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ХРАНЕНИЕ И ПЕРЕРАБОТКА ПЛОДОВ И ОВОЩЕЙ

РАБОТА № 1.   КЛАССИФИКАЦИЯ ПЛОВОВ И ОВОЩЕЙ ПО КОМПЛЕКСУ ПРИЗНАКОВ, РЕЖИМЫ И СРОКИ ХРАНЕНИЯ  

Существует несколько классификаций овощей, из которых широко известна классификация по признаку – в каких частях растения накапливаются нужные человеку вещества, ради которых и возделываются те или иные овощи. С этих позиций овощи классифицируются по следующим группам:

1. Клубнеплоды (картофель, топинамбур, батат);

2. Корнеплоды (свекла, морковь, редька, редис, пастернак, сельдерей, петрушка, репа, брюква);

3. Капустные овощи (белокочанная, краснокочанная, цветная, савойская, брюссельская, кольраби);

4. Луковые овощи (репчатый, батун, чеснок и т.д.);

5. Салатные овощи (листовой, кочанный, ромен);

6. Шиинатные (шпинат, щавель);

7. Пряные (укроп, эстрагон, хрен, базилик, майоран и др.);

8. Десертные (спаржа, ревень, артишок);

9. Тыквенные (тыква, кабачки, огурцы, дыни, арбузы);

10. Томатные (томаты, баклажаны, физалис);

11. Бобовые овощи (горох, фасоль, бобы).
Цель работы: Освоение и хорошие знания  будущего специалиста имеющееся разнообразие плодов и овощей в зависимости от целевого назначения. Научиться отбирать и определять товарные качест​ва плодов и овощей, а также знать режимы и сроки хранения сырья в хранилищах и на консервных заводах до переработки.

Задание 1. Классификация овощей по комплексу хозяйст​венных признаков (смотри методические указания).
Задание 2. Правила отбора средней пробы плодоовощной продукци (смотри методические указания и соответствующие ГОСТы по данным плодам и овощам).

Задание 3. Отобрать среднюю пробу овощей или плодов (по заданию преподавателя) и определить их качество.

Данные анализа средней пробы записать в таблицу 1.

Таблица 1

Название овощей (плодов)_________________

Сорт___________________________________
	Масса

средней

пробы, кг
	Стандартных

плодов
	Загнивших

плодов
	Нестандартных

по размеру
	Нестандартных
по кауеству
	Засоренность

	
	кг
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	кг
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	кг
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	кг
	%
	кг
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Заключение о пригодности сырья для переработки:__________________
___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Задание 4. Изучить режимы и сроки хранения сырья на консервных заводах и заполнить таблицу 2: 
Таблица 2

	Вид
сырья
	Срок хранения
на сырьевой

площадке, сут.
	Хранение в охлажденном хранилище

	
	
	продолжитель-ность, сут.
	относительная влаж-

ность воздуха, %
	температура,

°С

	Яблоки:
летние

осенние

зимние
	
	
	
	

	Баклажаны
	
	
	
	

	Смородина:

красная

черная
	
	
	
	

	Кабачки
	
	
	
	

	Зеленый
горошек
	
	
	
	

	Томаты

красные

зеленые

бурые
	
	
	
	

	Огурцы
	
	
	
	

	Перец:

горький
сладкий
	
	
	
	

	Капуста бе​локочанная
	
	
	
	

	Лук репчатый
	
	
	
	

	Морковь
	
	
	
	

	Свекла
	
	
	
	

	Картофель
	
	
	
	


Заключение:____________________________________________________
__________________________________________________________________________________________________________________________________________

Дата выполнения:
                 Работу принял преподаватель:
РАБОТА № 2. ОПРЕДЕЛЕНИЕ ИНТЕНСТИВНОСТИ ДЫХАНИЯ 
ПЛОДОВОЩНОЙ ПРОДУКЦИИ  

Задание 1. Определите интенсивность дыхания различных видов сочной продукции дифференцированных по качеству (при различных температурах). 

 1.1. Напишите уравнения аэробного и анаэробного дыхания. Укажите соотношения между разными путями диссимиляции сахаров у разных видов продукции. Дайте сравнительную характеристику процессов, протекающих при разных типах дыхания. 

1.2. Поставьте эскперимент по определению интенсивности дыхания и проведите обработку его результатов по следующей методике: Приготовьте нужное количество эксикаторов (в соответствии с заданием). На дно каждого эксикатора для поглощения углекислого газа установите открытую чашку Петри с 50мл 0,5 н раствора щелочи (КОН, NaOH, Ва(ОН)2). Один эксикатор не заполняют продукцией и используют его в качестве контроля. На вставку остальных эксикаторов уложите небольшое количество продукции, массу которой определите на лабораторных весах с точностью до 1 гр. К изучению предлагаются следующие варианты 

1. Картофель

а) целые и здоровые клубни, t 50 º хранения 18-20 -50 ºС;

б) клубни с механическими повреждениями (с различной глубиной и площадью повреждений;

в) клубни пораженные болезнями, вызывающими загнивание;

г) целые и здоровые клубни (температура хранения 2-4 °С;

2. Корнеплоды (морковь, свекла, редька и т.п)- здоровые и механически поврежденные;  

3. Лук репчатый.

4. Капуста белокочанная.

5. Яблоки крупноплодные летних сортов.

6. Яблоки крупноплодные зимних сортов.

7. Яблоки мелкоплодные (китайка).

8. Косточковые (персики, нектарин, сливы и т.п).

Все эксикаторы (кроме варианта 1.г) содержат при комнатной температуре. Продолжительность эксперимента семь суток. По истечении указанного срока продукция вынимается из эксикаторов и взвешивается с точностью до 1 гр. Пипеткой отбирают из чашки Петра 10 мл щелочи, и помещают в плоскодонные конические колбы объемом в 100 мл и титруют в присутствии 2-3 капель фенолфталеина раствором 0,5н H2SO4 до бледнорозового окрашивания. Все полученные данные заносят в таблицу 1.

Таблица1

	Варианты
	Масса

пробы, кг
	Объём 0,5 н H2SO4
	Продолжатель

ность эксперимента, ч
	Интенсивность

дыхания ИД, мг

СО2/кг•сут

	
	
	Vк

контроль,

мл
	Vоп

опытный

образец, мл
	
	

	
	
	
	
	
	


Интенсивность дыхания (Ид) рассчитывают по формуле:
	Ид = 
	  (Vк – Vоп) •К•11•24        Vщ1         

	
	           m•t                             V щ2                            


где: ИД - интенсивность дыхания продукции, мг СО2 /кг• сут;  Vк и Vоп- объемы 0,5н H2SO4, пошедшие на титрование щелочи в контрольном и опытном вариантах; К- поправка к титру, К= Vк-ты и Vщелочи, определяется титрованием в момент закладки эксперимента; 11- коэффициент пересчета мл 0,5н H2SO4 в мг СО2; 24- кол-во часов в сутках; т - масса продукта кг; t- продолжительность эксперимента, ч; Vщ1 и Vщ2 - объем щелочи залитой в чашку Петра и взятой для титрования.

Задание 2. Определите потери сухих веществ за месяц хранения продукции по следующей формуле:

                                                   Хсв = ИД •
0,00204

где: Хсв - потери сухих веществ в %; ИД - интенсивность дыхания; 0,00204 - коэффициент пересчета интенсивности дыхания в % убыли сухого вещества.

Задание 3. Определите фактическое тепловыделение 1 кг продукции за сутки (Zф, кДж/кг сут) учитывая, что при выделении 1 г СО2 выделяется 10,66 кДж тепла.

Расчет проведите по формуле:

	Zф = 
	  ИД •10,66                

	
	          1000                             


где: 1000 -коэффициент перевода.

Задание 4. Определите повышение температуры (t) в насыпи продукции, обусловленное ее дыханием.

Расчет проведите по формуле:

	t = 
	       Zф        

	
	         С                             


где: С -удельная теплоемкость продукции, кДж/кг• град; (для картофеля С=3,48 кДж/кг • град). 

Полученные данные сведите в таблицу 2

Таблица 2

	Вариант
	Интенсивность

дыхания продукции

ИД, мгС02/кг•сут
	Фактическое

тепловыделение

продукции Zф,

кДж1кг•сут
	Удельная

теплоёмкость

продукции С

кДж/кг•град
	Величина

повышения

температуры °С

	
	
	
	
	


Задание 5. Исходя из норм естественной убыли для каждого из изучаемых видов продукции, рассчитайте величину потери массы при хранении в складах без искусственного охлаждения за счет процесса дыхания и испарения влаги, учитывая, что 2/3 всех нормируемых потерь обусловлены испарением.

Задание 6. Выпишите нормативную интенсивность тепловыделения (Z) и определите повышение температуры в насыпи продукции. Полученные результаты сведите в таблицу 3.

Таблица 3

	Варианты
	Норма

естественной

убыли, % за

месяц

хранения
	Потери

сухих

веществ

на

дыхание,

Хсв, %
	Потери в

массе за

счёт

испарения

влаги, %
	Нормативная

интенсивность

тепловыделе

ния
Z,

кДж/кг•сут
	Удельная

теплоёмкость

кДж/кг.

град
	Величина

повышения

температ уры , t С

	
	
	
	
	
	
	


Задание 7. Сравните фактическое и нормативное тепловыделение продукции и поясните, чем вызваны различия.

Контрольные вопросы.

1. Охарактеризуйте процессы, протекающие при дыхании, их влияние на сохранность плодоовощной продукции и картофеля.

