1,0028 3 ,0 1,0168 5 ,5
1 , 0 1,0056 3 ,5 1,0194 6 ,0
1 , 5 1,0085 4 ,0 1,0221 6 ,5
2 , 0 1,0113 4 ,5 1,0248 7 ,0
2 , 5 1,0141 5 ,0 1,0275 7 ,5

П лотность
раствора,

г/см3

1,0302 
1,0328 
1,0358 
1,0377 
1,0401

В кислой среде, при pH 3,5 и меньше, консервирующим действи
ем об л ад аю т средние и особенно кислые соли (сульфиты и бисуль-



фиты) сернистой кислоты. Реагируя с органическими кислотами 
плодов, они выделяют SO 2, который и является консервантом:

СН2СООН CH2COONa 

NaHSO, +  СНОНСООН---------^СНОНСООН +  Н20  +  S O a.
Бисульф ит Яблочная Кислая со л ь

натрия кислота яблочной
кислоты

Для консервирования пищевых продуктов могут бы ть  приме
нены только химически чистые соли сернистой кислоты. 

Количество соли, заменяющей 1 г 30-^, составляет (в г) :

Бисульфит натрия — NaHS0B 1,6
» калия — KHSOj 1*8
» кальция — Ca(HSOj)2 3 ’ 1

Сульфит натрия — Na2S 0 3 2 ,0
» калия — K2S 0 3 2 ,5 .

Жидкий диоксид серы слабо реагирует с металлами. Лишь при 
нагревании до 70°С и выше могут образоваться сульфиды металлов.

В отличие от безводного жидкого S O 2 сернистая кислота вызы
вает сильную коррозию стали. При этом на ее поверхности обра< ' 
зуется черный налет сернистого железа с одновременным перехо- ! 
дом ионов железа в раствор.

Более стойка к действию сернистой кислоты медь. При работе 
с диоксидом серы применяют некорродирующие материалы — не
ржавеющую ^(хромоникелевую) сталь, эмалированную аппаратуру 
деревянные бачки и пр.

Сульфитация может производиться сухим или мокрым спо
собом. Применение растворов консерванта приводит к разбавлению 
продукта водой, которую в дальнейшем приходится выпаривать. 
Кроме того, водный раствор диоксида серы извлекает из плодов 
ценные составные части (сахара, кислоты и пр.).

Обработка газообразным S O 2 вызывает растрескивание кос
точковых плодов и ягод. Сульфитация раствором консерванта не 
нарушает цельности сырья.

Исходя из высказанных соображений, сульфитацию проводят 
такими методами:

семечковые плоды (яблоки, груши, айв,у) обрабатываю т диок
сидом серы в камерах;

косточковые плоды, используемые для производства варенья, а 
такж е ягоды консервируют растворами сернистой кислоты в боч
ках;

косточковые плоды, предназначенные для изготовления джема, 
сульфитируют во фруктовом пюре в бочках или бассейнах;

плодовое пюре для выработки повидла и кондитерских изделий 
обрабатывают газообразным диоксидом серы из баллона, а затем 
хранят в бассейнах.

Сульфитация плодов диоксидом серы. Семечковые плоды обра
батывают S 0 2 в герметически закрытых камерах вместимостью



до 50 т. Камеры могут быть кирпичные, бетонные, деревянные, 
глинобитные.

Стены и потолки камер покрывают цементно-глинянои штука
туркой с последующим нанесением изолирующего слоя расплав
ленного битума. Известковую штукатурку применять нельзя, так 
как она реагирует с S O 2. Иногда для изоляции камеры обивают 
изнутри толем или окрашивают масляной краской. Полы камеры 
делаю т цементными или асфальтовыми.

Высота камер должна быть до 4 м. Большая высота недопусти
ма, так  как диоксид серы значительно тяжелее воздуха и будет 
скапливаться в нижних частях камеры, что не обеспечит равномер-

, ной обработки плодов.
Камеры должны иметь две сквозные, герметически закрываю 

щиеся двери для проветривания после окончания сульфитации,
1 вы тяж ную  трубу с герметически закрывающимся затвором и смот- 
I ровое окно. Внутри камеры на окно ставят контрольный ящик с 

плодами, по состоянию которых судят об окончании процесса.
Плоды в камеры загружают в решетчатых ящиках-клетках. 

Ящики устанавливают на полу на рейки накрест («клеткой») ш та
белями высотой до 1,5 м. Между ящиками должен^ быть зазор
2 __3 см. Расстояние между штабелями и от штабелей до стен —  не
менее 0 ,4  м для свободного доступа S 0 2 к плодам.

S O 2 получают сжиганием серы. В полу камеры делают углуб
ления для установки цилиндрических жаровен диаметром 60 и вы 
сотой 3 5  см из черной листовой стали. На каждые 2,5 т плодов у ста
навливается одна жаровня.

Перед началом работы вне камеры на жаровне разжигают щеп
ками древесный уголь, затем рабочий в противогазе вносит ж а 
ровню в загруженную плодами камеру, насыпает на горящий в 
ж аровн е уголь серы, быстро выходит из камеры и герметически
закр ы вает  двери.

Для сжигания серы целесообразно применять выносные печи, 
расположенные вне камеры. В таких печах обеспечивается более
полное сгорание серы.

Количество сжигаемой серы 200 г/м3 камеры или 2 кг/т сырья. 
Д л я  получения диоксида серы используют черенковую серу, содер
ж ащ ую  не более 2% посторонних примесей, в том числе не более 
0 ,0 0 3 %  мышьяка. Комовую серу перед сжиганием разбивают на 
мелкие куски.

О бъем камеры должен обеспечить достаточное количество в о з
духа, чтобы процесс сгорания серы был полным (S +  0 2 >-S02). 
В  противном случае наблюдается возгонка серы, которая тонким 
слоем покрывает плоды. Применение выносных печей для сжигания 
серы устраняет эту опасность.

Относительная влажность воздуха в камере должна быть не 
более 75 % - При высокой влажности воздуха наблюдаются потери 
S 0 2, связанные с образованием сернистой кислоты.

Сульфитацию плодов проводят такж е диоксидом серы, подавае
мым в камеру из баллонов.



Иногда плоды размещают на этажерках, установленных на те
лежках, которые вкатывают в камеру.

Продолжительность сульфитации зависит от строения ткани  
плодов. Чем плотнее кожица и больше размеры плода, тем дли
тельнее процесс. Продолжительность сульфитации составляет для 
кислых яблок 16— 18 ч, сладких яблок — 18— 20 ч, груш — 10__15 ч.

кончание процесса определяют по обесцвечиванию и размягчению 
плодов.

Сульфитированные плоды содержат 0 ,0 6 — 0,12% S 0 2.
Разгружать камеры с сульфитированными плодами можно толь

ко после интенсивного проветривания, длящегося не менее 2 ч. 
Во избежание несчастных случаев рабочие, обслуживающие суль- 
фитационные камеры, снабжаются противогазами с коробкой мар
ки <-В» или кислородными изолирующими приборами и спасатель
ным канатом, который обслуживает рабочий, находящийся вне 
камеры. Сульфитационные камеры располагают с подветренной 
стороны территории завода на расстоянии не менее 3 0  м от бли
жайших зданий.

Сульфитированные плоды хранят не более четырех месяцев в 
закрытых ящиках или в бочках при температуре не выше 10°С и 
относительной влажности воздуха 85% . Повышение температуры 
вызывает распад сернистой кислоты и потери диоксида серы что 
снижает стойкость плодов при хранении. Помещение, в котором 
хранятся сульфитированные плоды, наглухо закрывают и не про
ветривают. v

Сульфитация плодов растворами сернистой кислоты. В каче
стве тары для сульфитации плодов и ягод раствором сернистой 
кислоты применяют бочки (желательно дубовые или осиновые) 
вместимостью 100 150 л. Бочки из хвойных пород дерева могут 
придать продукту смолистый запах и поэтому не используются.

Плоды для выработки джема можно сульфитировать в резер
вуарах вместимостью до 10 м3.

Новые дубовые бочки содержат значительное количество ду
бильных и красящих веществ, которые, переходя в раствор, вы зы 
вают потемнение плодов. Особенно заметно потемнение, если плоды 
богаты железом (земляника). Соединения дубильных веществ с 
железом имеют зеленовато-черный цвет. Д ля удаления дубильных 
веществ из древесины новые дубовые бочки замачивают в течение 
нескольких суток, обрабатывают горячим раствором каустической 
соды моют и дезинфицируют S 0 2. Для этого в бочке сж и гаю т сер
ные фитили, которые вводят через шпунтовое отверстие. Открытые 
бочки окуривают 5— 10 мин над жаровней с горящей серой. Р а с 
ход серы составляет 0,08 г на 1 л вместимости бочки.

В бочки загруж аю т подготовленные плоды и заливают их рас
твором консерванта, который должен покрывать плоды. Концент
рация рабочего раствора принимается с таким расчетом чтобы 
сульфитированные плоды содержали 0,1— 0,15%  S 0 2.

Сульфитацию отдельных видов плодов и ягод производят сле
дующим образом.



З е м л я н и к а  ( к л у б н и к а ) .  Ягоды земляники очищают от
чашелистиков, инспектируют, моют и no. 9 ^ ^ a,Hmk ^ 3 V̂ e c H  
ют оаствором бисульфита кальция С а (Н о О з )2- Р У 
кальциевые соединения пектина укрепляют ткань земляники. Для 
получения бисульфита кальция к раствору диоксида серы добав 
ляют гашеную известь

2H2SO s +  Са(ОН)2 -+■ C a(H S03)2 +  2НгО.

Бочки укупоривают и осторожно прокатывают.
М а л и н а  и е ж е в и к а .  Ягоды очищают от плодоножек и пос

ле инспекции и мойки сульфитируют 5%-ным раствором сернистои
кислоты или газообразным SO 2.

Ч е р н а я  с м о р о д и н а .  Черную смородину инспектируют, 
удаляя веточки, и моют. Ягоды бланшируют. При этом антоцианы, 
содержащиеся в клетках кожицы, переходят в межклеточное про
странство и окрашивают зеленую мякоть ягод в красный цвет. 
Бланшированные ягоды охлаждают, помещают в бочки и заливают
5%-ным раствором сернистой кислоты. ___

К р ы ж о в н и к .  Ягоды крыжовника освобождают от плодоно
жек, моют, бланшируют 1— 2 мин в кипящей воде и сульфитируют
аналогично черной смородине.

В и ш н я .  Плоды, освобожденные от плодоножек или с плодо
ножками, моют и сульфитируют 1,5%-ным раствором сернистои

Ч е р е ш н я .  Белую или розовую черешню сульфитируют как с 
косточками, так и без косточек, с плодоножками или без них.

Черешню без косточек консервируют 1%-ным раствором сернис
той кислоты. При обработке черешни с косточками раствором кон
серванта плоды впитывают влагу, набухают и растрескиваются. 
Во избежание этого в бочку загружают подготовленные плоды и 
закупоривают днище. Через шпунтовое отверстие вводят в бочку 
трубку, подавая по ней газообразный S 0 2. После подачи консер
ванта трубку вынимают и забивают шпунт.

Через 12— 24 ч черешня размягчается и выпускает сок, после 
чего плоды в бочке заливают холодной водой. При хранении череш
ня уменьшается в объеме. Поэтому на 7 8-й день хранения в бочку 
добавляют сульфитированные плоды.

А б р и к о с ы  и п е р с и к и .  Плоды сульфитируют половинками 
или целыми. Подготовленные плоды засыпают в бочки и заливают 
1%-ным раствором сернистой кислоты.

С л и в ы .  Сливы сульфитируют целыми плодами или половин
ками, укладывая в бочки и заливая 1,5%-ным раствором диоксида 
серы.’ Через 3— 4 дня после заполнения бочек сливы уплотняются. 
После этого бочки дополняют сульфитированными сливами вместе
с раствором. .  0

При сульфитации в резервуарах их заполняют на высоту и,/ 
0,3 м 1%-ным рабочим раствором консерванта. Плоды подают в 
резервуар в 3— 4 приема. После загрузки каждой партии сырья 
резервуар герметически закрывают и впускают в него газообраз-



ный SO 2 из баллона. Затем прекращают подачу газа и в течение
о ч насыщают плоды диоксидом серы, доводя его общее содер
жание до 0,2% к массе сырья.

Сульфитация плодов в плодовом пюре. Д ля уменьшения потерь 
ценных составных веществ плодов при сульфитации плоды вместо’ 
раствора S 0 2 сульфитируют во фруктовом пюре по способу 
А. И. Дзимистарашвили.

Бочки на 60% вместимости наполняют подготовленными к суль
фитации косточковыми плодами и добавляют предварительно суль-

пюре’ содержащее повышенное количе
ство (U.4 и,4 5 /о) Ъ 0 2. Заполненные бочки укупоривают и прока
тывают. После хранения сульфитированные плоды отделяют от

повРидлаИСПОЛЬЗУЮТ АЛЯ ВЗРКИ джема' ПюРе иДет для производства

Сульфитация плодового пюре. Плоды перед протиранием обра- 
ка 100оСЮТ Пар° М’ П0ЭТ0МУ пюре имеет температуру, близкую

Д ля лучшего растворения диоксида серы пюре перед сульфи- 
тациеи охлаждают до 40— 50°С в вакуум-сборнике при разрежении 
Под вакуумом пюре быстро вскипает, и температура его падает до 
температуры кипения, соответствующей данному вакууму. Для 
окончательного охлаждения используют трубчатые теплообменни
ки непрерывного действия, в которых продукт охлаждается водой 
или холодным рассолом, подаваемым в рубашку аппарата.

юре смешивают с консервантом в сульфитаторе. Сульфитатор 
периодического действия — это закрытый бак из некорродирующе- 
ол м^Териала, снабженный мешалкой. Бак  заполняют пюре на 

/о вместимости, включают мешалку и постепенно (1 кг газа 
в течение Ь - 8  мин) подают из баллона S 0 2. Одновременно ведут 
дальнейшую подачу пюре.

Непрерывно действующий охладитель-сульфитатор А. А. Мер
кулова и И. С. Кокошинского состоит из четырех горизонтальных 
двустенных цилиндров из нержавеющей стали, охлаждаемых во
дой. Подаваемое насосом пюре проходит последовательно через все 
цилиндры. ^

Внутри каждого цилиндра имеется вращающийся вал со 
скребками, снимающими пюре с поверхности стенок. В послед
ний цилиндр (по пути движения пюре) из установленного на весах 
баллона подается газообразный S 0 2, который растворяется в ох-> 
лажденном продукте.

В  качестве сульфитатора-охладителя непрерывного действия 
может быть использован многоходовый трубчатый теплообменник 
в котором циркулирующее по трубам пюре охлаж дается водой по
даваемой в межтрубное пространство. Над охладителем смонтиро- 

ан сульфитатор, представляющий собой двустенный цилиндр с 
мешалкой, охлаждаемый водой. Р

Пюре перекачивают через аппарат плунжерным насосом. При 
аждом ходе поршня открывается клапан, равномерно подающий 

Ь 0 2 в сульфитатор.



П ю ре можно консервировать также 6 %-ным рабочим раствором 
S 0 2, но это приводит к разбавлению продукта водой.

Сульфитированное пюре хранят в бочках вместимостью до 200 л
или в бассейнах на 25— 30 т.

Бочки изготовляют из осины, липы, бука, платана, дуба и з а 
полняют пюре через шпунтовое отверстие, которое затем укупо
ривают деревянной пробкой. Бочки с продуктом хранят в горизон
тальном положении высотой в 2— 3 ряда в складах или под наве
сом при температуре от — 1 до 10°С и относительной влажности воз
духа 7 5 — 80 Со

хранение при повышенной температуре вызывает потери диок- 
I сида серы. При температурах ниже — 1°С возможно замерзание 

продукта и нарушение целости бочек из-за увеличения объема 
| пюре.
i При хранении под открытым небом на солнце бочки рассыха- 
' ются.

Д л я  хранения пюре преимущественно используют закрытые 
кирпичные или бетонные бассейны, заглубленные в земле. Бассей
ны штукатурят, стенки разогревают и покрывают расплавленным, 
быстро застывающим изоляционным материалом («смолкой»), 
состоящим из канифоли ( 8 5 % ) ,  парафина ( 1 0 % ) и растительного 
масла ( 5 % ) .

Помимо бассейнов для хранения пюре используют стальные 
баки с покрытием, изолирующим продукт от металла.

Хранилища имеют 1— 2 люка, герметически закрывающиеся с 
использованием резины или другого уплотняющего материала. 
Сверху люки покрывают слоем битума.

П еред загрузкой хранилищ их заливают водой для проверки 
отсутствия течи, промывают, просушивают, обрабатывают диокси
дом серы для дезинфекции, а затем наполняют сульфитированным 
пюре, имеющим температуру не более 40°С. Бассейны должны з а 
гружаться полностью, в противном случае в воздушном простран
стве н ад  продуктом скапливается S O 2, который окисляется кисло
родом воздуха. Потери консерванта могут привести к порче пюре.

Д л я  разгрузки хранилища пюре откачивают насосом, иногда 
устанавливают промежуточный вакуум-сборник. Насос следует 
монтировать в шахте, ниже бассейна.

При применении вакуум-сборника в нем создают разрежение 
и засасы ваю т сульфитированное пюре из бассейна. Из вакуум- 
сборника пюре подают к месту потребления, выдавливая его с ж а 
тым воздухом или перекачивая насосом.

В случае необходимости перевозки пюре сборник монтируют на 
платформе грузовой автомашины, в нем создается разрежение в 
результате работы двигателя машины.

Сернистая кислота разъедает сталь. Во избежание этого ста 
вят бач ок  (например, между цистерной и двигателем машины) с 
поглотителями S 0 2, к которым относятся К М п 0 4 и NaOH. В ще
лочной среде К.МГ1О4 переходит в КгМпО*. Процесс поглощения 
S 0 2 проходит в щелочной среде по следующей реакции:



Диоксид серы сильно действует на дыхательные органы, поэто
му сульфитационное отделение должно находиться в  отдельном, 
хорошо вентилируемом помещении. Предельно допустимая концен
трация S 0 2 в атмосфере 10 мг в 1 м3 воздуха.

Осмотр бассейнов допускается только после письменного рас
поряжения начальника цеха. Бассейн тщательно вентилируют, 
отсасывая газы из нижней его части. Рабочий, спускающийся в 
бассейн, должен быть снабжен резиновыми сапогами и перчатка
ми, пожарным поясом со спасательной веревкой и кислородным 
изолирующим прибором (КИП ) или противогазной маской с гоф
рированным шлангом из одного куска, который выводится в атмо
сферу. Второй конец спасательного каната передается рабочему, 
находящемуся возле бассейна в течение всего времени работы. 
Спуск в бассейн производится через люк размером 5 0 0 X 5 0 0  мм по 
переносной лестнице легкого типа, имеющей крючья для опоры на 
борта люков бассейна, высота которых должна быть не менее 
300 мм.

ПОЛУФАБРИКАТЫ, КО Н СЕРВИ РО ВАН Н Ы Е БЕНЗОЙНОЙ КИСЛОТОЙ
И ЕЕ СОЛЯМИ

В условиях высокой активной кислотности среды (pH  2,5— 3,5) 
и общей кислотности не менее 0,4% бензойная кислота и ее натрие
вая соль являются сильными антибиотиками. Бензойная кислота 
подавляет жизнедеятельность микроорганизмов в концентрации 
0 ,05% , а беизойнокислый натрий — 0,07— 0,1% . Особенно сильно 
эти антисептики действуют на дрожжи и плесени, в меньшей сте
пени —  на бактерии.

Наличие в продукте значительного количества белковых ве
ществ снижает консервирующее действие бензойной кислоты и ее 
натриевой соли.

Бензойная кислота и бензойнокислый натрий в концентрациях, 
применяемых для консервирования, не оказывают отрицательного 
влияния на организм человека.

Бензойная кислота представляет собой бесцветные кристаллы, 
имеющие форму листочков или иголок, плотность ее  1,266 г/см3 
(при температуре 15°С). Температура плавления 122,4°С.

Бензойная кислота хорошо растворима в спирте и эфире, но 
плохо — в воде. При 17,5°С она образует 0,21 %-ный водный раствор. 
Поэтому для консервирования вместо бензойной кислоты исполь
зуют сравнительно хорошо растворимую в воде ее натриевую соль.

Д ля получения^бензойнокислого натрия бензойную кислоту сме
шивают с питьевой содой и осторожно растворяют в горячей воде. 
При этом происходит следующая реакция:

CeH 5COOH +  N aHC03 ->  CeH5COONa +  Н20  +  С 0 2.



Растворимость бензойнокислого натрия в воде при 25°С 6 1 % ,
а  при 1 00°С — 7 7 % .

Для консервирования готовят 5 % -ный раствор бензоинокислого
натрия в горячей воде или плодовом соке. Раствор добавляют к 
пюре из высококислотных плодов или ягод 20 л̂  на 1 т,̂  доводя 
содержание консерванта до 0 ,1% . Бензойнокислый натрии не яв
ляется летучим веществом, поэтому пюре перед добавлением кон
серванта не охлаждают.

Поскольку данный антисептик отбеливающими свойствами не 
обладает, консервированное им пюре получается более темным, 
чем при сульфитации.

ПОЛУФАБРИКАТЫ , К О Н СЕРВИ РО ВАН Н Ы Е СОРБИНОВОЙ КИСЛОТОЙ 
I И ЕЕ СОЛЯМИ

 ̂ Для консервирования пищевых продуктов, в частности плодо
вого пюре, применяют сорбиновую (2,4-гексадиеновую) кислоту и 
ее соли (сорбаты), оказывающие консервирующее действие в кон
центрации 0,05— 0,1 %. Г Н Г Н - Г Н Г О О Н

Формула сорбиновои кислоты СН3СН =  С Н ^ Н - ^ и ь и и п .
Попадая в организм человека, сорбиновая кислота и сорбаты 

окисляются, распадаясь до ССЬ и воды, и поэтому безвредны. Они 
не влияют на вкусовые качества продукта.

Сорбиновая кислота — это кристаллическое вещество, плавя
щееся при 134,5°С. В холодной воде она плохо растворима, в горн
о й — несколько лучше. Гораздо выше растворимость сорбатов. 
Так, при 20°С в 100 мл воды растворяется 138 г сорбата 
калия.

Сорбиновая кислота и сорбат калия подавляют развитие плесе
ней и дрожжей, но не влияют на бактерии. В частности, в присут
ствии сорбиновой кислоты активно действуют уксуснокислые бак
терии. Поэтому сорбиновую кислоту и сорбаты применяют только 
для консервирования кислотных продуктов, относительно стойких 
против бактериальной порчи.

Для подавления деятельности бактерий продукт перед добавле
нием сорбиновой кислоты подогревают или ж е применяют сорби
новую кислоту, в сочетании с другим антисептиком бензоино
кислым натрием.

При этом следует учитывать, что подогрев до высокой темпера
туры мож ет уменьшить бактерицидные свойства сорбиновой кисло- 
лы, а добавление бензойнокислого натрия —  придать продукту при- 
вкус.

Сорбиновую кислоту или сорбаты применяют для консервиро
вания пюре из кислотных плодов и ягод: яблок, вишен, слив, чер
ной смородины, клюквы, брусники.

Консервант растворяют в пюре в соотношении 1 :1 0 и добавля
ют к подлежащему консервированию пюре, предварительно нагре
тому до 85°С и выдержанному при этой температуре 5 10 мин. 
Концентрация сорбиновой кислоты в пюре должна быть 0,05 ,о.



Если пюре хранится в бочках или бассейнах, то после размеши
вания его охлаждают до 25°С, а затем подают на хранение. В  бу
тыли пюре с консервантом расфасовывают в горячем виде.

Сорбиновую кислоту применяют такж е для консервирования 
(без пастеризации) плодово-ягодных соков, повидла, джема, в а 
ренья, полуфабрикатов для производства компотов, томатной пас
ты, квашеной капусты, соленых огурцов. К этим продуктам сорби
новую кислоту добавляют в виде 10%-ного раствора на соке, сиро
пе, пюре, пасте, рассоле.

В соки плодовые или ягодные с мякотью раствор консерванта 
на соке или сиропе вносят одновременно с сахарным сиропом в 
смеситель или в вакуум-аппарат при деаэрации и перемешивают в 
течение 10 мин. После этого продукт нагревают до 85°С и сразу же 
фасуют. J

Сок-полуфабрикат без мякоти (яблочный, виноградный) после 
отжима процеживают, сепарируют, вносят в него раствор сорби- 
новои кислоты на соке и перемешивают 10 мин. Затем  продукт на
гревают в непрерывно действующем трубчатом или пластинчатом 
теплообменнике до 85°С, охлаждают в потоке до 10— 2Б°С и подают 
на хранение в резервуары. При фасовке полуфабриката в бу
тылки сок не охлаждают.

Концентрированный сок температурой не менее 65°С смешивают 
в сборнике-подогревателе, имеющем мешалку, с раствором консер
ванта на этом ж е соке, а затем немедленно фасуют.

В соусы фруктовые сорбиновую кислоту добавляют в виде рас
твора в пюре, из которого изготовлен соус, в конце уваривания.

К повидлу, варенью и джему раствор консерванта на 7 0 % -ном 
сахарном сиропе добавляют сразу после окончания варки и пере
мешивают при нагревании, затем продукт фасуют.

Для консервирования томатной пасты раствор сорбиновой 
кислоты на этой ж е пасте (1 : 10) вносят после уваривания при 
температуре пасты 85°С. Затем продукт охлаж даю т до 30°С 
и фасуют в луженые металлические фляги или бочки. При ис
пользовании в качестве тары бочек к пасте добавляют 4%  пова
ренной соли.

Д ля ^консервирования засоленных и квашеных овощей в герме
тической таре без пастеризации их отделяют от сока (капуста) или 
маточного раствора (огурцы, томаты). Отделенный сок  (раствор) 
фильтруют, кштятят 1— 2 мин и повторно фильтруют через ткань, 
ь  горячий (85°С) раствор добавляют сорбиновую" кислоту при пе
ремешивании. После полного растворения консерванта горячим 
раствором заливают уложенный в банки продукт, после чего банки 
закатывают. Содержание сорбиновой кислоты в консервах состав
ляет 0 ,05— 0,06% .

Готовый продукт хранят при температуре не выш е 20°С: до 
15 дней квашеную капусту и соленые томаты и до 2  мес —  соле
ные огурцы.

При температуре хранения до 6°С срок реализации может быть 
увеличен соответственно до 1 и 3 мес.



Г л а в а  13. Ж Е Л Е ,  П О В И Д Л О , Д Ж Е М , В А Р Е Н Ь Е ,  ЦУКАТЫ

Продукты рассматриваемой группы изготовляют из плодов или 
из плодовых заготовок (пюре, сок), которые уваривают с сахаром 
до концентрации около 70% сухих вешеств. Сахар в данном случае 
не только придает продукту определенные вкусовые качества и пи
тательность, но и играет роль консервирующего вещества.

Д л я  нормальной деятельности микроорганизмов питательная 
среда, к а к  известно, должна обладать высокой влажностью. В этом 
случае влага стремится из окружающей среды в клетку микроор
ганизма, которая находится в состоянии тургора. В таких продук
тах, к а к  повидло, джем, концентрация растворенных веществ вну
три клетки микроорганизма ниже, чем в окружающей сред?.

Оболочка клетки обладает полупроницаемостью и служит пере
городкой, препятствующей выравниванию концентрации. В  этих 
условиях влага устремляется изнутри клетки наружу, т. е. туда, где 
концентрация сухих веществ выше. В результате происходит плаз
молиз клетки микроорганизма. При этом жизнедеятельность мик
роорганизмов прекращается.

Микимум содержания свободной воды, при которой возможен 
рост бактерий, составляет около 3 0 % ; многие виды плесневых гри
бов развиваю тся уже при 15% влажности, хотя некоторые из них 
могут действовать только в воде (Mucor sp., Leptomitus lacteus 
и пр.).

У большинства видов продукции из плодов, уваренных с сах а
ром, консервирующее действие высокого осмотического давления 
оказывается достаточным для их сохранения. Вместе с тем, для 
варенья, джема, желе в большинстве случаев применяют непро
должительную пастеризацию, чтобы уничтожить вегетативные 
формы микроорганизмов, преимущественно плесени и дрожжи, 
которые могут развиваться в условиях кислотной среды продуктов, 
изготовленных из плодов.

Ф РУ К ТО ВО -Я ГО Д Н О Е Ж Е Л Е

При выработке большинства видов плодовой продукции (кроме 
варенья и цукатов) требуется достижение желирующей консистен
ции. Студнеобразный желирующий продукт представляет собой 
коллоидную систему, образованную в результате застудневания 
золя и обладаю щ ую  свойствами как твердого, так и жидкого тела. 
Желе, к а к  и другие твердые тела, имеет определенную форму и при 
малых деформациях обладает статической упругостью формы про
порционально приложенному напряжению (в соответствии с зако
ном Г у к а ) .  Вместе с тем желе имеет также некоторые свойства 
жидкого тела, например способность к кристаллизации. Скорость 
диффузии ионов в студнях в сотни раз выше, чем в твердых телах, 
и приближается к скорости диффузии в жидкостях. При больших 
деформациях, вызывающих разрушение структуры желе, оно ведет 
себя к а к  вязкая жидкость.



Застудневание процесс сближения молекул высокополимеров 
и сцепления их в тех участках, где отсутствует защитная сольват- 

я о олочка (неполярные участки частиц). В результате образует
ся пространственная сетка, охватывающая весь объем жидкости и 
служащ ая каркасом, или скелетом, студня (рис 42)

Образование структуры студня в увариваемом плодовом про- 
д>кте происходит по мере его остывания, при котором тепловое 
движение частиц замедляется и создаются условия, благоприятные 
для сцепления частиц золя и застудневания. При этом поступатель
ное броуновское движение отдельных частиц переходит в колеба
тельное движение участков общей структуры.

Колебательное движение охватывает такж е концевые участки 
молекул, которые остаются свободными, незакрепленны ми в резуль
тате сцепления частиц (так называемая «бахрома»). Ж и дкая  фаза 
заполняет образовавшуюся сетку, что приводит к потере подвиж
ности всей системы. Из природных веществ, способных образовать 
структуру студня в плодах и ягодах содержится пектин;.

Д ля повышения желирующей способности продукта иногда до
бавляют к нему пектин, желирующин 
концентрат, агар, карраген.

Стабильности сетки способствует на
личие ионов поливалентных металлов, 
связывающих между собой карбоксиль
ные группы пектиновых молекул по сле
дующей схеме:

c / V
^  о /  •

Скорость застудневания зависит от 
расстояния между отдельным:и молекула
ми пектина. Чем выше концентрация зо
ля, тем быстрее идет желирование. Пло
довый сок хорошо желирует, если он со
держит 1 % пектина и имеет относитель
ную вязкость не менее 5.

На прочность образовавшегося студня влияет качество пекти
на, обусловленное его происхождением. Чем длиннее молекулы 
пектина, образующие сетку, и выше содержание метоксильных 
групп, тем лучше застывает желе. Значение имеет т а к ж е  характер 
сплетения ниток и густота образующейся сетки.

^Степень желирования зависит от технологических режимов об
работки. Длительное нагревание приводит к разрыву цепочки по- 
лигалактуроновой кислоты, составляющей основу молекулы пек
тина, и ослабляет его желирующие свойства. Качество студня ухуд
шается такж е при отщеплении от молекулы пектина метоксильных 
групп. Остальные вещества неуронового комплекса пектина, полу
чающиеся при его гидролизе (арабиноза, галактоза, ужсусная кис
л о т а ) ,  не влияют на степень желирования.

Рис. 42. Пространственная 
сетка студня:

1 — частицы  дисперсной ф азы ;
2  —  петли структуры  с диспер

сионной средой.



Пектиновым студням свойственна тиксотропия. Она заключает
ся в изотермическом обратимом превращении геля в золь. Интен
сивность сил молекулярного притяжения между частицами пекти
на разделенными прослойками жидкости, невелика, и при механи
ческом воздействии связь между ними нарушается. Это ведет к раз
рушению структуры. Однако если устранить силы механического 
воздействия, структура через некоторое время восстанавливается, 
что связано с броуновским движением частиц, в результате которо
го они многократно сталкиваются между собой. Если при этом по
верхности соприкосновения частиц не имеют значительной сольват
ной оболочки, то силы притяжения оказываются достаточными,

1 чтобы вызвать сцепление частиц и восстановление структуры Чем 
выше температура, тем интенсивнее броуновское движение и боль
ше возможностей для повторного структурирования. Поэтому струк- 

I тура студня, нарушенная до варки продукта, впоследствии легко 
восстанавливается. Если же нарушение структуры произошло пос
ле варки, то желирующие свойства продукта значительно ослаб
ляю тся.

С ахар , добавляемый к плодам при варке фруктовой продукции 
для улучшения вкуса и повышения пищевой ценности, способствует
образованию студня.

Р о л ь  сахара в застудневании обусловлена его дегидратирующи
ми свойствами. Молекула пектина содержит как полярные (гидро
фильные) так и неполярные (гидрофобные) участки. Наличие вод
ной оболочки у гидрофильных участков препятствует соединению 
молекул пектина между собой и образованию сетки. Сахар, отни
мая влагу, устраняет это препятствие.

Помимо этого, вероятно также образование химических и ад
сорбционных соединений сахара с пектином, способствующих за 
студневанию.

Д л я  хорошего желирования пектиновых студней содержание в 
них сах ар а  должно быть близким к количеству, насыщающему рас
твор при данной температуре. Растворы сахарозы должны иметь 
концентрацию 65% . Замена части сахарозы глюкозой ускоряет
процесс застудневания.

Образование пектинового студня происходит только в кислои 
среде. Действие кислоты может быть объяснено следующим обра
зом. Молекулы пектина несут на себе отрицательный заряд, пре
пятствующий их сближению и соединению в агрегаты. При добав
лении кислоты, которая диссоциирует на ионы, в растворе увеличи
вается количество положительно заряженных ионов водорода. Они 
нейтрализуют отрицательные заряды молекул пектина, способст
вуя этим сближению и застудневанию.

К роме того, водородные ионы диссоциированной в растворе 
кислоты вытесняют катионы калия и натрия из пектинового ком
плекса и становятся на их место. Образовавш аяся пектиновая кис
лота желирует лучше, чем ее калиевые и натриевые соли. ^Хорошее 
желирование пектиновых растворов достигается при общей кислот
ности 1 % и pH среды 3,2— 3,4.



В качестве желирующего материала, образующего структуру 
студня, при выработке некоторых видов фруктовой продукции 
(желе, кондитерские изделия) иногда применяют агар и агароид. 
Агар добывают из морских водорослей Белого моря и Тихого океа
на. Он отличается высокими желирующими свойствами и 
образует при комнатной температуре студень уже в концентрации

п п ^ РпИГ ЧлеСоК° е Л а" ряЖение сдвига раствора агара концентрацией 
г ’-УгАл Л и ’ '° составляет соответственно 0,4; 123 2700 и 
52 500 кПа. ’

По составу агар представляет собой сложную смесь, в которой 
преобладают углеводы. Углеводная цепь содержит остатки галак
тоз, соединенных между собой глюкозидной связью. Метоксильные 
группы в составе молекулы агара отсутствуют, но иногда наблю
дается наличие ацетильных групп. Агар содержит органически свя
занную серу. Желирующие свойства агара, вероятно, обусловли
ваются содержанием в нем кальциево-магниевой соли эфира сер
ной кислоты и углевода (полисахарида галактана) следующего 
строения: J

/ 0 - S 0 2- 0 \
\ / ^ 3 1\o -so 2-  о /

где R —  углеводный радикал.

Являясь полиэлектролитом, агар в растворе распадается на 
ионы, выделяя группу OSO, .

Агароид, или черноморский агар, желирует в концентрации 
“0,8% . В состав агароида входят галактоза, глюкоза, фруктоза, а 
также сера, натрий, кальций, магний.

Агар и агароид плохо растворяются в холодной воде, но впиты
вают влагу и набухают. В  горячей воде они образуют стойкий кол
лоидный раствор, который при остывании дает студень (гель).

В отличие от пектиновых студней желе, выработанное с приме
нением агара, не требует наличия сахара. Объясняется это высокой 
гидратирующей способностью агара, благодаря которой количест
во свободной воды, имеющейся в золе, недостаточно для полной 
гидратации частиц агара. В связи с этим роль сахара к а к  дегидра
тирующего вещества в данном случае значения не имеет.

Д ля застудневания агара и агароида нет также необходимости 
в наличии кислоты. При нагревании в кислой среде агар  и агароид 
легко гидролизуются, теряя желирующие свойства. П о  отношению 
к щелочам они более стойки, чем пектин. Ионы щелочных метал
лов особенно калия, повышают прочность агаровых студней.

Карраген, применяемый за рубежом для желирования пищевых 
продуктов, натуральный полисахарид, который получают из 
красных морских водорослей.

Раствор каррагена в горячей (50— 80°С) воде концентрацией 
0,6%  при остывании образует желе. При нагревании в присут

ствии кислоты (pH 3— 4) происходит деполимеризация макромо



лекулы каррагена, и вязкость желе снижается. Во избежание этого 
желирующий препарат следует добавлять к продукту в конце вар
ки. Стабилизирующую роль играют буферные соли (лимоннокис
лый калий) в концентрации 0,1— 0,2% .

Фруктовое и ягодное желе, как и многие другие студни, с тече
нием времени стареют. При старении на поверхности продукта сна
чала появляются капельки жидкости, а затем происходит интен
сивное выделение влаги при одновременном значительном сокра
щении студня в объеме. Такое явление называется синерезисом. 
Синерезис происходит, если при образовании студня не достигается 
равновесие системы и в ней продолжаются процессы, связанные 

I с его формированием. Дальнейшее сближение частиц, которое 
началось при образовании студня и продолжается в готовом про
дукте, приводит к уменьшению объема студня. Более совершенная 

I ориентация частиц коллоидной степени дисперсности вызывает их 
сближение и вытеснение раствора на поверхность продукта.

Понижение температуры храпения ускоряет синерезис. Интен
сивность процесса зависит также от концентрации студня, pH сре
ды, наличия примесей и формы тары, в которой находится продукт. 
Механическое воздействие на продукт способствует синерезису.

Консервированное желе изготовляют из прозрачных свежих или 
сульфитированных фруктово-ягодных соков. Сульфитированные 
соки предварительно освобождают нагреванием от S 0 2 так, чтобы 
они содержали его не более 0 ,015% . Ж еле из сульфитированных 
соков оценивают не выше чем I сортом.

Если желирующая способность сока недостаточна, то к нему 
могут быть добавлены пектин или агар, а также пищевые кислоты. 
Желе хорошего качества дает использование пектипсодержащего 
концентрата, полученного из яблочных выжимок.

Качество желе зависит от относительной вязкости исходного 
сока. Чем она выше, тем больше следует добавить сахара и меньше 
может быть концентрация продукта. Так, при относительной вязко
сти сока 5 на одну его часть (по массе) достаточно 0,545 частей 
сахара и продукт должен содержать 69,7%  сухих веществ. Если же 
начальная вязкость сока 12, то количество сахара следует увели
чить до 0,925, а продукт хорошо желирует уже при концентра
ции 6 5 % .

Чем выше вязкость сока, тем больше в нем пектина, для свя
зывания; которого нужно добавить повышенное количество сахара. 
При значительном содержании пектина продукт сравнительно 
легко желирует и концентрация готового желе может быть 
снижена.

В зависимости от вида сырья на 100 кг сахара приходится от 
118 до 182 кг сока, а при внесении в продукт пектина— 110— 132кг 
сока. Ж еле варят в двустенных котлах или вакуум-аппаратах.

Предварительно осветленный и отфильтрованный плодовый сок 
нагревают, растворяют в нем сахар и уваривают до концентрации 
65% , если желе пастеризуют, и 68% при выпуске продукции без 
пастеризации.



Для удаления волокон мешковины, попавших с сахаром, смесь 
перед увариванием осветляют пищевым альбумином.

В случае необходимости к продукту перед самым концом варки 
добавляют лимонную, яблочную или виннокаменную кислоту в ви
де 50%-ного раствора.

Уваренную массу в горячем виде процеживают через марлю 
или капроновую сетку немедленно фасуют в консервную 
тару — стеклянную, жестяную, полимерную, алюминиевые лаки
рованные тубы и герметически укупоривают.

Желе с содержанием сухих веществ 65%  в банках пастеризуют 
при 95°С, в тубах — при 85°С, затем его охлаждают.

В банках и полимерной таре продукт выдерживают сутки в стро
го вертикальном положении, чтобы поверхность застывшего желе 
была параллельна крышке. Тубы после навинчивания бушонов 
укладывают в контейнеры.

При изготовлении желе с добавлением пектина предварительно 
проводят опытные варки. Сухой пектин смешивают с сахарным 
песком (1 : 5) ,  заливают 20 частями сока и оставляют на сутки. 
Пектин впитывает влагу и набухает. Затем пектин растворяют во 
впитывающейся в него влаге при легком подогреве и помешивании 
и процеживают через марлю.

Раствор пектина добавляют к плодовому сиропу в конце варки. 
Дальнейшая обработка полученного желе производится так же, 
как описано выше.

Содержание сухих веществ в пастеризованном желе, изготовлен
ном с добавлением пектина, 67— 68% , в непастеризованном — 70— 
71% .

Плодовое желе из плохо желируюших соков может быть полу
чено с применением агара или агароида.

Сухой агароид замачивают в течение часа в холодной воде 
и после впитывания влаги растворяют в ней. Сок подогревают до 
40 50°С, после чего к нему добавляют сухой просеянный сахар. 
Сироп кипятят 2— 3 мин, охлаждают до 80— 85°С и смешивают с 
подготовленным раствором агароида.

В случае надобности добавляют лимонную кислоту.
Желирующие свойства продукта значительно улучшаются при 

добавлении к нему лактата натрия.
Хорошая студнеобразная консистенция желе достигается при 

содержании в нем 50— 55% сухих веществ, в том числе: 42— 43%  
сахара, 2% агароида, 0,5% лактата натрия. Общая кислотность 
должна быть 0,4— 0,7%  при pH 3,8.

Агароид обладает очень стойким специфическим неприятным 
запахом, передающимся продукту. Устранить этот дефект можно 
добавлением к желе фруктовых эссенций — грушевой к виноград
ному соку, вишневой к вишневому.

Желе консервируют аналогично желе на пектиновой основе. 
Ж еле на концентрате из яблочных выжимок может быть вырабо
тано в вакуум-аппаратах по следующей схеме.



Технологическая схема механизированного производства 
желе на концентрате из яблочных выжимок

Декантация и процеживание концент- Просеивание и магнитная сепарация
рата из яблочных выжимок сахара

Варка концентрата в вакуум-аппарате Приготовление горячего 7 0 —73%-ного
до 17— 1 8%  сухих взществ сахарного сиропа

I ^Смешивание концентрата с сахарным -<---------Процеживание сиропа
сиропом

I
Уваривание смеси под вакуумом 
до 66% сухих веществ

I
Нарушение вакуума и стерилизация 
желе при 100°С

Добавление раствора лимон ной кислоты 
1

Фасовка ж еле в банки на автомата- -<-------- Мойка и шпарка банок
ческом наполнителе

I
Закатка банок

I
Пастеризация и охлаждение банок с 
желе

I
Выдержка желе для застьтания

I
Складская обработка продукции

В состав яблочного желе входит концентрат из яблочных выжи
мок, сахар  и лимонная кислота. При приготовлении вишневого 
желе часть концентрата заменяют консервированным натуральным 
вишневым соком без мякоти.

Готовое желе представляет собой застывшую прозрачную массу 
однородного цвета, без взвешенных частиц, пены и пузырьков воз
духа, имеющую вкус и аромат, свойственные исходному соку.

В продукте нормируется содержание сухих веществ, общая кис
лотность и допустимое количество тяжелых металлов.

П О ВИ Д Л О

Повидло представляет собой продукт, полученный из протертой 
плодовой массы, уваренной с сахаром. Его изготовляют из свежего 
или сульфитированного сырья либо из заготовленного плодового 
пюре.

Для изготовления повидла используют различные косточковые 
плоды, а  также клюкву, яблоки, айву. Дикие груши не перераба
тывают. Повидло, как правило, производят из какого-нибудь одно
го вида сырья, а иногда из смеси плодов и ягод, но без добавления 
грушевого или овощного пюре. При выработке повидла из заготов
ленного пюре его пропускают через финишер, а затем десульфи- 
тируют нагреванием в открытых аппаратах в течение 10— 15 мин,



снижая содержание SO2 в пюре до 0 ,025% . Готовое повидло долж
но содержать не более 0,01 % S 0 2.

Если пюре консервировано бензойнокислым натрием или сорби- 
новой кислотой, то консервант не удаляют.

^Рецептура повидла устанавливается в зависимости от требуе
мой консистенции готового продукта, которая определяется тарой 
для его расфасовки. Повидло в бочках и банках представляет собой 
густую мажущуюся массу. Повидло в ящиках имеет настолько 
плотную консистенцию, что его можно резать ножом.

При изготовлении повидла мажущейся консистенции на одну 
часть сахара (по массе) берут 1,25 части пюре (по м ассе) ,  содер
жащего 11 % сухих веществ. Пюре пониженной концентрации 
пересчитывают на 11%-ное.

Для получения более густой консистенции повидла, расфасовы
ваемого в ящики, нужно при том же количестве сахара ввести боль
шее количество пектиновых веществ, т. е. большее количество пюре. 
Поэтому на одну часть сахара берут 1,8 части 11 % -ного пюре. 
В случае необходимости повысить желирующую способность про
дукта к пюре в конце варки добавляют пектин в виде 5 % -ного рас
твора, а также лимонную или виннокаменную кислоту. Независимо 
от консистенции и тары повидло должно содержать не менее 66% 
сухих веществ и 60% сахара.

Благодаря высокому содержанию сахара повидло не вызывает 
коррозии металла, поэтому для его варки можно применять мед
ную нелуженую аппаратуру.

Повидло имеет густую консистенцию и плохо проводит тепло. 
Для обеспечения интенсивного выпаривания вакуум-аппараты и 
котлы для варки повидла применяют двустенные с мешалками.

Высокая температура кипения (103— 104°С) повидла при варке 
под атмосферным давлением приводит к потерям красящих, пекти
новых и ароматических веществ, способствует меланоидиновым 
реакциям и карамелизации сахара.

Повидло, уваренное в вакуум-аппаратах при пониженной тем
пературе кипения, светлее и лучше по вкусу и аромату, чем повид
ло, сваренное в котлах при атмосферном давлении.

Техника варки повидла в открытых двустенных котлах следую
щая. В аппарат загружают необходимое количество пюре, пускают 
в ход мешалку и в рубашку котла подают пар. Пюре десульфитиру- 
ют и уваривают до 16% сухих веществ, затем добавляю т сахар, 
продолжая выпаривание до полной готовности продукта.

В тех случаях, когда исходное пюре имеет густую консистен
цию, в котел загружают пюре и 50% от требуемого по рецептуре 
количества сахара. Массу уваривают до концентрации сухих ве
ществ 45% . Затем добавляют остальное количество сахара и з а 
канчивают варку. Иногда в котел в начале процесса загружают 
одновременно пюре и сахар., уваривая смесь до готовности. Во всех 
случаях увариваемая масса должна покрывать поверхность нагре
ва котла.

Наиболее полная десульфитация достигается при первом из рас



смотренных методов варки. При нагревании S O 2, находящийся в 
растворе, улетучивается сравнительно легко. Гораздо труднее уда
лить связанный S O 2, входящий в соединение с органическими ве
ществами: углеводами, белками, пигментами. При добавлении 
сахар а  к пюре до окончания десульфитации дополнительно связы
вается некоторое количество диоксида серы. При этом десульфита
ция затрудняется.