 2. Причины возникновения процесса самосогревания насыпи картофеля, влияющие на интенсивность протекания процесса.

3. Факторы, влияющие на интенсивность дыхания сочной растениеводчес​кой продукции.

4. Взаимосвязь между дыханием и нормами естественной убыли картофеля и овощей при хранении.

Дата выполнения_________Задание принято,преподаватель_____________

РАБОТА № 3.  ХРАНЕHИЕ КАРТОФЕЛЯ И ОВОЩЕЙ 
В БУРТАХ И ТРАНШЕЯХ
Для хранения картофеля и овощей наряду со ста​ционарными хранилищами широко используют бурты и траншеи. 

Бурты  
Траншеи -  

При выборе и планировке участка под бурты и траншеи выбирают возвышенные места с небольшим уклоном, где обеспечивается сток поверхностных вод. Глубина залегания грунтовых вод должна быть не менее чем на 2 м ниже дна котлованов. Желательно выбирать место, защищенное от зимних ветров наиболее опасных в данной зоне направлений;  легкие по гранулометрическому составу почвы. Ориентируют бурты с севера на юг или торцами к  направлению холодных ветров. 

Особые требования предъявляют к чистоте верхнего слоя почвы: здесь не должно быть гниющих остатков и мусора. Не следует располагать бурты и траншеи вблизи жи​вотноводческих помещений, а также около стогов соломы и сена, где могут гнездиться мыши.  

Один из наиболее ответственных вопросов планировки участ​ка - правильная разбивка дорог. При хранении картофеля и свек​лы в буртах чаще всего устраивают торцовый въезд и загружают кот​лованы самосвальными автомашинами. В этом случае основную дорогу шириной 6 м располагают с торцовой стороны через каждые два ряда буртов. Если овощи доставляют к месту хранения в таре или необходимо их укладывать поштучно (капуста), то выгоднее подъезжать к котловану с продольной стороны. При таком способе загрузки дорогу прокладывают с боковой стороны буртов через каж​дые два ряда.
Фактором регулирования ус​ловий хранения в буртах и траншеях, является система вентиляции. Основное назначение ее - охлаждение картофеля и овощей путем движения воздуха вверх вследствие разности тем​пературы в штабеле продукции и снаружи. Такая система вентиляции называется естественной и   состоит из приточного и вытяжного каналов. Приточный   в виде канавки сечением 0,3 х 0,3 м, покрытой поперечными планками проходит посредине основания бурта, в торцовых концах имеет выход нару​жу. По этому каналу во внутрь самоте​ком поступает холодный наружный воздух.

Нагревшийся воздух удаляется из штабеля по вертикальным вы​тяжным каналам (трубам). Они представляют собой четырехгран​ные короба сечением 0,2 х 0,2 м из досок. В нижней части (1,0...1,2 м), проходящей в слое продукции, они решетчатые, в верхней (1,0...1,2 м), проходящей через укрытие, - сплошные, сверху на них устраивают козырек, чтобы не попадала дождевая вода. Вытяжные трубы устанавливают через каждые 3...4 м по длине бурта.

После  установления оптимальной температуры для хранения, приточ​ные трубы закрывают наглухо, вытяжные трубы держат еще 2...3 дня открытыми, а затем надежно забивают мешковиной или другим материалом. Во второй половине зимы после обильных снегопадов температура в буртах и траншеях начинает повышаться, и для снижения температуры в штабеле днем на некоторое время приоткрывают вытяжные трубы.

Для отвода дождевой воды вокруг каждого бурта устраивают водоотводную канавку.
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KoHbke 1,9 M. Vkpsitee 6ypros noc:rom;ﬂ
ACPEBSHHBIX CTPONHI, OOWIMTHIX ropObue
CyXoro Topda WIH ONWIOK TONHHOH 50
30HBI) H CJIOS 3eMJIM TOMIHHON 10. 15
NOIBEINHBIX  IOPOT B yKPBITHH z[enaxgr
SATPY3KY ¥ BBIPY3KH  KAIyCTHI NpH
ICPC/BIKHBIX TPAHCTIOPTEPOB.
v Bentumpyror xpansmyrocs KamycTy yef
0P TIOMOUIM JBYX BEHTHIATOPOB L[4-7
cny)msaer 4eTsipe OypTa), yCTaHOBIIEHHE
OT BEHTHJIATOpA MONA/NAET CHAYada B OCHOB
PacxozmTCs B 1Ba GOKOBBIX KaHANa, MPOXOMA
OypToB. Besi creTeMa KaHanoB pacnonoxena
@JIOB KUPIAYHEIE, IEPEKPBITHE U3 JETKUX
OKOBOTO KaHaia BO3NYX IO acGOLEMEHT
Ipybam 1ocTynaeT B KOTIOBAH Oypra nop jep
id KOTOPYIO YJI03eHB! Ko4aHbl. IIpoins mo,
Gentb KanycTs! 1 oXyIazuB ee, BO3/IyX BBIX
DKHBIE TPYGBI B KOHBKE YKpHITHS Gypra.
Cpazy nocne 3arpysku KaIlyCThl BKJIIOYal
01210T B nrraGess NPOAYKIMH BO3AYX B Te
©patypa CHapyXH HEXe, YeM B 6y
Iepatypy B mrabene KamycTel CHE
PONIOIDKUTENEHOCTE TIEPHOZAA OXJIAXACHHA |
yI. Ympasusor pa6Gortoi BEHTHJISATOPOB
MaTH3MPOBaHHO npu TIOMOIIH  II0
toperysiropor I1TP-2 m IITPJI, uyscrem:
PIOPBIX YCTaHARIMBAOT B Gyprax. Jin oxi
CHIIOT ¥ KPATKOBPEMEHHYIO MOXady BO
¥ HEPUO (I1yIBCHPYIOMAS BEHTHIALES).

Puc. 76. TpaHumes ¢ OXJIaxKAaeMbIM THOM:
a - monepeyHsIi paspes; 6 - IPOAOIbHBIA paspes.

B ChHenuanM3HpOBAaHHBIX  OBOLIEBOJMECKHX — XO3sif
>}pdexTHBHO XpaneHHe OBONIEH 'HA IOCTOSHHEIX 6ypro;
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Рис. 1. Траншея с охлаждаемым дном:
а - поперечный разрез; 6 - продольный разрез

В специализированных овощеводческих хозяйствах эффективно хранение овощей на постоянных буртовых площадках с активным вентилированием. Разработан типовой проект постоянной бурто​вой площадки для хранения капусты вместимостью 250 т с актив​ным вентилированием. Такая площадка включает 8 буртов на 31...32 т каждый. Размеры буртов больше обычных - ширина 3,4 м, длина 25,9, высота в коньке 1,9 м. Укрытие буртов постоянное. Оно состоит из деревянных стропил, обшитых горбылем, слоя толя, слоя сухого торфа или опилок толщиной 50...60 см (для средней зоны) и слоя земли толщиной 10...15 см. Со стороны подъездных дорог в укрытии делают четыре люка для загрузки и выгрузки капусты при помощи коротких передвижных транспортеров.

Цель работы. Научиться правильно строить бурты и траншеи, закладывать продукцию на хранение и соблюдать режимы хранения картофеля и овщной продукции..
Ход выполнения работы и расчеты. По данным, полученным от преподавателя, опреде​лите потребную общую площадь для устройства траншей и буртов, объем земляных работ, количество соломы для укрытия, количест​во буртов и схему размещения исходя из следующего:

1. Объем траншей равен произведению ее длины, ширины и глубины.

2. Объем буртов V (в м³) без заглубления в грунт рассчиты​вают по формуле

       V=а•l• (h/2),

где а - ширина бурта по основанию (в м); 1-длина бурта (в м); h- высота насыпи продукции (в м).

3. Объем буртов с заглублением в грунт определяют по формуле:

    V =(a•l•(h/2)) +(a•l•h1),

где h, - заглубление (в м).

4. Емкость бурта или траншеи (по вместимости продукции определяется умножением величины их объема на величину плот​ности продукции данного вида.

5. При устройстве в буртах приточно-вытяжной вентиляции их емкость уменьшают на 3-5% 

6. При хранении картофеля или некоторых овощей с переслой​кой их землей или песком емкость буртов и траншей уменьшают наполовину и соответственно в 2 раза увеличивается число буртов и траншей, а также площадь, необходимую для них.

7. Между буртами и траншеями оставляют промежутки в 4-​6 м для проезда. При формировании буртов на этой площади размещают материалы для укрытия. 

8. На больших буртовых площадках между кварталами буртов устраивают дороги шириной 8-10 м. 

9. Общую площадь, потребную для устройства полевого хра​нения, определяют суммой площадей, занятых буртами или тран​шеями, плюс 350% площади на проезды и дороги. 

В Поволжье ширина буртов колеблется в пределах 2,3-​2,5 м, заглубление котлована - 0,3-0,6 м, а длина - 20-30 м.

Задание 1. Количество буртов для хранения картофеля и овощей в хозяйстве. Данные занесите в таблицу.
Таблица 1

	Наименование

Продукции
	Плотность

насыпи

продукции,

т/мз
	Запланировано

хранение в

буртах, т
	Масса

продукции в бурте,

т
	Общее

количество

буртов, шт.
	Фактически

заложено

на

хранение,

т

	Картофель

Капуста белокочанная

Морковь столовая

Свекла столовая
	0,7

0,4

0,6

0,5
	515

409

115

48
	
	
	


Выпишите оптимальные для данной зоны размеры бурта:

высота h______м, длина в_______м, ширина а______м, заглубление С
______м,

Толщина укрытия буртов соломой и землей: по гребню____по основанию____

Задание 2. Рассчитайте площадь буртовой площадки__________
га

Объем земляных работ при копке заглублений под бурты___________м3

Количество соломы для укрытия ______________т

Справка. На 1 т картофеля и корнеплодов необходимо 0,1 т соломы, на 1 т капусты – 0,05т.

Количество буртовых термометров_____________


Задание 3. Подберите и обоснуйте необходимую систему вентиляции буртов для данной климатической зоны.___________________________


Задание 4. Укажите периодичность наблюдений за температурой и состоянием продукции в буртах__________________________________


Задание 5. Разберите следующие производственные ситуации и примите решения. 

1. До выпадения снега в морозную погоду в земляном слое укрытия Вы обнаружили трещины. Ваши действия?

2. Что предпримите для предупреждения подмерзания продукции в зимний период при критическом снижении температуры в буртах и прогнозе на понижение температуры?

3. При наблюдении за температурой отмечается ее подъем в массе продукции. Ваши действия?

4. В хозяйстве необходимо сохранить картофель, свеклу, морковь до 1 июля. Ваши предложения?

Контрольные вопросы:

1. Требования, предъявляемые к буртовой площадке.

2. Размеры буртов и траншей в зависимости от зоны.

3. Устройство систем вентиляции при полевом способе хранения картофеля и овощей. Их преимущества и недостатки.

4. Правила установки измерительной аппаратуры и периодичность наблюдений за режимами хранения и состоянием продукции.

Задание принято_________Дата выполнения
 преподаватель____________

РАБОТА № 4. ХРАНЕНИЕ КАРТОФЕЛЯ В НЕОХЛАЖДАЕМЫХ 
ХРАНИЛИЩАХ С АКТИВНЫМ ВЕНТИЛИРОВАНИЕМ

Задание 1. Изучите технологию хранения картофеля в стационарных неохлаждаемых хранилищах с активным вентилированием и заполните таблицу.
Таблица 1 
	Преимущества хранения с активным вентилированием
	Недостатки хранения  с активным вентилированием

	
	


Задание 2.
Ознакомьтесь со способами хранения картофеля с использованием активного вентилирования и заполните таблицу.

Таблица 2
	Способ хранения
	Преимущества
	Недостатки
	Рекомендации по

хранению

	Закромной


	
	
	

	Секционный


	
	
	

	Навальный


	
	
	


Задание 3. Изучите устройство системы активного вентилирования с напольной системой воздуховодов. Данные внесите в таблицу.

Таблица 3
	Модули системы активного вентилирования
	Назначение и краткая характеристика

	Приточная шахта


	

	Смесительный клапан


	

	Магистральный канал


	

	Распределительный канал


	

	Раздающие воздуховоды


	


Задание 4. Определите количество картофеля в одной секции хранилища:

Т = S • h • g

где: т - масса картофеля в секции, т; S - площадь, занятая под хранение картофеля, м2; h - высота насыпи картофеля, м; g - насыпная плотность картофеля, т/мз (0,65 т/мз)

Задание 5. Пользуясь справочной таблицей, произведите ориентировочный расчет и выбор вентилятора необходимой производительности для обеспечения удельной подачи воздуха в насыпь картофеля​ 50 м3/т • ч

	N = 
	       q • m        

	
	         2                             


где: N - производительность вентилятора, тыс. мз/ч , q - удельная подача воздуха, мз/т. ч;  m - масса продукции в насыпи, т; 2 - коэффициент, учитывающий количество вентиляторов, обслуживающих одну секцию. Марка вентилятора

Задание 6. Рассчитайте величину нагрева воздуха в центробежном вентиляторе:

                            t = 8 • 10-3 •Р/2=

где: Р - давление, развиваемое вентилятором, Па (для осевых вентиляторов

t=8.10-ЗР)

Задание 7. Изучите систему создания и поддержания микроклимата в камерах хранения. На схеме обозначьте основные элементы системы.
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Условные обозначения: 1-насыпь продукции; 2-вентилятор; 3-увлажнитель воздуха; 4-магистраль​ный воздуховод; 5-подогреватель воздуха в верхней зоне; 6 - вытяжная шахта с заслонкой; 7- воздухоохладитель; 8 -смесительный клапан; 9 - забор наружного воздуха; 10 - забор внутреннего воздуха; 11 - приточная шахта.

Задание 8. Рассчитайте температуру воздуха верхней зоны t в, обеспечивающей исключение выпадения конденсата:

   tв 4= tn+0,258•К-0,104=

где tn - температура продукции в толще насыпи, °С; К - коэффициент, зави​сящий от относительной влажности воздуха верхней зоны, К - 1,4 при f=90%; К - 0,8 при f =95%; f - относительная влажность воздуха,%.

Задание 9. Изучите режимы хранения картофеля в условиях активного вентилирования и заполните таблицу.

 Таблица 4
	Период

хранения
	Температура массы

продукции °С
	Продолжительность

периода,

сут
	Характер

вентилирования
	Удельный

расход

воздуха,

мз/ч•т
	Темпера-

тура

воздуха,

°С
	Относительная влажность

воздуха,%

	Осушка
	
	
	
	
	
	

	Лечебный
	
	
	
	
	
	

	Охлаж​дение
	
	
	
	
	
	

	Основной
	
	
	
	
	
	

	Предреализационный
	
	
	
	
	
	


Задание 10. Изучите и выпишите из ГОСТ 28372-89 "Картофель свежий продовольственный, хранение в холодильных камерах" режимы сортового хранения картофеля. Данные впишите в таблицу. 

Таблица 5
	Наименование

ботанического сорта картофеля
	Температура воздуха в камере, °С
	Срок лёжкости мес.

не менее

	
	
	


Задание 11. На основании литературных данных  запишите и заполните таблицу.

Характеристика системы активного вентилирования

Таблица 6
	Продукция
	Масса

продукции

на одной

вентиляционной

установке
	Удельная

подача

воздуха,

мзч•т
	Производительность

вентилятора
	Размеры

магистрального

канала, м
	Разделительные каналы

	
	
	
	
	
	кол-во,

шт.
	длина, м
	расстояние между

каналами

, м

	Картофель
	
	
	
	
	
	
	


Задание 12. Рассчитайте коэффициент использования площади секционного хранилища с активным вентилированием на 3 тыс.т, используя данные расчетов секции на 1 тыс.т.

Таблица 7

	Масса

продукции, т
	Размеры

загрузоч-

ного
объёма, т
	Вместимость загрузочного

объёма, т
	Количество

загрузочных

объёмов,

шт.
	Площадь

хранилища,

м
	Коэффициент

использования

площади, %

	
	
	
	
	
	общая 
	полезная

	
	
	
	
	
	
	


Контрольные вопросы

1. Особенности картофеля как объекта хранения.

2. Оптимальные условия хранения семенного и продовольственного

картофеля.

3. Характеристика способов хранения картофеля в неохлаждаемых стационарны хранилищах с активным вентилированием. 

4. Теоретическое обоснование режимов для каждого периода хранения.

5. Способы создания и поддержания микроклимата в хранилищах с

активным вентилированием.

6. Способы предупреждения подмерзания картофеля при хранении.

7. Меры по предупреждению выпадения конденсата при хранении картофеля в условиях активного вентилирования.

8. Укажите ситуации, при которых необходимо проведение послеуборочной обработки картофеля перед закладкой на хранение.

Дата проведения_________Задание принято, преподаватель__________

РАБОТА № 5. ХРАНЕНИЕ КАРТОФЕЛЯ, ОВОЩЕЙ И ПЛОДОВ В
 СТАЦИОНАРНЫХ ОХЛАЖДАЕМЫХ ХРАНИЛИЩАХ

Методические указания. Картофеле-, овоще- и плодохранилища различаются по вместимости, виду, целевому назначению и спо​собу размещения продукции, а также по технологическим при​емам, с помощью которых поддерживается оптимальный режим хранения. Хранилища сельскохозяйственного типа рассчитаны на 250; 500; 800; 1000; 1500; 2000 и 3000 т продукции. Хранилища ма​лой и средней вместимости (от 250 до 1000 т) используют преиму​щественно для хранения семенного материала, а большой вмести​мости - для продукции продовольственного и кормового назна​чения.

В картофелехранилищах применяется два основных способа хранения: хранение навалом и хранение в контейнерах различной вместимости и конструкции, в сетках на поддонах и в ящиках. Различают три способа размещения картофеля при навальном хранении.

Навальный.  

Закромный.  

Секционный.
Контейнерный способ хранения.  

Весь процесс хранения картофеля подразделяют на периоды: первый  (подготовительный) – продукцию доводят до стойкого для хранения состояния; второй (охлаждение) – продукцию охлаждают до оптимальной для хранения температуры; третий (хранение) – в этот период поддерживают на оптимальных уровнях температуру продукции и относительную влажность воздуха; четвертый (предреализационный) – проводят для улучшения потребительских качеств продукции. 
 Подготовительный период.  

Просушивание картофеля.  

Лечебный период.  

Период охлаждения.  

Основной период.  

Весенний период.  

В предреализационный период.  

 Цель занятий – ознакомить студентов с характеристиками  хранилищ, которые предназначены для выполнения двух основных агрономических требований: 1) поддержание оптимального режима хранения данного вида продукции; 2) минимальные затраты на товарную обработку, загрузку и выгрузку продукции.