Вм:есте с тем добавление сахара к пюре в начале варки создает 
лучшие условия для дальнейшего застудневания продукта. Кроме 
того, чем раньше добавлен сахар, тем лучше обеспечивается его 
полное растворение и равномерное распределение в продукте, а так 
же и стерилизация сахара.

Д л я  удаления посторонних примесей сахар перед использова
нием просеивают и подвергают магнитной сепарации. При загруз
ке в котел сахар следует равномерно распределить на поверхности 
продукта, избегая подачи его сразу большими количествами. При 
оседаяии сахара на горячей поверхности нагрева может произойти 
его ка рамелизааия. Продукт при этом приобретает темный цвет и 
неприятный привкус.

При варке повидла под вакуумом пюре сначала десульфити- 
руют в  открытых двустенных котлах или чанах, здесь же растворя
ют в пюре предварительно просеянный сахар. Смесь кипятят при 
атмосферном давлении для стерилизации, а затем засасывают в 
вакуум-аппарат и уваривают под остаточным давлением 21 — 
8,0 кП а.

Предварительная стерилизация смеси необходима для уничто
жения осмофильных микроорганизмов в связи с тем, что продук
ция, к ак  правило, расфасовывается в негерметическую тару и сте
рилизации не подвергается.

Зна чительное осмотическое давление, обусловленное высоким 
содержанием сахара, не всегда предохраняет'повидло от порчи. 
Некоторые расы дрожжевых грибов могут развиваться и вызывать 
брожение в растворах сахара высокой концентрации. В. gummosurn 
развивается в 70%-ном, Aspergillus repens —  80%-ном сиропе. Еще 
более высокую концентрацию сахара выдерживает Hormodendron 
hordei. Споры Catenularia fuligenea хорошо развиваются в 
63% -ном  растворе сахарозы, а концентрация 65,5%  лишь незначи
тельно тормозит рост этого гриба.

Чтобы предупредить развитие осмофильных микроорганизмов 
и выработать продукт, стойкий при хранении, помимо подогревания 
массы, необходимо обеспечить хорошее санитарное состояние пюре, 
сахар а , тары.

В качестве тары для фасовки повидла используют деревянные 
бочки вместимостью не более 50 л, если продукт предназначен для 
торговой сети, и 100 л — для промышленности, деревянные или фа
нерные ящики, вмещающие до 17 кг продукта нетто, жестяные 
банки (преимущественно № 15 и № 14), стеклянные банки вмести
мостью до 2 л, коробки из поливинилхлорида (до 0,25 л ) ,  алюми
ниевые тубы (до 0,2 л).



Перед фасовкой в бочки повидло должно быть охлаж дено до 
50°С. Фасовка горячего продукта недопустима, так к а к  при боль
шом количестве массы высокая температура продукта в бочке ДеР" 
жится долго, что ведет к интенсивному протеканию реа кции обра
зования меланоидинов. В результате повидло темнеет и приобре
тает горький привкус. Кроме того, по мере остывания горячего 
продукта пары конденсируются, что приводит к снижению концент
рации сухих веществ в поверхностных слоях и создает условия для
развития микроорганизмов.

Горячее повидло можно охладить под вакуумом. При остаточ
ном давлении 21— 8,0 кПа температура кипения повидла состав
ляет 50— 60°С. Повидло, имеющее температуру 100— 1U4 С, в этих 
условиях мгновенно закипает. При этом тепло продукта теряется 
на испарение влаги, и повидло быстро охлаждается до температу
ры кипения под вакуумом, достигнутом в сборнике с продуктом.

Повидло можно охладить непосредственно в вакуум-аппаратах 
или в вакуум-охладителях, которые используют в случаях, когда 
варка его осуществляется в открытой аппаратуре п о д  атмосфер
ным давлением.

При применении вакуум-охладителя в результате вскипания 
испаряется до 6 °/с влаги (от исходной). Количество исларившеися 
влаги может быть определено по формуле

Cj C (^н —  ^к)

где W — количество испарившейся влаги, кг;
G — начальная масса продукта, кг; 
с — теплоемкость повидла, Д ж/(кг-К );
tB — начальная температура продукта, К;
tK — температура кипения продукта при разрежении, К; 
г — скрытая теплота парообразования, Дж/кг.

Учитывая испарение влаги, соответственно понижают концент
рацию сухих веществ в конце варки повидла.

Древесина бочек впитывает повидло (1— 2 % )-  В о  избежание 
этого продукт изолируют от стенок бочек, применяя полиэтилено
вые мешки — вкладыши.

Ящики для фасовки повидла выстилают влагонепроницае
мой бумагой. Края бумаги выпускают наружу, а затем (после осты
вания) покрывают повидло.

Продукт фасуют в ящики при 50— 60 С и охлаждают 
до 35— 40°С. После того как на поверхности остывшего ^повидла 
образуется плотная корочка, его закрывают сверху бумагой, ящики 
укупоривают и маркируют. До остывания повидла яьцики закры
вать нельзя, так  как при этом выделяющиеся пары конденсируются 
на поверхности продукта, что создает благоприятные условия для
развития микроорганизмов.

В мелкую (до 1 л) металлическую и стеклянную тару повидло 
фасуют при 70°С, после закатки банок его стерилизуют при 100 С, 
а затем охлаждаю т.



В крупной (банки № 14 и № 15) таре повидло, фасованное 
при 8 5 — 90°С, не стерилизуют. Уничтожение микроорганизмов дол
жно быть обеспечено в процессе производства стерилизацией пюре 
и сахара перед варкой в вакуум-аппарате.

В Ф Р Г  применяют непрерывную варку повидла с улавливанием эфирных ма
сел по схеме, представленной на рис. 43.

Рис. 43. Схема непрерывной варки повидла с улавливанием ароматических ве
ществ.

Пюре смешивают с сахаром в сборнике 2, снабженном мешалкой 3. и насо
сом 4 подают через подогреватель 5 в пленочный вакуум-выпарнои аппарат 
Соковые пары поступают в ректификационную колонну 9, где ароматические ве
щества концентрируются, улавливаются в адсорбере //, а вода стекает по тру
бе 10. Продукт по трубе 7 насосом 8 подается в сборник 1. Сюда же поступают 
сконцентрированные ароматические вещества.

Повидло хранят при температуре 0— 20°С и относительной в л а ж 
ности воздуха 75— 80% . Гарантированный срок хранения повидла 
в бочках и банках 9 мес, в ящиках — 6 мес со дня изготовления.

Учет повидла (а также варенья и дж ем а) производят в тоннах 
или в тысячах учетных банок. Массу 1000 учетных банок прини
мают равной 400 кг нетто.

Д Ж ЕМ  И КОНФИТЮР

Д ж ем ом  называется продукт из целых или нарезанных кусками 
плодов или ягод, сваренных в сахарном сиропе до получения ж е 
леобразной массы разварившихся непротертых плодов. В  готовом 
продукте сироп не должен отделяться от плодов.

Для изготовления джема используют свежие, сульфитирован-



ные или быстрозамороженные сливы, абрикосы, персики, яблоки, 
айву, вишню, мандарины, черную смородину, крыжовник, клюкву, 
малину, ежевику, землянику, а также свежие дыни.

Плоды должны содержать пектиновые вещества и кислоты в 
количестве, обеспечивающем желирование продукта. Желирующие 
свойства джема могут быть повышены введением пектина, пекти
нового концентрата или желирующего сока, полученного из кры
жовника^ айвы, слив, некоторых сортов яблок, а также добавлением 
лимонной или виннокаменной кислоты.

Желирующую способность сырья проверяют сгустковой пробой. 
Для этого к отжатому соку добавляют спирт (этиловый либо мети
ловый) или ацетон, которые вызывают коагуляцию коллоидов. 
Количество коагулянта — 15— 30 мл на 5— 10 мл сока. После 
взбалтывания сока с коагулянтом появляется сгусток. Если он име
ет вид сплошной компактной массы, то желирующие качества 
сырья высокие. При образовании же отдельных нитеобразных, рас
плывчатых хлопьев желирующая способность плодов недостаточна.

Плоды, предназначенные для варки джема, моют и инспекти
руют. Семечковые плоды очищают от кожицы, освобождают от се
менного гнезда, плодоножки и чашечки. Очищенные плоды наре
зают кусками. Допускается варка джема из плодов с нежной кожи
цей — яблок (Антоновка, Белый налив, Папировка) и айвы (Мус
катная, Отличница, Лимонно-желтая, Первенец, Ран ет)  без 
очистки.

У косточковых плодов удаляют плодоножки и косточки; крупные 
плоды нарезают половинками или дольками.

Ягоды освобождают от плодоножек и чашелистиков. Крыжовник, 
клюкву и черную смородину разминают на вальцах.

Мандарины очищают от кожицы и разделяют на дольки. Дыни 
очищают от кожицы и семян и нарезают кусками.

Подготовленные плоды бланшируют в воде или в слабом 
(10% -ном) сахарном сиропе. Бланширование производится под ат
мосферным давлением в целью перевода нерастворимого протопек
тина в растворимый пектин и повышения желирующей способности 
джема. Одновременно происходит десульфитация плодов. Заморо
женные плоды размораживают непосредственно перед варкой.

Бланшировать плоды можно в тех же вакуум-аппаратах, в кото
рых производится варка джема, но при нарушенном вакууме. Ис
пользовать для бланширования крепкие сахарные сиропы нельзя, 
так как это будет задерживать распад протопектина.

После бланширования к плодовой массе добавляю т сахар или 
концентрированный сахарный сироп (70— 75% -ны й). Н а  100 частей 
плодов берут от 100 до 150 частей сахара (по массе).

В случае надобности добавляют пектин, доводя его количество 
до 1% , и кислоту — до содержания ее 1 % при pH 3,2— 3,6. При ис
пользовании желирующего сока его количество должно составлять 
15 частей на 100 частей плодов.

Смесь уваривают до готовности в вакуум-аппаратах или откры
тых двустенных котлах с мешалками. Уваривание под вакуумом



1 обеспечивает получение продукта высокого качества с сохранением 
натурального цвета.

Улавливание ароматических веществ плодов, теряющихся при 
выпаривании, может быть осуществлено по схеме, разработанной 
Всесоюзным научно-исследовательским институтом консервной про
мышленности и специальной пищевой технологии (рис. 44).

Соковые пары из вакуум-аппарата / направляются в поверх
ностный конденсатор 2. Пары и неконденсирующиеся газы отделя
ются в сепараторе 3, а конденсат 
через сборник 4 поступает в пе
регонный куб 5, откуда аромати- 

I ческие вещества возвращаются в 
вакуум-аппарат 1.

I При использовании в качестве 
) варочной аппаратуры двустенных 

котлов процессы бланширования 
и варки проводят в одном и том 
же аппарате. После окончания 
подваривания плодов в котел за 
гружают требуемые по рецептуре 
материалы и уваривают массу до 
готовности, которую определяют 
по содержанию сухих веществ.
Стерилизуемый джем уваривают 
до 6 3 % ,  пастеризуемый — до 70% 
сухи«х веществ по рефрактометру.
При этом количество сахаров, 
выраженное в инвертном сахаре, 
должно составлять соответствен
но не менее 62 и 65% .

При фасовке в бочки джем 
предварительно охлаждают до 50— 60°С. Д ж ем  из земляники не
сколько хуже желирует, чем джем из другого сырья, поэтому его 
фасуют при температуре 40°С. Техника охлаждения джема 
такая ж е, как и охлаждения повидла. Д ля обеспечения хорошего 
желирования джема его фасуют в бочки в 2— 3 приема, 
укупоренные бочки выдерживают сутки в вертикальном положении.

В стеклянные или жестяные банки джем фасуют в горячем виде 
(не ниже 70°С). Банки закатывают. Д ж ем  в мелкой фасовке (до 
1 л) стерилизуют при 100°С и охлаждают.

Д ж е м  вырабатывают двух сортов —  высшего и I, различающих
ся по вкусу и запаху, цвету и консистенции продукта. В джеме нор
мируется содержание сухих веществ, общее количество сахаров, а 
также предельно допустимое содержание солей тяжелы х металлов 
и антисептиков (сорбиновой или сернистой кислот). Д ж ем  из суль- 
фитированного сырья, а также фасованный в бочки выпускают I сор
том. Пастеризованный джем хранят при температуре 0— 20°С, непа
стеризованный —  при 10— 20°С, при относительной влажности воз
духа не более 75% .

Рис. 44. Схема установки улавлива
ния ароматических веществ, разра
ботанная Всесоюзным научно-иссле
довательским институтом консервной 
промышленности и специальной пи

щевой технологии.



При выработке джема для диетического питания, по данным 
Украинского научно-исследовательского института консервной 
промышленности, нужно на 100 частей плодов брать 9 0  100 час
тей полиспиртов и добавлять необходимое количество^ пектина. 
Соотношение ксилита и сорбита 1 :1  или 1 : 2 .  Готовый продукт 
должен содержать не менее 59% сухих веществ, не более 7%  сах а
ра и иметь общую кислотность 0,5— 0,8% .

Конфитюр представляет собой разновидность джема. Его выра
батывают из свежего или замороженного сырья в виде желе, в ко
тором равномерно распределены целые или измельченные плоды. 
Для лучшего застудневания при выработке конфитюра используют 
пектин и пищевые кислоты.

На 100 кг плодов добавляется 100— 120 кг сахара. Р асхо д  пек
тина на 1 т конфитюра 5— 10 кг. Благодаря повышенному содер
жанию пектина конфитюр хорошо желирует уже при содержании 
сухих веществ 55%). В продукте нормируется количество сахара 
(не менее 4 8 % )  и общая кислотность (не ниже 0 ,4 % ) .

ВА РЕ Н ЬЕ

Вареньем называется продукт из плодов или ягод, сваренных 
в сахарном или сахаро-паточном сиропе. Плоды в готовом продук
те не должны быть разваренными. Сироп должен быть густым, 
вязким, но не желирующим, свободно отделяющимся от плодов. 
Соотношение плодов и сиропа в варенье 1 : 1 .

В качестве сырья для варки варенья применяют различные виды 
семечковых и косточковых плодов, ягод, а также инжир, манда
рины, орехи, дыни, лепестки казанлыкской розы.

В Болгарии для производства варенья помимо плодов и ягод 
используют некоторые овощи —  морковь, зеленые томаты.

Варенье вырабатывают из зрелых плодов или ягод, исключение 
составляют грецкие орехи, а также крыжовник, которые исполь
зуются зелеными.

Недозрелое сырье дает продукт, плохой по вкусовым качествам, 
не обладающий свойственным зрелым плодам ароматом. Клетки 
незрелых плодов имеют небольшие вакуоли и почти целиком запол
нены протоплазмой. Под действием сахарного сиропа в таких клет
ках наблюдается сильный плазмолиз. В результате объем плодов 
резко уменьшается, что снижает выход готового продукта. Кон
систенция плодов в варенье из недозрелого сырья ж есткая. Сироп в 
таком варенье легко желирует, особенно если оно изготовлено из 
плодов, богатых пектином и кислотами (алыча, кизил, клюква, 
черная смородина и пр.). В результате продукт приобретает неже
лательную для варенья желеобразную консистенцию.

Перезрелые плоды и ягоды непригодны для варки варенья, так 
как они легко развариваются.

Семечковые и косточковые плоды, предназначенные для выра
ботки варенья, должны достигнуть своих максимальных размеров, 
иметь свойственные зрелому сырью цвет и сочную, но не размяг



ченную ткань. Д ля косточковых плодов, райских и китаиских яблок 
установлены минимально допустимые размеры плодов. Из кизила 
можно изготовлять варенье только в том случае, если масса кос
точки не превышает 30% от массы плода. Зеленые грецкие орехи 
должны быть з молочной стадии зрелости — без одеревеневшей 
скорлупы. Для определения технической зрелости орехов срезают 
верхнюю часть плода и проверяют отсутствие затвердения. Лепест
ки казанлыкской розы собирают с не вполне распустившихся цвет
ков. Лепестки должны быть естественного цвета, мягкие, незасох-

Мандарины для варки варенья используют зрелые, достигшие 
максимальных размеров, интенсивно-оранжевого цвета, без пятен 
прозелени. Недозрелые плоды богаты глюкозидом нарингином, ко
торый придает им горечь.

Для выработки варенья могут быть использованы как свежие, 
так и быстрозамороженные или сульфитированные плоды. Исклю
чение составляют дыни и грецкие орехи, которые используют толь
ко в свежем виде.

Подготовка плодов. Плоды, поступившие в производство, сорти
руют по качеству, степени зрелости, цвету, размерам. Одновремен
но удаляют негодные экземпляры. Плоды, отбракованные по внеш 
нему виду, но здоровые, используют для производства повидла.

Рассортированные плоды моют в вентиляторной моечной маши
не, очищают, разрезают, бланшируют, накалывают, вальцуют, а 
ра'ктер операций подготовки плодов и ягод для варки варенья
зависит от их вида.

Предварительная обработка плодов и ягод оказывает сущес 
венное влияние на качество варенья. Процесс варки может быть 
в значительной степени ускорен разрезанием или накалыванием 
плодов, а также их бланшированием.

В готовом варенье плоды должны быть равномерно пропитаны 
сахаром. Некоторые плоды имеют кожицу, состоящую из плотных 
клеток, препятствующих диффузии сахарного сиропа в плодовую 
ткань Разрезание плодов на куски или накалывание их устраняет 
это препятствие. Проколы должны быть д о с т а т о ч н о  глубокими и 
частыми, чтобы сироп мог быстро пропитать плоды. Накалывание 
способствует также удалению воздуха из межклеточных ходов. При 
нагревании целых плодов воздух расширяется и может вызвать 
нарушение целости ткани плодов и особенно кожицы — плоды при
этом растрескиваются.

Накалывание или разрезание обеспечивает проникновение си
ропа внутрь плода, но в клетки сахар проникнуть не может, так  как 
протоплазма живой клетки обладает полупроницаемостью. о  таких 
условиях под действием концентрированного сахарного сиропа 
клетки легко обезвоживаются и объем плодов уменьшается. с?то 
снижает выход варенья и ухудшает его качество.

Бланширование плодов вызывает свертывание белков прото
плазмы. При этом ее проницаемость увеличивается, что обеспечи
вает проникновение сахарного сиропа в клетки.

t



Некоторые виды ягод (черная смородина, клюква) имеют гру
бую кожицу. Чтобы ягоды в готовом варенье не были жесткими, 
их перед варкой подвергают легкому вальцеванию, но без раздав
ливания.

Подготовка отдельных видов плодов и ягод, помимо обших про
цессов сортировки, мойки и инспекции, имеет специфические опе
рации.

В и ш н я  и ч е р е ш н я .  Плоды освобождают от плодоножек, 
иногда удаляют косточки. Белую и розовую черешню бланшируют 
в горячей воде при температуре 80—90°С не более 3 мин, затем во 
избежание разваривания охлаждают в холодной проточной воде.

А б р и к о с ы .  Мелкие абрикосы (диаметром до 35 мм) ,  посту
пающие на варку варенья целыми плодами с косточкой, накалы
вают.

П е р с и к и .  Плоды разрезают на половинки или на дольки, уда
ляя косточки, и подвергают химической очистке от кожицы в кипя
щем растворе каустической соды концентрацией 2— 3% , затем пло
ды бланшируют в горячей (85°С) воде 5 мин и интенсивно промы
вают, освобождая от остатков кожицы, а также щелочи. Иногда 
персики бланшируют в 25— 3 0 % -ном сахарном сиропе. В этом слу
чае плоды должны быть обязательно отмыты от щелочи до блан
ширования, так как щелочь разрушает сахар, содержащийся в 
сиропе.

С л и в ы .  Сливы очищают от плодоножек и обрабатывают в ки
пящем 0 ,5 % -ном растворе каустической соды для нанесения сетки, 
которая, так же как и при выработке компотов, предохраняет плоды 
от растрескивания. Вместо нанесения сетки сливы иногда глубоко 
надрезают по длине (вдоль «бороздки») или бланшируют не более 
5 мин в воде при температуре 80— 85°С, а затем накалывают. Сли
вы бланшируют также в 25%-ном сахарном сиропе при 80— 85°С, 
используя этот сироп для заливки плодов перед варкой. Крупные 
сливы для варки варенья разрезают на половинки, удаляя косточ
ку. Половинки слив не бланшируют.

К и з и л .  Кизил очищают от плодоножек и бланшируют в 10% - 
ном сахарном сиропе при температуре 100°С в течение минуты или 
в воде при температуре 80°С до 5 мин, затем охлаждают.

С е м е ч к о в ы е  п л о д ы .  Груши, яблоки и айву очищают от 
кожицы, плодоножки, чашечки и семенного гнезда. Кожица может 
быть удалена обработкой плодов в горячем растворе каустической 
соды с последующей тщательной промывкой в воде. Очищенные 
плоды нарезают дольками толщиной 15— 25 мм или кусочками. 
Дольки яблок и груш бланшируют в кипящей воде в течение 5— 
10 мин, а дольки а й в ы — до размягчения, после чего охлаждают. 
Разваривающиеся яблоки бланшируют в 10— 30%-ном сахарном 
сиропе. Очищенные плоды во избежание потемнения хранят в 0,5— 
1%-ном растворе лимонной или виннокаменной кислоты. Дикорас
тущие яблоки очищают от семенного гнезда и варят целыми пло
дами. Китайские и райские яблоки варят целыми плодами. У них 
коротко подрезают плодоножку и удаляют чашелистики. Плоды



бланшируют 3— 5 мин в кипящей воде или в 10%-ном сахарном си
ропе и охлаждают. Целые яблоки накалывают. Если бланширова
ние проводится в воде, то их накалывают после бланширования, 
чтобы уменьшить потери экстрактивных веществ. При бланширова
нии в сахарном сиропе плоды накалывают до бланширования, что 
облегчает проникновение в них сиропа.

В и н о г р а д .  Виноград снимают с гребней.
Ч е р н а я  с м о р о д и н а .  Ягоды освобождают от завязи и об

рабатывают паром или в горячей воде. Иногда вместо подогрева 
предварительно калиброванную черную смородину пропускают че
рез вальц ы  из нержавеющей стали.

К л ю к в а  и б р у с н и к а .  Ягоды очищают от плодоножек и 
бланшируют в кипящей воде или вальцуют.

З е м л я н и к а  ( к л у б н и к а ) ,  м а л и н а  и е ж е в и к а .  Ягоды 
очищают от чашелистиков и плодоножек.

К р ы ж о в н и к .  Крыжовник освобождают от плодоножек и на- 
калыв ают.

И н ж и р .  У инжира обрезают плодоножки. Плоды бланшируют 
в течение 5 мин в горячей воде.

М а н д а р и н ы .  Мандарины, используемые для варки целыми 
плодами, предварительно просверливают по диаметру вдоль долек. 
Плоды бланшируют 15 мин в горячей воде, затем вымачивают в хо
лодной воде 12 ч при последующем разрезании на половинки или 
24 ч при варке целых плодов. При вымачивании выщелачивается 
горький глюкозид нарингин, содержащийся в кожице и альбедо.

О р  е х и. Орехи можно обрабатывать одним из следующих cnoj 
собов. По первому способу у орехов удаляют грубый покровный 
слой, погружая их на 3— 5 мин в 5%-ный кипящий раствор едкой 
щелочи. После этого орехи промывают холодной водой для полного 
удаления кожуры, а также щелочи с поверхности. Очищенные орехи 
выдерживают двое суток в холодной воде, сменяя ее каждые 6 ч. 
При этом выщелачиваются дубильные вещества, придающие пло
дам чрезвычайно терпкий вкус. Замачивание заканчивают, когда 
орехи приобретут желтый цвет, а вода перестанет окрашиваться. 
Затем орехи обрабатывают 24 ч в известковой воде плотностью 
1 045— 1,060 г/см3 — 7— 10% в пересчете на С а ( О Н ) 2. При этом они 
приобретают темно-фиолетовый цвет и становятся твердыми благо
даря образованию пектата кальция. Далее орехи тщательно промы
вают холодной водой, накалывают, обрабатывают 15 20 мин в 
1,5%-ном кипящем растворе алюмокалиевых квасцов для придания 
ткани большей прочности и бланшируют 20— 30 мин в 5%-ном ра
створе сахара или в воде. Варенье из орехов, подготовленных по 
этому способу, имеет темный, почти черный цвет.

По второму способу орехи провяливают на воздухе в течение 
1— 2 с^т. При этом кожица подсыхает, и ее удаляют. Очищенные 
плоды на воздухе очень быстро темнеют вследствие окисления ду
бильных веществ кислородом. Во избежание этого сразу же после 
очистки их погружают в 0,3%-ный раствор виннокаменной кислоты. 
Подготовленные плоды отбеливают диоксидом серы, затем



бланшируют в кипящем растворе, содержащем 0,3% алюмокалие- 
вых квасцов и 0,3% виннокаменной кислоты, и подвергают водяно
му охлаждению. Варенье, изготовленное этим способом, имеет свет
ло-желтый цвет.

Д ы н и .  Предназначенные для варки варенья дыни очищают от 
кожицы, семян и тонкого слоя мякоти, прилегающей к  семенам, 
после чего нарезают на куски длиной 3— 5 см и толщиной до 2 см 
или кубиками. Затем дыни бланшируют 5— 10 мин в горячей воде и 
охлаждают.

Л е п е с т к и  р о з ы .  Лепестки снимают с цветка, ср езая  плодо
ножку и грубое основание лепестков, просеивают д л я  удаления 
пыльцы, промывают холодной водой и бланшируют 10 мин в кипя
щей воде при перемешивании. Остающаяся после бланширования 
вода содержит ароматические вещества розы и поэтому использу
ется для приготовления сиропа, в котором варят варенье.

Ф е й х о а .  Фейхоа очищают от кожицы, погружают на 2— 3 мин 
в 3%^-ный раствор каустической соды, затем промывают холодной 
водой. Очищенные плоды на воздухе легко темнеют, поэтому их до 
дальнейшей переработки хранят в 1%-ном растворе лимонной или 
виннокаменной кислоты.

^Сульфитированные плоды десульфитируют, бланшируя в горя
чей воде. Если для десульфитации необходимо длительное нагре
вание, приводящее к развариванию плодов, их предварительно вы
мачивают в холодной воде, уменьшая продолжительность бланши
рования. Содержание S O 2 в готовом варенье не дол ж н о превышать 
0,01 %.

Ягоды десульфитируют нагреванием без добавления воды. З а 
мороженные плоды и ягоды должны оттаять на воздух:е.

По технологии, разработанной Всесоюзным научно-исследова
тельским институтом консервной промышленности и специальной 
пищевой технологии, плоды очищают и одновременно моют на ма
шине для удаления плодоножек, замораживают в аппаратах пе
риодического действия и подают в камеру-накопитель, где поддер
живается температура минус 5°С. Здесь плоды хранят в сборни
ках, вместимость которых обеспечивает одну загр узку  варочного 
аппарата (175— 250 кг).

По мере надобности сборники с плодами выдерживаю т 20— 
30 мин на воздухе при комнатной температуре для разм ораж и ва
ния плодов и ягод.

По схеме, принятой на Георгиевском консервном заво д е , плоды 
замораживают россыпью слоем 40— 60 мм, упаковы ваю т в поли
мерные материалы, исключающие потерю массы за счет испаре
ния, а такж е доступ воздуха, вызывающего окислительные про
цессы.

Замороженные плоды и ягоды хранят при минус 18°С. По 
мере надобности их освобождают от упаковки, и, погрузив в кипя- 
щии сироп без предварительного оттаивания, подают на варку.

Варка варенья. Для получения варенья плоды в а р я т  в крепком 
сахарном сиропе или уваривают с сахаром, который извлекает из



них сок и растворяется в нем. При этом плоды пропитываются са 
харным сиропом, а часть плодового сока переходит в сироп.

Теоретическое обоснование процессов, протекающих при варке 
варенья, согласно работам, проведенным В. И. Рогачевым, может 
быть представлено следующим образом.

Варку варенья следует рассматривать как диффузионно-осмо
тический процесс, осложненный рядом побочных явлений. Из этих 
явлений наибольшее значение имеет изменение упругости паров 
клеточного сока под влиянием повышения температуры, а также 
образование конвекционных токов.

Так  как растворенные вещества диффундируют в направлении 
более низкой концентрации раствора, во время варки сахар из си-

J ропа диффундирует в плоды.
Скорость диффузии прямо пропорциональна коэффициенту 

! диффузии, который увеличивается с уменьшением радиуса диф- 
i фундирующей частицы. Коэффициент диффузии для водных раст

воров сахарозы в 1,37 раза меньше, чем для растворов глюкозы, но 
в 3,8 раза больше, чем для декстринов, содержащихся в патоке. 
Таким образом, на скорость варки варенья оказывает влияние со
став сиропа, в котором варят плоды.

Повышение температуры заметно ускоряет диффузию, так как 
нагревание увеличивает скорость движения диффундирующих 
частиц и снижает вязкость растворителя. С увеличением темпера
туры на 1°С коэффициент диффузии увеличивается в среднем
на 2,6% -

С повышением концентрации увеличивается градиент концент
рации, и скорость диффузии растет. Однако одновременно растет
и вязкость сиропа, что замедляет диффузию.

Наряду с диффузией сахара в плоды при варке варенья проте
кают осмотические процессы, в результате которых влага посту
пает из клеток в межклеточное пространство. Явление осмоса 
обусловлено полупроницаемостью протоплазмы клеток, препятст
вующей выравниванию концентраций раствора в клетках и в меж 
клеточном пространстве. Осмос наблюдается не только в живои 
клетке, но проявляется и после того, как протоплазма клетки коа
гулировала под действием нагревания при бланшировании сырья.

Благодаря высокой концентрации сахарного сиропа раститель
ные клетки испытывают значительное осмотическое давление. Его 
величина в варенье из разных видов плодов находится в пределах 
3 4 — 54 МПа. Осмотическое давление зависит от концентрации 
раствора, вида растворенного вещества и температуры. При повы
шении температуры на Г С  осмотическое давление сиропа увеличи
вается на 0,30— 0,35% .

Варка варенья в отличие от варки дж ема должна быть прове
дена так, чтобы плоды по возможности сохранили свой объем. 
При значительном уменьшении объема плоды после варки смор
щиваются, становятся жесткими и непривлекательными. Кроме 
того, такие плоды плохо пропитаны сахаром, имеют пониженную 
плотность и в готовой продукции всплывают в сиропе.



Так как в варенье должно быть выдержано равное соотношение 
объема плодов и сиропа, уменьшение объема плодов приводит к 
.ому, что не весь сироп, в котором варились плоды, может быть 
использован для варенья. Появляются остатки так называемого 
«избыточного» сиропа, идущего для побочных целей (варка повид
ла, выработка фруктового сиропа). В связи с этим уменьшается 
выход готовой продукции (варенья).

Если при полном сохранении первоначальных размеров плодов 
выход варенья принять за 100%, то при уменьшении радиуса пло
дов на 0,1 его первоначальной величины выход продукции сни жа
ется до 70%- Если же радиус плодов уменьшился на 0,2, количест
во получаемого варенья уменьшается вдвое.

Коэффициент, показывающий степень сохранения объема пло
дов, равный отношению объема плодов в готовом варенье Vi к их 
первоначальному объему V0( K =  V\: V'0) ,  находится обычно в 
пределах 0, / 0,8, а у семечковых плодов, имеющих сравнительно 
плотную ткань, нередко достигает 1,0.

Масса подготовленных плодов, необходимых для получения 
1000 банок (400 кг нетто) варенья, равна

г  2 0 0  P i  
нК ’

гле G количество подготовленных плодов, необходимое для получения 1000 ба
нок (400 кг) варенья, кг;

Pi — плотность плодов до варки, варенья, г/см3;
Рг плотность плодов после варки варенья, г/см3.

Показателем, который характеризует степень насыщения пло
дов сахаром, является содержание сухих веществ. Повышение кон
центрации сухих веществ в плодах в процессе варки варенья обус
ловливается двумя параллельно протекающими процессами — 
проникновением сахара внутрь плодовой ткани и удалением влаги 
из плодов. Варку варенья следует проводить так, чтобы первый из 
этих процессов проходил интенсивно, а второй — по возможности 
медленно. Только при этих условиях обеспечивается сохранение 
объема плодов, равномерное распределение сахара в них и полу
чение продукции высокого качества.

Предварительное бланширование плодов, направленное на по
вышение проницаемости протоплазмы клеток, мало влияет на уда
ление из ткани влаги, но в то же время значительно ускоряет 
пропитывание плодов сахарным сиропом.

Отношение количества выделяемой из плодов при варке во
ды (В)  к количеству поглощенного сиропа (С) должно быть воз
можно меньшим. Этот показатель зависит от начальной концентра
ции сиропа. С повышением концентрации скорость диффузии рас
тет сравнительно медленно, а осмотическое давление повышается 
значительно. Поэтому при слишком высоких концентрациях сиро
па, особенно в начальных стадиях процесса варки, может проис
ходить интенсивное выделение влаги, ухудшающее качество пло
дов. В то ж е время пониженные концентрации сиропа слишком



сильно замедляют процесс диффузии. Начальную концентрацию 
сиропа устанавливают для каждого вида плодов, учитывая строе
ние их ткани.

Продолжительность выдержки плодов в сиропе мало отражает
ся на отношении В : С. Температура же сильно влияет на этот по
казатель, так как с повышением ее ускоряются и диффузионные, 
и осмотические процессы. Однако скорость первых из них растет 
гораздо быстрее скорости вторых. Поэтому с ростом температуры 
отношение В : С уменьшается.

' Скорость проникновения сахара в плоды при нагревании уве
личивается до тех пор, пока температура в них не достигнет 101 

I Ю2°С. При этой температуре плодовый сок закипает, и образую- 
! щиеся пары препятствуют дальнейшему проникновению сахара в 

плоды. Вместе с тем количество удаляемой из ткани плодов влаги 
I увеличивается благодаря выделяющимся парам. В этот момент I происходит в основном «высушивание» плодов. Если же вслед за 
' подогревом охладить плоды, то в результате падения упругости во- 
1 дяных паров внутри ткани в плодах образуется вакуум, способст

вующий засасыванию сиропа. Таким образом, при варке плодов в 
кипящем сиропе необходимо нагревание прерывать охлаждением. 
Продолжительность нагревания зависит от размеров плодов и со-

I ставляет 3— 8 мин. Если охлаждение применить невозможно, то 
варку плодов в сиропе следует вести при температуре около 100°С 
и очень слабом кипении.

На пропитывание плодов сахарным сиропом значительно вли
яют проявляющиеся при этом капиллярные силы. Благодаря этим 
силам при погружении плодов в сироп межклеточные ходы частич
но заполняются сиропом.

Положительное влияние на варку варенья может оказать при
менение вакуума в самом начале процесса. Под вакуумом отсасы
вается воздух из межклеточных ходов ткани плодов. Если при ва- 
куумизации плоды будут залиты сиропом, то он легко проникает
в плодовую ткань.

Вакуумирование целесообразно применять как средство быст
рого охлаждения сиропа и плодов после их непродолжительного 
кипячения. Охлаждение происходит в результате затрат тепла си
ропа на испарение влаги, которое возникает после создания ва
куума в выпарном аппарате.

По окончании охлаждения необходимо нарушить вакуум в ап
парате и вновь нагреть сироп с плодами при атмосферном давле
нии, после чего вновь создать разрежение.

Чтобы обеспечить требуемое насыщение плодов сахаром, не 
прибегая к продолжительной варке, вызывающей разваривание 
плодов, подготовленные плоды заливают сахарным сиропом и вы
держивают 3— 4 ч. Во время выдержки начинается диффузия сахара 
в плоды. Д ля ускорения этого процесса сироп предварительно на
гревают до 70— 80°С.

Концентрацию сиропа для заливки плодов устанавливают с 
учетом строения ткани плодов и интенсивности протекания в них



диффузионно-осмотических процессов. Ее величина составляет: 
для клюквы, земляники, клубники, брусники, голубики, черники, 
черной смородины, дыни 70— 75% ; для семечковых плодов, абри
косов, персиков, слив ренклодов, мандаринов, алычи, ткемали, ин
жира, винограда, черешни, слив и вишни без косточек, фейхоа 
45 6 0 % ; для вишни и слив с косточками, кизила, крыжовника, оре
хов, розы 25— 40% . Виноград, черную смородину, красную алычу 
варят без предварительной выдержки в сиропе. Малину и ежевику, 
а иногда землянику и клубнику засыпают сухим сахарам.

Различают способы однократной и многократной варки варенья. 
При однократной варке нагревание плодов в сиропе не прерывает
ся их охлаждением. Насыщение плодов сахаром в этом случае 
происходит в результате диффузионного процесса.

При многократной варке в связи с непродолжительностью каж 
дого цикла температура клеточного сока лишь на короткий срок 
достигает точки кипения. При охлаждении плодов в промежутке 
между варками происходит конденсация паров и засасывание си
ропа внутрь плода. Кроме того, возникают сильные конвекционные 
токи, ускоряющие процесс диффузии.

О д н о к р а т н а я  в а р к а  в д в у с т е н н ы х  к о т л а х .  
Однократную варку применяют для клюквы и розы, т. е. сырья, 
легко пропитывающегося сиропом и не разваривающегося. После 
подготовки и выдержки в сахарном сиропе их вместе с сиропом 
загружают в котел и варят до готовности. Варку ведут при очень 
слабом кипении сиропа.

Однократной варкой можно также изготовить варенье из зем
ляники, малины и ежевики. Ягоды предварительно пересыпают 
сахаром и выдерживают 8— 10 ч, затем варят. Во время выдержки 
ягоды выделяют сок, в котором растворяется сахар. О бразовав
шийся сироп диффундирует внутрь ткани ягод. Благодаря этому 
продолжительность варки значительно сокращается, что в свою 
очередь устраняет опасность разваривания и сморщивания ягод.

Варенье из дыни изготовляют следующим образом. Подготов
ленные дыни загружают в кипящий 25— 50%-ный сахарный сироп 
и варят 10— 15 мин. После этого добавляют 70%-ный сироп, увари
вая продукт до готовности.

Продолжительность однократной варки варенья не должна пре
вышать 40 мин.

М н о г о к р а т н а я  в а р к а  в д в у с т е н н ы х  к о т л а х .  
Подготовленные плоды вместе с сиропом загружают в котел и ва 
рят несколько минут. Когда продукт прогреется и температура 
плодов достигнет температуры кипения сока, плоды вместе с сиро
пом выгружают^ в тазы. В  результате прекращения нагревания 
пары в плодовой ткани конденсируются, что способствует засасы
ванию сиропа внутрь плодов. При медленном остывании плодов в 
сахарном сиропе происходит процесс диффузии, и концентрация 
сухих веществ в сиропе и плодах постепенно выравнивается.

В о  время выдержки, которая длится в зависимости от вида 
плодов от 5 до 24 ч, сироп остывает, и диффузия замедляется. Пос



ле этого сироп вместе с плодами снова загружают в котел, варят 
несколько минут, выгружают в тазы, выдерживают для диффузии.
Этот цикл повторяют до 5 раз.

Если нужно сократить продолжительность подогрева плодов, 
например во избежание их разваривания, то вместо проведения 
начальных двух — трех варок нагревают только сироп, которым
затем заливают плоды.

Общая продолжительность всех варок в двустенных котлах не
должна превышать 30 мин. ___

В а р к а  в а р е н ь я  в в а к у у м - а п п а р а т а х .  Варка осу
ществляется путем чередования кратковременного кипения под ат
мосферным давлением или под остаточным давлением 82— /Ь к11а 
и охлаждения в результате повышения разрежения (остаточное 
давление 48— 21 кПа). Подогрев ведется паром давлением 1,2—
2 0 кПа. При охлаждении подачу пара выключают.

С увеличением вакуума температура кипения жидкости в тка
нях понижается, что ведет к интенсивному самоиспарению и ох
лаждению плодов до температуры кипения при данном вакууме. 
Последующая конденсация водяных паров приводит к^ созданию 
вакуума в тканях и засасыванию сиропа в плоды. Такой цикл для 
разных видов сырья повторяется от 2 до 5 раз.

Вишню, черешню, виноград, малину, черную смородину, а так
же десульфитированные плоды подают непосредственно на варку. 
К землянике добавляют сахар-песок и оставляют ее на 10 ч для 
извлечения из ягод сока и образования сиропа. Остальные виды 
плодов выдерживают в сахарном сиропе.

В вакуум-аппарате создают разрежение, засасывают сироп, на
гревают его до кипения, а затем загружают плоды. Продолжитель
ность каждой варки 10— 15 мин, для орехов 30 мин

Вакуумное охлаждение создается постепенно (7 кПа в минуту) 
и длится 10 мин. Остаточное давление (в кПа) составляет: после 
первой варки 48, второй — 42, третьей — 42— 34, четвертой — 
32_21.

Количество циклов варки и охлаждения равно: для клюквы и 
р03Ы —  ^ для вишни и черешни без косточек, земляники, черной 
смородины — 2; для вишни и черешни с косточками, винограда, 
малины —  3, для семечковых плодов, слив, орехов —  4.

Варка в вакуум-аппаратах при попеременном создании и нару
шении разрежения способствует быстрому проникновению сахар
ного сиропа в плоды, объем и масса которых хорошо сохраняются. 
Сахар при этом равномерно распределяется в плодах и сиропе.

На Московском экспериментальном консервном заводе разра
ботан метод интенсификации варки варенья путем применения 
звуковых колебаний, создаваемых гидропневматическим вибрато
ром. Вибрация обеспечивает выравнивание температуры по всему 
объему вакуум-аппарата и интенсифицирует теплоотдачу. Под 
влиянием периодической вибрации происходит изменение объема 
плодов. При этом возникают конвективные микротоки сахарного 
сиропа внутрь плода, ускоряющие диффузию.



Акустическое воздействие следует применять не с начала варки, 
а спустя 15— 25 мин, когда осмотическое удаление влаги из плодов 
в основном сменяется диффузионными процессами.

При варке варенья любым методом желательно улавливать 
эфирные масла, содержащиеся в первых погонах соковых паров. 
С этой целью соковые пары, образующиеся в начале варки, на
правляют в поверхностный конденсатор, вторично отгоняют и дис
тиллят добавляют в готовое варенье.

Готовность варенья определяют по концентрации сухих ве
ществ. Если варенье расфасовывают в негерметическую тару (боч
ки), то сироп и плоды должны иметь концентрацию около 71%, 
чтобы после окончания диффузии она составляла в готовом ва
ренье 70%. Разница в содержании сухих веществ в сиропе и пло
дах не должна превышать 1%, что важно для устойчивости ва
ренья при хранении.

При изготовлении стерилизованного варенья в герметической 
таре (стеклянные или жестяные банки) концентрация сиропа пос
ле варки должна быть 70— 73%, плодов 65— 70%, а готового ва
ренья 68%.

Засахаривание варенья. Варенье содержит 62— 65%  сахаров. 
Растворимость сахара уменьшается с понижением температуры. 
Если при 100°С в 1 л воды растворяется 4,87 кг сахарозы и обра
зуется раствор концентрацией 82,97%, то при 0°С ее раствори
мость падает до 1,79 кг и насыщенный раствор имеет концентра
цию 64,18%. Поэтому по мере охлаждения варенья сахарный си
роп может стать насыщенным, а затем и пересыщенным.

Пересыщение сиропа в ва
ренье приводит к выделению 
кристаллов сахара. Такое явле
ние называется засахариванием. 
Засахаренное варенье по внешне
му виду и вкусовым качествам не 
соответствует требованиям,
предъявляемым к готовому про
дукту. Кроме того, при засахари
вании падает концентрация су
хих веществ в сиропе, а следова
тельно, и осмотическое давление. 
Это создает предпосылки для 
протекания микробиологических 
процессов, вызывающих порчу 

продукции (брожение, плесневение).
Для предотвращения засахаривания варенья нужно по возмож

ности снизить степень пересыщения сиропа. С этой целью варку 
ведут так, чтобы продукт наряду с сахарозой содержал инвертный 
сахар. Растворимость в воде при 30°С смеси этих сахаров, взятых 
в разных соотношениях, представлена в табл. 15.

Растворимость смеси сахарозы и инвертного сахара выше 
растворимости сахарозы, поэтому при замене сахарозы инвертным
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сахаром опасность засахаривания варенья значительно уменьша
ется. Однако при полной инверсии сахарозы в варенье не ооразу- 
ется смеси равных количеств глюкозы и фруктозы, а наблюдается 
преобладание глюкозы. Объясняется это отчасти тем, что у боль
шинства плодов содержание глюкозы выше, чем фруктозы. Кроме 
того, фруктоза менее стойка, чем глюкоза, и в процессе варки 
варенья частично распадается. Наконец, иногда варенье варят с 
применением патоки, содержащей глюкозу. Преобладание глюко
зы в готовом продукте может привести к тому, что она будет крис
таллизоваться. Фруктоза не кристаллизуется, во-первых, потому 
что ее меньше, а во-вторых, потому что она лучше растворима,

I чем глюкоза. При 20°С в насыщенном водном растворе глюкозы 
содержится 47,4%, фруктозы — 78,9%.

, Глюкозное засахаривание можно отличить от сахарозного по 
I форме кристаллов сахара. Сахароза кристаллизуется в виде боль- 

ших прозрачных кристаллов моноклинной системы, имеющих слож
ную многогранную форму. Глюкоза в зависимости от условий кри
сталлизации образует разные по форме и размерам кристаллы, не
редко соединяющиеся в друзы. Ангидридная глюкоза образует 
кристаллы удлиненной формы, относящиеся к ромбической систе
ме. Гидратная глюкоза кристаллизуется в виде тонких пластинок
моноклинной системы.

При контроле качества варенья определяют сумму редуцирую
щих сахаров, называя полученную величину количеством «инверт- 
ного сахара». В данном случае это термин условный, так как в ва
ренье почти всегда глюкозы больше, чем фруктозы, инвертным же 
сахаром, как известно, называется смесь равных количеств глюко
зы и фруктозы.

Во избежание как сахарозного, так и глюкозного засахарива
ния варку варенья ведут так, чтобы соотношение сахарозы и ин
вертного "сахара в готовом продукте было 1: 1.  Таким образом, ва
ренье должно содержать 30— 40% ипвертного сахара. Варенье из 
высококислотных плодов (кизил, алыча) может иметь его до 4о /о. 
а стерилизованное варенье — до 50% .

Если кислотность плодов недостаточна для того, чтобы образо
валось необходимое количество инвертного сахара, то к варенью 
перед последней варкой добавляют 40%-ный раствор лимоннои
или виннокаменной кислоты.

При переработке высококислотных плодов может произоити 
инверсия излишнего количества сахарозы. Во избежание этого 
сокращают продолжительность варки и увеличивают выдержку 
плодов в сиропе в промежутке между варками. Так как на холоду 
инверсии сахарозы даже в присутствии кислоты не происходит, 
то образование инвертного сахара при этом задерживается.

Процесс кристаллизации сахара из раствора протекает следую
щим образом. Кристалл окружен неподвижным слоем раствора, 
прилипшего к его поверхности. У грани кристалла происходит вы
деление сахара из раствора, в связи с чем раствор здесь из пере
сыщенного становится насыщенным. На некотором расстоянии от



грани кристалла находится пересыщенный раствор. Благодаря раз
ности концентраций сахар диффундирует в сторону кристалла, где 
выделяется из раствора. Таким образом, процесс кристаллизации 
состоит из двух фаз. Во время первой фазы сахар диффундирует 
через неподвижный слой сиропа в сторону центров кристаллиза
ции. Во второй фазе происходит кристаллизация сахара на гранях 
имеющихся кристаллов.

Несмотря на более или менее значительное пересыщение, само
произвольная кристаллизация сахара из раствора может не насту
пить, если для этого нет предпосылок. Такими предпосылками яв
ляются наличие в сиропе кристаллов сахара, перемешивание 
продукта, резкое его охлаждение. Возможность кристаллизации 
обусловлена также химической природой и вязкостью среды.

Скорость диффузии сахара к центрам кристаллизации умень
шается с увеличением вязкости сиропа. Чем выше вязкость, тем 
больше неподвижный слой насыщенного сиропа, окружающего 
кристалл. Поэтому повышение вязкости сиропа в значительной 
степени препятствует кристаллизации сахара. Вязкость, как из
вестно, увеличивается с понижением температуры. Однако значи
тельно’ снижать температуру хранения продукта нельзя, так как 
при этом уменьшится растворимость сахара.

Для увеличения вязкости сиропа в состав варенья следует вво
дить патоку, получаемую осахариванием крахмала. Она представ
ляет собой густую вязкую жидкость светло-желтого цвета. По хи
мическому составу патока содержит декстрины, мальтозу и глюко
зу. Наличием декстринов обусловлена высокая вязкость патоки.

При варке варенья патоку нагревают в котле, растворяют в ней 
сахар и полученный сахаро-паточный сироп добавляют к продукту 
перед последней варкой. На 1000 частей смеси, используемой для 
варки варенья, плоды составляют в зависимости от вида сырья 
400— 500 частей, сахар — 430— 520, патока — 70— 80.

Известно, что при отсутствии центров кристаллизации процесс 
кристаллообразования чрезвычайно затруднен. Чтобы в продукт 
не попадали вещества, которые могут служить центрами кристал
лизации, во время варки обеспечивают полное растворение добав
ленного сахара. Расфасовку варенья производят в изолированном 
помещении, где не допускается хранение сахара. Следят за тем, 
чтобы инвентарь, которым пользуются при расфасовке продукции, 
был чистым, без присохших кристаллов сахара.

Перемешивание варенья способствует движению находящихся 
в продукте кристаллов. Это уменьшает толщину окружающего 
кристалл слоя насыщенного раствора сахара и создает условия для 
диффузии сахара в сторону центра кристаллизации, что увеличи
вает опасность засахаривания продукции. В связи с  указанным 
при хранении варенья не следует перекатывать с места на место 
бочки с продуктом, переносить банки и т. п.

Фасовка, консервирование и хранение варенья. После варки 
варенья концентрация сухих веществ в сиропе выше, чем в плодах. 
Для выравнивания концентрации плоды перед фасовкой выдер



живают в сиропе. Варенье фасуют в стеклянные или жес
тяные банки вместимостью до 1 л, полимерную тару на 30 мл 
либо в  деревянные бочки вместимостью не более 25 л. Ьанки и 
крышки к ним после обычной санитарной обработки высушивают 
обогревом, чтобы не допустить разбавления сиропа водой Напол
ненную тару закатывают и стерилизуют 10— 20 мин при 100 <-.

Благодаря стерилизации варенье в герметической таре можно 
выпускать несколько меньшей концентрации, чем в бочках. сЭто де
лает стерилизованное варенье более стойким против засахари-
В а Н И л . «л ОН0*''"Не стерилизованное варенье хранят при температуре 10 
Более низкая температура хранения способствует засахариванию 
варенья более высокая — создает благоприятные условия для 
развития микроорганизмов и порчи продукта (плесневение и бро
жение под действием дрожжей).

Варенье в негерметической таре нужно хранить в сухих скла
дах при относительной влажности воздуха до 75%. В сыром поме
щении из-за гигроскопичности сахаров варенье впитывает влагу из 
воздуха. При этом понижается концентрация сухих веществ в 
продукте, что создает предпосылки для развития микроорганизмов.

По качеству варенье делится на три товарных сорта — экстра, 
высший и I, в зависимости от вкуса и запаха, внешнего вида, кон
систенции плодов и их цвета. Варенье, изготовленное из сульфити- 
рованыых плодов, а также из черешни и вишни с косточками и 
расфасованное в бочки, выпускают только I сортом.

В варенье нормируется количество сухих веществ, сахара, аро
матических веществ, а также допустимое содержание сернистой 
кислоты и тяжелых металлов. Плоды в варенье должны составлять 
4 5 _ 5 S %  от массы нетто.

ЦУКАТЫ

Цукатами называется продукт из плодов, пропитанных кон
центрированным сахарным или сахаро-паточным сиропом, подсу
шенных и обсыпанных мелким сахарным песком или глазиро
ванных.

Д л я  производства цукатов используют различные виды свежих 
или сульфитированных семечковых и косточковых плодов, ягод, а 
также зеленые грецкие орехи, цитрусовые плоды, свежие или со
леные корки арбузов и дынь, варенье нестерилизованное.

Подготовка плодов для изготовления цукатов аналогична
подготовке для варенья.

Арбузные и дынные корки очищают от мякоти, семян и кожуры, 
разрезают на куски (засоленные вымачивают двое суток в проточ
ной воде),  бланшируют до получения губчатой консистенции и ох
лаждают.

Зал итые сиропом плоды варят в вакуум-аппарате, попеременно 
создавая и нарушая разрежение. Когда концентрация сухих ве
ществ зв сиропе достигнет 78%, а в плодах — 70 72%, варку пре-



ПЛ°ДЫ отделяют от сиропа и подсушивают нагретым до 
1 о 1 о возДУхом в туннельной или камерной сушилке в течение 

Ч- Пл°Ды для сушки раскладывают на перфорированные 
противни в один слой.

Хорошие результаты дала примененная на Батумском цитрусо
вом комбинате подсушка цитрусовых плодов ИК-лучами. Продол
жительность процесса сократилась в несколько раз.

Арбузные и дынные корки выдерживают 6— 8 ч при 20__25°С.
Сироп, слитый с плодов перед сушкой, используют для произ

водства повидла, желе и другой фруктовой продукции.
Подсушенные плоды смешивают с мелким сахарным песком во 

вращающемся барабане и дополнительно сушат 5— 6 ч при 50— 
70°С до влажности 14— 17%. В частности, так делают при производ
стве «Киевского сухого варенья», являющегося распространенной 
разновидностью цукатов.

При изготовлении глазированных плодов последнюю варку осу
ществляют в очень крепком (79— 83%-ном) «тиражном » сиропе 
Варку заканчивают при появлении на поверхности плодов кристал
лов сахара. Отделенные от сиропа плоды имеют в этом  случае 
глянцевую блестящую поверхность.

Цукаты для розничной торговли расфасовывают набором не 
менее четырех видов плодов в картонные коробки вместимостью 
до 1 кг. Внутри коробки выстилают целлофаном или вла гонепрони- 
цаемой бумагой.

Для промышленной переработки в деревянные ящики вмести
мостью до 10 кг укладывают цукаты одного вида.

Цукаты хранят при температуре 0— 20°С и относительной 
влажности воздуха не более 75%. Срок хранения продукции для 
розничной продажи 6 мес, для промышленной переработки — 
12 мес с момента выработки.

Цукаты для розничной продажи выпускают высшим или I сор
том, для промышленной переработки — одним сортом.

Плоды должны быть однородными по размеру и форме. В цу
катах нормируется содержание сухих веществ (по рефрактомет
ру) —  не менее 83% в плодах и ягодах и 80% в арбузныд корках — 
и сахара —  соответственно 75 и 72%.

Глава 14. О В О Щ Н Ы Е  И ФР УКТО ВЫ Е М А Р И И А Д Ы

Маринады ^представляют собой продукты из овощей или пло
дов с заливкой, в состав которой входит уксусная кисдота Поми
мо того, заливка включает соль, сахар и пряности. Составные ком
поненты маринадной заливки подбирают так, чтобы онн обуслови
ли требуемые вкусовые качества продукции. Уксусная кислота 
оказывает консервирующее действие, которое вызывается повыше
нием активной кислотности продукта.

Минимальный pH, при котором развиваются микроорганизмы 
составляет для большинства гнилостных и маслянокислых бакте



рий 5,6, группы кишечной палочки — 4,4, молочнокислых и нитро-
фицирующих бактерий — около 4,0.

Снижение pH среды до 4 и менее задерживает развитие бакте
рий coli, proteus, putrificus, Bacillus subtilis. Хотя споры многих бак
терий не погибают даже при длительном пребывании в растворе 
уксусной кислоты концентрацией до 6%, но они в этих условиях и 
не развиваются.

В слабых растворах уксусной кислоты хорошо развиваются 
плесени, уксуснокислые бактерии и некоторые другие виды аэроб-
ных микроорганизмов.

Определенные консервирующие свойства имеют применяемые 
при мариновании поваренная соль и эфирные масла пряностей.

Учитывая влияние уксусной кислоты на вкус продукта, при ма
риновании овощей или плодов ее применяют в концентрации не 
более 0,9%- Такая концентрация недостаточна, чтобы гарантиро
вать продукт от порчи. Поэтому маринады вырабатывают в герме
тической таре и пастеризуют. Для маринования используют уксус, 
т е раствор уксусной кислоты концентрацией 3— 6 /0. ^

Уксусная кислота имеет температуру плавления 16,7 , темпера
туру кипения 118,5°С. В воде она растворяется в любых соотно
шениях Плотность водных растворов уксусной кислоты концентра
цией 78— 80% составляет при 20°С 1,070 г/см3. Растворы уксусной 
кислоты как меньшей, так и большей концентрации имеют более 
низкую плотность. Плотность 100%-ной уксусной кислоты 
1 0498 г/см3. Значениям плотности уксусной кислоты в пределах 
1,'0498— 1,070 г/см3 соответствуют две различные концентрации. 
Для нахождения в этом диапазоне концентрации уксусной кисло
ты по ее плотности к ней добавляют небольшое количество воды. 
Если в результате этого плотность возрастает, то кисло га крепче 
78%-ной, если уменьшается —  слабее 78%-ной.

Уксус может быть получен из уксусной эссенции. Эссенция 
представляет собой 70— 80%-ный раствор уксусной кислоты, кото
рую получают сухой перегонкой дерева или синтетическим путем.

Уксус, получаемый из уксусной эссенции, отличается резким 
вкусом. Поэтому для производства маринадов желательно пользо
ваться биохимическим уксусом.

Различают биохимический уксус спиртовой (винньш), плодово- 
ягодный (виноградный, яблочный и пр.), солодовый, ароматиче
ский. Биохимический уксус получают в результате уксуснокислого 
брожения спирта. Под действием бактерии Micoderma aceti (уксус
ный грибок) этиловый спирт переходит в уксусную кислоту

СН3СН,ОН +  0 2 СН3СООН +  Н А

Спиртовой (винный) уксус вырабатывают из слабых растворов 
•спирта. Он содержит 3— 5% уксусной кислоты и 0,3 0,4 /0 эк
страктивных веществ. Спиртовой уксус не обладает ароматом, при
сущим плодово-ягодному уксусу.

Для получения плодово-ягодного, в частности виноградного, ук
суса  обычно используют выжимки и другие отходы переработки



плодов, а также перекисшее вино. Такой уксус обладает хорошим 
ароматом и вкусом. Он содержит 4% уксусной кислоты, не менее 

% экстрактивных веществ (не считая сахара) и до 1% спирта. 
Солодовый уксус получают из солода (проросшего зерна ячме

ня или ржи), который измельчают и подвергают ферментной об 
работке в целях осахаривания крахмала. Образующуюся глюкозу 
сбраживают дрожжами, получая спирт. Полученную браж ку вы

держивают несколько недель для 
образования ароматических ве
ществ, затем подвергают уксусно
кислому брожению. Солодовый 
уксус содержит 5— 6%  уксусной 
кислоты, 1,7— 2,0% экстрактив
ных веществ, 0,2— 0,5% спирта.

Ароматический уксус настаи
вают на пряностях или плодах, 
придающих ему желаемый вкус. 
С этой целью используют сельде
рей, эстрагон, базилик, чабер, ли
монную мяту, сливы и другие 
плоды.

В зависимости от концентрации уксусной кислоты различают 
маринады слабокислые и кислые (табл. 16).

Для выработки маринадов используют следующие виды ово
щей:

огурцы правильной формы с плотной кожицей и недоразвиты
ми семенами;

^патиссоны мелкоплодные плоскотарельчатые или получашевид- 
кой формы с недоразвитыми семенами;

томаты красные, бурые или зеленые; желательны мелкие мяси
стые плоды;

баклажаны цилиндрической формы диаметром не более 60 мм, 
с недоразвитыми семенами;

кабачки длиной до 110 мм и диаметром до 60 мм, с плотной 
упругой мякотью и недоразвитыми семенами;

перец красный сладкий толстостенный, длиной 70 мм и более; 
цветную капусту с белыми плотными кочанами крупных или 

средних размеров.
Помимо этого, для изготовления маринадов применяют бело- и 

краснокочанную капусту, стручковую фасоль, свеклу, лук, чеснок, 
портулак,хрен.

В основном вырабатывают слабокислые маринады. Для произ
водства кислых маринадов используют цветную и белокочанную 
капусту, чеснок, лук репчатый.

Для производства плодовых маринадов используют следующее 
сырье:

яблоки мелкоплодные —  предпочтительны райские и китайские; 
груши осенних и зимних сортов с плотными и сочными плодами, 

имеющими светлую мякоть;

Т а б л и ц а  16

Маринады

Содержание 
уксусной кислоты 
(в %) в маринадах

овощных фруктовых 
и ягодных

СлаОокислые
Кислые

0 ,4 — 0 ,6  
0 ,61— 0,9

0 , 2 — 0 ,6  
0 ,6 1 - 0 ,8



вишню — желательно интенсивно-темного цвета, с плотной

" Т л Г ы ,  стойкие против растрескивания, имеющие плотную ко
жицу И хорошо сохраняющие свой цвет в готовом продукте Этим 
требованиям удовлетворяют венгерки, ренклод (зеленый и фио

Т0Вкиз)ил техбжеЬ’сортоз, что и при выработке других видов кон-

СеРвиноград столовых сортов, имеющих большие мясистые ягоды

С Т е ^ у ю ^ р о д и н у  с крупными тонкокожими ягодами с неболь
шим количеством семян;

крыжовник мелкоплодных сортов.
Кроме того, используют черешню, красную и белую смородину. 
Из плодов вырабатывают преимущественно слабокислые мари

нады. Кислые маринады изготовляют из винограда и слив, имею
щих кислотность 0,75— 0,8%.

ОВОЩНЫЕ МАРИНАДЫ

Огурцы консервированные. Один из наиболее распространенных 
в и д о в  овощных маринадов — «Огурцы консервированные», которые 
вырабатывают на механизированных линиях. Для изютовления 
этах консервов используют молодые нежные огурцы с неразвив- 
шимися семенами. Сбор огурцов следует проводить рано утром 
когда они имеют плотную консистенцию и хорошии вкус Огурцы 
содержат около 4% сухих веществ, в том числе 1 — 1,5 А сахара.

Высоким качеством отличаются консервы из мелких 01урцов — 
к о р н и ш о н о в - с о р т о в  Нежинский 12 Гривский, Росинка, Бирюче- 
кутский 193, Должик, Дружба 60, Котаискии, Донской 175

Огурцы должны быть правильной формы, зеленого цвета. Н 
допускаются в переработку огурцы вялые (сморщенные), УР0- ^ -  
вой формы («кубарики», «крючки», «с перехватом» и т. п.), пере
росшие (пожелтевшие, с развитыми кожистыми семенами, с пусто
тами) а также с механическими повреждениями, очень^загрязнен
ные, пораженные различными болезнями и сельскохозяйственными

ВРеД/шна огурцов, консервируемых целыми плодами, Должна быть 
(в мм) не более — для сорта экстра — 70, высшего 90 I ПО. 
Крупные огурцы — длиной до 140 мм и диаметром до 50 мм 
доразвитыми водянистыми семенами также выпускают I сортом, 
но качество такого продукта пониженное. ц

Р у ч н а я  уборка огурцов с поля — очень трудоемким процесс. 
Удовлетворительные результаты дает применение венгерской убо 
рочной машины VU, ведомой трактором. Машина срезает расте
ние отделяет плоды и подает с помощью конвейера в ящики, уста
новленные на площадке, закрепленной сбоку машины.

Машина предназначена для одноразовой уборки урожая, 
этому первые 3— 4 сбора плодов производят вручную. При надле-



жащем подборе сортов огурцов количество поврежденных плодов 
при машинной уборке не превышает 1,5%-

На механизированной станции для подготовки и сортировки 
огурцов ВЕУ-01, производительностью 3000 кг сырья в час («Комп
лекс», ВНР), огурцы проходят щеточную моечную машину, с ко
торой поступают в сортирователь, отбраковывающий плоды зна
чительной толщины. Огурцы диаметром 40— 50 мм подаются ин
спекционным транспортером к трем, параллельно работающим сор
тировочным станциям. На транспортере отбраковывают плоды 
неправильной формы. Сортирователи разделяют огурцы на два 
сорта по диаметру —  менее и более 20 мм и на 3 сорта по длине —  
70, 70— 90 и 90— 110 мм.

Рассортированные огурцы моют и замачивают в холодной чис
той воде в течение 5 ч для удаления воздуха, содержащегося в 
тканях. При хранении в воде воздух расходуется огурцами на ды
хание. Свежего же притока его нет. Замачивание обеспечивает 
сохранение плотной консистенции огурцов, которые без такой об 
работки размягчаются при стерилизации. Недостаток этой опера
ции заключается в том, что она удлиняет производственный цикл, 
требует установки замочных чанов значительной вместимости и 
больших производственных площадей. Поэтому замачивание заме
нили выдержкой огурцов в течение 3— 5 мин в воде температу
рой 60°С. При этом с поверхности огурцов удаляется восковой 
слой, что повышает их водопроницаемость. В результате огурцы 
становятся плотными и хрустящими. Во избежание разваривания 
их после выдержки в подогретой воде подвергают быстрому водя
ному охлаждению.

Подготовленные огурцы моют и инспектируют, одноврем-енно 
удаляя плодоножки. Затем огурцы укладывают в лакированные 
жестяные или стеклянные банки либо бутыли. На дно каждой бан
ки кладут зелень, которую предварительно моют и режут на куски 
длиной 4— 6 см, и пряности. В набор зелени и пряностей входят 
листья хрена, мяты, сельдерей, укроп, петрушка, лавровый лист, 
стручковый перец, черный горький перец и чеснок. Используют 
также экстракты, полученные обработкой сухих пряностей сжи
женной углекислотой (С 0 2-экстракты). После зелени и пряностей 
банки заполняют огурцами. В тару большой вместимости (2— 3 л) 
пряности укладывают снизу и сверху огурцов. Наполненную тару 
заливают горячим (85°С) фильтрованным раствором, содержащим 
поваренную соль (6— 7% ) и уксусную кислоту ( 1%) -  Кислоту до
бавляют к рассолу непосредственно перед заливкой его в банки.

Потребное количество уксуса или уксусной эссенции (N) в кг 
на 100 кг заливки определяют по следующей формуле:

т ,  100
N  =  —  -100- -гг-  > т2 М

где т 1 н т 2 —  содержание уксусной кислоты соответственно в консервах и в ук
сусе (уксусной эссенции), %;

М — содержание заливки в банке при расфасовке, % к массе нетт<х



Наполненные банки укупоривают и стерилизуют при 100 С. 
Продолжительность стерилизации в зависимости от материала и 
размера тары — от 5 до 15 мин. После стерилизации продукт во 
избежание разваривания огурцов быстро охлаждают.

Стерилизация не только уничтожает микроорганизмы, но и 
инактивирует ферменты, ухудшающие качество консервированных 
огурцов. Неполитические ферменты, попадая в продукт вместе с 
плесенью, вызывают размягчение ткани сырья. Под влиянием пе- 
роксидазы огурцы приобретают посторонний привкус. Хотя этот 
фермент сравнительно термостоек, при подогреве до температуры
выше 85°С он инактивируется.

Во время стерилизации и последующего хранения происходят 
' диффузионно-осмотические процессы, в результате которых сок 

переходит из огурцов в заливку, а поваренная соль и уксусная кис- 
' лота —  из заливки в плодовую ткань. Через 5 дней хранения кон- 
f сервов эти процессы резко замедляются, а через 25 30 дней прак

тически приостанавливаются.
Количество огурцов в консервах составляет 50— 55%, пряностей 

и зелени — 2,5— 3,5% к массе нетто консервов. Содержание пова
ренной соли в готовой продукции 2,5— 3,0%, общая кислотность 
(по уксусной кислоте) 0,4— 0,6%.

Из огурцов вырабатывают и обычного вида слабокислый ма
ринад, подготовляя сырье по следующей схеме. Огурцы сортируют 
по размеру, моют, инспектируют и очищают от плодоножек, блан
шируют при 50— 60°С, охлаждают, фасуют в банки и заливают ма
ринадной заливкой, которая кроме уксусной кислоты и поваренной 
соли содержит сахар. Крупные огурцы, длиной более 110 мм, раз
резают на кружки толщиной 20- -30 мм.

В готовой продукции нормируется содержание сахара, пова
ренной соли и общая кислотность.

Патиссоны консервированные. Для консервирования в гермети
ческой таре используют только молодые патиссоны, имеющие не
большие размеры и нежную, сладкую мякоть.

Сырье моют, сортируют по цвету и размерам, очищают от пло
доножек, а крупные экземпляры (диаметром 7— 12 см) разрезают 
на части. Дальнейший процесс консервирования патиссонов ана
логичен консервированию огурцов.

Подготовка других видов овощей для изготовления маринадов
производится следующим образом.

Т о м а т ы .  Томаты моют, инспектируют, очищают от плодоно
жек и ополаскивают. Крупные плоды разрезают на половинки.

М о р к о в ь .  Морковь моют, инспектируют, чистят, удаляя ос
татки ботвы и кожицу, бланшируют 2— 4 мин в воде или паром для 
размягчения и охлаждают водой. Далее морковь нарезают кру
жочками, пластинками, звездочками или кубиками.

С в е к л а .  Свеклу моют, инспектируют, очищают от остатков 
ботвы и бланшируют для того, чтобы легче было удалить кожину. 
Бланширование проводят паром в закрытых шпарителях при 110 - 
120°С в течение 10— 15 мин. Бланшированную свеклу освобожда-



ют от кожицы. Мелкую свеклу маринуют в целом виде, а круп
ную — разрезают на пластинки или кубики.

Ц в е т н а я  к а п у с т а .  Цветную капусту очищают от покров
ных листьев, делят на отдельные соцветия, моют, бланшируют. 
Бланширование проводится для отбеливания капусты и осущест
вляется так же, как при выработке натуральных консервов.

Б е л о к о ч а н н а я  и к р а с н о к о ч а н н а я  к а п у с т а .  Ка- 
пусту очищают от верхних листьев и после высверливания кочеры
ги промывают и шинкуют. Шинкованную капусту бланшируют в 
течение минуты в кипящей воде. Легкоразваривающиеся сорта 
капусты вместо бланширования смешивают с поваренной солью 
(2% ) и выдерживают 1— 2 ч при комнатной температуре.

При хранении маринованной капусты нередко наблюдается ее 
потемнение, придающее продукту непривлекательный внешний 
вид. Потемнение вызывается образованием сернистых соединений 
железа, но может быть также результатом окисления полифенолов 1 
или реакций образования меланоидинов.

Внесение пряностей непосредственно в продукт способствует 
потемнению.

Натуральный белый цвет маринованной капусты можно сохра
нить обработкой сырья в 0 ,2% -ном растворе диоксида серы 
в течение 3 мин с последующим бланшированием (1 мин) и ох
лаждением.

Л у к  р е п ч а т ы й .  Луковицы размером до 25 мм маринуют в 
целом виде. Их очищают от чешуи, корневой мочки и шейки, моют, 
бланшируют 2— 3 мин в кипящей воде и охлаждают.

С т р у ч к о в а я  ф а с о л ь .  Фасоль подготавливают таким обра
зом. У бобов отрезают концы, крупные бобы режут на куски дли
ной 25— 30 мм, а затем бланшируют 2— 4 мин в кипящей воде и 
охлаждают.

П е р е ц  с т р у ч к о в ы й  с л а д к и й .  Перец моют, очищают от 
плодоножки, семенника и семян, разрезают по длине на две части, 
бланшируют 0,5— 1,0 мин в воде и охлаждают.

Хр^ен. Корень хрена инспектируют, замачивают 1— 2 ч в хо
лодной воде, очищают от кожицы и после срезания концов моют 
и измельчают на волчке.

П о р т у л а к .  Портулак, относящийся к салатным овощам, со
держит свободную щавелевую кислоту и обладает высокой кис
лотностью. Сырье очищают от одеревенелых побегов, моют, блан
шируют и охлаждают водой.

Ч е с н о к .  Чеснок, маринуемый целыми головками или очищен
ными зубками, замачивают 2 ч в теплой (50— 70°С) воде, очищают 
от покровных листьев, верхней части головок и сухих корешков и 
промывают.

К а б а ч к и .  Кабачки освобождают от плодоножек и моют. Пло
ды длиной до 110 мм консервируют в целом виде, а более крупные 
нарезают кружками толщиной 15— 25 мм.

Б а к л а ж а н ы .  Баклажаны очищают от плодоножек, моют, на
резают кружками толщиной 12— 15 мм, просаливают, обжаривают



в растительном масле и охлаждают. Процент ужарки (видимый)
составляет 15— 20.

Т ы к в а .  Тыкву очищают от кожицы и семян, нарезают куби
ками и бланшируют 3— 4 мин в кипящей воде.

Наряду со свежими овощами для изготовления маринадов ис
пользуют предварительно засоленные овощи: огурцы, томаты, цвет
ную капусту стручковый сладкий перец, лук. Засоленные овощи 
выдерживают 8 - 2 4  ч в проточной воде, до тех пор, пока содержа
ние поваренной соли в них не снизится до 1— 3 /0. Оставшуюся соль 
учитывают при составлении рецептуры заливки.

Овощи прошедшие предварительную обработку, фасуют в 
стеклянную или жестяную лакированную тару вместимостью до 3 л
и заливают маринадной заливкой.

Банки закатывают и стерилизуют при 90— 110 С, а затем ох
лаждают. ^

Маринады из смеси овощей «ассорти». Эти маринады выпуска
ют в широком ассортименте: салаты «Украинский», «Донской», 
«Кубанский», «Ташкентский», «Сумской» и пр. Для общественного 
питания выпускают салаты «Майский», «Южный», «Столовый», 
«Нежинский», «Овощной», «Закусочный» и др.

В набор овощных маринадов входит от 2 до 6 видов овощей 
(огурцы, томаты, цветная капуста, белокочанная капуста, лук, 
морковь, фасоль стручковая, зеленый горошек, хрен, свекла). Ка
пусту белокочанную иногда маринуют вместе с яблоками и
клюквой. „ „ „ „ „

В состав салатов кроме овощей входят подсолнечное масло,
поваренная соль, пряности (душистый перец, лавровый лист, гвоз-

ДИКП ом им о овощных маринадов изготовляют овощно-грибной са 
лат для которого используют маринованные грибы, свеж ую  бело
кочанную капусту, репчатый лук, а также подсолнечное рафини
рованное масло. Подготовленные овощи смешивают с нарезанными 
на куски грибами и добавляют уксус и пряности.

Овощи для производства маринадов «ассорти» и салатов подго
тавливают обычным путем. При выработке салатов подготовлен
ные овощи пересыпают поваренной солью и спустя 10 15 мин
тщательно перемешивают.

Фасованные в банки смеси заливают маринадной заливкои. 
Банки закатывают и стерилизуют при 100 С. Для салатов, содер
жащих овощи низкой кислотности, применяют более высокую тем
пературу стерилизации. Так салат «Сумской», в состав которого 
входит зеленый горошек, стерилизуют при 120 С.

ФРУКТОВЫ Е И Я Г О Д Н Ы Е  М А Р И Н А Д Ы

Плоды и ягоды, используемые для производства маринадов, 
подготавливают следующим образом.

К о с т о ч к о в ы е  п л о д ы .  Плоды освобождают от плодоно
жек. Сливы во избежание растрескивания накалывают или блан-

\



шируют, чтобы нанести на их поверхность сетку. Вишню че
решню и кизил не бланшируют. ’

В и н о г р а д .  Грозди винограда разделяют на отдельные части 
Иногда маринуют ягоды без гребней.

С м о р о д и н а  и к р ы ж о в н и к .  Смородину маринуют целыми 
гроздями или же ягодами. Ягоды смородины очищают от веточек 
крыжовник —  от плодоножек. ’

Г р у ш и .  Мелкие груши маринуют целыми плодами, крупные — 
разрезают на половинки или четвертинки. Как половинки, так и 
целые плоды очищают от плодоножки, чашечки и семенного гнезда 
а иногда и от кожицы. ’

Я б л о к и .  У мелких яблок (китайские и райские) обрезают 
плодоножки и удаляют чашелистики. Маринуют их целыми плода
ми Крупные яблоки подготавливают так же, как и груши.

Семечковые плоды бланшируют в кипящей воде для разруше
ния ферментов, способствующих окислению дубильных веществ и 
образованию флобафенов, а затем охлаждают в проточной холод
ной воде.

Продолжительность бланширования в зависимости от вида 
размеров и зрелости сырья — от 2 до 10 мин. Для китайских 
и раиских яблок она не превышает 3 мин.

^Подготовленные плоды фасуют в банки и заливают маринад
ной заливкои. Заливка для плодовых маринадов содержит уксус 
С “ ? Р  ( 1 5 — 5 0 % )  И пряности — корицу, гвоздику, душистый перец 
(0,2% к массе заливки).

Маринадную заливку варят, растворяя сахар в воде при подо
греве, затем кипятят 10 15 мин, фильтруют и добавляют вытяжку 
из пряностей и уксус.

Для получения вытяжки пряности заливают 10-кратным коли
чеством воды, нагревают до кипения, выдерживают сутки в герме
тически закрытом сборнике, повторно нагревают и фильтруют.

Для заполнения банок используют горячую маринадную залив
ку. Но для вишен, слив и кизила во избежание обесцвечивания и 
растрескивания плодов ее температура не должна превышать 60°С 
а для винограда — 30°С. ’

Наполненные банки закатывают и пастеризуют при 85°С. Ма- 
Р и н а -  в 3-литровых бутылях и банках № 14 стерилизуют при

После пастеризации (стерилизации) маринады охлаждают.
В плодовых и ягодных маринадах нормируется содержание са

хара (не менее 12% в слабокислых и 17% в кислых), количество 
уксусной кислоты и тяжелых металлов.

Маринады хранят в складе при температуре от 0 д о  15°С.
При хранении происходит созревание маринадов, которое 

заключается в диффузии уксусной кислоты и других составных 
частей заливки в овощи и плоды и сока сырья в заливку. Созрева
ние длится от 20 дней до 2 мес в зависимости от вида и размеров 
сырья, концентрации заливки и температуры хранения. В резуль
тате созревания вкусовые качества маринадов значительно улуч
шаются. }



При хранении маринадов иногда наблюдается помутнение за
ливки, которое может быть результатом микробиологических про
цессов. В помутневшем рассоле встречаются молочнокислые бакте
рии Lactobacillus plantarum, Lactobacillus fermentati. При количе
стве бактерий 100— 150 на 1 мл наблюдается легкое, а при 12 млн. 
на 1 мл — очень сильное помутнение рассола.

Гла ва  15. К ВА Ш Е Н Ы Е  (З А С О Л Е Н Н Ы Е ,  М О Ч Е Н Ы Е )  О В О Щ И  
И ПЛОДЫ

I Квашение (засол, мочение) овощей и плодов основано на молоч
нокислом брожении сахаров сырья. Накапливающаяся в результа- 

, те этого  процесса молочная кислота придает продукту специфичес- 
* кие вкусовые качества. Помимо этого, молочная кислота является 

антисептиком и подавляет деятельность многих видов микроорга
низмов, препятствуя порче продукта.

В зависимости от вида консервируемого сырья готовый продукт 
называют квашеным (капуста), засоленным (огурцы, томаты и пр.) 
или моченым (яблоки и другие плоды или ягоды). Принципиальной 
разницы между квашением, засолом и мочением нет.

Молочнокислое брожение, протекающее при квашении, засоле и 
мочении растительного сырья,— результат деятельности молочно
кислых микроорганизмов, к которым относятся некоторые бакте
рии и дрожжи. Из них наиболее активно действуют В. cucumeris 
fermentati, преобладающие в засоленных огурцах, В. brassicae aci- 
di, В. brassicae fermentati и Sacch. brassicae fermentati, обеспечива
ющие высокое качество квашеной капусты. Молочнокислое броже
ние вызывает также В. listeri, В. leichmani, В. beyerincki, В. ventri- 
cocus и пр.

Молочнокислые микроорганизмы отличаются друг от друга сво
ей активностью. Поэтому интенсивность брожения зависит от вида 
преобладающей микрофлоры. Виды микроорганизмов влияют так
же на характер конечных продуктов распада сахара. Одни из них 
превращают сахар целиком в молочную кислоту, другие дают, кро
ме того, побочные продукты распада сахара, в том числе газообраз
ные.

При квашении и засоле необходимо учитывать возможность раз
вития не только молочнокислых бактерий, но и другой, «посторон
ней» микрофлоры. В частности, разложение сахаров может идти 
под действием маслянокислых и уксуснокислых бактерий, гнилост
ных бактерий, дрожжей и других микроорганизмов. Под действием 
плесеней разрушается молочная кислота. При этих процессах обра
зуются различные нежелательные вещества, которые значительно 
ухудшают вкусовые качества засоленных, квашеных и моченых 
продуктов и могут привести их в негодность.

Процессы засола и квашения должны проводиться в условиях, 
стимулирующих действие молочнокислых микроорганизмов и по
давляющих деятельность посторонней микрофлоры.



Молочнокислые бактерии, как правило, сбраживают сахара по 
следующему уравнению

С„Н120 6 2СН 3СНОН с о о н .

Реакция является экзотермической.
Молочнокислое брожение проходит ряд стадий с образованием 

промежуточных продуктов распада. Начальные этапы разложения 
сахаров при молочнокислом, а также при спиртовом брожении свя
заны с образованием фосфорных эфиров гексоз, которые затем 
превращаются в пировиноградную кислоту. Эти превращения могут 
протекать в условиях как анаэробного, так и аэробного разложения 
углеводов.

Включая стадию образования пировиноградной кислоты, про
цессы молочнокислого и спиртового брожения проходят аналогич
ные этапы. Характер конечных продуктов распада сахара зависит 
от дальнейших превращений пировиноградной кислоты. При вос
становлении она образует молочную кислоту:

С Н 3СОСООН +  Н, -*■ СН3СНОНСООН.
Пировиноградная Молочная

кислота кислота

При спиртовом брожении пировиноградная кислота распадает
ся на ацетальдегид и диоксид углерода:

/ нСН3СОСООН С Н *(Г  + С О „.

В результате восстановления ацетальдегида образуется этило
вый спирт:

/ нСН3С 4  +  Н 2 с н 3с н 2о  н .  
4  о

Образование спирта происходит под действием молочнокислых 
бактерий даже в условиях, когда исключено развитие характерных 
возбудителей спиртового брожения — дрожжей. В частности, накоп
ление спирта происходит в квашеной капусте под действием В. bras- 
sicae fermentati.

Небольшое количество спирта (0,5— 0,7% ), появляющегося на
ряду с молочной кислотой, приводит к образованию ароматических 
веществ, придающих засоленным и квашеным овощам хорошие вку
совые свойства.

Значительные количества спирта образуются в тех случаях, ког
да создаются условия для развития дрожжей, в частности при мо
чении плодов.

Маслянокислые бактерии действуют на углеводы, превращая их 
в масляную кислоту, которая придает продукту неприятный про
горклый привкус:

CeH ,A  СН3СН,СН2СООН +  2СО-1 +  2Н2.
Гексвза Масляная кислота



Бактерия coli также разлагает углеводы. При этом выделяется 
как молочная кислота, так и ряд нежелательных продуктов распада 
сахаров:
2С0Н12О е +  НаО - »  2СН3СНОНСООН +  QH5OH +  СН3СООН +  2С02 +  2На.

Среди продуктов распада сахаров могут быть метан, янтарная, 
пропионовая и муравьиная кислоты. Аналогично действуют кокки 
Leuconostoc mesenteroides и др. Сахара под влиянием этих бакте
рий сбраживаются и образуют молочную и уксусную кислоты, эти
ловый спирт, маннит, углекислый газ.

Характер микробиологических изменений, происходящих в ово
щах я плодах при квашении, засоле и мочении, зависит от условий 
их протекания. Рассмотрим основные факторы, с которыми связаны 
эти из менения.

Поваренная соль придает продукту определенные вкусовые ка
чества и, кроме того, обладает некоторым консервирующим дейст
вием, хотя развитие большинства микроорганизмов задерживается 
лишь лри сравнительно высоких концентрациях поваренной соли 
(5— 7 % ) .  Главное же назначение соли заключается в том, что она, 
вызывая плазмолиз растительных клеток, извлекает содержащийся 
в клетках сок, который богат сахаром. Благодаря этому создаются 
услови я, способствующие молочнокислому брожению.

Растворы поваренной соли при относительно высоких концент
рациях: приостанавливают развитие микроорганизмов, в том числе 
и молочнокислых бактерий. Так как задача квашения, засола и мо
чения —  обеспечение развития молочнокислых бактерий с одновре
менным подавлением деятельности других микроорганизмов, необ
ходимо пользоваться невысокими концентрациями соли.

Поваренная соль в количестве 2% в значительной степени ос
лабляет развитие маслянокислых бактерий и бактерий группы coli. 
На деятельность молочнокислых бактерий соль в такой концентра
ции влияет мало. Повышение концентрации соли до 5— 6% совер
шенно приостанавливает деятельность маслянокислых бактерий и 
кишечной палочки, но вместе с тем снижает активность молочно
кислых бактерий примерно на 30%.

Для обеспечения нормальных условий молочнокислого броже
ния соли к овощам добавляют до 3%. Иногда овощи заливают ра
створом поваренной соли концентрацией б— 10%- В таком растворе 
молочнокислые микроорганизмы развиваются очень плохо. Однако 
рассол вызывает плазмолиз растительных клеток. При этом клеточ
ный сок переходит из клеток в рассол, в результате чего концент
рация рассола резко снижается и создаются условия для нормаль
ной деятельности молочнокислых микроорганизмов.

Поваренная соль вызывает изменения коллоидной системы рас
тительной ткани. В результате прекращаются биохимические про
цессы, связанные с жизнедеятельностью ткани, в частности ды
хание.

Сахар является источником накопления молочной кислоты. В 
случае недостаточного содержания сахара в сырье требуемая кис-



лотность готоеого продукта не обеспечивается и вкусовые качества 
продукта понижаются. Кроме того, снижается его стойкость при 
хранении. Поэтому для квашения и засола подбирают сорта сырья, 
отличающиеся достаточной сахаристостью.

Образующаяся в процессе брожения молочная кислота уже в 
концентрации 0,5% подавляет жизнедеятельность многих посторон
них микроорганизмов, отрицательно влияющих на процесс бро
жения. При более значительном накоплении (1— 2 % )  молоч
ная кислота подавляет деятельность молочнокислых бактерий, и 
процесс молочнокислого брожения приостанавливается. Пре
дельная концентрация молочной кислоты определяется начальным 
количеством сахара, концентрацией соли, условиями проведения 
процесса брожения (главным образом температурой), а также ви
дом молочнокислых микроорганизмов.

Молочная кислота не задерживает развития некоторых д рож 
жей. Хорош о развиваются в кислой среде также плесени.

Для подавления деятельности дрожжей, плесеней и другой  пос
торонней микрофлоры желательно добавлять к продукту при ква
шении (засоле) сорбиновую кислоту (0 ,0 5% ), не влияю щ ую  на раз
витие молочнокислых микроорганизмов.

Характер изменений сырья при засоле, квашении, мочении в зна
чительной степени зависит от температуры, при которой происходит 
процесс брожения и последующее хранение готовой продукции.

При температуре от 0 до 4°С подавляется деятельность масляно
кислых бактерий и некоторых плесеней. Молочнокислос брожение 
при таких условиях не прекращается, но значительно задержива
ется.

Оптимальная температура для развития большинства молочно
кислых микроорганизмов 36— 42°С. Однако при таких температу
рах стимулируется также и развитие посторонней микрофлоры.

Температуру процесса молочнокислого брожения поддерживают 
не выше 20°С, учитывая вид перерабатываемого сырья. Такие темпе
ратурные условия препятствуют деятельности микроорганизмов, ко
торые ухудшают качество продукции.

Молочнокислое брожение следует проводить в анаэробных усло
виях. Молочнокислые бактерии — факультативные анаэробы, не 
требующие для своей деятельности обязательного наличия кислоро
да воздуха.

Развитие некоторых из них в присутствии воздуха за
медляется. В то же время уксуснокислые бактерии и большинство 
плесеней, которые могут ухудшить качество продукции, являются 
строгими аэробами и в отсутствие воздуха не развиваются.

Микрофлора сырья, вызывающая брожение, имеет случайный 
характер. Чтобы стимулировать развитие молочнокислых микроор
ганизмов, желательно удалить постороннюю микрофлору, которая 
находится на поверхности сырья. Это нетрудно осуществить путем 
мойки овощей или плодов. Обычно применяемые в консервном про
изводстве^ моечные машины обеспечивают удаление около 90% 
эпифитной (содержащейся на поверхности плодов) микрофлоры.



Наряду с этим в начале брожения рекомендуется добавлять к 
продукту закваску чистых культур молочнокислых микроорганиз
мов.

КВАШ ЕНАЯ КАПУСТА

Для квашения используют белокочанную капусту поздних или 
средних сортов. Капуста ранних сортов имеет пониженное содержа
ние сахаров и рыхлую ткань, в связи с чем дает продукт низкого 
качества.

Для квашения рекомендуются следующие сорта белокочанной 
капусты: Белорусская, Сабуровка, Слава грибовская, Московская 
поздняя, Амагер, Каширская, Ладожская.

Техническая стадия зрелости капусты характеризуется вполне 
сформировавшимися плотными кочанами, масса каждого из кото
рых должна быть не менее 0,8 кг.

Белокочанная капуста содержит около 10% сухих веществ, в 
том числе 4— 4,5% сахаров, преимущественно сахарозу. Количество 
азотистых веществ в капусте составляет от 1 до 2% , что обеспечи
вает нормальное развитие молочнокислых микроорганизмов. Капу
ста содержит 25— 40 мг на 100 г аскорбиновой кислоты, а также 
каротин и витамины группы В. В процессе квашения витамины, в 
частности С, хорошо сохраняются. Белокочанная капуста имеет 
ценный минеральный состав.

Желательны крупные кочаны, дающие меньше отходов при пере
работке.

Перед квашением капусту освобождают от покровных зеленых 
листьев, одновременно удаляют дефектные листья. Кочерыгу обре
зают вровень с кочаном. Кочерыга богата сахарами и аскорбиновой 
кислотой. Вместе с тем она имеет грубую ткань, что может нежела
тельно сказаться на вкусе продукта, поэтому ее рассекают ножом 
на 4— 8 частей или рассверливают.

Подготовленную капусту шинкуют, получая стружку толщиной
2— 3 мм и шириной до 5 мм, или рубят на куски размером 8— 12 мм.

Для улучшения качества продукции к капусте добавляют наре
занную кружками или стружкой морковь либо свеклу; иногда ис
пользуют яблоки, перец стручковый сладкий, а также ягоды —  
бруснику или клюкву. Кроме того, применяют пряности —  тмин и 
лавровый лист. Крупные яблоки разрезают на половинки или чет
вертинки, удаляя семенную камеру.

Для квашения капусты используют цементированные или дере
вянные дошники (чаны) вместимостью до 15 т каждый, при неболь
ших масштабах производства применяют бочки.

Новая деревянная тара содержит в древесине дубильные и смо
листые вещества, которые могут вызвать потемнение и ухудшить 
вкус продукта. Во избежание этого новые деревянные дошники за
ливают водой на 20— 25 сут, меняя воду за это время 4— 5 раз. П ос
ле замачивания дошники моют горячим раствором каустической 
(0,2%) или кальцинированной (0,5%) соды, а затем холодной во-



дой. При использовании старых деревянных дошников ограничива
ются их мойкой горячей водой с содой.

Перед загрузкой капусты дошники окуривают 8— 10 ч SO 2, по
лученным сжиганием черенковой серы. При этом их закрывают 
сверху брезентом.

Цементированные резервуары штукатурят изнутри высококаче
ственным цементом с железнением поверхности и покрывают изоля
ционным слоем парафина.

Измельченную капусту вместе с вспомогательными материала
ми загружают в дошник, разравнивают, плотно утрамбовывая и по
слойно пересыпая поваренной солью, которой добавляют 1,2— 2,0%. 
Плотное трамбование способствует созданию анаэробных условий 
при квашении.

В первый период брожения наблюдается обильное газообразова
ние, в результате которого объем капусты увеличивается на 2— 3%, 
а затем значительно уменьшается и становится меньше первона
чального. Иногда верхние слои капусты укладывают конусом, выс
тупающим за пределы дошника на высоту до 1 м, наращивая на 
дошниках временные фанерные борта.

Загруженную в дошники капусту покрывают промытыми капуст
ными листьями, а затем полиэтиленовой пленкой, холстом или мар
лей.

Поверх ткани на капусту накладывают деревянный подгнетный 
круг, который прижимают винтовым прессом с таким расчетом, 
чтобы над поверхностью круга образовался слой рассола высотой
3— 5 см.

При отсутствии винтового пресса на подгнетный круг помещаю- 
груз (гнет) массой 70— 100 кг на 1 кг капусты. Создаваемое давле
ние ускоряет выделение капустой сока и способствует образованию 
рассола.

Квашеную капусту высокого качества можно получить, приме
няя закваски чистых культур молочнокислых микроорганизмов. 
Закваской при помощи лейки поливают каждый слой капусты, ук
ладываемой в дошники.

Для приготовления заквасок применяют негазообразующие мо
лочнокислые бактерии В. brassicae fermentati и дрожжи Sacch. 
brassicae fermentati, а также Lactobac. plantarum.

Чистые культуры микроорганизмов и дрожжей размножаются 
раздельно. В качестве среды для получения закваски используют 
капустный отвар, который получают развариванием свежей нашин
кованной капусты в воде. Когда капуста размягчится, отвар от
фильтровывают и добавляют к соку.

Чтобы исключить влияние посторонней микрофлоры, питатель
ную среду, полученную из сока и отвара капусты, стерилизуют па
ром 20— 40 мин при 105— 110°С.

После стерилизации питательную среду сливают в бочки, охла
ждают до 30°С, а затем через шпунтовое отверстие добавляют 1% 
жидкой чистой культуры, размешивают и оставляют на 3 сут. Тем
пература среды в процессе выдержки должна быть 25— 30°С.



' Чтобы не развивалась посторонняя микрофлора, бочки обраба
тывают паром, шпунтовые отверстия перед внесением чистых куль
тур стерилизуют спиртом; термометр, которым проверяют темпера- 
туру среды, протирают спиртом и т. п.

Закваска, полученная из молочнокислых бактерий,^— мутная, 
приятного кислого вкуса и запаха. Под микроскопом в ней различи
мы единичные палочки или короткие цепочки, состоящие из 2
3 бактерий.