В зависимости от предполагаемых объемов закладки картофеля, ово​щей и плодов на хранение и наличия хранилищ, имею​щихся в хозяйстве, составляют план размещения продукции с учетом ее качества, длительности хранения, техниче​ского состояния хранилищ, сети подъездов транспорта к хранилищам и др. Хорошо составленный план  обеспечивает  наилучшее  использование  емкости хранилищ и сохранность продукции.

Для расчета потребной складской емкости  (закромов, буртов, траншей) необходимо знать вес 1 м3 продукции.

При хранении навалом общую емкость хранилища или его частей определяют умножением величины плот​ности на высоту загрузки и площадь, занимаемую про​дукцией.

При хранении в контейнерах и ящиках, когда какой-то объем занимает тара, а также промежутки между упаковками, оставленные для вентиляции, применя​ется понятие «грузовой объем».
Задание 1. Ознакомиться с хранением картофеля, овощей и плодов  в ста​ционарных хранилищах.

Материалы и оборудование. Типовые проекты различ​ных видов хранилищ.
Выбор подходящего для хозяйства хранилища начинают с опре​деления потребности хозяйства в складских помещениях. Предпо​ложим, что хозяйство занимается производством картофеля,  корнеплодов. При этом оно выращивает картофель на площади 20 га. Его средняя урожайность около 20 т/га. В этом случае хозяйству нужно иметь хранилище, вмещающее до 400 т картофеля (20 га х 20 т/га). 

Столовые корнеплоды, в хозяйстве выращивают на площади 16 га, из них под столовую свеклу – 10 га, 1-га - под редьку и 5 га - под морковь. Средняя урожайность перечисленных культур по годам составляет соответственно 40; 50 и 30 т/га. 

Для ее хранения необходимо иметь помещения, вмещающие 400 т свеклы (40 т/га × 10 га), 50 т редьки (50 т/га × 1 га) и 150 т мор​кови (30 т/га × 5 га). Перечисленным требованиям соответствует хранилище вместимостью 1000 т (типовой проект 813-2-25-86). Хранение продукции в нем осуществляют в четырех изолирован​ных друг от  друга камерах размером 18 х 12 х 6 м. Продукцию в камерах размещают в таре (контейнерах или ящичных поддонах). Для хранения картофеля и корнеплодов в хозяйстве применяют ящичные под​доны.

Для расчета потребности в таре необходимо внутренний объем ящичного поддона умножить на объемную массу продукции. При этом получится масса продукции, помещающаяся в одном поддоне. Для установления общего числа поддонов массу продукции, подле​жащую хранению, следует разделить на полученную величину.

При расстановке тары с продукцией в камерах холодильника нужно соблюдать следующие правила. Поддоны следует устанавливать в штабель один на другой. При этом высота штабеля не должна превышать 5,22 м. Минимальное расстояние от штабеля до стены должно быть не менее 0,3 м, а ширина проходов между штабелями - 0,7 м. Расстояние между поддонами - не менее 0,05 м. В камерах указанного размера (18 × 12 × 6 м) необходимо иметь минимум два прохода для осмотра продукции. 
Условия выполнения задания. В хозяйстве имеется типовое комбинированное хранилище  картофеля, яблок и овощей вместимостью 500 т. Определите массу продукции для размещения на хранение и составьте схему размещения в камере капусты белокочанной или другую культуру.

Для решения производственной ситуации выполните следующие задания.

Задание 2. Ознакомьтесь с пояснительной запиской к типовому проекту. Комбинированное хранилище картофеля, яблок и овощей вместимостью 500 т и заполните таблицы.
Таблица 1
Технико-экономическая характеристика хранилища

	Номер

проекта,

разработчик
	Наименование проекта,

вместимость,

способ

размещения

продукции
	Строи

тельный

объём

, мз
	Площадь, м2
	Сметная стоимость

	
	
	
	общая
	в т.ч.

хране

ния
	на 1 т

про-

дукции
	общая
	в т. ч.

обору

дование
	на 1 т

про​дукции

	
	
	
	
	
	
	
	
	


Таблица 2

Характеристика плановой вместимости камер хранилища

	Наименование помещений хранения
	Вместимость, т

	1. камера хранения картофеля

2. Камера хранения капусты

3. Камера хранения моркови

4. Камера хранения свеклы

5. Камера хранения лука

б. Камера хранения яблок
	

	Общая вместимость хранилища
	


Таблица 3
Режимы и условия хранения продукции

	Вид

продукции
	Температура

°С
	Относительная

влажность
	Время

хранения, мес
	Высота

Штабеля, м
	Тип и

вид тары

	Картофель
	
	
	
	
	

	Корнеплоды
	
	
	
	
	

	Капуста
	
	
	
	
	

	Лук-репка
	
	
	
	
	

	Яблоки
	
	
	
	
	


Задание 3. Используя справочный материал, определите тип, габаритные размеры и массу продукции в одном ящичком поддоне, данные занесите в таблицы.

Таблица 4

Поддоны ящичные для транспортирования и хранения продукции

	Параметры
	СП-5-0

	
	45-1
	45-2
	60-2
	60-4
	60-5
	70-1
	70-2

	Вид продукции
	Яблоки,

морковь, лук,

огурцы
	Картофель,

капуста,

корнеплоды
	Картофель,

овощи
	Картофель,

капуста,

корнеплоды,

бахчевые

	Грузовместимость, кг
	350
	355
	525
	500
	450
	570
	580

	Внутренний объём, мз
	0,52
	0,52
	0,72
	0,69
	0,65
	0,85
	0,$5

	Габаритные размеры, мм;
	
	
	
	
	
	
	

	длина
	1240
	1240
	1240
	1240
	1240
	1240
	1240

	ширина
	835
	835
	835
	835
	835
	835
	835

	высота
	750
	720
	920
	930
	920
	1150
	1120


Таблица 5
Характеристика поддонов ящичных для хранения плодоовощной продукции и картофеля

	Наименование

продукции
	Тип поддона
	длина, мм
	Ширина, мм
	Высота, мм
	Внутренний

Объём, мз

	Картофель
	
	
	
	
	

	Капуста
	
	
	
	
	

	Корнеплоды
	
	
	
	
	

	Лук
	
	
	
	
	

	Яблоки
	
	
	
	
	


Таблица 6
Масса продукции в одном ящичном поддоне

	Вид продукции
	Насыпная плотность, кг/м3
	Масса продукции в 1 поддоне, кг

	Картофель
	
	

	Морковь
	
	

	Капуста
	
	

	Лук
	
	

	Яблоки
	
	


Задание 4. Начертите на схеме план размещения ящичных поддонов с капустой в соответствии с ГОСТ 28373-89 /п.3. Условия складирования/ и пояснительной запиской типового проекта l лист 3. План отм. с расстановкой технологического оборудования/ и определите потребность в таре для хранения капусты.

Задание 5. Определите массу капусты (другой культуры) при полной загрузке камеры и заполните таблицу.

Таблица 7

	Вид

продукции
	Количество

поддонов в

камере, шт.
	Масса

продукции в

1 поддоне, кг
	Масса

партии, т
	Площадь

поддона. м
	Площадь камеры,

занятая под

продукцию, м2

	 Капуста
	
	
	
	
	


Задание 6. Рассчитайте коэффициент использования полезной площади камеры в охлаждаемом хранилище /Р, % /:
	                             Р = 
	     П1     
    ----- × 100                     

	
	     П2                           


где: П1 - полезная площадь, занятая под продукцией, м2; П2 - общая площадь хранилища (камеры), м2.

Задание 7. Из пояснительной записки к типовому проекту выпишите краткое описание и схема воздухообмена в хранилище

Рис. 1 План типового комбинированного хранилища  
Таблица 8
Характеристика системы холодообеспечения хранилища

	Назначение

камеры
	Вид холодильной

установки
	Количество

установок, шт.
	Хладоагент
	Холодопроизводительность, Вт

	
	
	
	
	


При активном вентилировании размеры штабелей картофеля и овощей в хранилище увеличивают, практически все помещение хранилища может быть занято продукцией. Обычно при хранении устанавли​вают такую высоту слоя, которая обеспечивается механизмами заг​рузки (транспортерами). Для картофеля и свеклы это 5...6 м, для моркови, лука, капусты 2,5...2,8 м. Коэффициент полезного ис​пользования объема хранилищ с активным вентилированием са​мый высокий, поэтому они наиболее выгодны для массового хране​ния картофеля, корнеплодов, капусты, лука.

Основное преимущество активного вентилирования - возмож​ность быстрого охлаждения продукции и поддержания оптималь​ной температуры. 

Систему активного вентилирования характеризует показатель «удельная подача воздуха» - количество его, которое проходит че​рез каждую тонну продукции в час. Количество подаваемого в на​сыпь воздуха и интенсивность вентилирования зависят от биологи​ческих особенностей продукции, от выделения ею тепла и влаги в процессе хранения (табл. ).

Активное вентилирование способствует лучшему сохранению картофеля и овощей также потому, что дает возможность быстро просушить мокрую продукцию, убранную в дождливую осеннюю погоду. Активное вентилирование ускоряет испарение влаги с про​дукции, а на сухой неповрежденной поверхности картофеля и ово​щей очаги болезней почти не возникают. Для просушивания про​дукции воздух подают в наибольшем количестве в те закрома или зоны хранилища, где она размещена. Активное вентилирование продолжают круглосуточно и прекращают только в пасмурную дождливую погоду, когда влажность наружного воздуха слишком высока. Полностью продукция обсушивается за 1...2 суток  вентилиро​вания.