Чистая культура дрожжей после размножения описанным спо- 
1 собом имеет запах, характерный для сбраживаемых продуктов; на 

поверхности выделяется обильная пена. Под микроскопом видны 
, мелкие, слегка овальной формы почкующиеся клетки, 
j Появление пленки в поверхностном слое закваски недопустимо,

так как свидетельствует о развитии посторонней микрофлоры.
[ Закваску чистых культур бактерий и дрожжей смешивают и до-
| бавляют к укладываемой в дошники капусте— 1,25% (в том числе 

1% закваски бактерий и 0,25% дрожжей). Кислотность закваски 
составляет 0,7— 0,8%.

Процесс брожения, происходящий при квашении капусты, мож
но разделить на три стадии.

В первой стадии поваренная соль извлекает содержащуюся в 
капусте влагу и вызывает плазмолиз клеток капусты. Экстрактив
ные вещества, находящиеся в клетках капусты, переходят при этом 
в рассол В начале процесса квашения концентрация рассола высо
кая и микроорганизмы в нем развиваться не могут. По мере даль
нейшего выделения влаги из капусты концентрация рассола пони
жается и создаются условия для микробиологических процессов. 
Начинается сильное газообразование, вызываемое деятельностью 
дрожжей, бактерий coli, Leuconostoc mesenteroides и других микро
организмов. Появляющуюся при этом пену удаляют, так как она 
служит хорошей средой для развития посторонних микроорганиз
мов. Одновременно начинают действовать и молочнокислые бакте
рии, которые постепенно занимают преобладающее положение.

Началом размножения молочнокислых бактерий заканчивается 
первая стадия процесса. Эту стадию следует проводить быстро, что
бы образующаяся молочная кислота как можно скорее подавила 
развитие посторонних микроорганизмов.

Вторая стадия —  основное брожение —  характеризуется накоп
лением молочной кислоты в результате разложения сахаров, вызы
ваемого действием В. brassicae fermentati, В. brassicae acidi, L. cu- 
cumeris, L. plantarum и др. В конце процесса молочнокислое бро
жение вызывают бактерии типа L. pentoaceticus, которые проявляют 
активность даже при концентрации молочной кислоты, близкой к
2.5 %- . - _Наиболее благоприятна как для первой, так и для второй ста
дии процесса температура около 20°С, при которой брожение про
должается 5— 7 сут. При такой температуре брожения обеспечива
ется сравнительно быстрое развитие молочнокислых бактерий и 
тормозятся побочные процессы; квашеная капуста получается с



меньшим содержанием спирта и летучих кислот, с большим сохра
нением аскорбиновой кислоты, чем в том случае, если процесс бро
жения идет при более низкой температуре.

При 20°С молочнокислое брожение приостанавливается, когда 
в продукте образуется 1,5— 2,0% молочной кислоты. Наиболее при
ятна по вкусу капуста кислотностью 0,7— 1,3%, содержащая 1,2— 
1,8% поваренной соли.

С понижением температуры процесс брожения замедляется. 
При 15°С брожение приостанавливается, когда концентрация мо
лочной кислоты в продукте достигает 1%. При более низких темпе
ратурах брожение затягивается на 2— 3 мес, при близких к 0°С — 
оно и совсем может не наступить. Температура выше 25°С нежела
тельна, так как способствует активному развитию посторонней мик
рофлоры.

Третья стадия процесса брожения характеризуется тем, что на
копившаяся молочная кислота начинает подавлять деятельность 
молочнокислых бактерий. Вместе с тем в условиях высокой кислот
ности хорошо развиваются плесени и пленчатые дрожжи, которые 
разрушают молочную кислоту. Чтобы не допустить их развития, 
квашеную капусту хранят при температуре 0 ... — 2°С в дошниках, 
где проводилось квашение, под укрытием льдом и опилками или 
предварительно перегружая в бочки с помощью поворотной стрелы 
с раздвижными ковшами. В хранилищах желательно использовать 
искусственное воздушное охлаждение.

Капусту, загруженную в бочки, плотно утрамбовывают. После 
укупорки бочки через шпунтовое отверстие заливают рассолом. 
При хранении квашеной капусты следят за тем, чтобы она все вре
мя была покрыта рассолом во избежание нежелательных микроби
ологических изменений.

Для розничной продажи квашеную капусту фасуют в 
полиэтиленовые пакеты вместимостью по 500 г. Во избежание изме
нения цвета капусты под влиянием ультрафиолетовых лучей поли
этилен окрашивают в бледно-зеленый или бледно-желтый цвет.

Для консервирования в стеклянных банках квашеную капусту 
отделяют от рассола (сока), давая ему свободно стечь. Сок подо
гревают, фасуют в тару, после чего укладывают капусту, 
количество которой составляет 85— 90% к массе нетто.

Капустный сок обладает большой коррозионной активностью. 
Поэтому оборудование, инвентарь и тара должны быть изготовле
ны из некорродирующего материала.

Заполненную тару закатывают, стерилизуют при 100°С и ох
лаждают. Так как при стерилизации квашеная капуста темнеет и 
размягчается, этот продукт распространения не получил.

Капусту квасят также целыми кочанами, иногда их переклады
вают слоями шинкованной или рубленой капусты, количество кото
рой составляет не менее 50% к массе нетто.

Целые кочаны заливают 4%-ным раствором поваренной соли. 
При использовании шинкованной или рубленой капусты ее равно
мерно смешивают с солью, приправами и пряностями.



В квашеной капусте нормируется общая кислотность 0,7__
1,8% (по молочной кислоте) и содержание поваренной соли 1,2

Количество капусты и сока должно составлять соответственно, 
в шинкованной капусте — 88— 90 и 12— 10%, в рубленой или ко
чанной— 85— 88 и 15— 12%.

Основные дефекты квашеной капусты: изменение цвета продук
та, нежелательное размягчение ткани, появление слизи. В опреде
ленных условиях может произойти гниение и порча продукта.

Потемнение капусты вызывается ее окислением кислородом воз
духа в тех случаях, когда происходит вытекание рассола и оголение.^ 
поверхности. Причиной потемнения может быть развитие посторон
ней микрофлоры. Это наблюдается при слишком высокой темпера
туре брожения (примерно 30°С) или в случае неравномерного рас
пределения поваренной соли в дошнике. Повышение концентрации 
соли в отдельных местах дошника задерживает развитие молочно
кислых бактерий, создавая условия для деятельности посторонних 
микроорганизмов. Потемнение может вызываться химическими ре
акциями между извлекаемыми из деревянной тары танином и сое
динениями железа, внесенными в продукт с поваренной солью, а 
также начавшимся гниением его верхних слоев.

Деятельность посторонней микрофлоры вызывает не только по
темнение, но и другие изменения цвета продукта. В частности, под. 
действием дрожжевых грибов типа Torulopsis квашеная капуста 
приобретает розовую и даже ярко-красную окраску. Эти грибы — 
аэробы, в связи с чем порозовение наблюдается в верхних слоях, 
капусты. Развитию дрожжей способствуют повышенная температу
ра ферментации, а также факторы, задерживающие развитие мо
лочнокислых микроорганизмов (значительная кислотность капуст
ного сока, малое содержание азотистых веществ).

Помимо порозовения дрожжи могут вызвать образование белой
пленки на поверхности продукта.

Размягченная, дряблая консистенция квашеной капусты— след
ствие плохой санитарной обработки дошников и повышенной тем
пературы брожения. При этом в начале квашения развиваются 
Lactobac. pentoaceticum, которые вызывают изменение структуры 
капусты. При пониженном количестве поваренной соли развивается 
посторонняя микрофлора, которая также приводит к размягчению 
ткани квашеной капусты.

Появление слизи вызывается бурным размножением некоторых 
рас молочнокислых бактерий: L. cucumeris fermentati, L. plantarum. 
Это явление наблюдается при повышенных температурах брожения. 
Такая капуста, хотя и пригодна в пищу, имеет непривлекательный

Г н и ен и е  продукции вызывается бактериями. Их развитию в не
которых случаях предшествует обильный рост плесневых грибов,, 
потребляющих молочную кислоту. Уменьшение количества молоче
ной кислоты может привести к дальнейшему развитию в квашеной



капусте гнилостной микрофлоры. Гниение происходит при непра
вильном проведении процесса ферментации и особенно при нару
шении требуемых условий хранения готовой продукции.

ЗАСОЛЕННЫЕ ОГУРЦЫ

Для засола отбирают огурцы, имеющие зеленую кожицу раз
личных оттенков, упругую и плотную мякоть, небольшую семенную 
камеру и недоразвитые семена.

Перезрелые (пожелтевшие) огурцы в переработку не допуска
ются.

Хорошее качество продукции дают сорта Нежинские, Вязников- 
ские, Рябчик, Должик.

Большое влияние на качество продукции оказывают размеры 
огурцов. В мелких огурцах процентное содержание сахаров больше, 
а количество целлюлозы меньше, чем в крупных, поэтому мелкие 
плоды дают продукт более высокого качества. Кроме того, убыль 
в массе при хранении мелких огурцов ниже, чем при хранении круп
ных. Огурцы, используемые для засола, должны содержать не ме
нее 2% сахара, который является исходным материалом для обра
зования молочной кислоты.

Огурцы сортируют по качеству и размерам, а затем моют. Засол 
производят преимущественно в деревянных бочках вместимостью 
100 л. С этой целью могут быть использованы 50-литровые поли
этиленовые бочки с завинчивающейся крышкой, а также стеклян
ные бутыли.

Положительные результаты дает снабжение деревянных бочек 
полиэтиленовыми вкладышами.

Подготовленные огурцы укладывают в бочки послойно с прянос
тями. Укладка должна быть плотной, в связи с чем заполнять бочки 
огурцами желательно на виброплощадке.

В качестве^ обязательных пряностей применяют укроп, корень 
хрена, горький стручковый перец (свежий или сушеный), а также 
чеснок. Кроме того, используют дубовые, черносмородиновые или 
вишневые листья, эстрагон, листья петрушки и сельдерея, а также 
смесь майорана, чабера, базилика и других пряных растений. Об
щее количество пряностей на 100 кг огурцов — от 3 до 7 кг.

Наполненные бочки укупоривают и через шпунтовое отверстие 
заливают рассолом. Концентрация раствора поваренной соли, ко
торым заливают огурцы, составляет от 6 до 7% . Чем крупнее огур
цы, тем выше должна быть концентрация рассола.

Происходящие при засоле огурцов процессы молочнокислого 
брожения, как и при квашении капусты, можно разделить на три 
стадии.

Первая стадия характеризуется проникновением соли в расти
тельную ткань. Одновременно вещества, растворенные в  клеточном 
соке огурцов, переходят в рассол. Благодаря этому в рассоле на
капливаются сахара и создаются условия, благоприятные для раз
вития молочнокислых микроорганизмов — В. cucumeris fermentati,



В. lactis acidi и пр. Одновременно действуют дрожжи, обусловли
вающие некоторое накопление спирта. Вместе с тем может начать 
развиваться и нежелательная микрофлора гнилостные и масляно
кислые бактерии и пр.

Чтобы стимулировать быстрое развитие молочнокислых Оакте- 
рий, бочки с огурцами после добавления рассола выдерживают
3 дня при сравнительно высокой температуре (15 20 С). За этот 
период проверяют также качество бочек, в случае надобности устра
няют течь и доливают рассол.

Вторая стадия характеризуется активным молочнокислым и от
части спиртовым брожением. Продукция высокого качества получа
ется в  том случае, когда молочнокислое брожение протекает мед
ленно. Поэтому после того как концентрация молочной кислоты в 
продукте достигает 0,3— 0,4%, бочки с огурцами направляют на 
дображивание в ледники или подвалы. Процесс брожения в зависи
мости от температуры длится от 1 до 2 мес.

Третья стадия наступает при полном сбраживании сахара огур
цов когда дальнейшее накопление молочной кислоты происходить 
не может. Готовая продукция содержит 2,5— 3,5% поваренной соли 
при содержании рассола 35— 45%. Количество молочной кислоты
коле5лется в пределах 0,6— 1,4%.

Засоленные огурцы должны быть покрыты рассолом. Их следу
ет хранить при температурах от — 1 до 4°С. Для этого используют 
ледники, ледяные бунты, траншеи со льдом, подвалы и водоемы.

Водоемы пригодны с чистой проточной водой и песчаным дном, 
глубиной не менее 2 м. Бочки с продукцией загружают в водоемы в 
клетках или паках. Иногда отдельные участки водоема огражда
ют сваями и укладывают бочки рядами в несколько ярусов.

К основным дефектам готовой продукции относятся потемнение 
огурцов, появление раздутых, полых экземпляров с размягченной, 
дряблой мякотью, сморщивание огурцов, неприятный запах и при-
R K V C  о

Потемнение огурцов может быть вызвано действием посторонней 
микрофлоры. В частности, это явление обусловливается развитием 
В. nigrificans, являющейся одной из разновидностей картофельной 
палочки. Потемнение возможно при химическом взаимодеиствии 
дубильных веществ, перешедших из тары, с железом, содержащим
ся в воде или в поваренной соли, примененной для изготовления 
рассола.

Появление раздутых, полых огурцов связано с деятельность о 
газообразующих микроорганизмов (Aerobacter, дрожжи). Их раз
витие наблюдается при слишком интенсивном брожении и при по
ниженной концентрации рассола. В этом случае выделяющиеся 
газы вызывают вздутие, особенно заметное в огурцах с тонкой ко-

Сорбиновая кислота (0,01— 0,1%) п о д а в л я е т  развитие дрожжей, 
вызывающих вздутие огурцов, но не оказывает заметного влияния 
на деятельность L. plantarum, L. brevis и других молочнокислых 
бактерий.



Сморщивание огурцов связано с применением очень высоких 
концентраций растворов поваренной соли, вызывающих быстрый 
плазмолиз растительных клеток.

Размягчение засоленных огурцов при хранении вызывается дея
тельностью пектолитических ферментов плесневых грибоа, которые 
разрушают протопектин. Этот же дефект может быть вызван ис
пользованием для засола огурцов тары большой вместимости.

Нежелательное изменение вкусовых качеств засоленных огурцов 
происходит под действием посторонней микрофлоры. Плесневые 
грибы, дрожжи Mycoderma, Debaryomyces, Hanzenula, Pichia пони
жают кислотность продукта.

На поверхности рассола, которым залиты огурцы, иногда появ
ляется пленка, образованная дрожжами или плесенью. Развиваю
щиеся в пленке микроорганизмы придают огурцам неприятный за-

Под действием посторонней микрофлоры, хорошо развивающей
ся при пониженном содержании поваренной соли и относительно 
высокой температуре хранения, рассол, которым залиты огурцы 
становится слизистым. ’

ЗАСОЛЕНН Ы Е ТОМАТЫ

Томаты засаливают аналогично огурцам. Для засола использу
ют плоды в молочной, бурой, розовой или красной стадии зрелости. 
Юматы каждой стадии зрелости солят раздельно. Перезревшие 
размягченные и с механическими повреждениями плоды для засола 
непригодны. Томаты в молочной стадии зрелости (зеленые) засали
вают только для сбыта на месте района их заготовки.

Для засола рекомендуются мелкоплодные сорта томатов: Гум- 
берт, Сан-Марцана, Рыбка, а также крупноплодные, диа метром не 
менее 40 мм Маяк, Донецкий, Чудо рынка, Буденовка и: пр.

1оматы моют, сортируют, укладывают вместе с пряностями в та
ру и заливают 5 7%-ным раствором поваренной соли.

В качестве пряностей применяют укроп, а также перец стручко
вый горькии. Для томатов обычного засола используют также 
петрушку и сельдерей, эстрагон, майоран, базилик, листья хрена и 
черной смородины. Томаты засоленные чесноковые включают чес
нок, корень хрена, перец стручковый сладкий и горький, укроп 
листья петрушки и сельдерея, эстрагон. Для получения томатов за
соленных пряных используют душистый перец, лавровый лист и ко
рицу. Количество пряностей составляет 2— 4% к массе томатов.

1оматы засаливают в бочках вместимостью до 150 л или в стек
лянной таре. Зрелые красные томаты имеют мягкую ткань и во вре
мя засола сравнительно легко деформируются. Поэтому их заса
ливают в бочках вместимостью до 50 л.

Предварительную ферментацию томатов проводят в течение 36__
48 ч при температуре 15— 20°С, чтобы содержание молочной кисло
ты в рассоле составило 0,3— 0,4%.



Процесс основного брожения томатов осуществляется в ледни
ках или подвалах. Длительность брожения от 25 до 50 сут.

В засоленных томатах нормируется содержание поваренной соли
и кислотность. , . ог

Готовую продукцию хранят при температуре о т  — 1 до 4 t  в 
лаждаемых хранилищах, ледниках, ледяных бунтах и траншеях со

ДПри хранении в ледниках во льду прорубают канавы, оставляя 
подошву из льда толщиной 0,5 м. В канавы укладывают бочки с 
засоленными овощами, засыпая пространство между бочками ммел
ким льдом. Сверху бочек также насыпают лед слоем до 1 м, затем
их у к р ы в а ю т  со л ом ой  или опилками.

В водоемах засоленные томаты хранят аналогично огурцам.

ЗАСОЛЕННЫЕ АРБУЗЫ

Для засола используют небольшие арбузы с тонкой коркой, спе
лые, здоровые, с плотной и сочной мякотью.

Арбузы калибруют, очищают от плодоножек, моют, укладываю 
в бочки и заливают 5%-ным раствором поваренной соли. Хорошие 
результаты дает засол арбузов в полиэтиленовых пакетах.

П редвари тел ьн ое  брожение длится в течение суток, для чего боч
ки с арбузами выдерживают на площадке. Затем проверяют отсут
ствие течи, подтягивают обручи, доливают рассол и отправляют 
продукцию на дображивание в ледники или подвалы.

Мякоть засоленных арбузов должна быть сочная, красного или 
розового цвета, кисловато-сладкого вкуса, рассол —- нетягучии, 
прозрачный или слегка мутный.

КВАШЕНЫЕ ФАРШИРОВАННЫЕ ОВОЩИ

Квашению подвергают фаршированные баклажаны или фарши
рованный сладкий перец.

Баклажаны сортируют, моют, очищают от плодоножки, надре
зают по длине, бланшируют 20— 30 мин в кипящей воде до размяг
чения и дают воде стечь. л пои

Перец моют, очищают от плодоножки, семенника и семян, олан-
щируют 5 мин и охлаждают. .

В состав фарша входят корнеплоды (морковь, белые коренья;, 
лук, чеснок, зелень и поваренная соль. Корнеплоды и лук моют, очи
щают, режут и тушат в подсолнечном масле.

Овощи фаршируют и укладывают в бочки. Чтобы фарш не вы
падал, баклажаны перевязывают черешком сельдерея вместе с лис
том. Заполненные бочки укупоривают и^через шпунтовое отверстие 
заливают 7%-ным раствором поваренной соли.

Предварительная ферментация длится 6 сут при температуре 
10— 15°С. Окончательное дображивание происходит в подвалах или 
ледниках. Содержание молочной кислоты в готовом продукте от О, 
до 1,5%.



Перед реализацией часть рассола из бочек сливают и заменяют 
подсолнечным маслом (3— 5% от массы овощей). После этого во 
избежание порчи масла продукт можно хранить не более 10 дней.

ОВ О Щ И  КРЕПКОГО ЗАСОЛА

ц™ ? ВОЩИ иногда засаливают крепким раствором поваренной соли, 
чтобы процессы молочнокислого брожения в них не проходили 

1аким способом консервируют огурцы, томаты, перец, пряную 
нь’ цветнУю капусту, предназначенную для приготовления ма

ринадов, а также лук и морковь, используемые для выработки кон
сервированных обеденных блюд.

пеРец и томаты солят 10%-ным рассолом, еженедель-
паст?11ВггЯЮТ CHa,To?a п °  /о’ 3 Затем по ° ’5 °/о соли и Доводят крепость рассола до 1 5 /0 Для цветной капусты конечная концентрация 
рассола составляет 2 0 %.

Лук вымачивают 3— 5 дней в холодной воде, а затем заливают
с Вежм°мН1Т о / РаССОЛОМ' Р63,л СУТ этот Рассол сливают, заменяя 
свежим 15 /о-ным рассолом. Морковь солят 15 -16% -н ы м  рассолом.

Т ЯНУЮ зелень (смесь укропа, петрушки, сельдерея, эстрагона, 
базилика и пр ) засаливают сухим способом, добавляя соли 28% к 
массе зелени. Перед использованием овощи вымачивают в холодной 
воде для удаления избытка соли.

К О Н С Е Р В И Р О В А Н Н Ы Е  ОЛИВКИ (М А С Л И Н Ы )

Оливки, или маслины, — плоды оливкового дерева. Используют 
главным образом зрелые маслины, имеющие черную окраску, кото
рые подвергают молочнокислому брожению и консервируют путем 
раствореС° Ла Д03Релые зеленые маслины выпускают в солевом

Черные маслины содержат 3 0 -4 0 %  сухих веществ, в том числе 
до 30 /о жира, около 2% белков, 5% углеводов, среди которых пре- 

глюкоза> значительное количество минеральных веществ. 
Зеленые оливки имеют около 20% сухих веществ, в том числе 12% 
жира. Они содержат также витамины С и Вь

Оливки в солевом растворе. Зеленые оливки укладывают в боч
ки и заливают 5 /0-ным раствором поваренной соли. Просаливание 
создает необходимые условия для ферментации. Кроме того, в про
цессе засола из оливок вместе с соком удаляется горький глюкозид 
олеоуропеин, содержание которого в сырье составляет в зависи
мости от зрелости плодов от 2 до 10%. Полного удаления олеоуро- 

добиваться не̂  нужно, так как легкий горьковатый привкус 
является для готовой продукции нормальным.

Среди молочнокислых микроорганизмов, выделенных при бро
жении зеленых оливок, преобладают Lactobacillus plantarum, Lac
tobacillus Delbruckii. Кроме того, содержатся Aerobacter cloacae
nnC! i 0mr  C Pi ’ Aerobacter aerogenes, дрожжи Debaryomyces nico- 
iionae, Candida parapsilopsis и пр.



Ферментация длится 5— 6 недель и заканчивается, когда кис
лотность достигает 0,3— 0,6% в пересчете на молочную кислоту: pH 
при этом равен 4 -3 ,5 .  Цвет оливок становится золотистым с желто
вато-зеленым оттенком. Содержание поваренной соли в продукте 
4_ _ 4  5  о/ _

В процессе ферментации возможны следующие виды порчи мас
лин- появление «шалфейного» привкуса, маслянокислое брожение, 
образование газовых пузырьков под влиянием микроорганизмов 
?руппы a”  robacter или дрожжей. Они вызываются недостаточным 
содержанием соли или замедлением молочнокислого брожения.

Оливки, прошедшие ферментацию, рассортировывают по разме
ру и цвету, ополаскивают водой, фасуют в стеклянные бан
ки, заливают 7%-ным раствором поваренной соли. Банки закатыва
ют и стерилизуют при 120°С.

Черные маслины сухого засола. Плоды сортируют по качеству, 
зрелости и размерам, моют, повторно инспектируют, опола™ ^ ° ут 
и подвергают сухому засолу в деревянных ваннах или в бочках. 
Соотношение сырья и соли 2,5: 1. Засоленные оливки накрывают 
полотном, ванну закрывают крышкой и оставляют продукт р 
температуре 18— 25°С на 30— 35 дней. За это время оливки для рав
номерности засола перелопачивают 7— 8 раз через каждые 3 4 дня.

Соль вызывает плазмолиз клеток и выделение клеточного сока, 
вместе с которым частично удаляется олеоуропеин. Готовые масли
ны содержат 6— 7% поваренной соли и имеют кислотность 0,/ /о
(по молочной кислоте).

После окончания ферментации сок отцеживают, маслины 
пектируют, промывают водой и промасливают для чего расходуют 
до 2 5% оливкового масла к массе маслин. Готовую продукцию 
хранят при температуре 10— 12°С и относительной влажности воз-

ДУХПорча'маслин в процессе хранения вызывается микробиологи
ческими факторами и связана чаше всего с неправильным проведе
нием процесса ферментации или неблагоприятными условиями хра
нения. В частности, на поверхности маслин могут появиться пятна 
и пузыри в результате развития дрожжей. В испорченных масли
нах найдены микробы bifermentas и sporogenes.

МОЧЕН Ы Е ПЛОДЫ

Основной вид сырья, используемого для мочения, — яблоки. 
Кроме яблок мочению подвергают сливы, груши, бруснику, клюкву.

Яблоки используют зимних и осенних сортов, с плотной мя
котью высоким содержанием сахаров и кислот. Летние сорта яблок 
для мочения непригодны. Продукция высокого качества получается 
из яблок сортов Антоновка, Анис, Пепин литовскии, Пепин шафран
ный, Бабушкино, Черное дерево, Склянка, Славянка, а также ки
тайских и райских яблок.

Яблоки моют, инспектируют и аккуратно укладывают в дубо
вые бочки вместимостью до 150 л. При укладке нельзя допускать



ударов и нажимов, так как это вызывает появление пятен на по
верхности яблок.

Бочки выстилают внутри чистой ржаной соломой, которой так
же перекладывают ряды яблок. Солома предохраняет плоды от де
формации и придает им приятный запах.
1 ^ ° женные в бочки яблоки заливают раствором, содержащим
1 -1 ,5 %  поваренной соли, 2 - 3 %  сахара, 0 ,5 -0 ,75%  предваритель
но прокипяченного солода.

Солод содержит фермент амилазу, который осахаривает содер
жащийся в яблоках крахмал. Вместо солода можно добавить раз
веденную в воде ржаную муку, которая содержит этот фермент. 
Муку разбалтывают с небольшим количеством холодной воды за
тем заливают кипятком.

Для улучшения вкусовых качеств продукта добавляют эстрагон 
листья черной смородины или вишни, горчицу в порошке. Хороший 
аромат достигается при замене сахара медом, который берут в 
двойном количестве по сравнению с сахаром.

Предварительную ферментацию ведут при 15— 18°С. В течение 
0— 5 дней в продукте накапливается 0,3— 0,4% молочной кислоты. 
Окончательное дображивание проводят при температуре от 0 до 
Ь С, при которой процесс длится 30— 40 дней. При такой же темпе
ратуре хранят готовую продукцию.

Хорошие результаты дает действие смеси молочнокислых бак
терии Lactobact. brevis или L. listeri с дрожжами Saccharomyces 
cllipsoideus. Активное молочнокислое брожение при мочении яблок 
вызывают также бактерии L. mannitopoeum, а спиртовое броже
ние— дрожжи Saccharomyces cerevisiae и Sacch. monacensis.

Во избежание развития уксуснокислых бактерий и других аэро
бов рассол должен полностью покрывать плоды.
1 0 Г ° ™ ВаЯ ПР°ДУК1*ИЯ с °ДеРж и т 0,6— 1,5% молочной кислоты, 0 8— 
1,8% об. винного спирта, 0,5— 1% поваренной соли.

Приятный вкус придает моченым яблокам углекислый газ вы
деляющийся при спиртовом брожении.

Другие плоды и ягоды мочат так же, как и яблоки.

Глава 16. ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ОТХОДОВ ПРОИЗВОДСТВА 
ПЛОДООВОЩ НЫ Х КОНСЕРВОВ

Большинство отходов, образующихся при технической переработ
ке плодов и овощей, имеют ценный химический состав и пригодны 
для изготовления непищевой, а нередко и пищевой продукции.

При инспекции и сортировке сырья отбраковывают отдельные 
дефектные экземпляры (битые, мятые, недозрелые, перезрелые 
пораженные болезнями и сельскохозяйственными вредителями), ко
торые идут на корм скоту или применяются в качестве удобрений. 
Плоды, отбракованные по размерам, внешнему виду, зрелости не
большим дефектам поверхности, в ряде случаев могут быть исполь
зованы при выработке продукции, для которой эти недостатки не



имеют существенного значения. Например, свежие, незабродившие 
отходы от производства компотов и варенья могут идти на выра
ботку пюре и повидла.

ОТХОДЫ  ПРИ ПРОИЗВОДСТВЕ О В О Щ Н Ы Х  КОНСЕРВОВ

Отходы от производства важнейших видов консервной продук
ции целесообразно использовать следующим образом.

Отхоцы при выработке томат-пасты. Отходы на семяотделителе 
и протирочной машине содержат до 3,5% пульпы, 0,5% семян, а 
такж е кожицу плодов, сосудистые волокна, части плодоножек.

Пульпу можно извлечь из отходов экстрагированием горячей 
, водой с последующим отжимом на прессе или протирочной машине. 

Экстр акт добавляют к томатной массе, поступающей на уваривание. 
Семена томатов, содержащие около 75% влаги, высушивают в су- 

! шилках до 10%-ной влажности и используют для посева или для 
I получения масла, количество которого в семенах доходит до 28% .

Отходы при производстве томатного сока. Отходы при отжиме 
томатного сока, составляющие в среднем 35%, протирают и добав
ляют к пульпе, поступающей на производство томат-пасты. При 
протирании плодов томатов отходы равны 4% , а при протирании 

4-100массы с линии сока ■ ^  =11,4%.
Отходы зеленого горошка. Отходы зеленого горошка, составляю

щие до  85% ОТ скошенной зеленой массы, — ценный корм для скота, 
используемый в свежем, сушеном или силосованном виде. С 1 га по
севов зеленого горошка можно получить около 10 т кормов. Силос 
из отходов зеленого горошка желательно применять в смеси с бога
тым углеводами кукурузным силосом. Кормовая мука из створок 
зеленого горошка содержит белки и каротин и рекомендуется для 
кормления молодняка и птицы. В качестве корма можно также ис
пользовать отходы переработки стручковой фасоли, шпината, цвет
ной капусты, белокочанной капусты, корнеплодов и других овощей.

Отходы стручкового перца. Эти отходы составляют около 24% , 
в том числе 5% семян, содержащих до 20% масла.

Отходы баклажанов, кабачков, патиссонов. Отходы баклажанов 
(8 % ),  кабачков (5 % ) ,  патиссонов богаты углеводами и могут быть 
применены для получения спирта.

Отходы моркови. Отходы моркови (10% при чистке, 40% при 
производстве сока) пригодны для получения витаминных концент
ратов, каротина, пектина, спирта.

Отходы свеклы. Отходы свеклы (до 2 0 % )  богаты сахаром и так 
ж е могут быть использованы для получения спирта. Кроме того, из 
этих отходов получают пищевые красители для сухих плодово- 
ягодных киселей, безалкогольных напитков, карамели, тортов, пи
рожных.

Кожица лука. В кожице лука имеются желтые красители. Она 
составляет 17% к массе сырья, содержит кверцетин и пригодна для 
подкрашивания пищевых продуктов и тканей.



Отходы кукурузы. Отходы кукурузы в стадии молочной зрелости 
составляют 75%. Они богаты целлюлозой, белками, зольными 
элементами, содержат жир и другие ценные вещества и пригодны 
в свежем или силосованном виде в качестве корма для скота.

Стержни початков кукурузы используют как топливо. Из них 
получают также клей, бумагу, пластические материалы, ли
нолеум.

Благодаря наличию пентозанов из стержней кукурузы могут 
быть получены сахара и продукты их брожения, в частности молоч
ная кислота.

Ценные материалы дает сухая перегонка стержней кукурузы, 
особенно важны фурфурол и его производные.

Отходы картофеля. Отходы и потери при обработке картофеля 
составляют до 25% в III и IV кварталах и до 41 % — в I и II квар
талах. Отходы картофеля, получаемые при механической или руч
ной очистке, быстро темнеют на воздухе в результате окисления 
тирозина под действием фермента тирозиназы с образованием тем- 
ноокрашенного меланина. Во избежание потемнения отходы суль- 
фитируют или хранят в воде. При тепловой очистке картофеля ти- 
розиназа инактивируется, поэтому такие отходы более стойки 
против потемнения.

Отходы картофеля используют для полученя крахмала или на 
корм скоту.

ОТХОДЫ  ПРИ П РОИ ЗВ ОД СТВЕ П Л О Д О ВЫ Х К О НСЕ РВО В

Плодовые косточки. Плодовые косточки — отходы при производ
стве компотов, варенья, пюре и других видов фруктовой продук
ции— составляют (в % от массы плодов): у абрикосов и перси
к ов — 5— 12, у вишни и черешни — 5— 16, у слив — 4— 7. Начальная 
влажность этих отходов 24— 30%. Во избежание микробиологичес
кой порчи косточки высушивают так, чтобы они содержали не более 
13% влаги.

Высушенные косточки направляют на специализированные за
воды. Из скорлупы косточек изготовляют активный уголь, обладаю
щий хорошими адсорбирующими свойствами и пригодный для филь
трования жидкостей и газов. Скорлупа составляет 68— 88% к мас
се косточек.

Ядра косточек используют для получения пищевых масел и 
миндальной пасты. Из жмыхов, остающихся после отжима масла, 
получают горькоминдальное масло, топливо и удобрения.

Необработанные ядра косточек и жмыхи непосредственно для 
скармливания скоту непригодны, так как содержат амигдалин, рас
падающийся в организме с выделением ядовитой синильной кис
лоты.

Отходы семечковых плодов. Отходы яблок, груш, айвы составля
ют (в % ) :  при производстве компотов — 30— 40, пюре— 10— 18, со 
к ов — 23— 47. Отходы богаты пектином, сахарами, органическими 
кислотами и другими ценными компонентами сырья. Их можно ис



пользовать в качестве корма для скота, удобрений, для получения 
спирта, уксуса.

Химический состав яблочных выжимок — отходов от получения 
сока —  следующий (в % ): сахар общий — 6— 12, пектин— 1— 2, цел
л ю л о з а — 1— 2, дубильные и красящие вещества — 0,12— 0,16, зо
ла — 0,3— 0,4, кислотность общая 0,3— 0,7; pH выжимок 3,6— 3,8

Из яблочных выжимок на специализированных заводах, обслу
живающих ряд предприятий консервной промышленности, выраба
тывают пектин. Свежие выжимки содержат 60— 65% влаги и легко 
подвержены порче. Во избежание этого их сушат 30 мин в барабан
ной сушилке при температуре 300— 350°С в начале процесса и 85— 
95°С —  в конце. Сушеные выжимки содержат до 8% влаги и 10% 
пектина. Их хранят при 20°С и относительной влажности воздуха не 
более 75%.

Д л я  получения пектина в порошке различные партии сушеных 
выжимок смешивают (купажируют) и дважды обрабатывают 30— 
60 мии теплой водой для извлечения сахаров, солей и других раст
воримых веществ (наличие сахара в пектине делает продукт гигро- 
скопичным, легко впитывающим влагу из воздуха и превращаю
щимся при хранении в липкую массу). Затем пектин экстрагируют 
из выжимок при периодическом перемешивании сначала горячей 
(80— 9 8°С) водой, подкисленной диоксидом серы до pH 2,0— 2,2, 
затем чистой горячей (70— 72°С) водой и, наконец, холодной водой. 
Первая экстракция длится до 3 ч (60 мин при непрерывном переме
шивании, 60 мин при периодическом перемешивании и 30 мин в по
кое), вторая экстракция — 60— 90 мин, третья — 30 мин. После каж
дой операции экстракт отцеживают, а в конце для его полного 
извлечения отработанные выжимки прессуют на пакпрессе. Влаж
ность отработанных выжимок составляет 70%.

Все три экстракта смешивают. Смесь содержит 1— 2% сухих 
веществ, в том числе 0,3— 0,5 % пектина. Объединенный экстракт 
отстаивают 2— 4 ч и фильтруют на фильтр-прессе, добавляя кизель
гур (0 ,5— 1,0 кг на 1 м3 экстракта).

Кизельгур образует фильтрующий слой и, обладая осветляющи
ми и адсорбционными свойствами, обеспечивает очистку экстракта.

Очищенный экстракт уваривают под вакуумом. При использова
нии двухкорпусной установки температура кипения в первом кор
пусе 70— 75°С, во втором — 45°С. Полученный концентрат содержит 
6— 9% сухих веществ, в том числе 2,8— 3,5% пектина. Концентрат 
охлаждают в трубчатом теплообменнике до 25°С.

Пектин осаждают 90—95%-ным этиловым спиртом. Во избежа
ние выпадения вместе с пектином минеральных примесей к спирту 
добавляют 1% концентрированной соляной кислоты, доводя pH до 
1 ,7 -1 ,9 .

Пектин, осажденный в виде губкообразной волокнистой массы, 
дробят, гомогенизируют, добавляя спирт, отделяют от раствора трех
кратным прессованием на пакетном прессе и подсушивают 2— 4 ч 
на барабанной вакуум-сушилке при 60°С до содержания влаги не 
более 8 % -  Высушенный пектин измельчают на молотковой дробилке



и упаковывают в картонные короба по 8 кг или фанерные штампо
ванные бочки вместимостью 30 кг, в которые пектин помещают в 
полиэтиленовых пакетах.

Пары спирта улавливают и вместе с отработанным спиртом пе
регоняют, используя повторно в производстве.

Ориентировочный расход на 100 кг пектина сушеных яблочных 
выжимок 1600 кг, спирта-ректификата 95%-ного — 82 л.

Вместо спирта для осаждения пектина можно использовать ми
неральные соли.

Желирующий концентрат из свежих яблочных выжимок может 
быть получен непосредственно на заводе, вырабатыв ающем сок. 
Помимо пектина концентрат содержит сахара, органические кисло
ты и их соли, ароматические вещества и другие составные компо
ненты сырья. По химическому составу концентрат соответствует 
соку, полученному из свежих яблок, но обладает значительно более 
высокой желирующей способностью.

Для получения концентрата выжимки обрабатываются в течение 
часа подкисленной горячей (90°С) водой при соотношении 1 :2. 
Процесс ведут в реакторах или вакуум-аппаратах. Концентрация 
сухих веществ в экстракте 3,5— 4%.

После экстрагирования массу охлаждают до 30— 40°С, подавая 
в двустенную камеру реактора холодный рассол или создавая раз
режение в вакуум-аппарате.

Экстракт отжимают на пакетном прессе и уваривают в вакуум- 
аппарате до концентрации 15— 18% сухих веществ. Если концентрат 
предназначен для выработки желе, то экстракт перед увариванием 
фильтруют или сепарируют.

Концентрат консервируют горячим розливом в 10-л:итровых бу
тылях либо хранят в танках, предварительно добавив 0,1% сорби- 
новой кислоты и охладив до 20°С. 15%-ный концентрат содержит
2,5— 3,0% пектина. Его используют для добавления к продукту при 
варке джема, повидла, мармелада и пр. На концентрате может быть 
изготовлено фруктовое желе.

Отходы при производстве виноградного сока. Выжимки при прес
совании винограда составляют от 16 до 28% к массе сырья. Их ис
пользуют для получения спирта, уксуса, виннокислой извести, мас
ла, кормов, удобрения, энотанина. Отходы окрашенного винограда 
пригодны для получения энокрасителя.

Отходы при производстве вишневого сока. Выжимки, составляю
щие до 30% к массе сырья, заливают холодной водой ъ соотноше
нии 1: 1,  тщательно перемешивают и прессуют. Полученный экст
ракт используют взамен воды для приготовления сахарного сиропа, 
с которым купажируют вишневый сок.



Р а з д е л  в т о р о й  

М Я СНЫ Е И М ЯСО-Р АСТИ ТЕЛ ЬН Ы Е КОНСЕРВЫ

Глава 17. МЯСНОЕ СЫРЬЕ

| Мясом называются части туши животных, состоящие из различ
ных тканей: мышечных, соединительных (жировой, хрящевой, кост
ной), нервной — и кровеносно-лимфатических сосудов.

) Соотношение этих тканей зависит от вида, породы, пола, воз
раста, упитанности животных и от анатомического происхождения 
части туши.

Наиболее ценны в пищевом отношении мышечные и жировые 
ткани.

ХАРАКТЕ РИ СТИ КА ТКАНЕЙ

Мышечные ткани. Мышечные ткани различают поперечнополо
сатые (рис. 45) и гладкие.

Основной структурный элемент поперечнополосатой мышечной 
ткани —  мышечные волокна, имеющие длину от 2 до 150 мм и диа
метр от 10 до 150 мкм.

Мышечное волокно покрыто с поверхности тонкой двухслойной 
прозрачной и эластичной оболочкой — сарколеммой, устойчивой к 
действию щелочей, кислот, к кипячению.

Внутри волокна расположены длинные нитеобразные более тон
кие волокна — миофибриллы, состоящие из тончайших нитевидных 
образований — протофибрилл. Пространство между миофибрилла- 
ми заполнено саркоплазмой.

Саркоплазма представляет собой сложную концентрированную 
коллоидную систему, состоящую в основном из белков. В саркоплаз
ме находятся ядра и органеллы.

Ядра мышечного волокна удлиненноовальной формы располага
ются по периферии под сарколеммой. Ядерная оболочка состоит из 
двух мембран. Внутри ядра находятся криоплазма, ядерная сеть и
2— 4 ядрышка, а вокруг них — мелкое зернистое хроматиновое ве
щество.

Ядрышки — небольшие округлой формы тельца — содержат ри
бонуклеиновую кислоту (РН К), а хроматиновое вещество криоплаз
м ы — дезоксирибонуклеиновую кислоту (Д Н К ). РНК и ДНК опре
деляют индивидуальную особенность белков, образующихся в во
локне.



Рис. 45. Мышечная ткань: 
а — в продольном разрезе; б  — в поперечном разрезе (1 — жировые прослойки; 2 — соедини

тельнотканные прослойки; 3 — кровеносные сосуды ; 4 — мышечные волокна).

К органеллам относятся эндоплазматическая сеть, митохондрии, 
лизосомы, так называемый внутриклеточный сетчатый аппарат и 
клеточный центр.

Гладкая мышечная ткань в отличие от поперечнополосатой име
ет клеточное строение. В саркоплазме клетки располагается сокра
тительный аппарат, состоящий из гладких миофибрилл. В цент
ральной части клетки находится ядро элипсовидной формы с не
сколькими ядрышками. Гладкая мышечная ткань входит в состав 
стенки кровеносных сосудов, кишечника и других органов.

В поперечнополосатой мышечной ткани волокна группируются в 
первичные мышечные пучки, в которых они разделяются прослой
ками соединительной ткани — эндомизием, состоящим из тонких и 
нежных волокон. Прослойки эндомизия пронизаны кровеносными и 
лимфатическими сосудами и нервными волокнами. Первичные мы
шечные пучки объединяются в пучки высшего порядка, которые пок
рыты соединительнотканной оболочкой — перимизием. Пучки выс
шего порядка образуют мускул, покрытый оболочкой —  эпимизием.

Эндомизий, перимизий и эпимизий построены из коллагеновых и 
эластиновых волокон различной структуры и прочности. В перимн- 
зии и эпимизии мышц некоторых видов откормленных животных на
ходятся жировые клетки, которые в поперечном разрезе мускула 
придают ему мраморовидность.

Соединительные ткани. Соединительные ткани в зависимости от 
соотношения в их составе коллагеновых и эластиновых волокон и 
других элементов подразделяют на рыхлые, плотные и эластические. 
Рыхлая ткань служит для соединения других тканей и мускулов 
между собой. Из плотной ткани построены сухожилия, связки, обо
лочки мускулов и внутренних органов. Плотная тканъ содержит 
преимущественно коллагеновые волокна. В эластической ткани 
преобладают эластиновые волокна. Она входит в ткани внутрен
них органов живота и стенки крупных кровеносных сосудов.



Ж и р о в а я  т к а н ь .  Жировая ткань — разновидность рыхлой 
соединительной ткани. Она состоит из клеток. В центральной части 
клетки находится капля жира, у п е р и ф е р и и — протоплазма и ядро.

1 Жировая ткань служит для резервного питания организма и отчас
ти играет механическую роль; она защищает внутренние органы.

Х р я щ е в а я  т к а н ь .  В мясе содержится гиалиновая хрящевая 
ткань (хрящевая часть ребер) и волокнистая хрящевая ткань (в 
местах крепления сухожилий к костям). Хрящевая ткань состоит из 
коллагеновых и эластиновых волокон. Находясь в мясе, она снижа-

1 ет его пищевую ценность.
К о с т н а я  т к а н ь .  Ткань построена из костных клеток^ оес- 

структурного межклеточного вещества и волокон. Наружный слои 
I кости плотный, сплошной; внутренний — менее плотный, состоит из 

губчатого вещества, заполненного костным мозгом.
1 Различают кости трубчатые (бедренная, берцовая и др.), плос- 
I кие, или паспортные (грудная клетка) и рядовые (кости позвонка).

ХИМИЧЕСКИЙ СОСТАВ И ПИЩ ЕВАЯ ЦЕННОСТЬ МЯСА

Химический состав и пищевая ценность мяса зависят от коли
чественного соотношения тканей, а также от вида, породы, пола, 
возраста и упитанности животных.

Мышечная ткань содержит (в % ) :  воды 72 75, сУ ™ х  в®‘ 
ществ —  28— 25, в том числе: белков— 18— 22, липидов 0,5 о,о, 
азотистых экстрактивных веществ— 1,0— 1,7, углеводов 0,7 1,4, 
минеральных веществ — 0,8— 1,8.

Мышечная ткань благодаря содержанию полноценных и легко 
перевариваемых белков, физиологически активных веществ, вита
минов, имеет большую пищевую ценность.

Белковые вещества. В мышечной ткани более 85 /о белков, в ос
новном полноценных. В мясе животных содержатся все незамени
мые аминокислоты.

По форме молекул различают белки глобулярные (сферическом 
и элипсовидной формы) и фибрилярные (нитевидные, волокнистые). 
К глобулярным относятся альбумины, глобулины, миоген; к фибри- 
лярным — коллаген, желатин, кератин, миозин.

Миофибриллы мышечной ткани состоят из белков актина,
миозина и актомиозина. „

Актины могут существовать в двух формах: глобулярной и фиб-
рилярной.

Миозин обладает ферментативной активностью, он расщепляет 
аденозинтрифосфорную кислоту (АТФ) до аденозиндифосфорной
кислоты (АДФ).

Актомиозин образуется в результате взаимодеиствия актина с 
миозином. Он нерастворим в воде, но растворим в солевых рассо-

В саркоплазме содержатся следующие белки: миоген (20% ), 
глобулин (10— 2 0 % ),  миоальбумин (1— 2 % ) ,  миоглобин (0,5— 
2 ,0 % ) .



Миоген растворим в воде. Глобулин не растворяется в воде, но 
растворяется в солевых рассолах, даже очень низкой концентрации. 
Миоальбумин растворим в воде.

Миоглобин— красящий пигмент, придает мясу красный цвет. 
В мышцах он играет роль резервуара кислорода. Миоглобин раст
ворим в воде, при гидролизе распадается на белок — глобин и не
белковую группу — гем.

Белки ядра — сложные нуклеопротеиды. При гидролизе они 
расщепляются на белок и нуклеиновые кислоты и далее на пурино
вые или пиримидиновые основания, углеводы и фосфорную кисло
ту. В 100 г мышечной ткани содержится 100— 200 мг рибонуклеи
новой и 50— 100 мг дезоксирибонуклеиновой кислоты.

Белки соединительной ткани являются в основном неполноцен
ными. Среди них преобладает коллаген, содержится эластин и в не
больших количествах — альбумины, глобулины, нуклеопротеиды.

Коллаген растворим в воде, особенно хорошо в горячей, при 
этом он переходит в глютин, обладающий способностью желиро- 
вать.

Эластин нерастворим как в холодной, так и в горячей воде, пи
щевой ценности он не представляет.

Липиды. Липиды входят в состав мяса как структурные элемен
ты мышечного волокна и в виде скоплений между мышечными во
локнами в соединительной ткани, а также имеются в межмускуль- 
ной жировой ткани.

В мясе содержатся следующие липиды: триглицериды 
(жиры), фосфолипиды (фосфатиды), стериды, стерины, 
а также жирные кислоты. В липидах мяса преобладают насыщен
ные жирные кислоты: пальмитиновая и стеариновая, благодаря ко
торым животные жиры имеют сравнительно высокую температуру 
плавления (36— 45°С).

Фосфолипиды содержат фосфор и азот. По внешнему виду и кон
систенции они имеют сходство с жирами, поэтому их называют ли
поидами. Наиболее распространены лецитины и кефалины, которые 
состоят из глицерина, жирных кислот, фосфорной кислоты и азотис
того основания.

В мясе содержится холестерин как в свободном состоянии, так и 
в виде сложных эфиров с высокомолекулярными жирными кисло
тами.

Экстрактивные вещества. Под экстрактивными веществами по
нимают водорастворимые вещества. Они делятся на азотистые и 
безазотистые. Азотистые небелковые вещества разделяются на ами
нокислоты, азотистые основания и пр.

Общее содержание свободных аминокислот в мышечной ткани 
не более 0,7% к ее массе.

Азотистые основания состоят из оснований групп карнозина, 
креатина, холина, пуриновых и пиримидиновых оснований.

К прочим азотистым веществам относятся: креатинфосфорная — 
КРФ, аденозинтрифосфорная — АТФ, аденозиндифосфорная —  
АДФ, аденозинмонофосфорная — АМФ, или адениловая, кислоты, а



также инозиновая кислота, глютатион, глютамин, мочевина, аммо
нийные соли.

Азотистые экстрактивные вещества придают мясу вкусовые и 
ароматические свойства, которые хорошо проявляются после его
тепловой обработки.

К безазотистым экстрактивным веществам относятся углеводы, 
в частности гликоген и продукты его распада —  декстрины, мальто
за, глюкоза, молочная кислота. Гликогена в мясе содержится до 
1 %• Часть гликогена связана с белками.

Минеральные вещества. В мышечной ткани содержатся калии, 
магний, железо, натрий, кальций, цинк. В незначительном количест
ве (0,06— 0,08 мг на 100 г) имеются микроэлементы: медь, марганец,

1 никель, кобальт и др. „ „ „ „ „
Металлы в мышечной ткани связаны с белковыми коллоидами 

и с неорганическими кислотами: фосфорной, соляной, серной, уголь-
} Н ОЙ . с  1ПЛ т'

В мышечной ткани содержится сероводород —  0,t> мг на ши г.
При порче мяса количество его резко увеличивается в связи с раз
ложением белков. „  

Витамины. В мясе имеются все витамины комплекса В: Ьь П2, 
В3 Вб В 12 а также витамины РР, Н, Р, холин. Количество витами
нов А ’ и (^незначительно. В мясе содержатся стерины, являющиеся
источником витамина D.

Ферменты. В мышечной ткани содержатся различные ферменты, 
регулирующие автолитические процессы после убоя животных.

ВОД О С В Я ЗЫ В А Ю Щ А Я  СП ОСОБНОСТЬ М ЯСА

Вода, являясь природной составной частью мяса, по-разному
связана с различными его тканями.

Наибольшая часть воды (около 90% от общего содержания ее в 
мясе) содержится в мышечных волокнах, остальная в межкле
точном пространстве. Внутри волокон вода находится преимущест
в е н н о  в миофибриллах и в меньшем количестве —  в саркоплазме. 
Поэтому водосвязывающая способность мышечной ткани зависит 
от свойств и состояния белков миофибрилл: актина, миозина и ак-
томиозина. п0/

В соединительной ткани воды содержится меньше vou ou/ ob  
В основном она связана с коллагеном и эластином.

В мясе различают три основные формы связи воды: адсорбцион
ную, осмотическую и капиллярную.

Адсорбционная влага наиболее прочно связана с белками. На 
количество адсорбционной влаги влияют pH среды, температура, 
взаимодействие белков друг с другом.

Осмотическая влага в неразрушенных клетках удерживается в 
результате повышенного осмотического давления растворов кле
точного сока и наличия полупроницаемой клеточной оболочки. О с
мотическая влага частично выходит из клеток мяса при его погру
жении в растворы солей с более высоким осмотическим давлением.



Эта влага выделяется также при тепловой денатурации и коагуля
ции белков, что вызывает уменьшение массы и объема мяса.

Капиллярная влага заполняет в мясе капилляры и поры. Коли
чество ее зависит от структуры мяса.

Водосвязывающая способность мяса определяет его свойства и 
поведение при различных способах технологической обработки.

При автолизе в^мясе происходит перераспределение адсорбцион
ной и осмотической влаги, что при размораживании и тепловой об
работке оказывает влияние на количество отделяемого мясом сока.

СТРУКТУ РН О-М ЕХАН И ЧЕСКИ Е СВОЙСТВА М Я С А  
И М Я СО П РО Д У К Т ОВ

Структурно-механические свойства мяса и мясопродуктов име
ют большое значение при резке, измельчении, варке и других опе
рациях механической и тепловой обработки.

Так как мясо и мясопродукты различны по структуре (мясо име
ет плотную клеточную структуру, сырые фарши —  пластично
вязкую, жир при низких температурах — твердую, бульон — жид
кую), они обладают различными реологическими свойствами.

Т Е П Л О Э Л Е К ТР О Ф И ЗИ ЧЕ С К И Е  И ОПТИЧЕСКИЕ СВО Й С ТВ А  МЯСА

Теплофизические свойства мяса (теплопроводность, теплоем
кость и температуропроводность) оказывают существенное влияние 
на скорость тепловых процессов при производстве мясных консер
вов. От этих свойств зависит и качество готового продукта.

т а б и j Величины термокоэффициен- 
л и ц а тов мяса зависят от его химичес

кого состава, биологических осо
бенностей, строения и структуры.

Для говядины разных сортов 
они приведены в табл. 17.

Электрофизические свойства 
мяса характеризуются диэлектри
ческой проницаемостью и удель
ной электрической проводимос
тью.

Приближенно мясо можно 
рассматривать как двухфазную 
систему. Одна из ф а з — межкле
точная ткань, являющаяся полу

проводником с преобладанием диэлектрических свойств, весьма 
устойчива в живом организме и изменчива в неживом. Вторая фа
за внутриклеточное вещество, представляющее собой  элект
ролит.

Электрофизические свойства отражают структурно-механичес
кие и биохимические изменения в мясе.

Удельная электропроводность мяса зависит от температуры. Для 
интервала 20— 45°С электропроводность имеет линейный характер,
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что характерно для полупроводников. При переходе к более высо
ким температурам (выше 50°С) необратимые изменения в мышеч
ной ткани приводят к выделению жидкой фазы, которая увеличива
ет показатели электропроводности продукта. С этого момента 
удельная электропроводность будет характеризовать систему мя 
со— бульон.

Диэлектрические свойства различных видов мяса не имеют су
щественного различия, если влажность и содержание жира у них 
одинаковы. Но резко разнятся диэлектрические свойства отдельных 

' тканей мяса. Так, диэлектрическая проницаемость жира б 1U раз
больше, чем кости.

Диэлектрическая проницаемость у парного мяса выше, чем у ох
лажденного. В замороженном мясе (до — 17°С) она ниже, чем в ох
лажденном.

АВТОЛ ИТИЧЕСКИЕ ИЗМЕНЕНИЯ МЯСА

После убоя животного прекращается обмен веществ в его тка
нях, обратимые ферментативные химические процессы становятся 
необратимыми, деятельность тканевых ферментов приобретает раз
рушительный характер. Начинается автолиз, т. е. самораспад тка
ней мя са.

Автолиз, которому подвергаются все ткани и органы животных, 
влияет на качество и технологические свойства мяса. В результате 
меняются его жесткость, водосвязывающая способность, устойчи
вость 1C действию пищеварительных ферментов, а также вкус и аро
мат.

Авт олитические изменения в мясе делят на следующие последо
вательные стадии: посмертное окоченение, разрешение посмертного
окоченения, созревание.

Сра зу после убоя животного в горяче-парном мясе мышечная 
ткань расслаблена, она обладает наибольшей способностью удер
живать влагу, pH в этот момент около 7. Через 5 6 ч наступает 
посмертное окоченение, которое выражается в отвердении мышеч
ной ткани. При этом возрастает ее механическая прочность и соп
ротивляемость разрезу. Такое мясо остается жестким, и после тер
мической обработки оно наиболее устойчиво к воздействию пепсина 
при переваривании, не имеет хорошо выраженного аромата и вку
са, поэтому непригодно для производства консервов.

Посмертное окоченение мышц происходит в результате развития 
совокупности сложных взаимосвязанных ферментативных про
цессов.

При прекращении поступления кислорода в клетки начинается 
распад гликогена до более простых соединений в направлении фос- 
форолиза и амилолиза.

Фосфоролиз гликогена протекает под влиянием фосфорилазы. 
При этом происходит отщепление от молекул гликогена остатков 
глюкозы с одновременным их фосфолированием и образованием 
глюкозо-1-фосфата, который через глюкозо-6-фосфат переходит в



пировиноградную кислоту, а она в анаэробных условиях восста
навливается до молочной кислоты.

Амилолиз гликогена протекает при участии амилолитических 
ферментов. В результате разрыва глюкозидных связей гликоген че
рез мальтозу переходит в глюкозу.

В первые часы автолиза интенсивный распад гликогена до мо
лочной кислоты проходит преимущественно путем фосфоролиза. 
-замедляется он при низких плюсовых температурах, примерно к 
концу первых суток, а затем приостанавливается в результате поч
ти полного исчезновения АТФ и накопления молочной кислоты ко
торая подавляет фосфоролиз.

Амилолиз гликогена продолжается в течение нескольких суток, 
ь  результате фосфоролиза распадается около 90% гликогена при 
амилолизе — около 10%. F

После прекращения жизни животного кислород перестает пос
тупать в клетки и начинается распад АТФ. От нее отщепляется фос
форная группировка и образуется АДФ, которая в результате отде
ления второй фосфорной группировки переходит в аденозинмоно- 
фосфорную (адениловую) кислоту АМФ.

Ферментативный распад АТФ под действием фермента АТФ-азы 
начинается в мышечной ткани сразу после убоя животного, причем 
наиболее быстро уменьшается в первые часы после прекращения 
жизни. 1

Через 12 ч после убоя в мышцах крупного рогатого скота распа
дается более 90% АТФ.

Соответственно скорости распада АТФ идет процесс посмертно
го окоченения, максимум развития которого наступает к моменту 
ее почти полного распада.

По мере распада АТФ белки актин и миозин ассоциируют обра
зуя белок актомиозин. ’ v

В результате накопления в мышечной ткани ортофосфорной и 
молочной кислот pH снижается до 6,1— 6,3.

Кислая среда вызывает сокращение мышечных волокон и мус
кулов, и мышечная ткань отвердевает.

Скорость окоченения зависит от температуры окружающего воз
духа. При температуре, близкой к 0°С, окоченение наступает для 
крупного и мелкого рогатого скота через 18— 24 ч, для свиней__че
рез 16 18 ч. В мясе птицы и кроликов посмертное окоченение нас
тупает раньше, чем в мясе крупных животных.

После разрешения посмертного окоченения большинство воло
кон расслаблено, мясо становится пригодным как для промышлен
ной переработки, так и для кулинарных целей. Однако кулинарные 
показатели еще^не достигают оптимума и продолжают улучшаться 
по мере дальнейшего развития автолиза, называемого созревани
ем мяса.

При созревании происходит протеолиз (расщепление белков мя
са), который сопровождается разрушением структурных элементов 
тканей. Мышечные волокна становятся неровными и зазубренны
ми, соединительнотканные образования между пучками волокон



разрыхляются и отслаиваются, появляются разрывы мышечных во
локон. Наблюдается распад ядер.

Разрушение структурных элементов мышечной ткани вызывают 
протеолитические ферменты, которые ускоряют гидролиз белковых
веществ. „ ,,

Во второй стадии созревания мяса наблюдается небольшое уве
личение количества аммиачного и аминного азота. Начинает повы 
шаться влагоемкость мяса, увеличивается отделение мясного сока. 
Накопление аммиачного азота связано в основном с дезаминирова
нием адениловой кислоты и глютамина.

Созревание мяса сопровождается дальнейшим расщеплением 
гликогена и накоплением молочной кислоты, в результате pH сни
жается до 5,2— 5,6.

Созревшее мясо после термической обработки приобретает 
рошо лзыраженные аромат и вкус, становится мягким и сочным и
легче усваивается организмом.

Улучшение вкуса и аромата мяса связано также с накоплением 
в процессе его созревания низкомолекулярных летучих жирных 
кислот в результате гидролитического распада липидов под дейст
вием фермента липазы.

Н иж е указана продолжительность созревания мяса крупного
рогатого скота.

Температура, °С
Сроки созревания, сут 10— 14 4

М я со  старых животных созревает медленнее, чем молодых.
Посмертное окоченение и созревание мяса происходят неодно

временно во всех частях туши и разграничить начало и окончание 
этих ферментативных процессов даже в одной какой-либо части 
туш за труднителыю.

М И К Р О Ф Л О Р А  МЯСА

М ясо, полученное сразу после убоя здоровых животных, микро
организмов почти не содержит. Поверхностное обсеменение мяса 
микроорганизмами происходит при транспортировке и хранении 
туш.

Интенсивность развития микрофлоры зависит от первоначаль
ного обсеменения, от температуры и влажности воздуха, а также 
от санитарного состояния транспортных средств и производствен
ных помещений.

В результате транспортировки и хранения мяса на поверхности 
туш обнаруживают бактерии кишечной группы, группы Proteus, 
сапрофитные спорообразующие аэробы и микрококки, молочнокис
лые бактерии и др.

Туши мяса с подсохшей на поверхности корочкой содержат мень
ше микроорганизмов.

При хранении охлажденного мяса качественный состав микро
флоры постепенно меняется. Развитие мезофильных микроорганиз-



ж а т ь с Г КРаЩаеТСЯ’ 3 психР°Фильные начинают активно размно- 

Наиболее устойчивы к холоду плесени.
В замороженном мясе, имеющем температуру минус 12°С и ни- 

оЖт » ИраетНОЖе" Ие " " W 3™ "  прекращайся и ч а с г ь и з н и х

vr»HEu„5a3MOpa* " ° a" " "  “ яса микР°»Рганизмы, находившиеся в
угнетенном состоянии, восстанавливают способность к размноже
нию и в итоге могут вызвать порчу мяса.
чяпнСГ еНЬ микР°„биальной обсемененности разморож енного  мяса 
R n ^ v v l  п  усл° вии размораживания: температуры и влажности 
воздуха. При быстром размораживании обнаружено значительно 
оольше микроорганизмов, чем при медленном.
п>и,„АаКТерИаЛЬНаЯ обсемененность размороженного мяса всегда выше, чем охлажденного.
* ' Г Че-ПГ ° е МЯС0 ВНутри стеРильно. При хранении мясо с по
верхности обсеменяется микроорганизмами, поэтому отсюда начи-
темТанаэроНбы ° СТНОе раЗЛ0Жеиие- Вначале действуют аэробы, а за-

Так как созревшее мясо имеет кислую среду, на его поверхности 
в первую очередь начинают размножаться плесени. Они выделяют 
протеолитические ферменты, действующие в кислой среде. Реакция 
среды мяса сдвигается в щелочную сторону. Создаются благоприят
ные условия для гнилостных бактерий, которые тоже выделяют 
протеолитические ферменты.

Первый признак микробиальной порчи мяса — образование сли
зи на его поверхности.

Под действием микроорганизмов белки мяса гидролизуются с
образованием альбумоз и полипептидов, которые дальше расщеп-
- яются до аминокислот. Альбумозы и полипептиды с в о д о й  образу
ют слизь. к J

Аминокислоты под действием микроорганизмов подвергаются 
сложным ̂ химическим изменениям с образованием органических 
основании, кислот и других веществ.

Конечными продуктами гнилостного разложения мяса являются 
неорганические вещества: H2S, NH3, С 0 2, Н20  и др.

ри гнилостном разложении белков могут образоваться дурно- 
пахнущие и ядовитые вещества — индол и скатол, а также токсины.

РезУльтате выделения микроорганизмами ферментов липазы и 
липооксидазы происходит гидролиз и окисление жира.

ЗАГАР МЯСА

Загару характеризуется тем, что мясо в глубине приобретает не
приятный кисловатый запах, а с поверхности теряет естественную 
окраску. При неглубоком загаре, если мясо разрезать н:а куски и 
проветрить, признаки его исчезают.

Загар возникает при медленном остывании мяса и при охлажде
нии жирных туш в условиях плохой циркуляции воздуха.



ра зр ы х л я ю тся  и отсл аи ваю тся , п оя вля ю тся  разры вы  мы ш ечны х в о 
локон. Н а б л ю д а е т ся  распад ядер. ц

Разрушение структурных элементов мышечной ткани вызывают 
протеолитические ферменты, которые ускоряют гидролиз белковых
веществ. л

Во второй стадии созревания мяса наблюдается небольшое уве
личение количества аммиачного и аминного азота. Начинает повы 
шаться влагоемкость мяса, увеличивается отделение мясного сока. 
Накопление аммиачного азота связано в основном с дезаминирова
нием адениловой кислоты и глютамина.

Созревание мяса сопровождается дальнейшим расщеплением 
гликогена и накоплением молочной кислоты, в результате pH сни
жается до 5,2— 5,6.

Созревшее мясо после термической обработки приобретает 
рошо выраженные аромат и вкус, становится мягким и сочным и
легче усваивается организмом.

Улучшение вкуса и аромата мяса связано также с накоплением 
в процессе его созревания низкомолекулярных летучих жирных 
кислот в результате гидролитического распада липидов под дейст
вием фермента липазы.

Ниже указана продолжительность созревания мяса крупного
рогатого скота.

Температура, °С J — 2
Сроки созревания, сут 10— 14 4 о

М ясо старых животных созревает медленнее, чем молодых. 
Посмертное окоченение и созревание мяса происходят неодно

временно во всех частях туши и разграничить начало и окончание 
этих ферментативных процессов даже в одной какой-либо части 
туш затруднительно.

МИКРОФЛОРА МЯСА

Мясо, полученное сразу после убоя здоровых животных, микро
организмов почти не содержит. Поверхностное обсеменение мяса 
микроорганизмами происходит при транспортировке и хранении 
туш.

Интенсивность развития микрофлоры зависит от первоначаль
ного обсеменения, от температуры и влажности воздуха, а также 
от санитарного состояния транспортных средств и производствен
ных помещений.

В результате транспортировки и хранения мяса на поверхности 
туш обнаруживают бактерии кишечной группы, группы Proteus, 
сапрофитные спорообразующие аэробы и микрококки, молочнокис
лые бактерии и др.

Туши мяса с подсохшей на поверхности корочкой содержат мень
ше микроорганизмов.

При хранении охлажденного мяса качественный состав микро
флоры постепенно меняется. Развитие мезофильных микроорганиз-



ж а т ь ^ 8КраЩаеТСЯ’ 3 психР°Фильные начинают активно размно-
Наиболее устойчивы к холоду плесени.
В замороженном мясе, имеющем температуру минус 12°С и ни- 

отмираетНОЖеНИе микрооРганизмов прекращается и часть из них

у гн Д р н цРаЗМ° РаЖИВаНИИ МЯса микР°°Рганизмы , наход и вш и еся  в 
>гнетенном состоянии, в осстан авл и ваю т  сп о со б н о сть  к р а зм н ож е
нию и в итоге  м огут  вы звать порчу  мяса.
Q p n S 6" 6” 13 м икР°„биальной обсем ен енности  р а з м о р о ж е н н о го  мяса 

° п  условии Ра зм оРаж ивания: температуры  и влаж ности  
воздуха . П ри  бы стр ом  разм ораж и ван и и  обн а р у ж е н о  значительно 
оол ьш е м и кроорган и зм ов , чем при медленном.

Бактериальная обсемененность размороженного мяса всегда 
выше, чем охлажденного.
№пуГ! Г е ' ПГ ° е МЯС°  ВНУТРИ стерильно. При хранении мясо с по
верхности обсеменяется микроорганизмами, поэтому отсюда начи-
тем ^ н аэр обы  ° СТНОе разложение- Вначале действуют аэробы, а за-

Так как созревшее мясо имеет кислую среду, на его поверхности
рвую очередь начинают размножаться плесени. Они выделяют 

протеолитические ферменты, действующие в кислой среде. Реакция 
среды мяса сдвигается в щелочную сторону. Создаются благоприят
ные условия для гнилостных бактерий, которые тоже выделяют 
протеолитические ферменты.

Первый признак микробиальной порчи мяса — образование сли
зи на его поверхности.

Под действием микроорганизмов белки мяса гидролизуются с 
образованием альбумоз и полипептидов, которые дальше расщеп
ляются до аминокислот. Альбумозы и полипептиды с водой образу
ют слизь. у :

Аминокислоты под действием микроорганизмов подвергаются 
сложным ̂ химическим изменениям с образованием органических 
основании, кислот и других веществ.

Конечными продуктами гнилостного разложения мяса являются 
неорганические вещества: H2S, NH3, С 0 2, Н20  и др.

При гнилостном разложении белков могут образоваться дурно- 
пахнущие и ядовитые вещества — индол и скатол, а также токсины.

В р езул ь тате  выделения м и кроорганизм ам и ф ер м ен тов  липазы и 
л и п оок си д а зы  п р ои сход и т  ги дроли з и окисление ж ира.

ЗАГАР МЯСА

Загар^ характеризуется тем, что мясо в глубине приобретает не
приятный кисловатый запах, а с поверхности теряет естественную 
окраску. При неглубоком загаре, если мясо разрезать на куски и 
проветрить, признаки его исчезают.

Загар возникает при медленном остывании мяса и при охлажде
нии жирных туш в условиях плохой циркуляции воздуха.



ТРЕБОВАНИЯ К МЯСУ, ПОСТУПАЮЩЕМУ НА ПЕРЕРАБОТКУ

Д л я  производства консервов используют мясо крупного и мелко
го р огатого  скота, мясо свиней, лошадей и других животных. Д о 
пускается  мясо остывшее, охлажденное и замороженное, если оно 
хранилось  не более 6 мес и не подвергалось повторному замораж и
ванию. Мясо должно быть свежим, от здоровых животных. Лучшим 
мясом является мясо, полученное от животных зрелого возраста, не 
ст а р ш е  10 лет. Допускается использование мяса молодняка.

М я с о  животных делят на следующие категории: говядина, бара 
нина, козлятина — I, II категории упитанности и тощее, свинина 
ж и р н ая  (шпик от 4 см и более), беконная специального откорма 
(шпик от 2 до 4 см ) ,  мясная (шпик от 1,5 до 4 см) необрезная, у ко
торой сн я т  подкожный слой жира; конина высшей, средней и ни
же срелней упитанности.

На консервные заводы мясо крупного рогатого скота поступает 
в виде полутуш или четвертин (при равном соотношении передних 
и задних частей туш ), мясо мелкого скота —  целыми тушами, мясо 
свиней — тушами и полутушами.

На тушах и полутушах ставят санитарно-ветеринарное клеимо, 
к о т о р о е  удостоверяет, что мясо прошло ветеринарный осмотр и оп 
ределена его упитанность. Так, на говядине, баранине, козляти
не I категории ставят круглое клеймо, II категории квадратное, 
т о щ е й  —  треугольное; на молодняке ставят букву М ;  на свинине 
ж и р н ой  —  круглое клеймо, на беконной —  справа рядом букву Б ,  а 
на свинине обрезной — квадратное клеймо.

На клейме должно быть указано сокращенное название респуб
лики, номер предприятия и слово «ветосмотр».

Гл а в а  18. П О Д ГО Т О В К А  МЯ СА К К О Н С Е Р В И Р О В А Н И Ю

На консервные заводы мясные туши или полутуши доставляю т 
ж елезнодорож ным транспортом в изотермических вагонах и ваго 
нах-ледниках, замороженное мясо —  навалом, охлажденное в 
подвеиленном с о с т о я н и и . Д оставляю т мясо такж е автотранспортом 
в закр-ытых машинах, предпочтительно авторефрижераторах.

Все виды транспорта для перевозки мяса должны удовлетворять 
установленным санитарно-гигиеническим требованиям.

М я с о  на консервных заводах принимают по массе, виду ж ивот
ных и п о  упитанности. Д о переработки парное или охлажденное мя
со  размещ аю т в хранилищах в подвешенном состоянии на подвес
ных монорельсах, по которым передвигаются ходовые ролики с 
к р ю к ом , или на крючьях, установленных на вешалах, чтобы туши 
или полутуши не соприкасались друг с другом.

П р о д о л ж и т е л ь н о с т ь  хранения мяса зави си т  о т  тем п ературы  в о з 
д у х а  в помещ ении, где оно хранится .



Замороженное мясо размораживают следующими способами.
Размораживание в воздушной среде. Температуру воздуха в по

мещении постепенно повышают от 0 до 6— 8°С в течение 3— 5 сут 
при влажности воздуха 90— 92%. При этом способе ухудшается 
качество мяса, поверхность его становится темной, иногда покры
вается слизью, но убыли массы не происходит.

По другому варианту температуру воздуха повышают так же, 
но относительную влажность его поддерживают на уровне 65— 70%. 
При этом на поверхности мяса образуется плотная корочка; убыль 
мяса достигает 3— 4%.

Быстрое размораживание воздухом проводят в камерах, обору- 
5 п ^ ННЫХ калоРиФеРами- Температуру воздуха поддерживают 15— 
2Sj С, а относительную влажность — около 55— 60%. Разморажива
ние продолжается 15 25 ч. Усушка достигает 3%. На поверхности 
мяса образуется сухая корочка.

Способ воздушного душевания. Воздух температурой 20— 25°С с 
относительной влажностью 90— 95% подают в камеру с о  скоростью 
10 м/с через сопла, установленные в каналах, расположенных вдоль 
камеры. Размораживание продолжается 10— 12 ч. При этом  способе 
потерь не происходит, хорошо сохраняется цвет мяса, поверхность 
остается сухой.

Использование паровоздушной смеси. Паровоздушная смесь 
значительно ускоряет размораживание мяса, так как конденсирую
щийся пар обладает более высоким коэффициентом теплоотдачи 
чем воздух.

Размораживание паровоздушной смесью осуществляется в ка- 
ПРИ температуре около 4— 5°С в течение 16 ч или при 20— 

( \ к л а  ^  ^  Ч' этом сп°собе масса мяса увеличивается на
4 /о за счет конденсации влаги на его поверхности:, но потери 

мясного сока при размораживании, обвалке и жиловке увеличива
ются.

Размораживание в вакууме. Этот новый прогрессивный способ 
основан на использовании скрытой теплоты конденсации пара. Пар 
вводится в нижнюю часть водяной бани, находящейся в камере, в 
которой создается вакуум. Водяная баня дает возможность регули
ровать в камере температуру. Понижая ее, предотвращают порчу 
мяса. Блоки мяса массой 30 кг размораживаются за 1 ч. При этом 
способе хорошо сохраняются цвет, запах и вкус мяса.

Из применяемых в промышленности способов размораживания 
наиболее рациональный — паровоздушный.

ТЕ Х Н О Л О ГИ Ч Е С К И Й  П РОЦЕСС ПЕРЕРАБОТКИ М Я С А

Переработка мяса для большинства видов консервов проводится 
по общей технологической схеме: зачистка, разделка туш или полу- 
туш, обвалка, жиловка, резка мяса. Дальше, б зависимости от вида 
вырабатываемых консервов, мясо закладывают в банки в сыром



виде или предварительно подвергают той или иной кулинарной об
работке.

Зачистка туш. С туш или полутуш срезают санитарно-ветеринар
ное клеймо, кровяные сгустки, кровоподтеки, остатки диафрагмы, 
влажной тканью удаляют возможные загрязнения с поверхности. 
При наличии волос от шерсти их сжигают с помощью паяльной 
лампы, быстро проводя пламенем по поверхности туши или по- 

. лутуши.
I Разделка туш или полутуш. Туши и полутуши разделяют на 

анатомические части: лопатки, окорока, грудную клетку, пояснич- 
, ную часть (крестец) и шею. Разделку проводят на подвесных путях,
! вешалах или на столах. У свинины снимают шпик.

Обвалка. Обвалкой называется отделение мяса от костей. Каж
дый обвальщик специализируется на снятии мяса с какой-либо од
ной части туши. Такая работа называется дифференцированной 
обвалкой.

Обвалку мяса производят вручную ножами различной формы и 
размеров. Для облегчения этого трудоемкого процесса предложены 
механизмы с ножами различных типов: плоскими, дисковыми, а 
также с фрезами и ножами с пневматическим вибрационным устрой
ством, которое сообщает лезвию колебания, что облегчает и ускоря
ет снятие мяса.

Жиловка мяса. При жиловке говядины и баранины с помощью 
i ножа отделяют сухожилия, хрящи, крупные кровеносные сосуды и 

нервные сплетения, соединительнотканные пленки, подкожный 
жир и крупные скопления межмышечного жира. При жиловке сви- 

■ нины межмышечный жир не удаляют.
Обвалку и жиловку мяса проводят на столах, покрытых нержа- 

1 веющей сталью или плитами из мраморной крошки. Для обвалки и 
жиловки мяса применяют также конвейерные линии, состоящие из 
ленточных транспортеров с приставными столами для обвальщиков 
и жиловщиков.

По транспортеру к обвальщикам подаются отрубы мяса, от них 
обваленное мясо направляется к жиловщикам, а от жиловщиков 
жилованное мясо поступает на мясорезку.

С помощью обратных транспортеров от обвальщиков удаля
ются отходы.

Выход мяса (в % к первоначальной массе) при обвалке и жи
ловке в зависимости от категории упитанности составляет: говяди
н ы —  65— 74,5; баранины— 56,5— 74,0; свинины жирной — 88, мяс
ной —  84,5.

Резка мяса. Мясо режут на куски массой 50— 70 г, а при фа
совке в крупную тару (банки № 14) — до 200 г. Для резки мяса при
меняют две последовательно установленные дисковые мясорезки: 
первая режет мясо на полосы, вторая —  полосы на куски.

Нарезанное мясо направляют для фасовки в банки при изго
товлении консервов «Мясо тушеное» или на дальнейшую обработку 
(обжарку, бланширование и т. д.) для других консервов.



Глава 19. Т Е Х Н О Л О Г И Я  МЯ СНЫХ И М Я С О -Р А С Т И Т Е Л Ь Н Ы Х
КОНСЕРВОВ

В СССР из мяса животных и птиц вырабатывают свыше 200 ви
дов консервов, которые делят на следующие группы:

консервы собственно мясные — натуральные (мясо тушеное); из 
бланшированного мяса, из обжаренного мяса; из соленого мяса;

консервы из субпродуктов (языков, печени, мозга, почек) —  язы
ковые паштеты, мозги жареные, печень жареная в томатном соусе 
или в сметане, почки в томатном соусе и др.; 1

консервы из мясопродуктов —  консервированные сосиски, колба
са, ветчина, бекон, фарши и др.;

консервы из птицы (кур, гусей, уток и др.) — натуральные в соб- 1 
ственном соку, в различных соусах, филе в желе, рагу в желе, раз
личные национальные блюда;

мясо-растительные консервы — мясо с горохом, фасолью, кру
пами, макаронными изделиями, овощами;

вторые блюда без гарнира — кисло-сладкое мясо, антрекот, гу
ляш, мясо в белом соусе, завтрак туриста и др.; 

консервы для детского питания.
i
I

Н АТУР АЛ ЬН Ы Е КОНСЕРВЫ

Мясо тушеное вырабатывают высшего сорта — из говядины и ба
ранины I категории упитанности и I сорта — из мяса II категории 
упитанности. Тушенку из свинины на сорта не подразделяют. Из 
конины и из конины со свининой изготовляют консервы I сорта.

При производстве мясной тушенки в консервные банки вначале 
закладывают лук сырой или сушеный, лавровый лист, перец чер
ный, поваренную соль и жир-сырец или топленый, а затем нарезан
ное кусками сырое мясо.

Закладку в банки желательно производить механизированным 
способом, используя автоматы, которые порционируют составные 
части консервов и наполняют ими банки (рис. 46).

Наполненные банки эксгаустируют для удаления воздуха путем 
нагрева или укупоривая на вакуум-закаточной машине. Иногда 
применяют комбинированный способ.

Удаление воздуха из банок особенно большое значение имеет 
при закладке в них мяса охлажденного или размороженного. Это 
предотвращает образование банок с хлопающими концами («хло
пушек») и физический бомбаж при хранении консервов в отапли
ваемых складах и особенно в жаркое время года.

Закатанные банки проверяют на герметичность погружением в 
воду, при температуре 85— 90°С. Для этой же цели могут быть при
менены автоматы конструкции В. 3. Жадана. Выявленные негер
метичные банки вскрывают, а содержимое перекладывают в другие 
банки и вновь их закатывают.

Консервы «Мясо тушеное» в жестяных или алюминиевых банках 
стерилизуют при 113, 115 или 120°С.



В отличие от других консервов мясо тушеное в металлических 
банках после стерилизации подвергают горячему контролю для вы
явления негерметичных банок. При этом осматривают каждую бан
ку. Если вспученные концы горячей банки плоские, — банка негер
метична. Такие банки вскрывают, а содержимое используют для 
производства мясного паштета.

ПНк Д Jff
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Рис. 46. Расфасовочный автомат для мяса АД М -4:

J  — вы ходная течка; 2  — горловина шнека; 3 — дозирую щ ая головка; 4  — толкатель поршня; 
5 — бункер  для соли и перца; б — цепная передача к дозатору перца; 7 — приемный бункер 

мяса; 8  — шнек; 9  — передача к шнеку; 10 — станина.

После горячего контроля консервы обязательно охлаждают. 
При стерилизации мясной тушенки наряду с уничтожением мик

роорганизмов достигается кулинарная готовность продукта.

КОНСЕРВЫ  ИЗ Б Л А Н Ш И Р О В А Н Н О Г О  М Я С А

М ясо бланшируют с целью кулинарной обработки. При бланши
ровании уменьшается объем мяса, что позволяет увеличить его ко
личество в банке.

Бланширование проводят следующим образом.
Жилованное мясо закладывают в кипящую воду. Для получения 

бульона требуемой концентрации в одной и той же воде бланширу-



ют три закладки мяса: первую — 50— 60 мин, вторую —  75 мин, тре
ть ю — 90 мин.

По другому способу мясо заливают горячей водой (4— 6% от 
массы мяса) и воду доводят до кипения. Бланширование продол
жается 30— 40 мин. Бульон при этом способе получается требуемой 
концентрации.

При закладке мяса в котел его равномерно пересыпают пова
ренной солью и молотым горьким перцем.

Бланшированное мясо теряет в массе до 40%, что позволяет 
заложить в консервные банки значительно больше полуфабриката, 
чем сырого мяса.

Бланшированное мясо закладывают в банки, добавляют жир 
топленый или сырец, лавровый лист и горячий бульон. Дальнейшие 
процессы те же, что и при производстве консервов «М ясо тушеное».

Из бланшированного мяса вырабатывают консервы: «Говядина 
отварная в собственном соку» или «Свинина отварная в собствен
ном соку». При изготовлении консервов из свинины жир в банки не 
добавляют.

КОНСЕРВЫ  ИЗ О Б Ж А Р Е Н Н О ГО  М ЯСА

Мясо (говядину или баранину) после жиловки нарезают кус
ками и обжаривают в костном жире, свином смальце или в расти
тельном рафинированном масле при 150— 160°С. В жир добавляют 
поваренную соль и молотый черный перец. Продолжительность об 
жарки 30— 40 мин. Ужарка говядины и баранины составляет 54%, 
свинины —  40%- Видимый процент ужарки определяют по той же 
формуле, что и для овощей, т. е. для сырья, не содержащего жир.

Так как сырое мясо содержит жир, а после обжарки содержа
ние жира может изменяться в ту или другую сторону, то истинный 
процент ужарки X ' для жиросодержащего сырья находят по фор
муле:

где А —  масса мяса до обжарки, г;
В —  масса мяса после обжарки, г;

Y1 —  содержание жира в мясе до обжарки, % ;
У2 —  содерж ание жира в мясе после обжарки, %.

Жир обеспечивает равномерный нагрев продукта благодаря не
большой теплопроводности.

Обжарку проводят до кулинарной готовности мяса, когда на по
верхности образуется коричневого цвета корочка, которая замед
ляет диффузию влаги из внутренних слоев мяса наружу.

В результате обжарки мясо приобретает специфический вкус, 
аромат и цвет. Консистенция его становится плотной, однако оно 
легко разжевывается. В мясе происходит денатурация и коагуляция 
белков, а на поверхности — термический распад составных частей



мяса с образованием новых химических веществ (в основном лету
чих), обладающих приятным ароматом. Коллаген переходит в рас
творимый глютин. Жир частично гидролизуется до образования 
глицерина и жирных кислот.

При обжарке часть питательных веществ в виде водного раст
вора переходит в жир, это связано со сжатием клеток под воздейст
вием высокой температуры жира. В результате мясо теряет в мас
се 50— 55%, а объем его уменьшается на 45— 50%.

Подготовленное мясо закладывают в консервные банки с добав
лением обжаренного лука, затем содержимое заливают горячим 
соусом, полученным от обжарки мяса.

Консервы «Мясо жареное» стерилизуют при 112°С.
Из обжаренного мяса (говядины и свинины) вырабатывают «Гу

ляш», а также консервы с бульоном, томатным соусом, картофелем, 
макаронными изделиями, крупами и др.

КОНСЕРВЫ ИЗ СОЛЕНОГО МЯСА

Из соленого мяса изготовляют консервы «Завтрак туриста». 
Для этого используют свинину, говядину или баранину: свинину — 
мясную или обрезную, говядину и баранину —  I категории упитан
ности. Свинину применяют жилованную, при этом жира оставляют 
не более 15%.

Мясо режут на куски по 30— 70 г, перемешивают с поваренной 
солью, молотым черным и красным перцем, сахаром и нитритом 
натрия. Посол длится 4 сут при 3— 6°С.

Для получения желеобразной консистенции продукта использу
ют сухожилия, жилки, соединительную ткань или хорошо очищен
ную от щетины и обезжиренную свиную шкуру.

Сырье моют и измельчают на волчке с отверстиями в решетке 
диаметром 2— 3 мм. Иногда применяют бланширование, но это сни
жает желирующие свойства продукта.

Клейдающее сырье перемешивают с просоленным мясом и фа
суют в  банки на поршневом наполнителе. Банки закатыва
ют и стерилизуют при 114 или 120°С.

В готовом продукте нормируются содержание поваренной соли 
(1,0— 2,0% ), нитрита натрия и тяжелые металлы.

Посол и выдержку мяса в течение определенного времени про
водят для того, чтобы продукт приобрел необходимые свойства.

При посоле возникает обменная диффузия, которая приводит к 
перераспределению соли рассола и растворимых составных частей 
продукта. В рассол частично переходят белковые, экстрактивные и 
минеральные вещества, водорастворимые витамины.

При посоле происходит изменение структуры и консистенции, 
развивается характерная окраска мяса, формируются специфичес
кий вкус и аромат. Некоторые изменения связаны с особенностями 
развития микрофлоры и активностью ферментов мяса.

Соль оказывает консервирующее действие. Под влиянием соли 
задерживается деятельность некоторых микроорганизмов.



Поваренная соль ускоряет окисление красных пигментов мы
шечной ткани: миоглобин переходит в метмиоглобин, мясо приоб
ретает серую окраску.

Чтобы мясо в консервах имело красивую розово-красную окрас
ку, в рассол вводят нитрит натрия.

Под действием на нитрит натрия молочной кислоты, содержа
щейся в сыром мясе, образуются молочнокислый натрий и азотис
тая кислота, которая распадается с образованием окиси азота. П ос
ледняя вступает в химическое взаимодействие с миоглобином, обра
зуя устойчивое, красного цвета вещество — нитрозомиоглобин (или 
азоксимиоглобин). При стерилизации под влиянием нагрева он пе
реходит в более устойчивое красящее вещество — нитрозогемохро- 
моген.

Реакция проходит по следующей схеме:
NaN02 +  СН3СНОНСООН -*■ H N 02 +  CH3CHOHCOONa,

2 H N 0 2 —■ NO +  N 0 2 +  HaO 

Мб (миоглобин) +  NO - *  M6NO (нитрозомиоглобин).

Азотистая кислота может образоваться и в результате гидроли
за нитрита натрия водой по следующей схеме:

N aN 02 +  Н 20  £  H N 0 2 +  Na+ +  ОН- .

Нитрит натрия вреден для человеческого организма, поэтому его 
допустимое содержание в пищевых продуктах — не более 3 мг на 
100 г.

Сахар при посоле мяса необходим для улучшения вкуса про
дукта, увеличения устойчивости окраски соленых продуктов и для 
жизнедеятельности молочнокислых бактерий.

КОНСЕРВЫ  ИЗ СУБПРОДУКТОВ

Из субпродуктов вырабатывают паштеты, языковые консервы, 
почки, печень в томатном соусе, мозги жареные и др. Наиболее рас
пространенными являются паштеты и языковые консервы.

Паштеты. В зависимости от рецептуры вырабатывают следую
щие паштеты: «Печеночный», «Арктика», «Московский», «Л ьвов
ский», «Пражский», «Любительский», «Диетический» и др.

Основное сырье для паштетов — печень и мозги крупного и мел
кого рогатого скота и свиней.

Печень — крупная пищеварительная железа, сложиотрубчатого 
строения, красно-коричневой окраски, плотной консистенции.

Химический состав печени (в % ):  вода— 71— 73; белки (преиму
щественно полноценные) — 17— 19; ж и р — 3,0— 3,5; з о л а — 1,3— 1,5; 
экстрактивные вещества — 5— 6.

Содержатся также витамины (в мг на 100 г сырого продукта): 
Bi— 0,38— 0,52; В2— 2,6— 3,0; Вб— 0,3— 0,7; Р Р — 15— 19; никотиновая 
кислота — 5— 6.

Печень отличается высоким содержанием линолевой и арахидо- 
новой кислот.



В ней содержится много железа, фосфора и витамина А (3,5— 
3,8 мх на 100 г ) .

Головной мозг построен из серого и белого мозгового вещества. 
Серое вещество состоит из нервных клеток и их отростков, белое 
только из отростков нервных клеток.

Химический состав мозга (в % ) :  в од а — 77,5— 79,0; белки —
9,5— 10,0; ж и р — 1,2 (крупный рогатый скот), 4,9 (свиньи); зол а — 
1,3— 1,5. Содержание витаминов (в мг на 100 г): Bi— 0,25; Вг— 0,26; 
В6 —  0,15; РР — 6,0; пантотеновая кислота — 1,6.

Благодаря высокому содержанию солей железа и фосфора пе
чень и мозг имеют лечебное значение.

Д л я  производства паштетов печень тщательно жилуют, удаляя 
покровную пленку, желчные сосуды и другие включения, затем ре
жут на части, тщательно промывают в холодной проточной воде и 
бланшируют 20— 25 мин в кипящей воде. Бланшированная печень 
приобретает в разрезе розово-серую окраску. После бланширования 
печень промывают в холодной воде, а затем дожиловывают.

Охлажденную печень вместе с обжаренным луком измельчают 
на волчке с решеткой, имеющей отверстия диаметром 2 мм.

М озг  также жилуют — очищают от пленки, нервов, сосудистых 
пучков и кровоподтеков,— и бланшируют в кипящей воде в течение 
8— 10 мин. Об окончании бланширования судят по приобретению 
мозгом плотной консистенции.

П осле  бланширования и стекания воды мозг измельчают на кут- 
тере, добавляя в него топленый свиной или костный жир либо сли
вочное масло. Смесь куттеруют 5— 8 мин, затем в куттер загружа
ют пропущенные через волчок печень с луком, поваренную соль, 
молотый перец черный и душистый, мускатный орех, бульон и до
полнительно куттеруют 10— 15 мин. Общая продолжительность 
куттерования до 30 мин.

Измельченная паштетная масса имеет пастообразную однород
ную б ез  крупинок мажущуюся консистенцию.

П а  ш т е т  « А р к т и к а » .  Для паштета «Арктика» печень до из
мельчения обжаривают в сливочном или топленом масле в течение 
20— 25 мин. В паштет добавляют обжаренную свинину. Печень и 
свинину измельчают на волчке, а затем куттеруют с остальными 
компонентами.

П а ш т е т  « М о с к о в с к и й » .  Паштет вырабатывают из обж а
ренной печени, в него входят молоко и яичные желтки.

Измельченную на куттере смесь рекомендуется пропустить че
рез паштетотерку для улучшения консистенции паштета.

Паштет фасуют в банки на автоматических наполнителях, за
тем закатывают и стерилизуют при 120°С. Печень, мозг и особенно 
протертая масса быстро портятся, поэтому необходимо, чтобы о б 
щий цикл производства паштетов не превышал 2 ч.

В паштетах, в зависимости от их вида, нормируется содержание 
жира (1 1 — 33% ), поваренной соли (1,0— 1,4%). а также предельное 
количество тяжелых металлов.



Консервы из языков. Язык состоит главным образом из попе
речнополосатых мышц и мышечной соединительной ткани, богатой 
жировыми клетками.

Языки содержат (в % ) :  воды — 66— 71; белков— 12,5— 14,0; жи
ра — 12— 16; экстрактивных веществ — 2,0— 2,5; золы — 0,8— 0,9. Ко
личество витаминов (в мг на 100 г сырого продукта) следующее: 
B i — 0,28; В г— 0,22; В6— 0,12; Р Р — 6,0; пантотеновая к и сл ота— 1,0.

Консервы вырабатывают из свежих непосоленных, посоленных, 
отварных и копченых языков говяжьих, бараньих и свиных в широ
ком ассортименте.

Из языков сырых непосоленных изготовляют консервы в томат
ном соусе с красным перцем, из отварных — в желе, в желе с мас
линами или огурцами и морковью, в желе с лимоном или черносли
вом; из языков, предварительно посоленных сырых,—  в собственном 
соку или отварные в желе.

Языки тщательно промывают проточной холодной водой, жилу- 
ют для удаления сосудистых пучков и калтыков, затем очищают от 
кожицы.

Для машинного снятия кожицы применяют центрифуги с часто
той вращения 200— 220 об/мин. В центрифугу подают горячую 
(75— 85°С) воду. Обработка языков говяжьих продолжается 3—
4 мин, свиных —  2 мин, бараньих — 1 мин.

После обработки на центрифуге языки охлаждают холодной 
водой.

При ручной очистке языки бланшируют в кипящей воде, затем 
быстро охлаждают в холодной воде, после чего ножом снимают 
кожицу.

Я з ы к и  о т в а р н ы е .  Варку языков проводят до достижения в 
центре корневой части 75°С. При соблюдении этого условия во вре
мя стерилизации консервов из языков выделяется меньше жира. 
После варки языки подвергают поджиловке. Банки заполняют в 
следующем порядке: сначала закладывают желатин, поваренную 
соль и языки, затем укладывают остальные компоненты (маслины, 
чернослив и др.) и доливают доверху водой.

В зависимости от размеров языки фасуют целыми или резанны
ми на ломтики.

Я з ы к и  с о л е н ы е .  Языки предварительно очищают от кожи
цы, так как это сокращает продолжительность посола. В этом слу
чае не требуется перекладывать языки при посоле и вымачивать их 
после посола.

Языки крупного рогатого скота и свиней перед посолом сортиру
ют по размерам и охлаждают до 2— 4°С.