Основные показатели активного вентилирования  (для средней зоны Россни)

	Вид продукции
	Высота слоя, 

м
	Удельная 

подача воздуха, м3/(т•ч)
	Режим работы вентиляции в зимний период

	Картофель, свекла

Морковь

Лук

Капуста
	4...5

2...3

2...3

2...3
	      60...80

60...80

70... 100

100...120
	4..6 раз в сутки по 30 мин

Тоже

2..3 раза в сутки по 40 мин

5..6 раз в сутки по 40 мин


Эффективно активное вентилирование и для предупреждения отпотевания, поскольку устраняются резкие перепады температуры и влажности по слоям штабеля. Поддержание техно​логических параметров верхней зоны хранилища обеспечивают автоматизированные электрока​лориферные отопительно-венти​ляционные агрегаты типа СФОА мощностью 22,5; 45; 67,5 и 90 кВт, устанавливаемые на колоннах под перекрытием. Разработаны более компактные электрокалориферы  типа СФОЦ мощностью 16; 25; 40; 60 и 100 кВт. По мощности нагреватели подбирают из расчета 3 кВт на 100 т картофеля.

Для быстрого охлаждения продукции осенью приходится венти​лировать хранилища в течение значительной части суток, убыль массы бывает несколько выше, чем при естественной вентиляции. Но этот период короткий, а в последующие периоды хранения, ког​да в штабеле создаются оптимальные условия и вентилирование ис​пользуют изредка, убыль массы оказывается значительно меньшей, чем при естественной вентиляции, так как поддерживается более низкая и выровненная температура, ограничено развитие возбуди​телей болезней, задерживается прорастание почек.

Типовые хранилища с активным вентилированием для хозяйств представляют собой полузаглубленные здания с центральным про​ездом. Обычно они оборудованы двумя мощными центробежными вентиляторами, установленными в торцовых частях Каждый из этих вентиляторов обслуживает половину хранилища. Производи​тельность их зависит от необходимой удельной подачи воздуха. Применяют вентиляторы марки Ц4-70 № 7...1.2.

                         [image: image3.png]7
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Рис. 2. Приточная шахта со смесительным клапаном:

1-приточная шахта; 2-исполнитель​ный механизм; 3-противовес; 4-сме​сительная заслонка; 5-рециркуляцион​ный воздуховод; б - магистральный воз​духовод; 7- смесительная камера; I- по​ложение заслонки при работе системы вентиляции на смеси наружного и внутреннего воздуха; II- то же на рециркуля​цию; III- то же на наружном воздухе

Воздухораспределительные каналы прокладывают под полом. Различают главный магистральный канал и отходящие от него боковые раздаточные каналы. В верхней части боковых каналов делают щели, по которым воздух выходит в продукцию.  

Автоматизируют работу активного вентилирования при помощи датчиков температуры (термопар, термометров сопротивления). По сигналам датчиков включаются и выключаются вентиляторы, зас​лонки в смесительной камере устанавливают в нужном положении. 

Полную автоматизацию работы активного вентилирования обеспечивают системы ШАУ-АВ (для хранилищ с одной вентиля​ционной установкой), ШАХ-1 (для хранилищ, в которых 2...4 ус​тановки) и «Среда-1» (для хранилищ с 4...8 вентиляционными ус​тановками). Температуру в массе продукции и в помещении хра​нилища контролируют при помощи дистанционных термометров ПЭТ-ТС, ТЭТ-2, ДТ. 

Контрольные вопросы

1. Какие способы хранения картофеля, плодов и овощей применяются в стационарных хранилищах?

2. На какие периоды подразделяется  весь процесс хранения картофеля? 

3. Как подразделяются стационарные хранилища по назначению и вместимости?
4. Особенности плодов и овощей как объектов хранения. 

5. Виды потерь плодоовощной продукции.

6. Требования, предъявляемые к картофеле-, овоще- и плодохранилищам.
7. Особенности технологии хранения сочной продукции в охлаждаемых хранилищах.

8. Факторы, влияющие на сохранность плодоовощной продукции в охлаждаемых хранилищах.

9.Факторы, влияющие на поддержание режима хранения в холодильных камерах.

10. Характеристика систем воздухообмена в охлаждаемых камерах хранения. 

Дата проведения_________Задание принято,
 преподаватель_______

РАБОТА № 6. ХРАНЕНИЕ В ХОЛОДИЛЬНЫХ КАМЕРАХ С 
РЕГУЛИРУЕМОЙ ГАЗОВОЙ СРЕДОЙ (РГС)  
Цель работы. Ознакомить студентов с теоретическими основами хранения в холодильных камерах с регулируемой газовой средой.  


Применение установок искусственного охлаждения  позволяет поддерживать низкую температуру в камерах холодильника в течение всего периода  хранения  независимо от погодных условий. Это способствует продлению сроков хранения, сокращению потерь. Однако помимо температурного фактора на лежкость продукции сильно влияет  газовый состав среды,  в которой находятся плоды и овощи.


Технология хранения в условиях измененной по сравнению с нормальной атмосферой газовой среды отличается сложностью, сравнительно высокими затратами, поэтому ее применяют главным образом для груш, цитрусовых, винограда, яблок ценных сортов.


Несмотря на высокие затраты хранения такой продукции в регулируемой газовой среде дает большую прибыль в результате снижения потерь, реализации в весенне-летний период по более высоким ценам. Вместимость хранилищ с РГС 500-1000тонн. Очень важна надежная герметизация.

Методы создания газовых сред могут быть различными. Снижение концентрации кислорода в атмосферном воздухе с 21 до 7 % не влияют существенно на интенсивность процесса дыхания плодов и овощей. Дальнейшее снижение концентрации кислорода до 4 % приводит к постепенному ослаблению дыхания с сохранением обычного соотношения  между  объемом выделенного СО2 и поглощенного О2.  Однако при снижении концентрации О2 до 1 % происходит некомпенсированное выделение СО2, свидетельствующее об усилении анаэробного дыхания.


Для большинства плодов, за исключением цитрусовых характерно подавление интенсивности дыхания при концентрации СО2 в среде более 5%. Диоксид углерода способствует снижению интенсивности дыхания в большей степени, чем воздействие низких температур. Например, дыхание яблок при ОºС в обычном воздухе 2-3 раза интенсивнее, чем в среде с содержанием СО2 5%.


При хранении плодов и овощей применяют  следующие 3 группы газовых сред:


1.Нормальное – сумма концентраций  кислорода и диоксида углерода равна 21%, как и в нормальной атмосфере. Но соотношение их изменено в пользу СО2. Обычно используют газовые смеси с концентрацией СО2 5-10% и О2  11-16%, остальные 79% приходится на азот


2. Субнормальные – сумма концентраций О2 и СО2 составляет менее 21%. Для многих сортов яблок  наиболее подходящей является газовая среда с концентрацией СО2  5%  и О2   3%, остающийся объем занимает азот.


3.Газовые среды, полностью освобожденные от СО2, с пониженным, обычно до 2-3%, содержанием О2 необходимым  для поддерживания нормального дыхательного обмена плодов и овощей. 

Используют два  метода создания газовых сред:

-- пассивный, при котором для изменения состава атмосферы  закрытых емкостях или камерах используется  дыхание самих объектов хранения;

--активный, при котором в закрытии емкости  или камеры с помещенными в них объектами  хранения подается газовая смесь заданного состава, подготовленная с помощью специальных агрегатов и установок.


В первом случае  необходимый состав атмосферы создается  не сразу, а через  0,5-1,0 месяца после начала хранения   в зависимости от интенсивности дыхания плодов и овощей. Так, в камере  с высокой степенью  герметизации при хранении  яблок среднесуточный прирост концентрации СО2 и снижения концентрации О2 составляют около 0,5%. Это группа методов отличается  относительно простой  и не требует специального оборудования, но сроки хранения  продлевается незначительно. Во втором случае  нужный состав атмосферы  может быть создан сразу  или через несколько дней после начала хранения, но при этом используется сложная и дорогая аппаратура. 


Из пассивных способов создания газовых сред  наиболее простым  является применение герметичной упаковки плодов и овощей в полиэтиленовую пленку. Внутри таких упаковок в результате дыхания продукции создается повышенная концентрация СО2 и пониженное – О2. 


Еще больший
 эффект получается при одновременном откачивании из упаковки воздуха. Так можно хранить яблоки, груши, огурцы, морковь, редис – продукцию, обладающую достаточной механической прочностью.


Для хранения  плодов и овощей широко применяют крупногабаритные полиэтиленовые контейнеры с вклеенным силиконовым газообменником  типа ПА-160.


К недостатку герметичных полиэтиленовых упаковок относится конденсация паров воды внутри емкости, если ее заполняют продукцией в теплом помещении, а затем переносят в холодильник. Для избежание конденсации необходимо  плоды или овощи охладить, а затем упаковать.   Для связывания  излишней влаги  в упаковках  применяют  влагопоглащающие материалы: силикагель, целлюлозную пряжу, пластмассовую пленку с наклеенной на нее гидрофильной бумагой. 


После вывода на заданный режим хранения раз в месяц проводят анализ газового состава среды путем отбора и анализа газовых проб на  газоанализаторах. Задержка стабилизации газового режима  и содержание О2 более 18% указываю на частичную  разгерметизацию накидки.


В герметичных камерах стационарных хранилищ проще всего создавать измененный состав атмосферы за счет дыхания продукции (пассивный способ). При стандартной плотности разгрузки  яблоки  холодильной  камеры с РГС, составляющий 200 кг/м³, и средней интенсивности дыхания  концентрация СО2, в герметичной камере возрастает со скоростью  0,5-1,0% с сутки.  Примерно с такой же скоростью снижается и концентрация О2.


Для этого чтобы содержание СО2 в камерах быстрее достигла оптимального уровня используют сухой лед (0,1кг на  одну тонну  продукции).


В процессе хранения О2 расходуется на дыхание поэтому герметичные камеры периодически подают наружный воздух для  повышения  в регулируемой среде содержание О2 до необходимого уровня.


Перспективным способом создания РГС  является подача в камеру с продукцией сжатого технического азота, содержащего в виде примесей 1,5 -2,0% О2. заполняя камеру азотом, постепенно вытесняют воздух и снижают концентрацию О2 до необходимого уровня. При доведении концентрации О2 до 6 % расход сжатого азота составляет 1,25м³ на каждый м³ камеры, если уровень О2 необходимо снизить до 3% то расход  газообразного азота  2 м³  на 1м³. 


Еще больший эффект дает применение жидкого азота. Он бесцветен, не имеет запаха, безвреден для человека. Температура кипения жидкого азота – 195,8ºС. Из одного литра жидкого азота образуется 700 литров газообразного.


В камерах автоматически поддерживается оптимальный режим хранении для яблок и груш – t = 3ºС, относительная влажность воздуха 93-95%, состав газовой среды: концентрация О2 не ниже 3%, СО2 не выше 4%, остальной объем приходится на азот.


Применять жидкий азот удобно из за того, что можно не предъявлять слишком строгих требований к герметизаций  камер хранилищ. Утечку можно восполнить подачей новых порций азота.


Плоды и овощи можно охладить жидким азотом и при транспортировке в кузове автофургона или  в железнодорожном вагоне устанавливая емкость с жидким азотом.  
Задание 1.  Изучив теоретическую часть заполните  таблицы.

Таблица 1
Концентрация газов в тканях яблок при хранении в нормальной атмосфере

	Продукт 
	Концентрация кислорода, %
	Концентрация углекислого газа, %

	
	
	


Таблица 2

Влияние концентрации газов на активность процессов жизнедеятельности плодов при хранении

	Изменение концентрации газов
	Характеристика протекающих процессов

	Снижение концентрации кислорода
	

	Повьппение концентрации углекислого газа
	


Предельно допустимые концентрации газов в среде хранения: 
минимальная концентрация кислорода _____________%; 

максимальная концентрация углекислого газа ________%.

Укажите типы сред, относящиеся к нормальным средам ________; типы сред, относящиеся к субнормальным_________________ 
Задание 2. Укажите параметры среды для хранения яблок в РГС, рекомендуемые в РФ:

Концентрация кислорода _____%; углекислого газа _____ %; азота _______%;   температура  __________;  относительная влажность воздуха _______%.

Задание 3. Ознакомьтесь с принципами создания и поддержания газовых режимов в камерах хранения. Данные внесите в таблицу.

Таблица 3

	Способ создания РГС
	Тип создаваемых газовых сред
	Краткая характеристика

способа

	1.Естественньпи путём
	
	

	2. Генераторы газовых сред
	
	

	3..Диффузионные установки
	
	


Задание 4. Зарисуйте принципиальную схему создания РГС в камере. 

Схема создания РГС с использованием рециркуляционных генераторов

Контрольные вопросы.

1. Теоретические основы хранения продукции в РГС. 

2. Режимы хранения яблок в РГС.

3. Типы газовых сред.

4. Требования к холодильным камерам с РГС.

5. Способы создания и поддержания газовых сред

6. Требования к качеству продукции для хранения в РГС.

7. Требования к размещению продукции в холодильных камерах с РГС.

Дата проведения_________Задание принято
преподаватель__________ 
РАБОТА № 7. ОТБОР ПРОБ И ПОДГОТОВКА ИХ К ИСПЫТАНИЮ
Цель работы: Научить правильному отбору среднего образца из партии переработанной продукции, расфасованной в различ​ную тару и упаковку, для оценки качества и аналитической пробы для химических анализов.

Задание № 1. Изучить ГОСТ 8756.0-85 "Продукты пищевые консервированные".

Задание № 2. Дать определение терминам: 
однородная партия

выборка

исходный образец 
средний образец 
проба

навеска.

Задание № 3. Изучить правила составления исходного образца.

Задание № 4. Изучить правила составления среднего образца. 
Таблица 1
Составление среднего образца
	Вместимость

тары,

мл
	Количество отбираемых единиц расфасовки, шт.

	
	для

физикохимического

испытания
	для

бактериологического анализа
	для

органолептической оценки
	общее

количество

	50
	10
	3
	4
	17

	50 - 100
	5
	3
	4
	12

	100 - 200
	5
	3
	3
	11

	200 - 300
	3
	3
	2
	8

	300 - 1000
	2
	3
	2
	7

	1000 - 3000
	1
	1
	1
	3

	свыше 3000
	-
	-
	-
	1


Для составления среднего образца пищевых консервирован​ных продуктов, расфасованных в жестяную, стеклянную или полимерную тару, отбирают следующее количество единиц расфасовки (банок, бутылей, туб и т.д.). 
Задание № 5. Изучить правила выделения проб и подготовки их для лабораторных исследований.

3адаитке № 6. Составить средний образец предложенной преподавателем партии консервов. Описать ход работы.

Методические указания 
1. Изучение ГОСТа 8756.0-85 по выданному материалу.

2. Решение задач по предложенньпп преподавателем вариантам.

Задача: Как составить средний образец консервов "Джем яблочный", если поступило 200 ящиков по 20 банок в каждом? Вес нетто - 600 г.
Задача: Поступила партия повидла "Сливового" в бочках - 350 бочек

Как составить среднитг образец? 
Задача: Как составить средний образец, если поступила пар​тия томатного сока в ящиках - 630 ящиков по 4 банки в каж​дом. Вес нетто - 3 кг.

Литература:

ГОСТ 8756.0-85.

Дата выполнения:
                          Работу принял преподаватель:

РАБОТА № 8. СОЛЕНИЕ ОГУРЦОВ, ТОМАТОВ,  КВАШЕНИЕ КАПУСТЫ. АНАЛИЗ КВАШЕНОЙ КАПУСТЫ

Цель работы: Научить студентов солить томаты, огурцы, томатов, заквашивать капусту. Консервировать микробио​логическим способом (на примере квашеной капусты). Уметь определять количество готовой продукции.
Материалы и оборудование:

1. Сырье: капуста свежая, морковь столовая, яблоки, лавровый лист, соль.
2. Посуда: эмалированная посуда 5-6 л, марля, ножи, доски разделочные, ступки деревянные, гнет, подгнетный круг.

Методические указания.
Соление огурцов, томатов, квашение капусты студенты осваивают  в лаборатории кафедры после ознакомления с соответствующим разделом учебника и технологическим материалом. Следует научиться подготавливать тару, сортировать и калибровать плоды, шинковать капусту, готовить пряности, рассол, заполнять тару, следить за ходом брожения, оценивать готовую продукцию после хранения.

При солении (а также при мариновании) важно уметь определять концентрацию растворов соли или уксусной кислоты с помощью ареометров. Действие прибора основано на том, что тело погружается в жидкость до тех пор, пока не уравновесится массой вытесненного объема жидкости. Чем больше плотность жидкости (а она возрастает при увеличении концентрации растворенного вещества), тем менее глубоко погрузится тело. По определенной градуированным ареометром плотности при помощи специальных таблиц рассчитывают концентрацию растворов. Плотность растворов определяют при той температуре, на которую градуированы ареометры, обычно 20 °С. Пробу раствора фильтруют, нагревают или охлаждают до нужнёй температуры, наливают в чистый сухой стеклянный цилиндр, диаметр которого должен быть в 2-3 раза больше утолщенной части ареометра. Для того чтобы на поверхности раствора не образовалась пена, его наливают по стенке цилиндра.

Установив цилиндр с раствором на горизонтальной поверхности, медленно опускают (не бросают) чистый сухой ареометр в раствор. Если слишком быстро опустить неправильно подобранный тяжелый ареометр, он может разбиться одно цилиндра. Кроме того, при быстром погружении ареометр опустится глубже, чем следует, жидкость смочит его шейку и результат определения будет искажен. Если на ареометре образуются пузырьки воздуха, то показания будут неправильными. В таком случае ареометр следует вынуть, вытереть чистым полотенцем и снова опустить в раствор. При отсчете показаний глаз должен находиться на уровне поверхности жидкости. Следует учитывать, что у шейки ареометра может образоваться возвышение мениск, при работе с непрозрачными растворами отсчет ведут по верхней части мениска.

Для установления концентраций растворов поваренной соли и уксусной кислоты используют данные таблицы 1

Таблица 1

	Поваренная соль
	Уксусная кислота

	Плотность, г/см3
	Концентрация, %
	Плотность, г/см3
	Концентрация, %

	1,013
	2
	1,0012
	2

	1,020
	3
	1,0026
	3

	1,027
	4
	1,0041
	4

	1,034
	5
	1,0055
	5

	1,041
	6
	1,0069
	6

	1,049
	7
	1,0084
	7

	1,056
	8
	1,0098
	8


 Потребность в сырье, соли, специях, таре рассчитывают по технологическим инструкциям. Требования к качеству солено-квашеных продуктов  приведены в стандартах.

Задание 1. Требования к капусте, предназначенной для переработки.
Задание 2. Ассортимент квашеной капусты по способу приготовления.
Задание 3. По предложенной рецептуре произвести расчеты.
Таблица 2
	Вариант 
	Масса

капусты, г
	Потери

капус​ты при 

подготовке, % 
	Рецептура, г
	Масса

емкости, кг

	
	до

очистки
	после

очистки
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Нормы потерь при подготовке капусты к квашению: 
- крупные кочаны - 7,5 %;

- средние кочаны - 9,5 %; 
- мелкие кочаны - 11,5 %.