Солят языки в бетонных или дубовых чанах, закладывая их ров
ными рядами. После укладки каждых 3— 4 рядов в чаны наливают 
рассол, так чтобы он покрывал языки. Для рассола на 100 л воды 
берут 8 кг поваренной соли, 0,5 кг сахара и 0,15 кг нитрита натрия 
для придания языкам розовой окраски. Рассол после варки фильт
руют и охлаждают до 4°С. Плотность рассола— 1,06. Количество 
рассола должно составлять 30% к массе языков. Температуру в по



солочном помещении поддерживают около 4°С. П родолж ительность 
посола говяж ьих языков 4— 5 сут, а свиных и бараньих 2 3 сут.

И з предварительно посоленных язы ков изготовляют консервы: 
«Я зы к и  отварные в ж еле», «Языки в собственном соку», «Я зы ки 
копченые».

При выработке консервов «Языки отварные в желе» языки блан 
шируют в кипящей воде: говяж ьи — 60 мин, свиные — 40 мин, б а 
раньи — 25 мин. Бланш ированные языки подж иловы ваю т, у к л ад ы 
ваю т  в банки, добавляю т желатин, зал и в аю т доверху водой, з а к а 
т ы в а ю т  и стерилизуют.

В м есто  желатина и воды для заливки я зы к ов можно использо
вать  желирующий бульон, который варят из сухожилий крупного 
рогатого скота.

Сухожилия моют, з ак л ад ы ваю т  в котел, зал и в аю т  холодной во
дой, подогревают и кипятят 10 мин. П осле варки воду сливаю т, а 
проваренные сухожилия вновь зали ваю т водой в соотношении 1 : 4 
и вар я т  при 85°С в течение 14— 16 ч. Н ельзя  доп ускать  кипения во 
ды, так  как это вы зы вает  помутнение бульона. П осле фильтрования 
бульона им заливаю т языки в банках. Бульон долж ен ж ели р овать  
при 20°С.

Д л я  консервов «Я зы ки в собственном соку» в банки з а к л а д ы в а 
ют желатин, лавровый лист, черный перец и просоленные языки. 
Наполненные банки за к а ты в а ю т  и стерилизуют.

При изготовлении консервов «Я зы ки копченые» посоленные 
язы ки после поджиловки нанизывают на металлические прутки или 
крючки так, чтобы они не соприкасались друг с другом. Н ан и зан 
ные языки расклады ваю т на деревянные рамы и за гр у ж а ю т  в к а м е 
ры для копчения. Его проводят при 6 0 —  110°С в небольшом количе
стве  дыма, чтобы языки в консервах имели сл аб о  выраженный аро
м ат  копченого продукта.

П родолж ительность копчения язы ков в зависимости от вида 
ж и вотны х от 35 до 120 мин.

П осле  копчения языки теряют в м ассе  13— 29%•
В  банки з ак л ад ы ваю т  желатин, языки, затем  банки доверху з а 

л и ваю т  водой, з ак аты ваю т  и стерилизуют.
Д л я  улучшения товарного вида готового продукта в а в т о к л а в 

ные корзины банки уклад ы ваю т вниз крыш ками. В таком п о л ож е
нии банки находятся до полного охлаж ден и я после стерилизации. 
В  р езультате жир, вытапливаемый при стерилизации, оказы вает ся  
на дне банки, а сверху под крышкой остается  желе.

Я зы к ов ы е  консервы стерилизуют при 113, 115 или 120°С.
В  готовом продукте нормируется содерж ание язы ка к массе нет

то (в  % , не м енее):  языки в ж е л е  и языки отварные в ж е л е —  77; 
копченые —  75; в собственном соку —  70; в томатном соусе 57; 
с лимоном и морковью или с огурцом и морковью —  54. К оличест
во поваренной соли составля ет  (в % ) :  для я зы к ов в ж е л е  и язы ков 
отвар н ы х в ж е л е — 1,2— 2 ,2 ; я зы ков в томатном соусе —  1,0— 1,6 ; 
к о п ч ен ы х —  1,5— 2,0; с лимоном и м о р к о вь ю —  1,8 2,2. С одерж ание 
нитрита не должно превыш ать 0 ,0 2 %.



Д л я  производства консервов используются куры, гуси, утки, ин
дейки, цесарки.

Основная м асса  мышц у птиц располож ена в грудной части. 
У кур грудные мышцы составляю т около 4 5 % ,  а в верхней половине 
тазовой конечности —  около 18% массы всех мышц.

Химический со став  и пищевая ценность мяса птиц в з а в и с и м о с
ти от вида колеблю тся  в больших пределах. С одерж ание воды  с о 
ставл яет  от 40  до 7 0 % ,  белков —  от 15 до 3 0 % ,  жира —  от 10 до 
4 0 % ,  углеводов и минеральных вещ еств —  по 1 %.

Белое мясо кур содерж ит мало жира (0 ,2— 1,0 % ) ,  но много р а 
створимых азотисты х вещ еств (до 1 0 % ) .  Белое мясо менее пита
тельно, но легче переваривается. М ясо птиц не нуждается в со зр е
вании, его м ож но употреблять на консервы сразу  после убоя.

На заводы^птица поступает тушками. Вы ход тушек со став л я ет  
(в % от живой м а с с ы ) :  гусей и уток —  72— 73, кур и и н д е е к — 6 4 —  
65.

Из мяса птиц вы р абаты ваю т консервы: «Курица отварная», 
«Курица в белом соусе», «Филе куриное в желе», «Рагу  куриное в 
ж еле» ,  «Куриное филе с рисом», «Цыпленок в ж еле», «Ц ы п ленок в 
сметанном соусе», «Ф иле и рагу гусиное в желе», «М ясо гусиное с 
капустой, гречневой кашей, рисом» и др.

На производство консервов идет птица в остывшем, о х л а ж д е н 
ном или зам орож енном  виде —  куры I и II категории упитанности, 
а утки, гуси, индейки —  II категории.

Д ля разм ораж и ван и я заморож енны е тушки р азвеш и ваю т на в е 
ш ал ах  или р а с к л а д ы в а ю т  в один слой на столах и вы д ер ж и ваю т 
20 24 ч при температуре не выш е 8°С. Быстрое р азм ор аж и ван и е 
не допускается.

«Курица отварная».  П осле осмотра с тушек кур у дал яю т пеньки, 
затем  кур оп али ваю т на газовом пламени для удаления пуха. При 
опаливании нельзя допускать пригорания кожицы и расплавления 
подкожного ж и ра. От тушки отрезаю т голову с шеей (по второй 
позвонок вклю чительно),  лапки (по скакательный су став)  и кры- 
лышки, затем кур потрошат. Д л я  этого ниже грудной клетки ножом 
д ел аю т поперечный разрез и вскры ваю т брюшную полость. Через 
отверстие в брюшной полости осторожно вынимают кишки, ж е л у 
док, печень, сердце и жир. Ж е л у д о к  очищают от содерж имого у д а 
лением кутикулы. Через разрез шеи удаляю т д ы хательное горло 
и зоб.

Потрошеные тушки и внутренние органы тщательно п ром ы ваю т 
в холодной проточной воде. П осле мойки тушки разрубаю т вд ол ь  на 
д ве  половинки, а к аж д у ю  половинку —  поперек ниже ребер на две 
части. На дно консервной банки уклад ы ваю т кружок пергаментной 
бумаги, затем  з а к л а д ы в а ю т  поваренную соль, кусочки очищенных 
белых кореньев, перец черный, переднюю и заднюю части одной 
полутушки, т а к  чтобы нижний кусок подкожным слоем бы л о б р а
щен к доны ш ку, а верхний —  к крыш ке банки.



Н аполненные банки подвергают контрольному взвеш иванию, 
зак аты ваю т, проверяют на герметичность, стерилизуют при 114°С 
и о х л а ж д а ю т  водой.

Консервы «Курица отварная» вы пускаю т высшим и I сор
том. В  консервах нормируется содерж ание поваренной соли (от 1 
до 2 % )  и содерж ание тяж елы х м етал л ов  (в обычных п р е д е л а х ) .

«Курица в белом соусе». П одготовку тушек, вклю чая мойку, ве
дут т а к  же, к ак  и для консервов «Курица отварная». Промытые 
тушки ош паривают в горячей воде в течение 1— 2 мин, дочищают, 
вторично промываю т холодной водой и бланшируют в 1 % - ном ра
створе поваренной соли в течение 3 5 — 40 мин, затем тушки р азд ел я 
ют на куски, которые уклады ваю т в банки и зали ваю т соусом.

Д л я  приготовления соуса варят  бульон из куриных костей (при 
соотношении костей и воды 1 : 3 ) .  П родолж ительность  варки 40 ■ 
50 мин.

В  растопленное сливочное м асло  при помешивании д обавл яю т 
подсушенную пшеничную муку, затем  бульон и сахар . С м есь  кипя
тят 2— 3 мин.

Соотношение составных частей консервов (в  % ) : куриного м я
са —  5 2 — 55, соуса —  4 8 — 45.

Наполненные банки закаты ваю т, проверяют на герметичность, 
стерилизуют при 1 15°С и охл аж д аю т .

«Филе куриное в желе». Очищенные и промытые тушки кур 
бланш ируют в кипящей воде 4 0 — 50 мин, пока мясо не начнет легко 
отделяться  от костей.

П о сл е  бланширования и стекания воды с тушек снимаю т кож и
цу, за те м  отделяю т мясо от костей. Снятое мясо д ел ят  на два  сорта:
I сорт —  филейные части и другое белое мясо, II —  филе из темного 
мяса. Куски филе очищают от кровяных подтеков, темных пятен, 
пленок и жира. Очищенные куски филе передают на ф асовку в 
банки.

Н а  дно банки уклады ваю т кру ж ок пергаментной бумаги, затем 
плотно кладут куски только белого или только темного м яса  и з а 
л и в а ю т  горячим (7 5 — 80°С) бульоном. П од крышку банки перед з а 
каткой п од клад ы ваю т кружок пергаментной оумаги.

Б ул ьон  для филе варят 4 ч при 9 0 — 95°С из костей, л ап ок  и кры
л ы ш ек. Бульон должен быть прозрачным, янтарн о-ж елтого  цвета.

П о с л е  варки в бульон д об авл я ю т  пищевой ж елатин и поварен
ную соль. Температура плавления бульона д ол ж н а быть 21 22 С.

Д л я  заливки филе из темного м яса  используют бульон второй 
варки. Бульон перед заливкой в банки фильтруют через ткань. Кон
сервы «Куриное филе» стерилизуют при 114 или 120°С и охла-
ж д а ю т  . о/

В готовы х консервах  д олж но со д ер ж аться :  ж е л е — не оолее 4 U /0 , 
поваренной с о л и — 1,0— 1,6%• Тем ператур а плавления ж е л е  д о л ж 
на б ы ть  не ниже 18°С.

«Цы пл ен ок в ж еле »  (диетические кон сервы ). Д л я  этих консер
вов использую т цыплят II категории упитанности, массой от 500  до 
600 г.



П одготовленные тушки д ля  удобства укладки в банки формуют: 
шею подверты ваю т у основания и заправляю т внутрь тушки, кожу 
с шеи завер ты в аю т на спинку, ноги заправляю т в надрезы кожи с 
боков тушки.

Сформованные тушки бланшируют в кипящей воде в течение 
3 мин. П о сл е  стекания воды тушки уклады ваю т в банки шейкой к 
донышку, д обавл яю т соль и зали ваю т бульоном.

Консервы «Цыпленок в ж е л е »  вы р абаты ваю т в ж естян ы х банках 
№  l j .  к. туш кам цыплят массой менее 500 г д о б а в л я ю т  довески 
разны х частей от других тушек, вклады вая их внутрь тушки.

Ьульон готовят из обработанных голов и лапок. Их заливаю т 
холодной водой в соотношении 1 : 1,5 и варят 2— 2,5 ч при 95— 97°С, 
не доп уская кипения. Бульон процеживают, удаляю т ж и р и д об ав
л я ю т  предварительно замоченный желатин —  1,5% (из расчета су 
хого)  к м ассе  бульона. Бульон при заливке в банки д ол ж ен  иметь 
температуру 75— 80°С.

Консервы стерилизуют при 120°С и о х л а ж д а ю т  водой, 
спп/ отовы е консервы д ол ж н ы  содерж ать мяса на костях не менее 
ои/о, поваренной соли от 0 ,7  до 1 ,0% . Температура плавления ж е 
ле —  не ниже 18°С.

МЯСО-РАСТИТЕЛЬНЫЕ КОНСЕРВЫ

М ясо-расти тельны е консервы вы р абаты ваю т в широком ассорти
менте, используя говядину, баранину, свинину и мясо птиц, а из 
растительного сырья фасоль, горох, чечевицу, различные крупы, 
м акаронны е изделия и др.

Химический состав растительного сырья (в % )  приведен в
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П о пищевой ценности мясо-растительные консервы отличаются 
от мясных тем, что они со д ер ж ат  значительно больше углеводов и 
в то ж е  время богаты белкам и и жирами.

Консервы из бобовых с мясом. Д ля производства этих консервов 
использую т горох «классны й» и сортированный желтый, зеленый и 
оелы и; фасоль «классн ую » белую и цветную (не допускается  фа



сол ь пестрая и ч ерная);  чечевицу «классную » зеленую и светло-зе- 
л ен у ю .

Н е  допускается использование гороха, зараж ен н ого  сельскохо
зяйственны м  вредителем брухусом.

П од готовку  растительного сырья проводят по следующей схеме, 
п е р в а я  инспекция, очистка, вторая инспекция, замачивание (только 
ф а с о л и ) ,  мойка, бланширование, охлаж дение, третья инспекция,
ф а со в к а  в банки.

П е р ву ю  инспекцию проводят на ленточных транспортерах в тон
ком слое, при ней удаляю т посторонние примеси и негодные 
зер н а .

О чи щ аю т сырье на сепараторах с магнитами для улавливания, 
в с л у ч а е  попадания, стальных предметов.

В т о р у ю  инспекцию проводят с целью проверки качества  cena- 
рированного сырья и для удаления зерен битых, треснувших, см ор
щ енны х и с другими дефектами.

Зам ач и ван и е  осущ ествляю т в воде при тем пературе 60 L  со см е
ной во д ы  через каж д ы е 3 ч. П родолж ительность  замачивания для 
к а ж д о й  партии сырья у станавли ваю т опытным путем. В л а ж н о ст ь  
замоченной фасоли долж на быть 6 0 % .  О бъем  зерен после зам ачи 
в ан и я  увеличивается на 8 0 % .

Б ланш ирую т бобовые культуры в кипящей воде в течение 2, - 
6  мин. О бъем зерна после бланширования дол ж ен  увеличиться для 
б о б о в ы х  в 2 раза, а для р и с а — в 2,6  раза  по сравнению с сухим 
зерн ом .

П о с л е  бланширования во избеж ание разваривания зерен их ох
л а ж д а ю т  холодной водой до 3 5 — 40°С.

Зам ач и ван и е  и бланш ирование бобовых проводят с целью на
бух ан и я  зерен, придания эластичности кожице, что предотвращ ает 
растрески вание и разваривание зерен при стерилизации, а т а к ж е  
для размягчения и доведения зерен до кулинарной готовности.

Г о р о х  половинками и чечевицу не зам ачи в аю т и не бланшируют.
В  банки вначале вручную за к л а д ы в а ю т  жир и мясо, а затем  на 

универсальном наполнителе —  растительную часть и бульон. Буль- 
он го т о вя т  варкой в воде в течение 3— 4 ч рядовой кости, полученной 
после обвалки мяса, а т а к ж е  кулаков от трубчаты х костей и обр ез
ков м я с а .  В  бульон в процессе варки д об авл яю т поваренную соль, 
лук и пряности. П осле варки с поверхности бульона удал яю т жир и 
проц еж и ваю т. При заливке в банки бульон д олж ен  иметь тем пера
туру н е  ниже 80°С.

Наполненные банки зак аты ваю т, стерилизуют при l l o L .  и ох
л а ж д а ю т .  Консервы из фасоли, гороха или чечевицы с мясом д о л ж 
ны с о д е р ж а т ь  мяса не менее 1 5 % . ж ира —  не менее 3 % ,  поваренной 
соли —  1,2— 1,6% . Д опускается  разваренных зерен: гороха и чече
вицы —  не более 2 5 % ,  фасоли —  не более 1 5 % .

К он сервы  из макарон, лапши или вермишели с мясным фаршем 
или м я с о м  (говяж ьим , бараньим или сви н ы м ).  П одготовку мяса, 
в к л ю ч а я  резку на куски, проводят так  ж е, к а к  и для консервов 
«Т у ш ен ое мясо». М ясо используют сырое или обж аренное в течение



25  30 мин на свином или говяж ьем  жире. Видимый процент у ж а р 
ки —  около 30.

При изготовлении консервов с мясным фаршем об ж ар ен н о е м я
со измельчаю т на волчке с решеткой, имеющей отверстия  д и ам ет
ром 2 ,5— 3 мм, и смеш иваю т с измельченным обж ар ен н ы м  луком, 
жиром, поваренной солью и перцем (горьким и д у ш и ст ы м ).

М акаронные изделия инспектируют, бланшируют в  течение 
10 мин в кипящей воде (набухание составля ет  около 2 0 0 % ) ,  про
мы ваю т холодной водой для удаления клейковины и п ерем еш и ваю т 
с жиром во и збеж ани е склеивания.

П одготовленные макаронные изделия смеш иваю т с  мясным 
фаршем и фасуют. При изготовлении консервов с мясом 
макаронные изделия за к л а д ы в а ю т  в банки в д ва  приема, помещая 
в середину мясо, лук и пряности. Содерж имое банок зал и ваю т 
бульоном температурой 80°С.

Укупоренные банки стерилизуют при 115 или 120°С.
Консервы д ол ж н ы  сод ер ж ать  м яса  не менее 2 0 % ,  ж и р а  —  не ме

нее 6 % , поваренной соли — от 1,2 до 2 ,0 %.
Консервы « П л о в  восточный». Эти консервы и зго т ов л я ю т  из б а 

ранины I категории упитанности, риса, лука, моркови, киш миш а, 
поваренной соли и красного перца. М ясо после ж иловки реж у т на 
куски массой 3 5 — 40  г и об ж ар и ваю т  25— 30 мин в д вустен н ы х кот
лах ,  куда д о б а в л я ю т  соль и красный перец. О бр азую щ и й ся  при об
ж а р к е  сок сл и ваю т в отстойник. С поверхности сока сн и м аю т  жир, 
а сок фильтруют через 2 — 3 слоя марли и используют для приготов
ления бульона. М ясо  дополнительно обж ари ваю т 10— 1 5  мин на 
плитах в жире, вытопивш емся из баранины при предварительной 
обж арке . О дновременно о б ж ар и ваю т  на бараньем жире мелко на
резанные лук и морковь. Рис инспектируют, промывают в  холодной 
воде и бланш ируют при перемешивании 5— 10 мин в кипящей под
соленной воде. Бланш ирование заканчиваю т, когда м а с с а  риса 
увеличится в 2,1 р аза .  Бланш ированный рис хорошо пр ом ы ваю т 
под душем холодной водой.

Кишмиш сортируют и инспектируют, удал яя  посторонние при
меси, промы ваю т холодной водой.

П одготовленные рис, кишмиш, обжаренные лук и м о р к о вь  тщ а
тельно перемешивают.

Бульон готовят  варкой в воде трубчатых костей и (фильтруют 
через частое сито. В  бульон при перемешивании с л и в а ю т  мясной 
сок, полученный при о б ж а р к е  мяса.

В  консервные банки за к л а д ы в а ю т  мясо по массе, с м е с ь  риса, 
обж аренны х лука и моркови, кишмиша по объему; все э т о  за л и в а 
ют бульоном при 70— 80°С. Банки зак аты ваю т  и стер и ли зу ю т при 
115 С.

Консервы « К а ш а  с мясом». Д л я  консервов «К аш а с м я со м »  ис
пользую т говядину, баранину или свинину, рис, пшено или крупу 
перловую и ячневую.

М ясо после ж и ловки изм ельчаю т на волчке с реш еткой, имею
щей отверстия диаметром 12— 15 мм.



Крупы пропускают через магнитный сепаратор и промываю т 
холодной водой. Л у к  после измельчения о бж ар и ваю т в жире. В и 
димый процент у ж арки  40.

П од готовленны е компоненты —  мясо, крупу, жир и воду —  пере
меш иваю т 3— 4 мин, до равномерного распределения их в смеси. 
П оваренную  соль, перец и обжаренный лук д об авл яю т в м ассу  в
процессе перемешивания.

П родукт фасуют в банки, укупоривают и стерилизуют в 
ж естян ой таре при 113— 115°С, в стеклянной при 115 120 С.

Консервы « К а ш а  с мясом» д ол ж н ы  сод ер ж ать  м яса  3 7 % ,  ж и 
р а —  не менее 1 0 % , поваренной соли — от 1,2 до 1 ,5% .

Консервы «С ол ян ка  свиная». Д л я  консервов используют свини
ну обрезную , мясную, свиные жирные обрезки и капусту кваш еную  
I сор та .

Свинину нарезаю т на куски массой 2 5 — 50 г, д об авл яю т жир и 
поваренную соль, обж ариваю т при перемешивании 3 5 — 40  мин. 
М ясной сок, получающийся при о б ж ар к е ,  сливаю т, отстаи ваю т и 
фильтруют через мелкое сито.

К ап усту  промываю т в чистой, холодной воде несколько раз, 
т щ ательн о  отж и м аю т от воды (при содерж ании в капусте соли до 
1,5 % и при общей кислотности не более 1 % промывку не прово
д я т ) .  Промытую и отж ату ю  капусту туш ат 1,5— 2 ч со свиным ж и 
ром, луком, лавровы м  листом, черным перцем, томатом и сахаром  
до приобретения капустой светло-коричневого цвета. Потери при
тушении капусты 2 5 % .

В  банки за к л а д ы в а ю т  тушеную капусту, свинину и мясной сок 
от о б ж ар к и . Консервы стерилизуют в ж естяной таре при 112 С, в 
стеклянной —  при 120°С. Консервы «С олян ка свиная» д ол ж н ы  со 
д е р ж а т ь  капусты квашеной не более 71%), м яса  ж ареного не м е
нее 2 9 % ,  поваренной соли —  от 1,2 до 2 ,2 % .

КОНСЕРВЫ ИЗ МЯСОПРОДУКТОВ

К этим консервам относятся различные виды колбасного ф ар
ша и консервы из сосисок. Д л я  изготовления фарш евых консервов 
использую т говядину или свинину, шпик свиной, соль поваренную, 
нитрит натрия, тринатрийпирофосфат, сахар , крахм ал картоф ель
ный, перец черный, мускатный орех и чеснок.

М я с о  измельчаю т на волчке с решеткой, имеющей отверстия 
диам етром  до 25  мм, солят трое суток при 4°С, вторично и зм ел ьча
ют на волчке с решеткой, диаметр отверстий которой 2 3 мм, и 
см еш и ваю т в куттере с остальными компонентами. Ф арш  на порш 
невом наполнителе фасуют в банки, за к а т ы в а ю т  и стерили
зую т при 112— 114°С.

В  зависимости от вида фарша в нем нормируется сод ерж ан и е 
влаги (62— 7 0 % ) ,  к р ах м ал а  (не более 5 , 0 % ) ,  поваренной соли 
(1 ,8 — 2 , 2 % ) ,  нитрита натрия (не более 0 , 0 0 5 % ) .

С осиски для консервов готовят из смеси говядины и свинины. 
Д л я  получения фарша жилованную говядину изм ел ьчаю т на волч-



ке с отверстиями в решетке размером 16— 2 5  мм и перемеш иваю т, 
д об авл я я  поваренную соль, сахар  и 1 %-ный раствор нитрита н а т 
рия. С месь  вы д ер ж и ваю т в течение 3— 4 сут при 2— 4°С и вторично 
изм ельчаю т на волчке с диаметром отверстий решетки 2 — 3 мм. 
П осле  этого фарш 5 мин куттеруют, д об авл яя  пищевой л е д  и п р я
ности.

Свинину жирную измельчаю т на волчке с мелкими отверстиями 
в решетке и просаливаю т в куттере при смешивании с го в я 
диной.

Полученный фарш набиваю т в оболочку диаметром 2 2 — 25 мм. 
Д лин а сосисок 9 0 — 130 мм. Сосиски навеш иваю т на рам ы  и о б ж а 
ривают в кам ерах  при 8 0 — 85°С в течение 3 ч, затем  их о х л а ж д а ю т  
и расф асовы ваю т в банки с различными добавкам и.

СТЕРИЛИЗАЦИЯ МЯСНЫХ КОНСЕРВОВ

Д л я  уничтожения микрофлоры и придания продукту кулинар
ной готовности требую тся определенная температура и время ее 
воздействия.

Температуру стерилизации устанавли ваю т в зависимости от 
активной кислотности консервов.

М ясные консервы без добавления к ним ки слотосодерж ащ и х 
продуктов имеют pH около 6 , поэтому их стерилизуют при тем пера
туре 113— 120°С.

В  процессе переработки д а ж е  при соблюдении всех сан итарно- 
гигиенических требований мясо значительно обсем еняется  разнооб
разной микрофлорой, чаш е всего термоустойчивой и сп ор ооб р а
зующей.

В  мясных консервах до стерилизации общ ая б актериальная  об- 
семененность не д ол ж н а  превыш ать 200  000  бактерий в 1 с м 3. В с т е 
рилизованных консервах допускается остаточная микрофлора в ви
де мезофильных анаэробов В а с .  subtilis , В а с .  m esen tericu s  и В а с .  
cereus.

Д л я  мясных консервов надежными реж имами стерилизации 
считаю тся те, которые могут обеспечить рясчетпчй степилизующий 
эффект /™ ’'°с (в  уел. м и н ) :  для  ж естян ы х  банок №  3 —  15, 1;  
№ 8 — 15,3;  № 9 — 15, 5;  №  1 2 — 15,7.

Физические и химические изменения в м ясе  при стерилизации. 
И з м е н е н и я  б е л к о в .  При нагревании до 4 5 — 80°С происходит 
денатурация белков, под которой понимают изменение простран
ственного расположения полипептидных цепей в м о л е к у л е  бел ка . 
П од действием высокой температуры усиливается теп л овое  д в и ж е 
ние полипептидных цепей. В  результате ослабляю тся и частично 
наруш аю тся внутренние и водородные связи. П роисходит перегруп
пировка водородных связей , уменьшение гидрофильных и увеличе
ние гидрофобных свой ств белковых молекул, ум ен ьш ается  ги дра
тация белков.

П осле денатурации белковы е частицы укрупняются, внутримо
лекулярны е связи  зам ен я ю тся  меж молекулярными, о б р а зу е т ся  не



растворимый сгусток (ко агел ь) ,  т. е. происходит коагуляция белка. 
Д альнейш ий нагрев сопровож дается  уплотнением коагеля с вы д е
лением части влаги с растворенными в ней экстрактивными вещ е
ствам и .

При нагревании мяса выш е 100°С растворимые белковые вещ е
ства  гидролизую тся до полипептидов, а часть из них —  до низкомо
л екулярны х азотистых соединений.

И з м е н е н и е  к о л л а г е н а .  При температуре 58— 62°С во 
в л а ж н о м  состоянии коллаген «свар и вается»  в р езультате о сл аб л е
ния и р азр ы ва  части водородных связей, у держ иваю щ их полипеп- 
тидны е цепи. При дальнейшем нагреве сваренный коллаген д е за г 
регируется и переходит в растворимое состояние —  глютин. При 
длительном  нагревании глютин подвергается дальнейш ему гидро
лизу  с  переходом его в аминокислоты.

В  результате перехода коллагена в глютин уменьш ается  ж е с т 
кость мяса, глютин дает питательный бульон, продукты распада 
л учш е у сваиваю тся  организмом.

Отрицательными сторонами глубокого гидролиза коллагена я в 
л я ю т ся  распад волокон в м ясе и понижение студнеобразования 
глю тина.

И з м е н е н и я  э к с т р а к т и в н ы х  в е щ е с т в .  В  ф орм и рова
нии в к у са  и а р о м а т а  м яса, подвергн утого тепловой о б р аб о тк е , р е
ш аю щ ая  роль принадлеж ит экстрактивны м  в ещ ест в ам , которые  
при стери л и зац и и  консервов п одвер гаю тся  слож н ы м  химическим  
изм ен ен иям .

К азотистым экстрактивным вещ ествам относятся  глютатион, 
глю тамин, глютаминовая кислота, адениловая кислота и другие, к 
безазот и сты м  экстрактивным веш,ествам —  углеводы.

Глю татион —  C i0H i7OeN3S  —  трипептид, состоит из трех амино
кислот: глютаминовой, цистина, глицина. В  р езультате нагрева он 
р а с п а д а е т с я  с выделением сероводорода, одновременно образуется 
гл ю там и н овая  кислота.

Г л ю там и н  —  амид глютаминовой кислоты, в кислой среде (при 
pH 6 ) подвергается гидролизу с образованием глютаминовой кис
л оты  и выделением аммиака

НООС— СН2—СН2— СН—CONH, +  Н20  =  НООС—СН2—СН3-С Н —СООН +  NH3.

NH2 NH2

А д ениловая  кислота (А М Ф ) — C 10H 14N5O 7P  р асп ад ае тся  с о бр а
зован и ем  инозиновой кислоты —  C 10H 15N 4O 8P  и д ал ьш е до инози
на _  C 10H 12O 5N 4. Последний р асп ад ается  до гипоксантина и рибозы 
пв с х е м е :

e10Hi2o6N4 + н го  =  c 5h 4n 4o  + с5н10о5.
289



В  формировании аром ата м яса  при тепловой обр аботке играют 
роль и меланоидиновые реакции. Реакцию м еланоидинообразова- 
ния схематически можно представить в следующ ем виде:

(C H 3)2CH CHN H2COOH +  ОНС(СНОН)3СН2ОН =
Лейцин Рибоза

=  (СН 3)2СНСН2СНО - f  NH3 -f- СО а -f- Фурфурол (оксиметилфурфурол).
И зовалериановый 

альдегид

фурфурол и оксиметилфурфурол, взаимодействуя с б ел кам и  и 
продуктами их р аспада, образую т темно-коричневые ве щ еств а .

В  вареном м ясе обнаружены и другие альдегиды (муравьиной, 
уксусной, масляной, изомасляной и других ки слот),  а т а к ж е  л ету 
чие жирные кислоты, кетом асл ян ая  кислота, ацетон.

При высоких температурах происходит разрушение некоторых 
свободных аминокислот с накоплением в мясе N H 3 и H 2S .

И з м е н е н и я  у г л е в о д о в .  При температуре св ы ш е 100°С 
происходит гидролиз гликогена до глюкозы.

И з м е н е н и я  ж и р а .  При стерилизации консервов жир час
тично гидролизуется с образованием глицерина и ж и рны х кислот.

И з м е н е н и я  в и т а м и н о в .  При стерилизации консервов 
разруш ается  от 10 до 6 0 %  витаминов, содерж ащ ихся в сы ром мясе. 
Преимущественно разруш аю тся витамины А, С, D. Б о л е е  устойчи
вые витамины Е и К.

При длительном нагревании м яса увеличивается коли чество не
органических соединений фосфора в результате распада фосфорсо
д ерж ащ их белков и липидов.

Н агрев мяса в течение излишне длительного времени приводит 
к снижению его пищевой ценности в результате р аспада аминокис
лот, в том числе и незаменимых.

В  р езультате тепловой обработки происходит у с а д к а  тканей 
мяса. Д и ам етр  мышечных волокон уменьшается на 2 5 — 3 0 % ,  с о 
единительнотканные прослойки —  в 2— 2,5 р аза . Потери влаги с о 
ст а в л я ю т  3 5 — 4 0 % .

При умеренном нагреве консистенция мяса становится  мягкой, 
нежной, оно приобретает хороший вкус, аромат, п овы ш ается  его 
усвояемость.

Д л я  предотвращения глубокого распада химических вещ еств 
мяса и снижения пищевой ценности консервов необходимо после 
стерилизации хорошо о х л а ж д а т ь  их.

МИКРОФЛОРА МЯСНЫХ КОНСЕРВОВ

О статочная  микрофлора консервов зависит от начальной б акте
риальной обсемененности м я са  и других компонентов, з а к л а д ы в а 
емых в консервные банки, от санитарного состояния оборудования 
и инвентаря, от температуры и продолжительности стерилизации.

В  мясных консервах иногда обнаруж иваю т м олочнокислы е б а к 



терии, дрож ж и, плесени, что связано с негерметичностью тары или
1 нарушением реж им а стерилизации.

Порча мясных консервов м ож ет происходить в результате р а з 
вития спор термоустойчивых бактерий, в частности В ас .  s tearother-  
m ofilus, В ас .  aerotherm ofilus, Вас.  coag u lan s .  Под действием м олоч
нокислых организмов продукт становится прокисшим, а концы на 
бан ке остаются плоскими.

В  мясных консервах находят мезофильные анаэробы —  C l.sp o ro -  
g en es .  Cl. butyricum и другие, которые в ы зы ваю т  бомбаж . П родукт 
приобретает гнилостный запах.

В  случае развития в мясных консервах Cl. botulinum продукт 
приобретает зап ах  от слабосырного до гнилостного.

Консервы, в которых обнаружены бактериологический б о м б а ж  и 
молочнокислая порча, подлеж ат уничтожению.

I
! Г л а в а  20. И С П О Л Ь З О В А Н И Е  О Т Х О Д О В  М Я С О К О Н С Е Р В Н О Г О

П Р О И З В О Д С Т В А

При переработке мясных туш на консервы отходами я вляю тся  
м я сн ая  обрезь, ж ировая ткань, сухожилия и кости. М ясную обрезь 
использую т для изготовления паш тета, жировую  ткань —  для в ы 
топки жира, сухожилия —  для бульона, который идет для вы р а б о т 
ки некоторых видов мясных консервов, кости —  для получения ж и 
ра, ж елатина, животного клея, кормовой муки, туков, активирован
ного угля, а т а к ж е  для изготовления различных костяных изделий.

Кости. Кости, получаемые после обвалки туш, сортируют на 
трубчаты е и рядовые и перерабаты ваю т раздельно. Кости н ап р ав
л яю т на переработку не позднее чем через б ч после обвалки. З а 
д е р ж к а  приводит к окислению жира. Чтобы м аксимально извлечь 
из костей жир, нужно разрушить костную ткань, внутри которой он 
находится. С од ерж ащ ееся  в трубчатых костях мозговое вещ ество 
д а ет  светлы й жир с высоким содерж анием олеиновой кислоты. И з 
трубчаты х костей получают пищевой жир вы сокого качества.

В  рядовы х костях мозговое вещ ество имеет красный цвет, и жир 
получаю т темный, идуший на технические цели. Р яд о вы е кости 
имеют губчатое строение, поэтому для получения костяных и зд е
лий непригодны. В  этих костях содерж ится  2 0 — 3 0 %  осеина —  
кл ей кого  вещ ества, подобного коллагену; их целесообразно исполь
зо в а т ь  для производства ж елатина, животного клея, кормовой м у 
ки и туков.

Поступившие на переработку кости моют. У трубчатых костей 
отп иливаю т кулаки для свободного вы хода мозгового вещ ества , 
р я д о в ы е  —  измельчают на барабанных или молотковы х дробилках 
на куски размером 20— 25 мм.

Жир.  В жировой ткани жир заклю чен в кл етках ,  органически 
св я за н н ы х  с прочным меж клеточным вещ еством , состоящим из кол- 
л аген ов ы х  и эластиновых волокон. Внутри клеток жир обр азу ет  
с л о ж н ы е  коллоидные системы с другими составны м и частями.



Д л я  свободного вытекания жира долж ны  быть разрушены к л е т 
ки, меж клеточная структура и коллоидная система.

Перед вытопкой ж и ра сырье очищают, моют и изм ельчаю т, в 
него д обавл яю т воду, нагретую до 70— 75°С, при этом частицы б е л 
ка набухают, прочность межклеточного вещ ества пониж ается, т е м 
пература жира становится выше температуры его плавления, в ре
зул ьтате  жир легко отделяется  от ткани и вытекает. При вы тап л и 
вании жира в см есь  д об авл яю т электролит (N a C l) .  Количество его 
долж но со став л я ть  1 — 1,5% к массе сырья. Поваренная соль сп о
собствует  разрушению водно-жировой эмульсии, а это  ведет  к 
ускорению отстаивания жира, которое продолж ается  5— 8  ч.

Ж ир из трубчаты х костей вы тапливаю т в открытых к о т л а х  при 
температуре не выш е 85°С в течение 4— 4,5  ч. При более высокой 
температуре кость растрески вается , а при длительной об работке 
становится губчатой, непригодной для изготовления костяны х и з
делий.

В ы ход  ж ира 3 5 — 4 0 %  от начального содерж ания в костях.
Трубчатые кости после вытопки ж ира моют и су ш ат при 3 0 —  

35°С, затем  сортируют и направляю т для выработки костяны х из
делий.

Д л я  извлечения ж ира из рядовых костей их зали ваю т водой при 
соотношении 1 : 1 ,  провариваю т в закры ты х аппаратах под д авл е н и 
ем 196— 245 кП а при 120— 125°С в течение 4 ч. Чтобы ж и р  не окис
л ял ся ,  кости долж ны  быть покрыты водой. В  начале проварки из 
аппарата паром вытесняю т воздух. Кости загр у ж аю т  в ап п ар ат  в 
сетк ах .  Вытопленный жир выпускают через кран, находящ ийся в 
верхней части ап пар ата, а бульон сливаю т снизу. В ы х о д  ж и р а д о 
стигает 8 0 %  от его содерж ания в костях.

Р яд о вы е кости после вытопки жира моют, сушат и и спользую т 
для получения кормовой муки или туков. Полученный при вытопке 
жир очищают вы саливанием и отстаиванием. В  о б р а зо ва в ш е м ся  
рассоле жир всп л ы вает  легче, чем в воде, и легче отделяется , а бел 
ки лучше о са ж д а ю т ся .

Бульон, полученный после вытопки жира, содержит 4 — 5 %  су 
хих вещ еств. Е го  увар и ваю т и используют для получения ж ел ат и н а  
или клея.



Р а з д е л  т р е т и й  

РЫБНЫЕ КОНСЕРВЫ

Глава  21. С Ы Р Ь Е  Д Л Я  П Р О И З В О Д С Т В А  Р Ы Б Н Ы Х  
К О Н С Е Р В О В

П р о м ы с л о вы е  рыбы делятся на костистых, хрящ е-костных и 
хр ящ евы х. У костистых рыб скелет окостеневший. У хрящ е-костных 
рыб с к е л е т  почти полностью состоит из хрящ а, а голова —  из кос
тей. У  хрящ евы х рыб скелет и черепная коробка полностью состоят 
из хрящ ей.

В зави си м ости  от места обитания и образа  жизни рыбы делятся 
на сл ед у ю щ и е группы: морские-— постоянно обитающие и разм но
ж а ю щ и ес я  в морях и океанах; пресноводные —  постоянно живущ ие 
и р а зм н о ж аю щ и е ся  в пресных вод ах;  проходные —  ж и вущ ие в мо
ре, но для размножения поднимающиеся вверх по рекам; полупро- 
ходны е —  обитающие в опресненных у частках  морей, а на нерест 
мигрирующие в дельты и низовья рек.

П р и  промышленной переработке рыбу подразделяю т по р а з м е 
р а м —  крупная, средняя, м елкая; времени вы лова —  весенняя, ве 
сенне-летняя, летняя, летне-осенняя, осенняя и зимняя; по физиоло
гическому состоянию —  питаю щ аяся, нагульная (ж и р у ю щ а я ),  
преднерестовая, отнерестившаяся.

7 ' ЕХН ОХ ИМ И Ч Е С КА Я Х А Р А К Т Е Р И С Т И К А  Р Ы Б Н О Г О  С Ы Р Ь Я

Р ы б а  —  ценное пищевое сырье. В ее мясе со д ер ж атся  полноцен
ные б ел к и  и хорошо усвояемые жиры, в небольших коли чествах  на
х о д я тс я  такие необходимые для человека вещ ества, к а к  йод, фос
фор, ж е л е з о ,  марганец и др. М ясо  и некоторые органы рыб сод ер
ж ат ж и р о -  и водорастворимые витамины. В  теле рыбы имеются 
съ ед обн ы е и несъедобные части, последние используют для вы р а 
ботки кормовых и технических продуктов. К съедобным частям 
тела р ы б ы  относятся мышцы (с кожей или без нее) и половые про
дукты (икра, м олоки),  а у некоторых рыб т а к ж е  печень, а к несъе
д о б н ы м —  чешуя, плавники и внутренности. Частично съедобн ы  го
лова, кости , хрящи и жировые отложения.

Соотношение отдельных частей тел а  у наиболее важ н ы х  видов 
пром ы словы х рыб, используемых в рыбоконсервном производстве, 
приведено в табл. 19.

О сн о вн ая  съедобн ая часть тела рыбы —  мышечная ткань, состо
ящая и з  мышечных волокон, покрытых перемизием. М ыш ечные во 
локна соединены в пучки, меж ду которыми располож ены  кровенос-



Промысловые рыбы

Масса, % к массе целой рыбы

тушки внутрен
ностей

икры или 
молок печени головы

Сельдевые 5 1 — 72 5 - 1 6 2—10 14 25
Т ресковые 5 4 — 6 6 7 — 19 2  7 19 25
Скумбриевые 6 5 - 7 7 8 — 17 5 — 6 10 12
Камбаловые 5 8 — 68 7 - 1 5 1—2 15 22
Лососевые 6 4 - 7 5 5 - 7 5 — 7 1—2 10— 16
Осетровые 6 2 - 6 7 6 - 9 5 - 8 2 — 3 12— 17
Карповые 4 2 - 6 6 5 — 11 1 - 4 11-22

ные сосуды и нервы, свободные пространства заполнены сарколем 
мой. Пучки мышц образую т конусообразные сегменты —  миотомы, 
покрытые снаружи рыхлой соединительной тканью  —  экдомизием.

М ыш ечное волокно представляет  собой сл ож н ое образован и е, 
основу которого составля ю т миофибриллы, которые с о с т о я т  глав- 
ным образом  из механоакгивных, сократительных б е л к о в  —  актина 
и миозина. В сар коплазм е переплетаются спирали поли пептидных 
и полинуклеотидных цепочек, м еж ду ними располож ены  включения 
ж и ровы х капель и частичек эмульсии, стабилизированны е солями 
(рис. 4 7 ) .

Рис. 47. Схема молекулярного строения саркоплазмы (по И. В .  Кизеветтеру):
/ частицы эмульсии; 2 — стабилизирующие липидные оболочки; 3 — ядро и з  воды  4 — по- 

липептидные и нуклеиновые нити; 5 — молекулы воды; 6 — жировая капля.



В  мышечном волокне в непосредственной близости от сар к о л е м 
мы расп олож ен ы  ядра вытянутой формы, а м еж ду  миофибрилла- 
м и __саркозомы , в которых содерж атся  окислительно-восстанови
тел ьн ы е и фосфорилирующие ферменты.

У  многих рыб (скумбрии, ставриды, пеламиды и др.) мышцы с е 
редины и боков тушки, имеющие более густую сеть кровеносных 
с о с у д о в ,  обладаю т темно-бурой окраской.

И з  общего количества белка мышечной ткани около 2 0%  в х о 
дит в  состав саркоплазмы  и 6 5 — 7 0%  находится в мнофибриллах.

В  мясе разных видов рыб в 
ср ед н ем  содержится от 13 до 2 0%  
б е л к о в ,  от 0,2 до 3 0%  жира, от 
48  до  8 5 %  влаги и 1— 2%  мине
р а л ь н ы х  веществ.

С редний химический состав 
м я са  рыб различных экологичес
ких групп (в % )  приведен в 
т абл .  2 0  (по данным Л.  С. Короч- 
киной и П. Ф. П анкина).

И з  данных табл. 20 видно, 
что м я с о  проходных рыб сод ер
ж и т больш е белка, чем мясо 
пресноводны х и полупроходных 
рыб. Н аи бол ьш ее количество ж и 
ра н а б л ю д а ет ся  у проходных рыб.
С о д е р ж а н и е  минеральных в е 
щ еств  в мясе рыб различных эк о 
л оги чески х  групп примерно оди
н ак о во .

Х а р а к т е р н а я  особенность химического со с та в а  рыбы —  вза и м о 
с в я з ь  м е ж д у  жиром и влагой: чем больше ж и ра, тем меньше воды, 
и наоборот.

О ди н  из главных показателей пищевой ценности рыбы —  с о 
д е р ж а н и е  жира. По этому признаку рыб под разд ел яю т на три вида: 
тощ их, у которых содерж ание ж ира не превыш ает 4 % ;  средней 
ж и рности , содерж ащ их от 4 до 8 %  жира, и ж ирны х —  с сод ер ж ан и 
ем ж и р а  более 8 % .

Р ы б а ,  извлеченная из воды, погибает от удуш ья (асфиксии) 
в с л е д с т в и е  чрезмерного накопления в ее крови и ткан ях  продуктов 
р а с п а д а  органических вещ еств, в частности гликогена, что приво
дит к угнетению эритроцитов и утрате ими способности поглощать 
кислород. На скорость асфиксии влияет т а к ж е  степень физического 
и нервного утомления рыбы при вылове.

Р а з л и ч а ю т  следующ ие основные стадии в посмертном измене
нии р ы б ы : выделение слизи, посмертное окоченение, автоли з и б а к 
териальное разложение.

П овер хн ость  тела только что выловленной рыбы обычно покры
та тонким  слоем прозрачной слизи, выделяемой ж е л е з а м и  кожи. 
У уснувш ей рыбы эти ж е л е зы  еще некоторое врем я п р од олж аю т

Т а б л и ц а  20

Составные части 
туш ек

мяса

Рыбы

поа бе
ло

к

i м
и

н
ер
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ьн

ы
е

ве
щ

ес
тв

а

Морские дон
ные

7 9 ,3 1 6 ,0 2 , 2 1 ,4

Пресновод
ные

7 5 , 2 1 6 ,6 5 ,1 1.1

Проходные 6 7 , 5 18 ,4 12 ,2 1 ,2
Полупроход-
ные

7 4 , 2 1 7 ,4 6 , 6 1 ,2



функционировать и вы делять слизь, количество которой на поверх
ности рыбы при этом заметно увеличивается.

В  слизи содерж ится  белковое вещ ество глюкопротеид муцин, 
поэтому она я вл я ется  хорошей средой для развития микрофлоры. 
И з слизи микроорганизмы постепенно проникают в кож у , а затем  и 
в мясо рыбы. П розрачная у только что уснувшей рыбы сл и зь  под

действием микроорганизмов посте
пенно мутнеет и приобретает не
приятный сначала ки словаты й , а з а 
тем гнилостный запах.

Неприятный зап ах  сл и зи  еще не 
является  признаком порчи, т а к  как 
слизь легко удаляется  при мойке 
рыбы.

Окоченение, автолиз и бактери
альное р а зл о ж е н и е — в принципе не 
отличаются от тех ж е  процессов, 
протекающих в мясе ( с м .  гл. 17). 
Специфической особенностью  авто
лиза рыбы является то, что фер
ментный гидролиз у нее более а к 
тивно протекает в мышечной ткани, 
имеющей бурый цвет, ч то  обуслов
лено более активными протеолити- 
ческими и липолитическими фер
ментными системами, чем в светлой 
мышечной ткани.

Это подтверж дается  изменением 
содерж ания азотистых оснований в 
светлы х и бурых м ы ш ц а х  рыбы 
(рис. 4 8 ) .