Задание 4. Убыль при ферментации массы, %: 
	Х1 =
	Д •100

	
	    С


где: Д - масса капусты до брожения, г;

С - масса капусты после брожения, г.

Задание 5. Определить выход капусты, %: 




	Х1 =
	А • В

	
	   А


где: В - масса капусты с рассолом, г;

А - масса капусты после стекания рассола, г.

Задание 6. Определить содержание массовой доли титруе​мых кислот (в пересчете на молочную кислоту) по ГОСТу 8756.15-85:
	Х1 = 
	v • k • V1• 100

	
	g • V2


где: v - объем 0,1 Н раствора щелочи, пошедший на титрование,см3.

V1 - объем, до которого доведен взятый для использования рассол, см3;

g - объем рассола, взятый для разбавления дистиллиро​ванной водой, см3;

V2 - объем рассола, взятый для титрования, см3; 
к - козффициент пересчета на молочную кислоту.

3а массовую долю титруемых кислот принимают среднееарифметическое из двух параллельных определений. Разница не должна превышать 0,05.

3адание  7. Органолептическая оценка. ГОСТ 3858-73

вкус – 
цвет –
запах –
консистенция -

Провести дегуста
цию квашеной капусты.

Заполнить дегустационный лист по выданному образцу. Определить сорт квашеной капусты и сделать заключение. 
Задание  8. Режимы хранения квашеной капусты.
Литература:

ГОСТы 8756.15-85, 3858-73. 
Дата выполнения:                                     Работу принял преподаватель:

РАБОТА № 9. МАРИНОВАНИЕ ПЛОДОВ И ОВОЩЕЙ

Цель работы. Научиться приготавливать маринадную заливку и маринады, рассчитывать потребность в сырье, оценивать качество продукции.
Материалы и оборудование:

1. Сырье - овощи или плоды, пряности, соль, сахар, уксусная кислота.
2. Тара - стеклобанки емкостью 3 литра, металлические крышки.
3. Вспомогательный материал: эмалированная посуда, весы, ложки, мерные воронки, цилиндр мерный - 0,5, закаточная машина, фильтр, автоклав.
4. Рреактивы для определения хлоридов, сахара, кислотности, штатив и лабораторная посуда.

Методичесе указания. Маринование проводят в таре небольшого размера – в лаборатории кафедры. Вид сырья выбирают с учетом наличия его в зоне расположения вуза.

Работа включает подготовку сырья, приготовление маринадной заливки, наполнение банок, теризацию и укупорку. Овощи и плоды сортируют по качеству и калибруют по размеру и степени эрелости. Лук очищают от покровных сухих чешуй, обрезают щейку и донце, у моркови и свеклы обрезают корешки и очищают кожуру, у семечковьих плодов удаляют семенное гнездо, если нужно, очищают кожуру и делят на доли, у крупноплодных косточковых удаляют косточку. Отходы после обработки взвешивают и выражают их количество в процентах от массы исходного сырья. Подготовленное сырье желательно бланшировать, затем его нужно уложить вместе со специями в стеклянные банки. Можно готовить маринады из смесей овощей или плодов одинакового размера.

В овощные маринады в качестве специй вместе с основным сырьем кладут укроп, зелень петрушки, эстрагона, сельдерея, хрен, чеснок, горький перец – всего 2-4 %. В плодовые маринады добавляют гвоздику, перец душистый горошком, корипу (в виде вытяжки) – около 1 %.

Заливку готовят в лотоупорной эмалированной посуде или в посуде из нержавеющей стали. Концентрацию используемого уксуса проверяют ареометром (см. табл. 1, работа 8). Необходимое количество укуса, кг на 1 кг заливки,

                               х = 100а/(бс),

где а – концентрация уксуса в готовом маринаде, %; б – концентрация используемого уксуса, %, с – доля заливки в банке (обычно 30-40 %).  
После добавления уксуса в заливке растворяют соль и сахар (овощные маринады) или сахар (плодовые). Уксусную кислоту (80 %-ную) можно добавлять прямо в банки (см. табл. 1).
Таблица 1
Количества уксуса разной концентрации, добавляемое в банки различной вместимости при приготовлении маринадов

	Концентрация уксуса, %
	Количество уксуса (мл), добавляемое в банку вместимостью

	в маринаде
	в заливке
	1 л
	3 л

	8 %-ый уксус

	0,2
	0,5
	24
	72

	0,4
	1,0
	48
	144

	0,6
	1,5
	76
	228

	0,8
	2,0
	100
	300

	80 %-ый уксус

	0,2
	0,5
	2,3
	7

	0,4
	1,0
	4,7
	14

	0,6
	1,5
	7,0
	21

	0,8
	2,0
	9,4
	28


Задание 1. Заполнить таблицу 2 групп маринадов по кислотности.

Таблица 2
	Маринады
	Массовая доля уксусной кислоты, %

	
	овощные 
	плодовые и ягодные

	Слабокислые 
	
	

	Кислые 
	
	



Задание 2. Описать подготовку сырья для овощных маринадов.

Задание 3. Описатъ подготовку сырья для плодовых и ягодных маринадов.

Задание 4. Выбрать один из видов маринадов для работы в лаборатории, подготовить овощи или плоды.

Пользуясь таблицей и методическими указаниями, техноло​гической инструкцией, рассчитать количество соли, сахара и уксусной кислоты.

Расчет укcycxoй кислоты - перерасчет на концентрацию 70%:
	N =
	m1
	• 100•
	100

	
	m2
	
	M


где:  N - количество уксусной эсcенции на 100 кг заливки, кг; 
m1 - содержание уксусной кислоты, % по стандарту; 
m2 - содержание уксусной кислоты в эссенции, %;

M - содержание заливки в банке при расфасовке, % от массы нетто.

Пример: m1 = 0,5 %   
      m2 =   75 %
      М = 35 %

	N =
	m1
	• 100•
	100

	
	m2
	
	M

	N =
	0,5
	• 100•
	100
	=
	5000
	= 1,904 кг

	
	75
	
	35
	
	2625
	


  Расчет содержания соли, кг:
	Т соли =
	S • 100
	
	

	
	100 -p
	
	


где: S - количество соли по рецептуре на 1 т (содержание NaC1 в готовой продукции, %); 
р - сумма потерь и отходов на технологических операциях, в % к исходному сырью. 
Расчет содержания сахара (кг):

	Т cах =
	S • 100
	
	

	
	100 -p
	
	


где:  S - содержание сахара в готовой продукции, кг;

р - потери и отходы сахара, %.

Расход сырья на 1 т:
	Т сырье =
	S • 100
	
	

	
	100 -p
	
	


где: S - содержание основного сырья при укладке в банку, кг. 
Расход пряностей на 1 т: 
	Т пряностей =
	S • 100
	
	

	
	100 -p
	
	


Полученные данные занести в таблицу 3.

Таблица 3
	Маринады 
	Требуется для приготовления 1 кг заливки

	
	соль 
	сахар
	кислота уксусная в %

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


Примерный расчет для маринадов овощных:

содержание соли
                              - 0,8%,    потери – 1%;

содержание сахара
                    - 0,5%,    потери - 1,5%;

соотношение при укладке овощей  - 70%,     потери – 12%.

Расход на 1 т готовой продукции: 
	
Тов=
	S • 100
	=
	700 • 100
	= 795,5 кг

	
	100 - р
	
	100-12
	


	
Тсоли=
	S • 100
	=
	8 • 100
	= 8,1 кг

	
	100 - р
	
	100-1
	


	
Тсах=
	S • 100
	=
	5 • 100
	= 5,1 кг

	
	100 - р
	
	100-1,5
	


 Пряности рассчитывают аналогично, р = 1%.

Задание 5. Подготовка тары для маринадов.

Описать режим обработки стеклянных банок и металлических крышек.

Задание 6. Режим стерилизации и условия хранения.

Задание 7. Выполнить после периода ферментации, т.е. через 10-12 дней.

Определить органолептические и физико-химические пока​затели готового маринада по ГОСТам 1633-73, 8756.1-79, 8756.2-82, 26186-84, 25555.0-82, 8756.21-70, 8756.13-70 с заполнением дегустационного листа.

внешний вид -

вхус и запах - 
консистенция -

качество заливки - 
посторонние примеси -

Физико-xимические показатели

Массовая доля овощей от массы нетто консервов, указанной на этикетке, %, не менее: 
целых -

нарезанных -

Массовая доля СВ по рефрактометру, %, не менее -

Массовая доля хлоридов, % -

Титруемая кислотность (в пересчете на уксусную кислоту), % -

Массовая доля жира %, не менее -

Сделать вывод:

Литература:

ГОСТы 1633-73, 8756.1-85, 8756.2-85, 8756.13-85, 8756.15-85, 875б.21-85, 26186-84, 25555.0-82.

Дата выполнения:                              Работу принял преподаватель:

РАБОТА № 10. ПРИГОТОВЛЕНИЕ ПОВИДЛА И ОЦЕНКА ЕГО КАЧЕСТВА

Цель работы: Научиться готовить повидло из пюре разнообразных полуфабрикатов. Уметь определять качество.
Материалы и оборудование:

1. Сырье - яблоки свежие или другие виды плодов или ягод, сахарный песок, лимонная кислота. 