Нарушение стру ктур ы  мышеч
ной ткани при автолизе способствует проникновению в мясо рыбы 
микробов и развитию  в нем бактериальных процессов. Строго р аз
граничить процессы автолиза и бактериального р а з л о ж е н и я  рыбы 
практически невозможно. Обычно оба эти процесса п р оходя т  одно
временно, однако интенсивность их м ож ет быть различной в зави 
симости от температуры и санитарных условий хранения рыбы, 
численности и видового со став а  обсеменяющих ее м икроорганиз
мов. При повышенной температуре и антисанитарных условиях 
хранения рыбы бактериальны е процессы в ней п р отекаю т очень 
быстро и п р еобл адаю т над автолитическими. При пониженной тем 
пературе, близкой к 0°С, развитие микробов сильно з а д е р ж и в а е т ся  
и автолитический процесс проявляется более отчетливо.

Под воздействием микроорганизмов происходит глубокий рас
пад бел ковы х и ж ировы х вещ еств рыбы с образован и ем  ряда дур
но пахнущих, а т а к ж е  обладаю щ их токсическими св о й ст ва м и  со
единений.

Х ар ак те р н ы е конечные продукты бактериального р а с п а д а  бел-

Рис. 48. Изменение содержания 
азотистых оснований в светлых 
(/) и бурых (2) мышцах ставри
ды в процессе автолиза при 22°С
(---------- х о л и н ; -------------- триметил-

амин).



ков — летучие азотистые основания (ам м и ак  и простейшие ам и н ы ), 
летучие сернистые соединения (сероводород, м еркаптан ы ), летучие 
жирные кислоты (м асл ян ая  и д р .) ,  производные группы индола 
(индол, с к а т о л ) .

Д л я  переработки на консервы используют свеж ую , о х л а ж д е н 
ную и мороженую рыбу, отвечающ ую требованиям^ действующ их 
ГО С Т ов . Поверхность тела рыбы д ол ж н а  быть чистои, естественной 
окраски без повреждений и кровоподтеков от ушибов. Необходимо, 
чтобы чешуя плотно прилегала к кож е ; у рыб, лишенных чешуи 

, ( за  исключением к а м б а л ы ) ,  кож а д ол ж н а  быть гладкой и б л е ст я 
щей. Ж аб р ы  д ол ж н ы  быть ярко-красными, без кислого или другого 
порочащего за п а х а  и слизи, брюшко —  невздутым, консистенция 

I м яса  —  упругой, плотной.

) Х РАНЕНИЕ РЫБЫ ДО ПЕРЕРАБОТКИ

 ̂ Р ы ба  относится к скоропортящимся видам сырья. В  ряде с л у 
чаев места добычи рыбы находятся на большом расстоянии от кон
сервных предприятий, кроме того, в отдельные периоды года вы лов 
рыбы превышает производительность рыбоперерабаты ваю щ их 
предприятий, а в другие периоды —  значительно меньше. Это в ы з ы 
вает  необходимость создания зап асо в  рыбы для обеспечения равн о
мерной работы рыбоперерабаты ваю щ их цехов и возм ож н о более 
полного использования их мощности.

При необходимости непродолжительного хранения рыбу о х л а ж 
д аю т до температуры, близкой к 0°С, а д ля  длительного хранения
зам ор аж и ваю т. г

Применяют следующ ие способы о хлаж ден и я рыбы: мелко д р об 
ленным льдом, чешуйчатым или снежны м льдом, см есы о 
морской воды с дробленым льдом, проточной охлаж денной 
морской водой и холодным воздухом. При хранении рыбы 
в охлаж денном состоянии в ней в значительной степени з а 
медляю тся автолитические и бактериальны е процессы, но полно
стью  они не прекращаются. Предельные сроки хранения рыбы в 
охлаж денном состоянии зависят  от ее вида, жирности и не превы 
ш аю т 15 сут. О хл аж д ен и е рыбы целесообразно лишь в том случае, 
если оно осущ ествляется  сразу после вы лова.

При охлаждении рыбы мелко дробленным естественным или ис
кусственным льдом ее уклад ы ваю т в ящики на с т е л л а ж а х ,  оборудо
ванны х водяными стоками. Количество льда крупного дробления 
( 1 0 X 1 0 X 1 0  см) к м ассе  рыбы дол ж н о со став л я ть  100 /0 , среднего 
дробления ( 4 X 4 X 4  см) —  7 5 %  и мелкого дробления ( 1 Х 1 Х  
у  1 с м ) —  50% - М ел ко  дробленный лед  не только ускоряет процесс 
охлаж ден ия, но и меньше деформирует и п овреж д ает  рыбу. О х л а ж 
дение рыбы кусковы м  льдом (д а ж е  мелко дробленным) проходит 
довольно медленно. Д л я  ускорения процесса куски л ьд а  обычно 
см еш иваю т со сн еж ны м  или чешуйчатым льдом.

Снежный лед  получают измельчением кускового^льда в ап п ар а
тах, сн абж енны х дробящим и распыляю щ им устройствами. И скус-



ственный чешуйчатый лед  изготавливают путем зам ор аж и ван и я  
воды в льдогенераторах. По сравнению с естественным, и скусствен 
ный лед  имеет ряд преимуществ: он чище, не содерж ит посторонних 
включении и м ож ет иметь заданную форму и заданный состав  н а
пример м ож ет быть получен из морской воды или с добавлением  
антисептиков. Применение чешуйчатого л ьд а  из морской воды б о

лее эффективно, чем льда из п р ес
ной воды, т а к  как  тем пература 
его таяния более низкая.

М елкую  рыбу, особенно ки л ь
ку и сал ак у ,  часто о х л а ж д а ю т  в 
холодной воде. П р од о л ж и те л ь
ность охлаж ден и я зависит от с к о 
рости циркуляции воды. Ц е л е 
сообразно применение морской 
воды, имеющей более низкую т е м 
пературу з а м ер за н и я ,ч ем  пресная 
вода. В  ряде случаев рыбу о х л а ж 
дают см есью  морской воды с м е л 
ко дробленным льдом, что более 
эффективно по сравнению с в о д я 
ным охлаж ден ием . Д л я  хранения 
рыбы в охлаж денном состоянии 
иногда используют л едовы е с к л а 
ды, эксплуатация которых зн ачи 
тельно д еш евл е затр ат  при ис
пользовании механизированны х 
холодильников. На предприяти
ях, расположенных в районах с 
холодным климатом, ры бу-сы рец 

хранят в естественных условиях при температуре не вы ш е 8°С.
В  процессе хранения рыбы в охлажденном состоянии в ней, х о 

тя и замедленно, пр од олж ается  процесс автолиза, что с о п р о в о ж д а 
ется образованием и накоплением в мясе рыбы летучих азотисты х 
оснований (см. рис. 4 9 ) ,  главны м образом ам м иака, метиламинов, 
холина и др. Н акопление в мясе рыбы продуктов дезаминирования 
повыш ает pH мышечного сока до 6,6— 7,0, что осл аб ляет  а к т и в 
ность катепсина и пептидаз и способствует диссоциации актиномио- 
зинового комплекса на актин и миозин. Это повыш ает во д оу д ер 
ж и ваю щ у ю  способность белков и их растворимость в вод е  и с о л е 
вы х растворах. Н акопление в мясе рыбы гидрофильных азоти сты х  
вещ еств и повышение проницаемости соединительной ткани вед ет  к 
тому, что в период автоли за  в нем незначительно сн и ж ается  к о л и 
чество свободной влаги. Существенно изменяются пластические, 
ароматические и вк у совы е свойства мяса.

Повышение проницаемости клеточных стенок способствует  п е 
ремещению плазм ы  в м еж клеточны е пространства, что у вел и чи вает  
потери мышечного сока при последующей технологической о б р а 
ботке рыбного сы рья перед консервированием. В  то ж е  время дис-

-----------1-----------1________ I I I
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Продолжительность хранения, 

сут

Рис. 49.  Увеличение содерж ания л е
тучих азотистых оснований в мыш
цах камбалы в процессе хранения 
при разной температуре: 1 —  при 
3— 0°С; 2 —  при 10— 15°С; 3 —  при 

18— 20°С.



социация актомиозинового комплекса усиливает степень гидрата
ции и водоудерж иваю щ ую  способность белков. Это изменяет есте
ственны е упругопластические свойства мышц рыбы, которые стано
вятся  дряблыми и водянистыми. Если в начале хранения рыбы в 
о хлаж ден н ом  состоянии подобные изменения д ел аю т  ее мясо более 
неж ны м , то в процессе хранения это качество постепенно исчезает. 
Постепенный гидролиз осл аб ля ет  св язь  меж ду мышечными вол ок
нами и мышцами с опорно-соединительными тканями и их устой
чивость к механическому и тепловому воздействию  при последую 

' щих операциях подготовки сырья к консервированию.
З а м о р а ж и в а н и е  позволяет намного увеличить продолж итель

ность хранения рыбного сырья до консервирования, но описанные 
I вы ш е процессы полностью не прекращ аются, а лишь значительно 

за м е д л я ю т с я .  Ры ба разных видов начинает з а м е р з а т ь  при темпера 
I Туре о т  — 0,6 до — 2,0°С в зависимости от концентрации солей и 
) органических вещ еств в мышечном соке (криоскопическая точка).  

При температуре ниже криоскопической происходит постепенное 
вы м о р аж и ван и е  воды из мышечного сока и соответственно повы ш а
ется концентрация растворенных в нем вещ еств. Это приводит к 
тому, что температура зам ерзания мышечного сока постепенно по
н и ж ает ся .  При температуре около минус 60°С раствор достигает 
такой степени насыщения, что одновременно с кристаллами льда 
о б р а зу ю т ся  кристаллы растворенных в клеточном соке вещ еств и 
р аствор  затвер д евает  в виде однородной смеси (эвтектическая точ
к а ) .  Н а  практике не стремятся достигать эвтектической точки, так 
как э т о  приводит к деструкции ткани, требует очень большого р ас
хода х ол од а  и экономически не оправды вается.

Б о л ь ш о е  значение имеет скорость зам ор аж и ван и я, так  как от 
нее з а в и с и т  структура мышечной ткани заморож енной рыбы. Чем 
ниже скорость зам ор аж иван ия, тем более крупные кристаллы 
льда о б р азу ю тся  в ее тканях в процессе зам ор аж и ван и я  и тем не
равномернее они распределяются. Чем быстрее продукт проходит 
температурную  зону, близкую к криоскопической точке, тем мень
ше р а зм е р ы  образующихся в мышечной ткани рыбы кристаллов 
льда и тем равномернее они распределяются в ее толще. Именно 
этим к  обусловлено широкое применение быстрого зам ор аж и ван и я 
ры бного сырья.

У свеж епойманной рыбы мышечные волокна плотно прилегают 
одно к другому и имеют упругие оболочки. При посмертном изм е
нении рыбы после разрешения окоченения мышечные волокна по
степенно сж и м аю тся ,  раздви гаю тся , и промежутки м еж ду  ними 
зап о л н я ю тся  мышечным соком. При медленном зам ор аж иван ии 
такой ры бы  в пространствах м еж д у  волокнами о бр азу ю тся  крупные 
кр и стал л ы  л ьда, которые могут нарушать целость ослабленны х 
оболочек мышечных волокон, поэтому на за м ор а ж и ва н и е  д ол ж н а 
посту п ать  рыба безупречного качества . О трицательно на структу
ру мыш ечной ткани влияет т а к ж е  повторное зам ор аж и ван и е.

П ри хранении замороженной рыбы н аб л ю д аю тся  постепенное 
подсы хание ее поверхности и окисление ж ира, со п р ов ож д ае м ы е



появлением неприятного зап аха  и прогорклого вкуса. Д л я  предот
вращения указан н ы х явлений при хранении зам ор ож ен н у ю  рыбу 
глазируют путем двукратного погружения на 5— 10 с в холодную 
воду, при температуре не выш е 5°С. В процессе хранения глазиро- 
ваннои рыбы в холодильных кам ер ах  глазурь п од вергается  субли
мации и постепенно исчезает. В  этом случае проводят повторное 
глазирование. Скорость сублимации глазури зависит от е е  толщины 
и температуры воздуха в холодильной камере. Н аи бол ее н у ж д аю т
ся  в глазировании рыбы сельдевы х пород, жир котор ы х нестоек. 
Д л я  повышения защитного действия глазури против окисления 
рыбного ж ира в нее вводят  антиокислители: аскорбиновую  кисло- 

моноглю там ат натрия в смеси с лимонной кислотой (0,1 —  
IV / о ) .  Д о б ав л ен и е антиокислителей дает возм ож н ость  увеличить 
срок хранения глазированной мороженой рыбы на 2— 3  мес.

Глава  22.  П О Д Г О Т О В К А  Р Ы Б Ы  К К О Н С Е Р В И Р О В А Н И Ю

Перед консервированием рыбу подвергают общей д л я  различ
ных видов консервов механической обработке, зак л ю ч аю щ е й ся  в ее 
мойке, удалении, в случае необходимости, чешуи, р а з д е л к е  и пор- 
ционировании на куски, соответствую щ ие размеру, консервны х б а 
нок. В  некоторых случаях после разделки и порционирования рыбу 
подсаливаю т. В с е  виды рыбных консервов, за  исключением нату
ральных, вы р абаты ваю т не только из свеж ей, но и из мороженой 
рыбы, предварительно ее разм ор аж и вая. В  зависим ости  от произ
вод ства  различных видов консервов подготовленные куски или туш
ки рыбы бланшируют, обж ар и ваю т, коптят или подсуш иваю т.

РАЗМОРАЖИВАНИЕ РЫБЫ

В  консервном производстве наиболее распространено разм ора
жи вание рыбы в проточной воде при температуре 10—  14°С. Р а зм о 
раж ивание сложный физико-химический процесс, во вр е м я  кото
рого не только  таю т кристаллы  л ьда, но и п р о д о л ж ае тся  н ачавш ая
ся при зам ор аж и ван и и  и последующем хранении при минусовой 
температуре денатурация бел ковы х веществ м яса  ры бы  Н аибоаее 
интенсивно она протекает при температуре от — 5 до —  Г С ,  анало
гично тому, к а к  это н аблю д ается  при зам ор аж иван ии рыбы, чем 
обусловлена необходимость наиболее быстрого проведения размо
р аж и ван и я в указанной температурной зоне.

На обратим ость процесса зам ор аж иван ия зам етн ое влияние о к а
зы в а е т  качество  рыбы перед зам ораж иван ием . У безупречно свежей 
рыбы до наступления посмертного окоченения б е л к о в ы е  системы 
более л абильны  и чувствительны к внешним возд ей стви я м , чем у 
рыбы, находящ ейся в состоянии окоченения или п осл е  его разре
шения П оэтом у быстрое разм ораж ивание особенно необходимо 
д л я  рыбы, замороженной до наступления посмертного окоченения.

Ч ащ е всего  рыбу р а зм о р а ж и в а ю т  россыпью или б л о к ам и  в про
точной воде в ваннах, состоящ их из нескольких секций, в которые



р ы б у  загр у ж аю т в сетчатых контейнерах, перемещ аемых электро- 
тельсЬером В се  больш ее распространение находят механизирован
ные непрерывно действующие разм ораж и ваю щ и е установки по
гр уж н ого  или оросительного типа, оборудованные конвейерами для 
пода-чи, перемещения внутри аппаратов и выгрузки рыбы. Крупную 
ры б у  в целях ускорения процесса р а зм о р аж и в аю т  в циркулирую
щем 4 — 5 % -ном растворе поваренной соли, нагретом до 36 38  С. 
Р а зм о р а ж и в а н и е  при этом ускоряется, но рыба слегка п р осали ва
ется, что учитывается при изготовлении консервов.

Г л а в н а я  причина, обусловливаю щ ая длительность р а зм о р а ж и 
в ан и я  рыбы, —  интенсивность охлаж ден ия слоя воды, находящ его
с я  в контакте с поверхностью мороженой рыбы, ведущ ая к о б р а
з о в а н и ю  на рыбе корочки льда, препятствующей проникновению 
т е п л а  к внутренним слоям рыбы. В о  и збеж ани е этого явления наря
ду с интенсивной циркуляцией воды на некоторых предприятиях 
рыбу разм ораж и ваю т с применением электромагнитных вибрато
ров. Б ы з ы в а е м ы е  ими механические колебания воды разруш аю т 
короч ку льда, и процесс разм ораж ивания зам етно ускоряется^

Р а зр а б о т а н  способ разм ораж ивания рыбы токами высокой ч а с 
тоты. При этом способе разм ораж ивания тепло регенерируется вну
три р ы б ы  равномерно по всему ее объему, так  как  зам ор ож ен н ая  
рыба является полупроводником, а по мере р азм ораж ивания при
о б р е т а е т  свойства диэлектрика. О днако этот способ требует повы 
шенной затраты электроэнергии и сл ож н ого  оборудования, что
за тр у д н я е т  его внедрение. „

Б о л е е  практичен способ р азм ораж ивания брикетов мелкой рыбы 
т о к а м и  промышленной частоты. При применении этого способа к 
б р и кетам  рыбы, находящ ейся в ванне, изготовленной из диэлектри
ческ о го  материала, через перфорированные пластины —  электроды 
из некорродирующего металла подводят электроток из промыш лен
ной сети . П родолж ительность р азм ораж ивания обратно пропорцио- 
нальн а квадрату напряжения на электродах. М ел к ая  са л а к а ,  р а з 
м ор ож ен н ая  этим способом, уступает по качеству  рыбе, р азм оро
ж е н н о й  токами высокой частоты.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС ПЕРЕРАБОТКИ РЫБЫ

М ой ка. Рыбу, поступающую в производство, моют для у д а л е 
ния с ее поверхности слизи, загрязнений и обсеменяю щ их микро
орган изм ов. Зам орож ен ная рыба пром ы вается  в процессе р а зм о р а 
ж и ва н и я  в воде. Мойку рыбы часто совм ещ аю т с ее транспортиров
кой гидротранспортерами или с процессом снятия чешуи. Р ы бу 
моют л о  разделки, после разделки или в ее процессе, а т а к ж е  после 
порционирования. На предприятиях, вы р абаты ваю щ и х консервы в 
т ом ат н о м  соусе, мойку порционировапной рыбы совм ещ аю т с ее 
посол ом . Д ля  мойки рыбы преимущественно применяют б а р а б а н 
ные, конвейерные или лопастные машины.

У даление чешуи. С рыбы карповых, окун евы х и других пород 
у д а л я ю т  чешую на машинах барабанного и, значительно реже,



транспортерного типов. Д л я  поштучной очистки крупной р ы б ы  при
меняют устройства, в которых рыбу перемещ ают вдоль о ч и щ а ю щ е 
го органа машины вручную.

Р азд ел ка . Р азд ел к о й  н азы ваю т удаление головы, п л авн и ков,  
внутренностей рыбы, зачистку брюшной полости и промы вание. 
Число операций разделки зависит от разм еров рыбы. У р ы б ы  круп
ных и средних разм еров удаляю т голову, брюшные, спинной, а н а л ь 
ный, хвостовой плавники и внутренности. У самой крупной рыбы 
у даляю т т а к ж е  хребтовую  кость. У мелкой рыбы в консервном про
изводстве отделяю т только голову и хвостовой плавник, а иногда 
и внутренности. Р а зд е л ы в а ю т  рыбу сразу  ж е  после мойки. Л и ш ь 
при изготовлении консервов «Шпроты в м асл е»  рыбу р а з д е л ы в а ю т  
после копчения.

Разнообразие форм и размеров рыбы затрудняет с о з д а н и е  и 
применение рыборазделочных автоматов. Основная труд н ость  з а 
ключается в необходимости сортировки рыбы по р а з м е р а м  и ее 
ориентировки в строго определенном положении перед подачей  в 
разделочное устройство. В связи с этим до последнего врем ен и  р ы 
боразделочные автом аты  находят применение лишь при р азд е л к е  
лососевы х и се л ьд ев ы х  рыб массового вы лова, оди н аковы х в о з 
растных групп, имеющих одинаковые размеры.

При разделке рыбы разных размеров соответственно и зм е н я е т ся  
ориентировка рабочего инструмента, что услож няет регулировку 
машины. Д л я  свеж евы ловленной, охлаж денной или р азм орож енной 
рыбы требуются разны е скорости и усилия резания, так  как  упру
гость тканей рыбы различна. Поэтому в рыбоконсервном производ
стве до сих пор широко распространены однооперационные м аш и 
ны. К  ним относятся головоотсекающ ие машины и плавникорезки, 
рыба к ним подается поштучно вручную.

Головоотсекаю щ ие машины применяют двух типов __  с д и ско
вым и цилиндрическим ножами, первые более производительны, а 
вторые даю т фасонный срез. Плавникорезки имеют д и ск о вы е  ножи 
и отличаются от дисковы х головоотсекаю щ их машин формой з а 
точки ножей и формой кож уха на вращ аю щ ем ся  д и сковом  ноже, 
закрепленном муфтой на валу электродвигателя.

Плавникорезки используют т а к ж е  для полной р азделк и  к а м б а 
л овы х рыб, отличаю щ ихся сплюснутой формой. При и х  р азд е л к е  
одновременно с головой удаляю т внутренности, что у ск о р я ет  про
цесс. В ы х од  м яса при этом не уменьш ается, так как у д ал яе м ая  
часть брюшных стенок компенсируется лучшим кач еств ом  мяса при- 
головка. П осле  разделки зачищ аю т внутренние органы { у  крупных 
экзем п ляров) и моют рыбу.

Порционирование. Порционированием н азы ваю т р а зр е зан и е  р а з 
деланны х туш ек крупной и средней рыбы на куски, с о о т в е т с т в у ю 
щие разм ер ам  консервны х банок. Тушки мелкой рыбы не порцио- 
нируют, так  к а к  они целиком ум ещ аю тся в банке. Порционируют 
тушки на однооперационных многодисковых маш ин ах, дисковы е 
ножи которых разм ещ ены  на равном расстоянии друг отг друга, со 
о тветству ю щ ем  р азм еру  банок. Д л я  подачи тушек рыбы к  дисковы м



н ож ам  предусмотрен загрузочный механизм, состоящий из подаю 
щих звездочек, ковшового элеватора с прорезями для ножей или 
горизонтального транспортера с прорезями, в зависимости от вида 
порционируемых тушек рыбы. Производительность порционирую- 
щих машин состав л я ет  30— 50 рыб в минуту и лишь в линиях для 
производства натуральных консервов из лососевы х рыб достигает
8 0 — 9 0  рыб в минуту.

Посол. Д л я  получения содержания в рыбе 1,5— 2,0%  соли ее пос
ле разделки и порционирования подсаливаю т. В  рыбоконсервном 
производстве применяют мокрый посол рыбы, сухой посол и вв ед е
ние соли в заливку.

При мокром посоле тушки или порционированные куски рыбы 
вы д ер ж и ваю т в солевом растворе плотностью 1,18 1,20 г/мл при 
температуре 8— 12°С. Недостаток этого способа - сл ож н ость  ап 
паратуры и контролирования параметров, обусловливаю щ их про
цесс посола.

При сухом посоле сухую мелкую соль д обавл яю т непосредст
венно в консервные банки при ф асовке рыбы, что позволяет м е
ханизировать процесс и избеж ать недостатков, присущих мокрому 
посолу. Этот способ посола применяется во всех случаях , когда 
используют машины для набивки в банки сырой рыбы, имеющие 
устройство для механизированного дозирования соли в к аж д у ю  
банку перед укладкой в нее рыбы.

Введение соли в заливку осущ ествляется  при вы работке консер
вов в томатном соусе и маринадных зал и в к ах .  В  процессе стерили
зации и последующего хранения консервов происходят пропитыва
ние рыбы заливкой и диффузия соли из заливки в рыбу. В  то ж е  
время на некоторых предприятиях предпочитают солить рыбу мок
рым способом перед обжаркой, так  как  несоленая рыба х у ж е  об 
ж ар и вает ся  и в обжаренную рыбу вследстви е коагуляции бел ко
вых вещ еств соль впитывается медленнее, чем в свеж ую .

Панировка. Панировкой н азы ваю т процесс обваливания в муке 
к у сков  или тушек рыбы. Перед панировкой у дал яю т излиш ек в л а 
ги. В  то ж е  время поверхность кусков или тушек не д о л ж н а  быть 
сухой, так как  и в том и в другом сл у чая х  качество панирования 
будет низким. Панировка дает возм ож н ость  улучшить вкусовы е к а 
чества  рыбы: входящ ие в состав  муки углеводы под действием 
высокой температуры и влажной среды частично разр у ш аю тся ,  
крахм ал  декстринизируется, сахар а  подвергаю тся частичной кара- 
мелизации, на поверхности рыбы обр азу ется  подрумяненная короч
ка, придаю щ ая ей приятные вкус и за п а х .  П анировка укрепляет 
поверхностный слой обжаренных кусков или тушек рыбы, чем о б 
л егчает  их последующ ую укладку  в консервные банки.

П анируют рыбу вручную или механизированно на панировочных 
маш инах с вибрирующими сетчатыми рамами и рольганговы м и 
транспортерами. При прохождении по этим у стройствам  ры оа 
многократно переворачивается и п окры вается  равномерным, тон
ким сдоем муки. Излишки муки п опадаю т в сборник под машинои 
и сн ова  в о звр ащ аю т ся  в питающий бункер.

зоз



Бланширование. Бланш ирование рыбы производится горячей 
водой, нагретым солевы м раствором или паром. Последний способ 
нашел наиболее широкое распространение в рыбоконсервном произ
водстве, так  как связан  с наименьшими потерями экстрактивных 
вещ еств мяса рыбы.

При бланшировании рыбы происходит коагуляция белков с час- j 
тичным выделением влаги, мясо рыбы уплотняется и приобретает 
более светлую окраску. Обсеменяющие рыбу микроорганизмы час
тично уничтожаются, тканевы е ферменты в поверхностных слоях 
кусков или тушек инактивируются.

Применяют паровое бланширование рыбы, уложенной в банки 
или инвентарные формы, изготовленные по форме банок и имеющие 
в доны ш ках отверстия. Бланш ирование проводят в непрерывно 
действующих апп ар атах  при температуре 9 5 — 98°С. О бразующ ийся 
при бланшировании бульон из инвентарных форм свободно выте
кает, а банки с рыбой за гр у ж а ю т  в бланш ирователь вверх дном или 
пропускают через автоматический опрокидыватель.

О б ж ар к а .  Перед фасовкой в банки рыбу предварительно о б ж а 
ривают, главным образом  при производстве консервов в  томатном 
соусе, рыбо-овощных консервов и в некоторых случаях при изготов- i 
лении консервов в масле. Р ы бу обж ариваю т в растительном м асл е  1 
при температуре 150— 175°С. Д л я  улучшения внешнего вида и вкуса 
рыбу перед обжаркой панируют и вы держ иваю т несколько минут 
для набухания панировочного слоя.

В  начале обжарки набухшие крахмальные зерна панировочного 
слоя при температуре 7 5 — 80°С образуют клейстер, проникающий 
в мясо, в результате чего усиливается св язь  м еж ду  корочкой пани
ровочного слоя и поверхностью кусков или тушек рыбы. Н абухш ая 
клейковина постепенно затвер д евает ,  образуя сетчатый каркас, 
удерживаю щ ий кр ахм ал ьн ы е зерна. При последующем нагревании 
до температуры 105— 120°С начинаются обезвож ивание и декстри- 
низация крахм ал а , а присутствие слабых кислот обусловливает  о б 
разован и е незначительного количества глю козы в связи  с более 
глубоким расщеплением концевых звеньев молекул ам и л озы  и 
амилопектина.

При нагревании до температуры выше 120°С декстрины и сахар 
кар ам ели зу ю тся  с образован ием  золотисто-ж елты х и светло-корич
невых продуктов, о блад аю щ и х приятными вкусом и ароматом. О д 
новременно наблю д ается  р аспад  затвердевш ей клейковины с обра
зованием  новых вкусовы х и ароматических вещ еств. В  результате 
обж ар и ван и я на поверхности кусков или туш ек рыбы образуется  
плотная золотисто-коричневая корочка, пропитанная ж иром. Р а с 
тительное м асло  при обж аривании проникает в толщу кусков рыбы. 
Одновременно за счет разрушения жировых клеток м я са  рыбы о с
в о б о ж д а е т ся  тканевый жир, который частично перераспределяется 
в мышечные ткани, а частично переходит в растительное масло.
В  р езу льтате  нагревания см есь  растительного м асла с рыбным ж и 
ром гидролизуется, что ведет к повышению кислотности жира. О б 
ж а р к а  соп р ов ож д ается  испарением выделивш ейся влаги, количест



во которой находится в прямой зависимости от продолжительности 
и температуры процесса.

На рыбоконсервных предприятиях для обж арки рыбы приме
няют преимущественно паромасляные печи, в больш инстве случаев 
механизированные, а на некоторых новых предприятиях обжа- 
рочные печи с электрообогревом. На ряде заво д о в  используют пе
чи с роликовыми транспортерными устройствами для перемещения 
инвентарных форм с обжариваемой рыбой.

Подсушивание. При производстве некоторых видов консервов в 
масле, например сардин, а иногда и консервов в томатном соусе 

‘ подготовленную рыбу предварительно подсушивают. П одсуш ива
н и е —  это  процесс частичного обезвоживания рыбы нагретым в о з 
духом или инфракрасными лучами. В начало подсушки или после
нее ры бу проваривают.

При подсушивании влага удаляется  главным образом из поверх
ностных слоев рыбы. Этот процесс сопровож дается  незначительным 
гидролизом белков и частичной инактивацией тканевы х ферментов. 
При подсушивании наблю дается выделение ж ира на поверхность 
рыбы, его  частичный гидролиз и окисление. И з поверхностных слоев 
тыбы вн ач ал е  испаряется свободная, а затем адсорбционно связан- 
(ая в л а г а .  Изменение агрегатного состояния влаги сопровож дается  

поглощением тепла, поэтому испарение влаги из мышечной ткани
I подсуш иваемой рыбы зависит от плотности теплового потока.

Н а интенсивность подсушки рыбы влияет температура и ск о
рость в о зд у х а ,  а такж е его вл аж н ость. От этого зависит качество 
готовой продукции. На качество подсушки о к азы вает  влияние т а к 
ж е  ж и рн ость  рыбы; чем жирнее рыба, тем температура подсушки 
д ол ж н а быть ниже, иначе жир выступает на поверхности продукта
и постепенно окисляется.

П одсуш ку рыбы проводят в сардиносушильных аппар атах, пред
ст авл я ю щ и х  собой камеры с вы тяж ны м и устройствами и транспор
тером д л я  подачи кусков или туш ек рыбы, а т а к ж е  в аппаратах с 
подогревом инфракрасными лучами.

Копчение. И з существующих горячего, холодного и смешанного 
сп особов копчения в рыбоконсервном производстве принят только 
горячий способ (преимущественно при выработке консервов в мае- 

; л е ) .  С ущ ность горячего копчения рыбы заклю чается  в ее обработке 
дымом, образующимся при неполном сгорании древесины.

При горячем копчении рыба подсушивается, проваривается и 
пропитывается коптильным дымом. В  процессе нагревания горячей 
дымовоздуш ной смесью  из рыбы частично испаряется вл ага ,  ден а
турируются белки с желатинизацией коллагена, р азруш аю тся  т к а 
невые ферменты. О седающ ие на поверхности рыбы коптильные 
в е щ ес тв а  дыма постепенно диффундируют в глубь мышечной ткани.
М ясо ры бы  уплотняется.

В дополнение к испаряющейся влагО часть ее в ы д ел яется  в виде 
бульона, содерж ащ его  экстрактивные вещ ества. При копчении ж и р 
ной рыбы из ее внутренних органов вы д еляется  жир, который про
п и ты вает  мышечную ткань.



П роцесс горячего копчения рыбы разделяется  на три стадии: 
подсушка при 6 0 — 80°С, пропекание при 110— 150°С и собственно 
копчение при 9 0 — 110°С. Ц е л ь  подсушки —  уплотнение наружных 
слоев рыбы и удаление из нее излишков влаги. П ропекание обеспе
чивает тепловую  обработку м яса  рыбы, а копчение —  пропитывание 
ее коптильным дымом.

О тносительно высокая температура коптильного процесса  ока
зы вает  на рыбу стерилизующее действие, которое у си л и вается  б ак
терицидным действием д ы м а з а  счет наличия в нем фенолов и их 
производных. Коптильные свой ства дыма обусловлены т а к ж е  нали
чием находящ ихся в нем в парообразном состоянии спиртов, лету
чих кислот, смолистых вещ еств в капельно-жидком состоянии и 
частиц саж и .

Ф асовк а ,  эксгаустирование, зак а тк а ,  стерилизация. На поточ
ных механизированных линиях автоматизированные набивочные 
машины принимают пустые банки, направляют их к порционным 
камерам, подают куски рыбы в магазинные коробки, порционируют 
их по объему, наполняют банки рыбой. В  производстве натуральных 
консервов перед фасовкой рыбу порционируют и за с ы п а ю т  в банки 
соль.

О бж аренн ую , копченую, бланшированную и подсушенную рыбу 
на частично механизированных линиях уклад ы ваю т в банки вруч
ную. При ручной укладке обж аренную  рыбу предварительно о х л а ж 
дают. Наполненные рыбой банки заливаю т (кроме кон сервов из 
рыбы в собственном соку) томатным соусом или м асл о м . Банки 
эксгаустирую т, за к а т ы в а ю т  и стерилизуют.

В  процессе стерилизации натуральные рыбные консервы  подвер
гаю тся относительно глубоким физико-химическим изменениям. 
В  начале стерилизации при нагревании до температуры выш е 40°С 
постепенно п ад ает  растворимость фибриллярных б ел к о в  мышечных 
волокон и белков сар коплазм ы . Наиболее интенсивное уменьшение 
растворимости белковых вещ еств рыбы наблю дается в интервале 
температуры от 45  до 60°С. При более высокой тем пературе проис
ходит уменьшение объема мышечной ткани на 15— 2 5 % ,  которое 
прекращ ается  при температуре выше 77°С. К оагуляци я раствори
мых белков мышечного сока начинается у ж е  после 30°С , и послед
ние фракции растворимых белков мышечного сока, наиболее устой
чивые к нагреванию, коагулируют при температуре 80°С .

Д енатур ации подвергаю тся т а к ж е  хромопротеиды, что изменяет 
натуральный цвет мяса рыбы, которая постепенно б ел еет  и приоб
ретает м атовы й оттенок. Т еп л овая  денатурация белков рыбы прояв
ляется  в частичной утрате ими способности св язы ван и я  ионов маг
ния, кальция и фосфатов. При нагревании мяса рыбы в процессе 
стерилизации постепенно изменяются его структурно-механические 
свой ства .

П о мере роста температуры происходит постепенное р азм ягче
ние тканей рыбы, несмотря на то, что тепловая денатурация вы зы 
вает  сж а т и е  и уплотнение мышечных волокон. Р азм я гч ен и е мышеч
ной ткани рыбы под влиянием тепловой обработки вы зы вается



гл а в н ы м  образом не денатурацией, а изменениями, протекающими 
в основном компоненте соединительной ткани —  коллагене. Н а г р е
вание м яса  рыбы в процессе стерилизации вн ачале сопр овож дается  
уплотнением коллагена, а затем  переходом его в растворимую фор
му —  ж елатин.

В  свободном пространстве консервных банок в процессе стери
л и зац и и  рыбных продуктов накапливаю тся летучие вещ ества, г л а в 
ным и з  которых я вляется  сероводород, образую щ ийся в результате 
р а зл о ж ен и я  тиоловых групп струк
т у р н ы х  мышц белков при темпера
туре в ы ш е 100°С. При увеличении 
продолжительности нагревания и 
повышении температуры количество 
вы д ел яю щ егося  сероводорода в о з 
р а с т а е т  (рис. 50 ) .

К р о м е  сероводорода из подвер
гаем ой  нагреванию рыбы вы д еляю т
ся  д руги е летучие вещ ества, о б л а 
д а ю щ и е  запахом, в том числе метил- 
сульф ид, ацетон, амм иак и другие 
азо ти с ты е  соединения. С остав  лету
чих вещ еств  зависит от вида и с в е 
ж ести  рыбного сы рья, а т а к ж е  от 
тем п ер ату р ы  и продолжительности 
стерилизации консервов. С о д е р ж а 
ние ам м и а к а  в рыбных консервах 
м о ж е т  служить показателем  их к а 
ч е с т в а .  В результате нагревания в 
р ы бны х продуктах, особенно в то 
м атн ой  заливке, образую тся соеди
нения бурого цвета, интенсивность окраски которых увеличивает
ся  с ростом температуры и продолжительности стерилизации. Это 
обусловл ен о  реакциями м еж ду  аминными и карбонильными со е
динениями.

С са х а р а м и  панировочного слоя и томатной заливки кроме ам и 
н оки слот  могут реагировать белки рыбы. Активность сахар о в ,  
у частвую щ и х в реакциях побурения, неодинакова. Наиболее ак т и в
ны альдопентозы , например в мясе рыбы —  рибоза, которая н а к а п 
л и в а е т с я  в результате действия рибогидролазы в процессе посм ерт
ных изменений рыбного сырья. П олисахариды  реагируют м едлен
нее, т а к  как вначале долж ны  подвергнуться гидролизу.

В  процессах побурения могут т а к ж е  принимать участие 
образу ю щ и еся  в результате окисления липидов карбонильные 
соединения, а т а к ж е  свободные аминогруппы белков рыбы. С к о 
рость побурения зависит от свеж ести  рыбы, температуры  и активной 
кислотности. Следовательно, при увеличении продолжительности 
хранения рыбного сырья до обработки скор ость  реакции потемне
ния рыбных продуктов в процессе стерилизации в о зр аст ает  в связи  
с накоплением продуктов автолиза.

Температура нагревания, °с

Рис. 50 . Вы деление сероводорода 
из м яса хека  (/) и скумбрии (2) 
в р езул ьтате часового нагревания.



Степень изменения отдельных компонентов рыбных консервов 
в результате стерилизации можно определять, как и л етал ьн о сть  
микроорганизмов, по кривым проникновения тепла в банки, 
построенным для данного продукта и тары, а т а к ж е  кривы м , х а р а к 
теризующим влияние продолжительности стерилизации на коли
чественные изменения указанных компонентов.

Глава 23.  П Р О И З В О Д С Т В О  Р Ы Б Н Ы Х  К О Н С Е Р В О В ,  
П Р Е С Е Р В О В  И К О Н С Е Р В О В  ИЗ К Р А Б О В

Р азл и ч аю т следующ ие виды рыбных консервов: 
натуральные консервы из рыбы в собственном соку, б у л ьо н е  или 

ж еле ;
консервы в томатном соусе, изготовленные из обж аренной, б лан 

шированной, подсушенной или сырой рыбы;
консервы в м асл е, выработанные из копченой, бланш ированной, 

подсушенной или обжаренной рыбы;
рыбо-овощные консервы, в состав  которых наряду с рыбой вхо

дят обжаренные овощи;
рыбные котлеты, паштеты и фарши; 
нестерилизованные рыбные консервы (пресервы).
Помимо рыбы из прочих водных промысловых больш ое значение 

имеет консервирование крабов.

НАТУРАЛЬНЫЕ КОНСЕРВЫ

Н атуральны е рыбные консервы изготавливаю т преимущественно 
из свеж ей и охлаж денной, иногда из мороженой рыбы в со б ствен 
ном соку, бульоне или ж еле. В о  всех случаях рыбу р а з д е л ы в а ю т  на 
куски или тушки, которые плотно у клад ы ваю т в банки. При вы р а
ботке консервов из лососевы х рыб, скумбрии, п ал ту са ,  сельди и 
тресковой печени в банки с рыбой д об авл яю т горький и душистый 
перец, лавровы й лист. При изготовлении консервов и з  скумбрии 
ее бланшируют паром при температуре 9 0 — 95°С в течение 15— 
20 мин, в банки д об авл яю т бульон, сваренный из п ол уч аем ы х при 
разделк е этой рыбы голов и прихвостовых кусочков. Н ату р ал ьн ы е 
консервы из рыб, имеющих нежное мясо, например с а л а к и ,  сайры, 
угря, в ы р аб ат ы ваю т  в ж е л е  для сохранения целости ку ск о в  рыбы и 
придания готовой продукции хорошего товарного вида. Р ы б у  фасу
ют в банки на набивочных авт о м атах  или вручную.

Н атуральны е рыбные консервы —  питательный, нежный и вкус
ный продукт, который употребляют без дополнительной обработки 
или для приготовления кулинарных блюд.

Консервы из л ососевы х, сельдевы х рыб и скумбрии в ы р а б а т ы в а 
ют на поточных механизированны х линиях.

На рис. 51 приведена схем а производства натуральных консер
вов из л ососевы х  рыб на поточной механизированной линии произ
водительностью  д о  250  банок в минуту. Д л я  изготовления консервов



использую т св е ж у ю  или охлаж денную  кету, горбушу, нерку, кижуча 
и гольца. Ры бу  разделы ваю т на этой линии в два приема: вн ачале 
на головоотсекаю щ ей машине 1 отделяю т головы и на конвейере 2 
через образовавш ийся срез вынимают ястыки с икрой, а затем  на 
рыборазделочном автомате 3 ср езаю т плавники, вскры ваю т брюш 
ко и извлекаю т внутренности. Из рыборазделочного авт о м ата  туш
ки рыбы поступают на инспекционный транспортер 4, где на сто-

Рис. 51. Схема механизированной линии производства натуральных консервов из
лососевых рыб.

л а х  5  их зачи щ аю т и промывают водой. Промытые тушки поступа
ют в порционирующую машину 6, где р азр езаю тся  на куски, соот
ветствую щ ие размеру банок, чаще всего № 9 или № 10. Куски рыбы 
передаю тся на набивочные автом аты  8, которые в банки, предвари
тельно промытые в машине 7, за сы п а ю т  соль и пряности, а затем 
у к л а д ы в а ю т  в них рыбу срезами кусков вверх. При вы ходе из наби
вочных автом атов банки перемещ аю тся по второму инспекционно
му транспортеру, где отб раковы вается  вся тара с неправильно у ло
женными кусками рыбы и банки с деформированными корпусами. 
Д а л е е  банки с рыбой подаются на предварительную з а к а т к у  в 
клинчер 9 , а затем  на вакуум-закаточный авт о м а т/ 0 .  З акатан н ы е 
банки поступают по транспортеру в моечную машину 11 и затем  на 
сборочное устройство, в котором у к л ад ы ваю т ся  в однорядные се т 
ки 12  на машине 13. Сегки с банками у стан авл и ваю т на вагон ет
ки 14 и по рельсовому пути 15 вк а т ы в а ю т  в горизонтальные а в т о 
к л авы  16 для стерилизации. Стерилизованные консервы п од вер га
ют горячему контролю на транспортере 17, о х л а ж д а ю т  холодной 
водой в ванне с конвейером 18. О хл аж д ен н ы е консервы н а п р а в л я 
ют на линию концевых операций и оттуда в ск л а д  для хранения и 
отправки на реализацию.



При производстве натуральных консервов из белуги, севрюги и 
осетра их потрошат ср азу  ж е  после вылова, а затем  д о с та в л я ю т  на 
консервные заводы . При р азделк е  в рыбоконсервных цехах у о сет
ровых рыб отделяю т головы и плавники, зачи щ аю т брюшную по
л ость , тушки р азр езаю т вд оль по хребту, половинки туш ек крупных 
рыб р азр езаю т поперек, у крупной белуги снимаю т кож у. Р а з д е 

ланную  рыбу промывают, бланшируют в течение 1— 3 мин в горя
чей воде при температуре 9 5 — 98°С и после вырезания ж у ч ек  и у д а 
ления хрящей порционируют. Нарезанные куски повторно моют, 
плотно у кл ад ы ваю т в банки, добавляю т соль, банки з а к а т ы в а ю т  и 
стерилизуют. В с е  виды натуральных консервов стерилизую т пои 
температуре 1 12°С.

При производстве натуральных консервов из палтуса  у рыбы 
у д а л я ю т  плавники, внутренности, черную брюшную пленку и отд е
л я ю т  голову. Тушки промываю т, разрезаю т вдоль позвоночника 
пополам с удалением у крупных экземпляров позвоночных костей, 
половинки порционируют и промывают. Куски рыбы у к л а д ы в а ю т  в 
банки срезом к донышку, д об авл яю т соль, душистый перец, л а в р о 
вый лист, банки за к а т ы в а ю т  и направляют на стерилизацию.

При производстве натуральных консервов из рыбы в ж е л е  раз- 
'? ^ ia Л^ШКИ ИЛИ КУСКИ подсаливают до содерж ания соли в мясе 
1,5— 2 /о. Подсоленную рыбу уклады ваю т в банки, за л и в а ю т  р а ст 
вором агар а ,  ж елатина или рыбным бульоном с агаром или ж е л а 
тином при температуре 7 0 — 80°С, добавляю т пряности, з а к а т ы в а ю т  
и н аправляю т на стерилизацию.

При производстве натуральны х консервов из печени трески и 
пикши отобранную печень промывают, сортируют и зачи щ аю т, 
у д а л я я  поверхностную пленку, сгустки крови и потемневшие участ
ки ткани. Затем  печень вторично промывают, после стекания воды 
у к л а д ы в а ю т  в банки по спирали, подбирая куски, незначительно 
разли чаю щ и еся по цвету, д об авл я ю т  соль, горький и душ истый пе
рец, лавровы й лист и н аправляю т на стерилизацию.

В ку с,  цвет и за п а х  натуральны х консервов долж ны  б ы ть  свой ст
венны мясу данного вида рыбы, без горечи и посторонних привку
сов. Необходимо, чтобы мясо было сочным и неразваренны м, куски 
рыбы не расп адал и сь  при выкладывании из банок. Бульон или ж е 
л е  д ол ж н ы  быть светлы м и или слегка помутневшими.

КОНСЕРВЫ В ТОМАТНОМ СОУСЕ

Консервы  в^томатном соусе —  наиболее распространенный вид 
рыбоконсервной продукции, их вы р абаты ваю т из обжаренной, блан
шированной, подсушенной и сырой рыбы. Д л я  изготовления кон
сер во в  из обжаренной рыбы используют различных пром ы словы х 
рыб, в том числе сельд евы х, тресковых, скумбриевых, карповых. 
Консервы из бланшированной и подсушенной рыбы в ы р а б а т ы в а ю т  
преимущ ественно из се л ьд ев ы х  пород. Из жирной сал ак и  и печени 
трески консервы в томатном соусе и зготавли ваю т без п редвари тель
ной термической обработки сырья.



П ри производстве консервов из обжаренной рыбы используют: 
св е ж у ю ,  охлаж денную  и мороженую рыбу не ниже 1 сорта. О снов
ные операции в производстве этих консервов —  р азд ел к а ,  посол,, 
панировка и обжаривание рыбы, приготовление томатного со у са ,  
ф асо вк а  рыбы и соуса в банки, стерилизация и охлаж ден и е консер
вов. В с е  виды рыбных консервов в томатном соусе стерилизуют в  
таре вместимостью  до 1 кг при температуре 115— 118°С, а консервы 
в трехлитровой таре —  при 120°С.

При выработке консервов в томатном соусе из бланшированной 
рыбы разделанные и подготовленные куски или тушки рыбы укла-
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Рис. 5 2 .  Комплексномеханизированная линия производства консервов из мелкой 
рыбы в томатном соусе с овощами.

д ы в а ю т  в консервные банки и проваривают острым паром в механи
зированны х бланш ирователях. О бр азовавш ийся в банках бульон 
сл и ва ю т , в банки добавляю т горячий томатный соус, за к а т ы в а ю т  и 
стерилизую т.

Д л я  консервов в томатном соусе из подсушенной рыбы р а зд е 
лан н ы е и подсоленные куски или тушки у к л ад ы ваю т  рядами в сетки 
и подсуш иваю т горячим воздухом при температуре 7 0 — 80°С, затем 
п р опекаю т при температуре 9 0 — 95°С  в сушильных апп ар атах  к а 
мерного или туннельного типов. В л а ж н о ст ь  подсушенной рыбы не 
д о л ж н а  превыш ать 68% - Подсуш енные тушки или куски рыбы у к 
л а д ы в а ю т  в банки, зали ваю т горячим томатным соусом, з а к а т ы в а 
ют и стерилизуют.

При производстве консервов в томатном соусе без предвари
тельной термической обработки рыбы разделан ны е и подсоленные 
куски или тушки рыбы у к л ад ы ваю т  в банки, за л и в а ю т  томатным 
соу сом , имеющим температуру не ниже 80°С, з а к а т ы в а ю т  и стери
л и зу ю т.

С х е м а  линии производства консервов из мелкой рыбы п р ед став
лена на рис. 52. Линия предназначена для производства  консервов 
« К и л ь к а  в томатном соусе» и «Килька с овощ ами в томатном со у 
се». Н а  этой линии сырую рыбу у кл ад ы ваю т в инвентарные формы, 
в котор ы х она панируется, о б ж ар и вается  и о х л а ж д а е т с я ,  а затем  
автом атически переклады вается  в консервные банки. М орож ен ая 
к и л ь к а  подается в оттаиватель /, затем , после р азм о р аж и в ан и я,



передается транспортером 2 в разделочный автом ат 3, из которого 
поступает в устройство для ополаскивания тушек 4. П ром ы ты е туш 
ки рыбы ковш овым транспортером 8 подаются к загрузочны м  л от 
кам машины для набивки кильки в инвентарные формы 7.

Одновременно к этим машинам по течкам поступаю т пустые 
инвентарные формы, которые представляю т собой цилиндры, изго
товленные из углеродистой стали по форме консервных банок с д о 
нышками, имеющими отверстия. У каж дой формы есть ф тор оп л ас
товое покрытие. Р азм ер ы  ее такие ж е, как и ж естяны х б ан ок № 3 и 
8. На набивочной машине инвентарные формы зап олн яю тся  рыбой 
и двухрядным транспортером подаются на машину для подсушки 
кильки в формах 9. Затем  инвентарные формы с рыбой поступаю т к 
дозатору муки 10, подаваемой из просеивателя «Пионер» 28. Д а л е е  
формы с килькой направляются в панировочную машину 11, где на 
рыбу наносится тонкий слой муки. И з панировочной машины формы 
с рыбой по течке 12 попадают на транспортер устройства д л я  погруз
ки на сетки конвейера обжарочной печи 13, по пути к нему частицы 
муки успеваю т набухать. Проходя камеру, заполненную паром, 
слои муки на кильках превращ ается в тестообразную м ассу ,  плотно 
соединенную с поверхностью рыбы. Продолжительность н абухания 
не превыш ает б с. В печи 14 рыба обж аривается  в горячем р а сти 
тельном м асл е при температуре 150— 160°С в течение не более
8 мин.

Инвентарные формы с обжаренной рыбой из обжарочной печи 
поступают по общ ему конвейеру в непрерывно действующий о х л а 
дитель 16 и оттуда —  на устройства для снятия инвентарных форм 
с конвейера 17. П осле этого инвентарные формы транспортером по
д аю тся в машину 18 для перекладки обжаренной рыбы в промы ты е 
в машине 19 консервные банки, а пустые формы по течке 5 п ер ед а
ются в моечную машину 20.

П осле мойки горячей водой инвентарные формы транспортером- 
накопителем снова подаются к набивочным машинам 7, и процесс 
их заполнения рыбой повторяется.

Банки с обжаренной килькой поступают по д вухрядном у п л а с
тинчатому транспортеру 15 к соусонаполнителю 22, если консервы 
вы р абат ы ваю т ся  в томатном соусе. При производстве консервов с 
овощ ами банки с килькой предварительно подаются к маш ине для 
закл ад ки  в них овощной смеси 21, а затем у ж е  поступаю т к соу со
наполнителю. З а те м  банки поступают на зак атк у  23, мойку, в з а 
грузчик 24 корзин 25  и на стерилизацию в верти кальн ы х а в т о к л а 
ва х  26, о б сл у ж и ваем ы х тельфером 27, после чего н ап р ав л я ю тся  на 
линию концевых операций для приведения готовой продукции в т о 
варное состояние.

Линия работает  на двух видах инвентарных форм и со о т вет ст 
вующих им по габаритным р азм ерам  ж естян ы х б а н к а х  —  №  3 и 
№  8. Производительность линии —  90 банок в минуту. В с е  машины 
линии св я зан ы  м еж ду  собой системой автоматической блокировки, 
централизованного контроля и автоматического поддерж ания т е м 
пературы обж ариван ия и стерилизации (щит управления 6 ) .  П р о



долж ительность перестройки оборудования линии с одного размера 
банок на другой или с одного вида продукции на другой состав л я ет  
не более одной смены.

Рыбные консервы в томатном соусе дол ж н ы  иметь вкус и за п а х ,  
свойственные обжаренной, бланшированной или подсушенной ры
бе в томатной заливке. Цвет соуса долж ен быть оранжево-красны м 
или красновато-коричневым; консистенция кусков или тушек рыбы 
достаточно плотная, но не ж есткая . С одерж ание сухих вещ еств в 
консервах, изготовленных из обжаренной, бланшированной или 
подсушенной рыбы, должно быть не ниже 2 5 % ,  а из необжаренной 
сырой рыбы — не менее 2 0 % .  Кислотность рыбных консервов в то 
матном соусе допускается в пределах 0 ,3 — 0 ,6 % ,  а содерж ание со 
ли 1,2— 2,2%.

К О Н С Е Р В Ы  В М А С Л Е

Консервы в м асл е вы р абаты ваю т из копченой, бланшированной, 
подсушенной или обжаренной рыбы. При выработке консервов из 
копченой крупной рыбы подготовленные тушки и филе о б в я зы в а ю т  
шпагатом, навеш ивают на рейки или прутки, помещают в клети 
или тележки и загр у ж аю т в камеры коптильной установки, предва
рительно прогретые до температуры 8 0 — 100°С. Рыбу подсуш иваю т 
при температуре 7 0 — 90°С в течение 15— 20 мин, проваривают при 
160—  170°С 3 0 — 40 мин, собственно копчение проводят при тем п ер а
туре 100— 110°С в продолжение 4 0 — 60 мин.

Копченые тушки или филе после охлаж ден и я порционируют на 
куски, соответствующие размеру банок, и у клад ы ваю т в банки ср е
зом к донышку, кожицей к корпусу. У лож енную  в банки рыбу з а л и 
ва ю т  предварительно колерованным (прогретым при 120°С до з о л о 
тистой окраски) растительным маслом, имеющим температуру 
g 0 — 85°С. Д л я  улучшения вкусовы х качеств готовой продукции при
меняю т смесь подсолнечного рафинированного и горчичного м асл а  
в соотношении 3 : 1 .  При ф асовке в банки у клад ы ваю т рыбу и на 
наполнителе зали ваю т масло, в д ва  приема —  до и после укладки 
рыбы. В  готовых консервах долж но со д ер ж аться  70— 8 5 %  рыбы и 
3 0 — 15% масла.

И з мелких копченых сельдевы х рыб —  сал аки , кильки, хам сы  и 
мелкой сельди —  вы р абаты ваю т деликатесны е консервы «Ш проты 
в м асле». С веж есть  рыбного сырья —  один из основных факторов, 
определяющих качество этого вида консервов, на изготовление к о 
торых направляют рыбу не ниже I сорта. При их производстве ры 
бу сортируют на три размера (длиной от 5 до 7 см, от 7 до 9 см и от
9 до 11 см ) ,  моют до полного удаления чешуи, просаливаю т до со 
держ ания соли 1,5— 1,8%- В  некоторых рыбоконсервных ц е хах  
со л ь  зак л ад ы ваю т  непосредственно в консервные банки.

Ры бу  нанизывают на шомпола, которые у стан авл и ваю т в п азы  
рам , и рамы за гр у ж а ю т  в коптильные установки. П од су ш и ваю т 
рыбу при температуре 80°С в течение 10— 15 мин, п ровар и ваю т 
15 мин при 120— 130°С, если рыба нежирная, весенне-летняя, и при



100°С , если рыба жирная, осенняя. Собственно копчение проводят 
соответственно при температуре 100— 120°С и 8 0 — 100°С в течение 
5 0 — 90 мин.

Р ы бу  коптят в ш кафах, камерных и механизированных тун н ель
ных коптильных печах. При копчении в туннельных печах рамы, на 
которые уложены прутки с нанизанной рыбой, устанавли ваю т на 
тележ ки в 6— 9 рядов, в зависимости от разм еров рыбы. П ередняя 
стенка тел еж ек  гл у хая  и представляет собой сплошной м етал ли че
ский лист. При заполнении коптильного туннеля тел еж к ам и  в нем 
образую тся вертикальные сообщающиеся каналы , по которым о су 
щ ествляется принудительное пропускание горячих газов и д ы м а 
попеременно вверх и вниз. Г азы  нагнетаются в туннель вентилято
рами, что позволяет поддерживать необходимый температурный 
режим в различных зонах туннеля. Отработанный дым из туннеля 
т а к ж е  отсасы в ается  вентилятором, часть его вы б расы вается  в а т м о 
сферу, а остаток возвр ащ ается  в туннель.

Готовую копченую рыбу о х л аж д аю т  на рам ах в охладительны х 
кам ерах  пропусканием воздуха. Затем  отр езаю т у рыбы головы и 
частично хвостовы е плавники и фасуют тушки в фигурные или ци
линдрические банки. В  фигурные банки тушки уклады ваю т п лот
ными параллельны ми рядами, а в цилиндрические —  взаимно пере
крещивающ имися рядами. В  каж д у ю  банку стараю тся помещ ать 
рыбу одинаковых разм ер ов и одинаковой окраски. Банки с рыбой 
зал и в аю т  смесью  из 7 5 %  рафинированного подсолнечного и 2 5 %  
горчичного м асл а  при температуре 75— 80°С. Соотношение рыбы и 
м асл а  при ф асовке в банки соответственно составляет  75 и 2 5 % .  а 
в готовых консервах — 7 0 — 9 0 %  рыбы и 3 0 — 10%  масла.

В последние годы на ряде рыбоконсервных предприятий вн е д 
рены в производство полностью механизированные поточные л и 
нии для производства консервов «Шпроты в масле».

При работе этой линии м елкая, зам ор ож енная блоками (м ассой  
по 10 кг ) ,  рыба после предварительного взвеш ивания н ап р ав л я ет 
ся в непрерывно действующий оттаиватель оросительного типа. 
При работе на охлаж ден ном  сырье рыба, минуя оттаиватель, з а 
гр уж ается  в барабанную  моечную машину. П осле разм ораж и ван и я 
или мойки сы рье поступает на элеватор «гусиная шея» агр егата  
сортировки рыбы, где она р асполагается  головой вперед.

Ориентированная рыба попадает на наклонные, веерообразно 
располож енны е вращ аю щ иеся  валы  агрегата , калибруется по р а з 
меру на две фракции, к а ж д а я  из которых поступает в п р е д н азн а
ченную для нее механизированную посольную ванну. Конструкция 
ванн позволяет регулировать продолжительность посола в за в и с и 
мости от вида и р азм ер а  рыбы.

П одсоленная рыба подается транспортером к нанизочной м аш и 
не, где нанизы вается  на шомпола и переклады вается  на п редвари 
тельно установленные рамы. П осле  заполнения шомполами с р ы 
бой они в ы гр у ж аю т ся  из машины и навеш иваю тся на одну из ко п 
тильных клетей. Заполненные клети с помощью тали по подвесно
му пути п од аю тся  в непрерывно действующую коптильную



установку. В  ней рыба коптится горячим способом, о х л а ж д а е т с я  в 
отдельном отсеке и такж е по подвесному пути подается к машине 
для обрезки  головок. При этом рамы с рыбой снимаю тся с клетей и 
у ст а н а в л и в а ю тс я  на транспортер машины. Головки копченых рыб 
о б р еза ю тся  вращ ающ имися дисковыми ножами. О без! лавленныв 
туш ки подаю тся транспортером на фасовочный конвейер одновре
менно с пустыми промытыми банками. Наполненные рыбой банки 
п оступаю т на маслозаливочный автом ат  и затем  на закаточную  
маш ину. Зак ат ан н ы е банки передаются транспортером в банко- 
моечиую машину, где промываются щелочным раствором и ополас
к и ва ю т ся  чистой водой, после чего попадают в устройство для за* 
гр у зки  автоклавн ы х корзин.

Н аполнен ны е банками корзины тельфером за гр у ж а ю т ся  в вер
т и к ал ьн ы е автоклавы  на стерилизацию. П осле паровой стер илиза
ции и водяного охлаждения корзины с консервами поступают на 
устр ой ства  для разгрузки, затем банки транспортируются на линию 
концевы х операций для приведения готовой продукции в товарное 
состояние.

И з  бланшированной рыбы в м асл е  в наибольшем количестве 
в ы р а б а т ы в а ю т  деликатесные консервы «Сардины в м асл е» . И зго 
т о в л я ю т  их из сельдевых рыб: атлантической и тихоокеанской с а р 
ди н ы , балтийской и каспийской кильки и м ел к о й б ел ом о р ск о й  се л ь 
ди. К онсервы  этого ж е типа готовят и из мелкой скумбрии. Р ы б о к  
в больш и нстве случаев р азд ел ы ваю т на автоматических машинах 
с удалением  головы, хвостового плавника и внутренностей. Тушки 
сар дины  подсаливаю т до содерж ания соли 1,8— 2 ,2 % ,  а тушки с а 
л а к и,  кильки и мелкой сельди —  соответственно до содерж ания со 
ли о т  1,4 до 2,4 %.

Б лан ш и р ован и е тушек проводят для проваривания, частичного 
о б езво ж и ван и я , а такж е для закрепления кожного покрова, что 
п р едотвр ащ ает его растрескивание и сползание с рыбок в процессе 
последую щ ей стерилизации. Подсоленные тушки рыбы перед б л а н 
ш ированием у клад ы ваю т в банки или инвентарные формы и б л ан 
ш ирую т паром при температуре 100°С в течение 15— 25 мин, затем 
под су ш и ваю т смесью  горячего возду ха  и пара при температуре 
U 5 — 130°С 10— 20 мин. Бланш ирование проводят в непрерывно 
д ействую щ их сардиносушильных ап п ар атах . На некоторых пред
приятиях тушки рыбок подсуш ивают инфракрасными лучами. При 
бланш ировании м асса  тушек уменьш ается  на 2 2 — 3 0 %  в зави си м о 
сти о т  реж имов проварки и жирности рыбок. Тощ ую  рыбу при про
чих р авн ы х условиях приходится бланш ировать дольш е, чем ж и р 
ную. В л а ж н о ст ь  подсушенной и проваренной рыбы не д о л ж н а  пре
в ы ш а т ь  6 8 % .

П о с л е  тепловой обработки, охлаж д ен и я, удаления из банок или 
стек ан и я из инвентарных форм бульона тушки рыбок немедленно 
у к л а д ы в а ю т  в консервные банки. П редварительно в к а ж д у ю  банку 
з а к л а д ы в а ю т  зерно душистого перца, одну гвоздику и половинку 
л авр о во го  листа . Консервы из тихоокеанской сардины и зготовляю т 
без д о б а в л ен и я  пряностей. Наполненные рыбой банки з а л и в а ю т



м асл ом , за к а т ы в а ю т  и ср азу  ж е  передают на стер илизацию . В гото
вых консервах должно быть 7 5 — 9 0%  рыбы и 2 5 — 10%  м а сл а .

На комплексномеханизированной линии д ля  производста  кон
сервов «Сардины бланш ированные в масле» п е р ер аб ат ы ваю т  киль
ку, сал ак у ,  сардины или мелкую сельдь, поступающие на предприя
тия в мороженом виде в брикетах. Рыбу осв об о ж д аю т от упаковки 
и подают в оттаиватели оросительного типа, зате м  сортируют по 
размерам.

Р ы ба , размеры которой не соответствуют условиям п р ои звод ст
ва консервов с рядовой укладкой, системой транспортеров направ
ляется на участок линии для производства консервов « С ар д и н а-к у 
сочки, бланш ированные в м асл е» , где после разделки на р ы б о р а зд е 
лочных автом атах  набивается в банки на набивочных машинах. 
Р ы ба, пригодная по разм ерам  для консервирования туш кам и , си
стемой транспортеров подается на разделочно-укладочны е агр ега
ты, автоматически р азд е л ы вает ся  и уклады вается  в бан ки , которые 
поступают на весоконтрольный автомат. Банки с рыбой, имеющей 
нормальную массу, подаются в устройство для автоматической з а 
грузки в носители бланш ирователей.

В процессе парового бланширования банки с рыбой п о сл е д о в а 
тельно проходят камеры проварки и подсушки, в которых рыба т е 
ряет около 2 0 %  влаги. Бульон, вытекающий из банок в м е с т е  с п а 
ровым конденсатом, попадает в поддон установки и отводится  в 
дренаж . По окончании бланш ирования банки с рыбой в ы г р у ж а ю т 
ся из носителей и подаются к дозаторам соли и специй, за т е м  п о 
ступаю т на маслонаполнитель, после чего их герметизирую т на з а 
каточных машинах, моют и стерилизуют.

При производстве консервов из обжаренной рыбы об ж ар ен н ы е 
куски или тушки у к л ад ы ваю т  в банки, с помощью наполнителей в 
банки ввод ят  колерованное масло, подогретое до 80°С, бан ки  з а к а 
т ы ваю т и направляю т на стерилизацию. Соотношение рыбы и 
м асл а  при з а к л а д к е  в банки соответственно 80 и 2 0 % ,  в  готовых 
консервах —  90  и 10% .

Чтобы консервы в масле, изготовленные из копченой, бланш и
рованной или обжаренной рыбы, приобрели свой ствен н ы е им вкус 
и консистенцию, их необходимо вы держ ивать до реализации для 
созревания. Тушки или куски рыбы при аккуратном вы клады вании 
из банок не долж ны  р а зл а м ы в а ться ,  масло д ол ж н о быть прозрач
ным с небольшим отстоем в нижних слоях.

Р Ы Б О - О В О Щ Н Ы Е  К О Н С Е Р В Ы

Ассортимент рыбоконсервной продукции в последние год ы  зн а 
чительно расширился в связи  с производством рыбо-овондных кон
сервов. Консервирование рыбы в сочетании с овощ ами и п р и п р ава
ми ^дает во зм ож н ость  получить продукты, сод ер ж ащ и е полноцен
ный ком плекс пищевых вещ еств животного и растительного  проис
хож дения.

Р ы бо-овощ н ы е консервы в томатном соусе готовят  из се л ь д е в ы х



и д р уги х  рыб, обжаренных в растительном м асле. И згот авл и ваю т  
к он сер вы  этого типа т а к ж е  из сырых или бланш ированных кусков 
или т у ш ек  рыбы. Подготовленную, обжаренную или бланш ирован
ную ры бу  о хл аж д аю т  до температуры 40°С и ф асую т в банки, в 
котор ы е предварительно за л о ж е н а  часть обж аренны х овощей и 
в в е д е н а  часть томатного соуса, остальное количество соуса з а к л а 
д ы в а ю т  и зали ваю т в банки поверх кусков или туш ек рыбы. Н а 
полненные продуктом банки немедленно н акры ваю т крыш ками, 
з а к а т ы в а ю т  и направляют на стерилизацию. Томатный соус приго
т а в л и в а ю т  так  ж е ,  как при производстве других консервов в т ом а т 
ном соу се ,  а свеж ие овощи —  морковь, пастернак, лук, петрушку 
м ою т, очищают, ополаскиваю т, измельчают на кусочки на овоще- 
резка'х  и пассеруют в растительном м асле при температуре 125—  
130°С до уж арки на 4 0 — 5 0 % .

В ы р а б а т ы в а я  рыбо-овощные консервы из сырой рыбы, ее куски 
или туш ки предварительно подсаливаю т, в томатный соус дополни
т ел ьн о  вводят пассерованную до светло-ж елтого  цвета пшеничную 
муку, а овощи обжариваю т.

П р и  изготовлении консервов «Килька с овощ ами в томатном 
с о у се »  используют обжаренную кильку, ж ар ен ы е морковь и лук и 
том атн ы й  соус.

Д л я  консервированных тефтелей рыбных с овощным гарниром 
рыбу разделы ваю т и овощи подготавливаю т так  ж е ,  как для кон
се р в о в  из обжаренной рыбы с овощами, только разделанную  с в е 
ж у ю  и предварительно обжаренную  рыбу см еш и ваю т в соотноше
нии 7 : 3 ,  добавляю т ж арены е морковь и лук и см есь  измельчают 
на во л чк е .  Измельченную м ассу  перемешивают с бланш ированным 
до полуготовности рисом, растительным маслом, пряностями, солыо 
и из полученного фарша д ел аю т тефтели. И х за к л а д ы в а ю т  в банки 
с овощ н ы м  гарниром и томатным соусом.

К онсервы  «Голубцы рыбные в томатном соусе» представляю т 
собой фарш из рыбы и овощей, завернутый в бланш ированные ли 
стья белокочанной капусты, уложенный в банки и залитый т о м а т 
ным соусом . При изготовлении этого вида консервов см есь  из 30 /о 
обж арен н ой  и 7 0%  сырой рыбы с луком, капустой и морковью про
п у ск аю т  через волчок, д об авл я ю т  мелко измельченный перец и 
соль, тщ ательно перемешивают и завер ты в аю т  в бланш ированные 
кап у стн ы е листья. Голубцы у к л ад ы ваю т  в банки в один или два 
ряда, зал и в аю т томатным соусом, за к а т ы в а ю т  и стерилизуют.

К он сервы  «Р ы ба с овощ ами в маринаде» и зготавл и ваю т из об
ж ар ен н ы х  кусочков или туш ек рыбы с д обавлением жареной мор
кови и лука и маринадной зал и вки  из разведенной до 4 % -н о го  со 
д ер ж ан и я  сухих вещ еств томатной пасты, с а х а р а ,  корицы, соли с 
д об авл ен и ем  уксусной кислоты. Банки с рыбой, пассерованными 
овощ ам и  и маринадной заливкой за к а т ы в а ю т  и стерилизую т при
тем пературе 112°С.

П ри изготовлении консервированных рыбо-овощных солянок оо- 
жаренную рыбу укладывают в банки с овощным гарниром, в кото
рый кроме пассерованных моркови и лука входит 90% шинкован-



ной, пассерованной свеж ей капусты, уксусная кислота и томатный 
соус. В  банки за к л а д ы в а ю т  2 5 — 3 0 %  рыбы и 75— 70%  овощного 
гарнира. Бан ки  за к а т ы в а ю т  и стерилизуют.

РЫБНЫЕ КОТЛЕТЫ, ПАШТЕТЫ И ФАРШИ

Котлеты, паш теты  и фарши вы р абаты ваю т из охлаж ден н ой  и 
мороженой рыбы. Способы первичной обработки р ы б ы , включая 
разм ораж и ван и е, мойку, удаление чешуи, разделку и п осол ,  те же, 
что при производстве других видов консервов.

К отлеты изготавли ваю т из фарша, в который входит 3 0 %  о б ж а 
ренной рыбы и 7 0 %  сырой. Р ы б у  и обжаренный лук пропускаю т 
через волчок, к  полученному фаршу добавл яю т перец и с о л ь ,  фарш 
тщ ательно перемеш иваю т и формуют из него котлеты. К о тл еты  па
нируют в пшеничной муке, об ж ар и ваю т, о х л а ж д а ю т  и у к л а д ы в а ю т  
в банки. Том атны й соус з ал и в аю т  в два  приема —  до и п о сл е  у кл ад 
ки. Банки за к а т ы в а ю т  и стерилизуют.

Консервированные паш теты и фарш в ы р а б а т ы в а ю т  из мяса 
рыбы, печени и икры тресковых рыб, смеси мяса свеж ей ры бы  с об
жаренной, подсушенной или бланшированной рыбой или ее кусоч
ками, являю щ и м и ся  отходами, пригодными в пищу, с д обавлением  
л ука, соли и пряностей. При производстве паштетов все  компонен
ты изм ельчаю т на волчке, пропускают через протирочную машину, 
а при производстве фаршей измельчаю т на куттере. П аш теты  или 
фарш тщ ательно перемеш ивают в ф арш емеш алках, ф асу ю т  в банки 
и стерилизуют.

КОНСЕРВЫ ИЗ КРАБОВ

Крабы —  один из широко распространенных видов морских ра
кообразны х. Н аи более ценны для производства кон сервов камчат
ский краб, синий краб и краб-стригун. Тело краба покрыто твер
дым панцирем, брюшко, или абдомен, подогнуто под головогрудь, в 
которой н аходятся  внутренние органы краба. На головогруди рас
положены д ве конечности с клешнями и три пары ходильны х но
жек. К р аб  периодически линяет и при этом о св о б о ж д а е т ся  от ст а 
рого панциря. В  период линьки качество и пищевая ценность мяса 
крабов резко сн и ж ается . Р а зм е р ы  и м асса  крабов з а в и с я т  от их 
во зр аст а ,  пола и места обитания. Самки крабов н ам н ого  меньше 
сам цов. В  консервном производстве используют только с а м и о в  кра
бов, нелинялых, имеющих панцирь головогруди шириной не менее 
120 мм.

Панцирь краб ов состоит из хитина с большим сод ер ж ан и ем  уг
лекислого и фосфорнокислого кальция. П од панцирем имеется 
к о ж и с та я  пленка красного цвета , я вл я ю щ ая ся  хитиновой основой 
нового панциря. С ъедобное м ясо  находится в панцире ходильных 
ножек, в клеш нях и в незначительном количестве в абдом ен е. С ы 
рое м ясо  краб а  имеет студнеобразную  консистенцию, оно полупро
зрачно, серовато-синего  цвета. Консистенция в  строение м я са  кра-



бов зави сят  от его расположения в конечностях, вида, биологиче
ского состояния крабов и районов их лова.

В  мясе крабов 16— 2 0%  полноценных белков, значительное ко
личество (до 1 ,8 % )  минеральных вещ еств, при малом (не превы
ш аю щ ем 1 % )  содержании жира, и от 0,3 до 1 ,0%  гликогена. Х и 
мический состав крабового мяса отличается тем, что в нем есть все 
необходимые для человеческого организма аминокислоты. По 
сравнению с мясом рыб в нем больше тирозина, гистидина, арги
нина, триптофана и цистина. Мясо крабов богато витамином Вг, 
тиамином, рибофлавином; из минеральных вещ еств сод ерж атся  
калий, натрий, кальций, магний, сера, фосфор, железо, алюминии, 
медь, цинк, марганец, йод. В  составе гемоцианина крови крабов ион 

I ж е л е з а  заменяет медь, и при окислении кровь приобретает синюю 
окраску, которая передается мясу.

На консервирование крабов направляю т сразу  ж е после вы- 
i л ова .  Хранение выловленных крабов до переработки допускается 
■ лишь в исключительных случаях —  не более 4 ч. Посмертные изм е

нения крабов в значительной степени ухудш аю т качество мяса и 
в ы зы в а ю т  специфические пороки в готовых консервах. Чем дольше 
кр аб ов  хранят до переработки, тем более водянистым и дряблым 
становится  их мясо. Одновременно с этим оно желтеет. У ж е  через
2 ч хранения выловленных крабов на воздухе начинается автоли- 
тическое разж иж ение их печени и внутренностей, а образую щ аяся  
при этом зел ен овато-ж ел тая  жидкость из головогруди р астекается  
по конечностям, ускоряя их ферментный гидролиз. Панцирь све- 
ж евы ловленного  краба блестящий, мясо упругое, студенистое. 
В  нем содержится не более 30 мг на 100 г азота  летучих основании. 
С ухой, матовый или покрытый липкой слизью  панцирь, появление 
неприятного зап ах а ,  ослизнение мяса —  первые признаки у ху дш е
ния качества крабов.

При производстве консервов крабов сортируют по качеству, 
зате м  удаляю т панцирь головогруди вместе с внутренностями. О с 
таю щ и еся  конечности, соединенные меж ду собой остатками внут
ренних перегородок, направляют на варку. Конечности варят  в кра- 
б о в а р к а х  периодического или непрерывного действия, в морской в о 
де или в 3% -н ом  солевом растворе. При варке в связи с коагуляци 
ей б ел ков мясо крабов частично о б езво ж и вае т ся ,  уплотняется и 
уменьш ается  в объеме, покры ваю щ ая его пленка становится ярко- 
красной. Конечности крупных крабов варят  от 10 до 18 мин, а мел- 
К11Х_ о т  8 до 12 мин. Нормально сваренное мясо приобретает плот
ную консистенцию и свободно в ы с к а л ь зы в а е т  из панцирных о б о л о 
чек, а недоваренное остается  водянистым и отделяется  от панциря 
с трудом. Переваренное мясо расп адается  на отдельные волокна, 
т а к  как  при варке в воду переходят растворимые белки и соли к а л ь 
ция, что ведет к нарушению структуры мяса.

В ар ен ы е конечности как можно бы стрее о х л а ж д а ю т  до тем п е р а
туры 25— 35°С в чистой холодной морской воде для предотвращ е
ния разваривания мяса и во избежание об разован и я крупных крис
т а л л о в  струвита.



О хлажденны е вареные конечности отделяю т от остатков соеди 
нительных перегородок, сортируют по группам и н аправляю т на 
рубку и извлечение м яса. Рубку проводят по суставам, из кусков 
конечностей извлекаю т мясо резкими встряхиваниями, кусочки 
м яса собирают в корзины, тщательно моют в морской воде и н а
правляю т на сортировку. При мойке вареного мяса с него у д а л я ю т  
белый налет и сгустки крови. Недостаточно проваренное и плохо 
промытое мясо при консервировании темнеет и приобретает се р о 
ватый или синеватый оттенок.

Промытое мясо сортируют по видам и качеству. В  зависим ости  
от частей конечностей мясо имеет различные названия. М я с о  из 
плечевых су ставов ног назы вается  «розочка», из второго су ст ава  
ног —  толстое мясо, из третьего сустава  —  коленце, из четвертого 
су става  —  тонкое мясо, из клешней —  клеш ня правая и клешня 
левая , из приклешневых суставов и ломаны е кусочки м я са  из дру
гих суставов —  «лапш а». Л ап ш у разделя ю т на две категории: 
белую —  из лом аны х розочек и лапшу из других частей м яса . Из 
лапши тщательно выбирают кусочки битого панциря и хитиновые 
пластинки. Из крупных кусочков мяса и целых розочек хитиновые 
пластинки не удаляю т.

Сортированное и хорошо промытое мясо перед у клад кой  в 
банки вы д ер ж и ваю т в течение 15— 20 мин для стекания воды , а 
лапшу после мойки отж имаю т.

Консервы из крабов вы р абаты ваю т высш его и I сортов. К он сер 
вы высшего сорта приготовляют из кусочков толстого м я са ,  колен 
ца, тонкого мяса, розочки и правой клешни с добавлением обрезков 
тонкого и толстого мяса, битых коленца и клешни, а т а к ж е  белой 
лапши. Д л я  выработки консервов I сорта используют л ом аны е 
толстое мясо, коленце и розочку, мясо приклешневых су ст а во в ,  л е 
вую клешню, срезки мяса, остающиеся при производстве консер
вов высшего сорта, и лапшу. Куски крабового мяса у к л а д ы в а ю т  в 
банки в определенном порядке, предусмотренном стандартом. Б а н 
ки должны быть лакированные, с внутренним покрытием б е л к о в о 
устойчивой эм алью , с пергаментными вклады ш ами. У лож ен н ое в 
банки мясо аккуратно закр ы ваю т сверху концами вкл ады ш ей , 
банки укупоривают, за к а ты в а ю т  и стерилизуют. После ст ер и л и за
ции консервы быстро о х л а ж д а ю т  и направляю т на линию конце
вых операций.

Медленное охлаж ден и е крабовы х консервов после стерилизации 
м ож ет  сл уж и ть причиной изменения цвета мяса и обр азован и я в 
нем полупрозрачных кристаллов струвита —  плохорастворимой 
комплексной фосфорнокислой соли магния и аммония. С трувит б е з 
вреден, но при употреблении содерж ащ их его консервов в ы зы в а е т  
неприятное ощущение хруста на зубах.

При стерилизации м яса крабов (при 110°С) из него обычно в ы 
дел яется  некоторое количество сероводорода, который при деф ек
тах  внутреннего покрытия банок м ож ет реагировать с ж е л е зо м  и 
оловом, образуя  сульфиды, вызываю щ ие появление темно-синих и 
черных пятен на таре, пергаменте и мясе крабов.



Консервы из крабов благодаря своей питательности, отличному 
b k v c v  нежной и сочной консистенции крабового м яса  заслуж енно 
пользую тся широким спросом на внутреннем и внешнем рынках.

Н Е С Т Е Р И Л И З У Е М Ы Е  Р Ы Б Н Ы Е  К О Н С Е Р В Ы  ( П Р Е С Е Р В Ы )

П ресервы вы рабаты ваю т в герметической таре из рыбы сель
д евы х пород В  отличие от стерилизуемых консервов пресервы не 
подвергаю тся тепловой обработке, так  как  консервантом в них я в 
л яю тся  уксусная кислота и бензойнокислыи натрии. С месь  этих ан
тисептиков подавляет развитие обсеменяющих рыбу гнилостных
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...„кроорганизмов, но не препят 
ству ет  ферментным реакциям, 
протекающим в мясе рыбы, что 
д ает  возм ож н ость  вы держ ивать 
их д л я  созревания при тем пера
туре от минус 2°С до плюс 2 С.

П ресервы  вы рабаты ваю т из 
неразделанной сельди пряного 
посола в крупных жестяных бан 
ках, из мелкой рыбы, н еразд е
ланной и разделанной, впряно-со- 
левой зали вке и из разделанной 
па филе или кусочки рыбы в р а з 
личных соусах и заливках, в ко 
торые входят  соль, сахар, пря
ности и другие компоненты. Про- 
долл<ительность созревания пре
сервов зависит от вида рыбы, ее 
жирности, СОСТОЯНИЯ перед ук- Сельдь филе- 
ладкой, содерж ания соли, саха -  кусочки в гор- 
ра, консервантов, состава приме
няемых зали вок  или соуса и т е м 
пературы окружающ ей среды.
В основе процесса созревания л е 
жит частичное ферментное р ас
щепление белков рыбы на более 
простые соединения —  пептоны, 
полипептиды, пептиды и амино
кислоты. Признаки зрелости пре
сер вов  —  неж ная, но достаточно упругая консистенция продукта 
и особый, свойственный им, вкус и аромат. При перезревании пре
сервов расщепление белковых вещ еств становится более глубоким, 
что приводит к ухудшению консистенции рыбы, котор ая стан ови т
ся вн ачале дряблой, а затем м аж у щ ей ся ,  появляю тся  неприятныи 
резкий зап ах  и посторонний привкус. О бъективны м п оказател ем  
степени созревания рыбных пресервов сл у ж и т сод ер ж ан и е в них 
небелкового и аминного азота, а п оказателем  степени д об р о к а
чествен н ости —  содержание азота  летучих основании (табл .  Z1).

Килька пряного 
посола

до созрева
ния
созревшая

перезревшая

чичном соусе 
до созрева
ния
созревшая

перезрев
шая

0 , 6 — 2 , 4 — 0 ,1  —
0 , 7 2 , 6 0 , 2
2 , 1 - 6 , 3 — 1 , 6 —
2 , 7 7 , 2 1 ,9
8 , 9 — 2 4 , 7 — 4 , 5 —
9 , 6 3 6 ,8 6 , 8

0 , 4 — 2 , 2 — 0 -
0 , 5 2 , 3 0 ,1
4 , 8 — 9 , 0 — 0 , 8 -
6 , 3 10 ,2 1 ,5

1 3 , 2 — 2 2 , 7 — 6 , 9 —
1 8 ,9 4 3 , 9 9 , 4



С озревш ие пресервы нельзя хранить длительное время при темпе
ратуре, близкой к 0°С и выш е, так как это приводит к излишнему 
размягчению  и постепенному распаду мяса рыбы, пересыщению 
зали вки  растворенными азотистыми вещ ествами с их выпадением 
в виде хлопьевидного осад ка ,  появлению кисловатого привкуса и 
неприятного зап аха .  Хранение пресервов после их созревания про
водят при температуре от — 7 до — 8°С.

П оточная механизированная линия для производства пресервов 
из рыбы сельдевы х пород работает на соленом полуфабрикате. Д о 
ставленны е в приемное отделение пресервного цеха бочки с сельдью  
откупориваю т и электрическим вилочным погрузчиком с з а х в а т ы 
вающим устройством у к л ад ы ваю т  на виброразгрузчик, который 
обеспечивает постепенную выгрузку сельди из бочек на приемный 
транспортер моечной машины.

П р ом ы тая  рыба в зависимости от солености полуфабриката л и 
бо ср азу  после мойки подается на разделку, либо предварительно 
поступает на отмочку. Сельдь, направляемая на отмочку, з а г р у ж а 
ется в перфорированные контейнеры, которые подаются тельфером 
в ванну д ля  отмочки соленого полуфабриката. По окончании о т 
мочки контейнеры с сельдью  подаются тельфером к приемному 
бункеру транспортера филетировочной машины.

Из машины филейчики попадают на конвейер дочистки, откуда 
поступаю т в шкуросъемную машину, где с них у дал яется  к о ж и 
ца. Очищенные филейчики поступают на инспекционный транспор
тер и затем  в набивочный автомат. Наполненные рыбой банки по
д аю тся  транспортером на автом ат  весового контроля, з а т е м  попа
д аю т под соусонаполнитель, д алее  следует накрывание банок 
крышйами и их зак а тк а ,  мойка банок и направление готовой про
дукции на линию концевых операций.

Х Р А Н Е Н И Е  Р Ы Б Н Ы Х  К О Н С Е Р В О В

В начальный период хранения, необходимый для созревания 
консервов, в них протекают процессы, способствующ ие улучшению 
вку совы х свойств, консистенции и запаха, а зате м  начинаются из
менения, вы зы ваю щ и е постепенное ухудшение качества  консервов 
или, как  н азы ваю т это явление, —■ старение консервов. Улучшение 
к ач ества  консервов в стадии созревания за к л ю ч а е тся  в том, что 
рыба приобретает более нежную и сочную консистенцию с  одновре
менным улучшением органолептических качеств , что св я за н о  с ее 
постепенным размягчением и пропитыванием выделивш им ся в 
процессе стерилизации бульоном или введенными при ф асовке з а 
л и вкам и  и перераспределением влаги, жира, соли и других компо
нентов и добавок, вкл ю ч ая  пряности. П р одолж ительность  с о зр е в а 
ния рыбных консервов, в зависимости от их вида, от 2 д о  6 мес, в 
частности созревание натуральных консервов проходит за  1— 2 мес, 
консервы из обжаренной рыбы в томатном соу се  со зр е ва ю т  за 2—  
3 мес, консервы из копченой рыбы в масле —  з а  3— 4 мес, бланш и
рованной рыбы в м асл е  —  за  5— 6 мес.



Интенсивность созревания консервов зави си т от температуры 
хранения, при снижении которой она зам ед л я ет ся ,  а при повыш е
нии —  увеличивается. При старении меняется структура мышечной 
ткани рыбы, ее консистенция становится все  более дряблой и м я г
кой, наруш ается  целость кусков или тушек рыбы, начинается окис
ление и частичный гидролиз ж ира. Качество сы рья ок азы вает  вл и я 
ние на интенсивность накопления олова в рыбных консервах. При 
консервировании рыбы в состоянии автолиза переход олова в кон
сервы при их последующем хранении будет более интенсивным, 
чем при изготовлении тех ж е  консервов из св еж ей  рыбы, а накопле
ние о л о ва ,  в свою очередь, ускорит процессы частичного распада 
б ел ковы х  вещ еств и жира.

В  консервах, изготовленных с томатным соусом или другими 
зал и в к ам и , содержащими сахар ,  а т а к ж е  панированную об ж ар ен 
ную рыбу, протекают сахаро-аминные реакции, вы зы ваю щ и е по
степенное потемнение этих за л и в о к  в р езультате меланоидинообра- 
зования.

Сроки хранения рыбных консервов в лакированной таре в то 
матном соусе, рыбо-овощных, консервов из тресковы х, к а м б а л о 
вы х и сельдевы х рыб в м асл е  без зам етны х изменений их к ач ест
венных показателей при условии хранения при температуре, не 
превыш ающ ей 20°С, со став л я ю т не более 12 мес, других консервов 
в м а с л е  и натуральных консервов из лососевы х рыб при хранении 
в тех ж е  условиях —  не более 2 лет. Н ату р альн ы е консервы из 
сельди, консервы в томатном соусе из трески, сел ьд ев ы х  рыб и 
к а м б а л ы , фасованные в нелакированную ж естян ую  тару, не в ы 
д е р ж и в а ю т  хранения более 6 мес. Сроки хранения рыбных консер
вов м огут  быть увеличены благодаря  применению устойчивых 
защ итны х покрытий консервной тары, эксгаустированию  и сод ер
ж ан и ю  консервов при температуре от 0 до б°С в сухих вентилируе
мых помещениях, исключающих возникновение наружной коррозии 
банок. В  процессе хранения консервов возм ож ен  б о м б а ж  (биологи
ческий, химический или физический).

Биологический бом баж  в ы зы в а е т с я  ж и знедеятельностью  о с т а 
точной микрофлоры в консервах, чащ е всего  спорами га зо о бр азу ю 
щих анаэробов и некоторых форм газообр азу ю щ и х аэробов. П ри
чинами этого брака могут бы ть антисанитарное состояние обору
дования, недоброкачественное рыбное сырье, нарушение техноло
гических режимов обработки рыбы и тары, вторичное обсеменение 
микроорганизмами консервов в негерметичных б ан ках . Химический 
б о м б а ж  —  следствие накопления в бан ках  с консервам и свободного 
водорода, образующ егося при внутренней электрохимической кор
розии жестяной тары, сопр овож даю щ ей ся  переходом в продукт и 
образован ием  солей ж е л е за  после нарушения слоя  оловянной по
луды. Физический б ом баж  обусловлен переполнением тары  или 
хранением консервов при минусовых тем пературах. Консервы, 
имеющ ие физический б о м б аж , могут быть реали зован ы  после о р га 
нолептического, технохимического и бактериологического и ссл едо
вания их качества.



Глава 24. ИСПО ЛЬЗ ОВА НИ Е ОТХОДОВ Р Ы БО К О Н С ЕР ВН О ГО
ПРОИЗВОДСТВА

Рыбные отходы перерабатываю т на кормовую муку и техниче
ский жир по экстракционной или прессовой схеме.

При вы р аботке кормовой муки и технического жира по эк стр ак 
ционной схем е измельченные отходы (головы, плавники и внутрен
ности рыбы) пропускают через три горизонтальных суш ильны х б а 
рабана, где их суш ат в три стадии при температуре соответственно 
105, 90 и 45°С  до конечной вл аж н ости , не превыш ающ ей 12% . Из 
сушеной м ассы  жир экстрагируют бензином. Д л я  ускорения про
цесса экстрагирования через см есь  пропускают острый пар. Затем 
жидкую фракцию декантируют и из нее на дистилляционном аппа
рате отгоняют бензин. Полученный жир используют д л я  техниче
ских целей, а оставш ийся шрот подсушивают до полного удаления 
паров бензина, измельчают, очищают от возм ож ны х ферроприме
сей, рассеиваю т по фракциям и фасуют в крафт-мешки.

Переработка рыбных отходов по прессовой схеме д а е т  в о зм о ж 
ность при несколько меньшем выходе получать технический жир 
более вы сокого качества. При работе по этой схеме рыбные отходы 
измельчают на волчках с решетками, имеющими отверстия д иам ет
ром 2— 2,5 см , на кусочки с гранями по 20— 30 мм. Кусочки отходов 
развари ваю т пароконтактным способом в шнековых бланш ирова- 
телях в течение 10— 12 мин при температуре 102— 103°С. В ы д е л я ю 
щуюся в процессе разваривания см есь  жира с бульоном направляю т 
на отстаивание, а вл аж н у ю  м ассу  отпрессовывают на непре
рывно действую щ ем шнековом прессе. Вы деляю щ ийся при прессо
вании бульон, в котором т а к ж е  содерж ится некоторое количество 
жира, перекачивают в отстойники, а шрот разры хляю т в  молотко
вой дробилке и суш ат в барабанны х сушилках при температуре 
не выше 110°С до 10— 12% -ной влажности. Возд ух  с парами из вы 
суш иваемы х рыбных отходов пропускают через каскадны й конден
сатор, а зате м  через огневой очиститель для удаления и разрушения 
дурно пахнущих вещ еств. Полученный сухой кормовой продукт из
мельчаю т на молотковых дробилках, пропускают через магнитный 
сепаратор и сита, после чего фасуют в крафт-мешки. О тстоявш ийся 
жир декантирую т с бульона, который на небольших предприятиях 
не используют, а на крупных —  увариваю т в вакуумных аппар атах 
при температуре не выше 60°С до содержания сухих ве щ еств  не 
менее 5 5 %  и постепенно д об а вл я ю т  в кормовой продукт при его 
суш ке в б ар абан н ы х суш илках.

Гипрорыбпромом разработан а  механизированная поточная 
прессово-суш ильная жиромучная установка для переработки рыб
ных отходов. С хе м а  этой установки дана на рис. 53. У ст ан ов к а  пред
назначена для переработки тощих и жирных рыбных отходов и не
кондиционного рыбного сырья на кормовую муку и технический 
жир. При работе этой установки рыбные отходы и зм ел ьчаю тся  на 
ры борезке 1 и подаются шнеком 9  в бункер-аккумулятор сы рья /2, 
сн абж ен н ы й  электронными уровнемерами 13. Из него изм ельчен



ные отходы подаются шнековым дозатором 10 в непрерывно дей
ствую щ ий варильник 11, из которого после уваривания до готовно
сти с и поступают в шнековый пресс 14. Бульон из варильника с т е 
кает  в осадительную центрифугу 22, где сепарируется и из него 
у д а л я ю т ся  взвеш енные частицы.

Рис. 53. Схема прессово-сушильном жиромучной установки для переработки рыб
ных отходов.

Ж о м  из шнекового пресса и осадительной центрифуги подается 
вторы м наклонным шнеком 23 в сушильные барабаны  24, р а б о та ю 
щие под разрежением, созд аваем ы м  оросительным конденсато
ром 15. Высушенный продукт из сушильных барабанов выводится 
ш неком 25 и норией 26 на мельницу-дробилку 18, откуда и зм ел ь
ченная масса подается норией 27  в электромагнитный сепаратор 
д л я  удаления ферропримесей 19, а затем  —  в вибрационные сита 
20  на рассев, оттуда кормовая мука вы водится  на расфасовку в 
крафт-мешки. Пылевидные частицы о тсасы в аю тся  циклоном 17.

Бульон с жиром из осадительной центрифуги 22 поступает в 
сборник 21, откуда перекачивается насосом по трубопроводу 2 в 
сборники-подогреватели 4, затем  передается в гр язевы е сепараторы 
3, из них —  в сборник очищенного бульона 6, а потом —  в̂  с е п а р а 
тор д л я  отделения жира 7. Сепарированный обезжиренный бульон 
п опадает в вакуум-выпарную установку 8, оттуда после концентри
рования поступает обратно в сушильные б арабаны , где см е ш и в а ет 
ся  с высуш иваемой массой. Пар подается по магистрали 16, вода ■ 
16а. Ж ир перекачивается по трубопроводу 5.
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