2. Стеклобанки емкостью 0,65 см3 и крышки металлические. 
3. Посуда для бланшировки и варки повидла, протирочная, закаточная машина.
4. Рефрактометр.
5. Установка для титрования.
6. 0,1 Н раствора гидрооксида натрия.
7.  0,1% раствора фенолфталеина.
8. Колба 250 мл.
9. Дистиллированная вода.

Задание 1. Определение понятия повидло. Стерилизованное и пастеризованное повидло.

Задание 2. По заданию преподавателя подготовить плоды для приготовления пюре - 3 кг.

Задание 3. Зарисовать технологическую схему производ​ства повидла из свежих плодов. Определить содержание сухих веществ.

Задание 4. Произвести расчет выхода повидла по формуле:
	

В =
	Sпюре • Спюре + Sсахар • Ссахар

	
	                      Св


где: Sпюре - количество пюре по рецептуре, кг; 
Спюре - содержание сухих веществ в пюре, %;
 Sсахар - количество сахара по рецептуре, кг; 
Ссахар - содержание сухих веществ в сахаре, %;

СВ - содержание сухих веществ в готовой продукции

Норма расхода пюре:
	
Тсырья =
	S • 1000 • 100

	
	  В • (100 – Р)


где: S - количество пюре по рецептуре, кг; 
В - выход повидла, кг: 
Р - потери и отходы пюре, %.

Норма расхода сахара:
	
Тсахара =
	Sсахара • 1000 • 100

	
	  В • (100 – Рсахара)


где:
S - количество сахара по рецептуре, кг;

В - выход повидла, кг;

Р - потери и отходы сахара, %.

Норма расхода плодов:
	
Тпл =
	Тпюре • Спюре • 100

	
	  Спл • (100 – Рпл)


где: Тпюре - норма расхода пюре, кг;

Спюре - содержание сухих веществ в пюре, %; 
Спл -содержание сухих веществ в плодах, %;

Рпл -суммарные потери и отходы плодов при переработке на пюре, %.

Таблица 1
	Сырье
	Показание рефрактометра
	Содержание сухих веществ
	Масса сырья, кг
	% отходов и потерь

	
	
	
	до подготовки
	после подготовки
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


Задание 5. Пользуясь методическими указаниями, рассчитать расход пюре и сахара. Данные занести в таблицу 14.

Таблица 2
	Вариант


	Содержание сухих  веществ в пюре
	Норма расхода
	Выход

	
	
	до подготовки
	после подготовки
	расчетный
	фактический

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


Задание 6. Описать режимы предварительной подготовки сырья и варки повидла, указать, какой способ используется в лабораторных условиях.

Задание 7. Определить содержание сухих веществ в гото​вой продукции по рефрактометру. Указать режим стерилизации для данного вида тары.

Задание 8. Исследовать органолептические и физико​химические показатели повидла, используя ГОСТы 6929-78, 8756.2-85.

внешний вид -

вкус и запах -​

цвет -​

консистенция -

массовая доля растворимых СВ, % -

массовая доля титруемых кислот в расчете на яблочную, % не менее -

массовая доля минеральных примесей, % не более -

Сделать вывод:

Литература:

ГОСТы 6929-88, 28562-90, 25555.0-82, 25555.3-82, 25555.5-91, 8756.2-85, 8756.15-85;

Дата выполнения:                 Работу принял преподаватель:

РАБОТА № 11. ПРИГОТОВЛЕНИЕ ТОМАТНОГО  СОКА И ПЮРЕ

             Цель работы. Научить студентов приготавливать томатный сок и пюре.
             Материалы и оборудование. Томаты, сита, посуда для уваривания, банки и крышки для фасовки, рефрактометры.

Методические указания. 
Томатный сок и пюре приготавливают  на плодоовощном предприятии. Целесообразно сочетать эту работу с получением семян.

Спелые плоды сортируют, взвешивают и моют, затем бланшируют, опуская в проволочных или марлевых сетках на 2-3 мин в кипящую воду, а затем для охлаждения  –  в холодную. Протирают тома- ты через сито из нержавеющей стали. Протертую массу собирают в чистую, заранее взвешенную посуду, взвешивают. Определяют выход сока ,% 
В= 100с/П,
где с и П  –  масса сока и плодов, кг.

Сок перемешивают и рефрактометром определяют содержание раствори-мых сухих веществ, доводят до кипения, разливают в стеклянные банки вместимостью не менее 3 л и немедленно укупоривают. Семена на сите отделяют от кожицы и промывают.

Для приготовления пюре томатный сок взвешивают и уваривают при помешивании в эмалированной посуде до тех пор, пока содержание растворимых сухих веществ по рефрактометру не составит 12 %. Почти кипящее пюре разливают в горячие стеклянные банки вместимостью не менее 3 л и укупоривают. Количество плодов, кг, необходимое для производства пюре,

10000МС1 
К = ---------------------

С2 (100-Р)(100-п

где М –  масса готового пюре, кг; С1 и С2–  содержание растворимых сухих веществ соответственно в пюре и в плодах, %; Р – производственные потери, % (обычно около 5 %); п – отходы при протирке, %.

Томатопродукты должны иметь однородный оранжево-красный цвет и обладать приятным специфическим вкусом и ароматом.

РАБОТА № 12. ПРИГОТОВЛЕНИЕ ПЛОДОВО-ЯГОДНЫХ КОМПОТОВ

Цель работы . Научить студентов приготавливать компоты.
Материалы и оборудование. Плоды, ягоды, сахар, посуда для приготовления сиропа, бланширования, пастеризации, банки и крышки.
Методические указания. Компоты готовят   на плодоовощном предприятии. Плоды сортируют по качеству и степени зрелости, калибруют по размеру, моют. У семечковых плодов удаляют семенное гнездо, если нужно – и кожицу, делят на доли. Персики и крупноплодные абрикосы разрезают и удаляют косточку, сливы используют в целом виде либо разрезают на половинки и удаляют косточки. Подготовленное сырье бланшируют при температуре 85-100 °С. Вишню, землянику, малину, крыжовник, виноград консервируют без бланширования. Продолжительность бланширования определяют для каждого вида сырья на 2...3 пробах. Чем кислее сырье (косточковые, ягоды), тем выше должна быть концентрация сахарного сиропа (до 50-60 %). Для малокислых груш, яблок, персиков, винограда концентрация сиропа должна составлять 25-35 %, для остального сырья выбирают промежуточные значения. Для приготовления сиропов растворяют сахар в воде (табл. 1).

Таблица 1
 Соотношение воды и сахара для приготовления  сахарных  сиропов

 разных  концентраций 
	Концентрация,

% 
	На 1000 г сиропа, г
	На 1000 мл воды сахара, г
	Температура кипения, оС

	
	воды
	сахара
	
	

	15
	850
	150
	177
	100,4

	20
	800
	200
	250
	100,6

	25
	750
	250
	333
	100,7

	30
	700
	300
	429
	101,0

	35
	650
	350
	538
	101,2

	40
	600
	400
	667
	101,5

	45
	550
	450
	818
	101,7

	50
	500
	500
	1000
	102,0

	55
	450
	550
	1322
	102,5

	60
	400
	600
	1500
	103,0

	65
	350
	650
	1857
	104,2


Банки заполняют подготовленными плодами или ягодами, заливают горячим сиропом, пастеризуют и укупоривают, охлаждают (иногда в холодной воде). После хранения проводят дегустационную оценку.

РАБОТА № 13. ПРИГОТОВЛЕНИЕ ПЛОДОВО-ЯГОДНЫХ СОКОВ

Цель работы. Научить студентов приготавливать плодово-ягодные компоты.

Задание. Приготовить соки из различных видов  плодов и ягод. Дать оценку соков через  определенный период хранения по показателям химического состава и на дегустации.

Плодово-ягодные соки благодаря большому  содержанию  легкоусвояемых углеводов, витаминов и других физиологически активных веществ, а  также минеральных солей являются полезными диетическими, а иногда и  лечебными напитками.  Различают соки без мякоти (прессованные) и с мякотью.   Примером последнего является томатный сок. 

Соки натуральные, т.е. без каких-либо добавок, или  разновидность их марочные  (из винограда) рекомендуется приготовит   из сырья высокого качества одного  помологического сорта.  Можно приготовить также  купажированные соки смешиванием двух видов соков. Для получения готового продукта  гармоничного вкуса обычно смешивают соки с высокой и низкой кислотностью, например яблочный с грушевым, вишневый с черешневым.  Количество сока, прибавляемого  к основному, не должно быть больше 35%.  Из слишком кислого сырья вырабатывают  также соки с добавлением сахара. 

В качестве сырья  используют яблоки, виноград,  малину, землянику,  хорошо отдающие сок при  прессовании.

Получение соков начинается с  сортировки, удаления  поврежденные  вредителями и пораженные болезнями, такое сырье плохо отразится на вкусе и аромате сока. Подготовленное сырье тщательно моют, подвергают дроблению, при котором нарушается целостность клеток.

Рекомендуется измельчать  семечковые плоды на частицы размером 2-3 мм, косточковые и ягоды – около 10 мм.  Для дробления используют  ножевые и вальцовые дробилки  с рифлеными вальцами.  Сок из малины и земляники получают без измельчения. Чтобы при дроблении яблоки  и другие плоды не темнели, в качестве антиокислителя  добавляют синтетическую аскорбиновую кислоту в количестве 0,05% в виде 1-3%-ного раствора, приготовленного на соке. Для увеличения выхода сока  мезгу нагревают до 60-85ºС (в зависимости от вида сырья) в течение 10-20 минут.  В промышленном производстве для этой цели используют  замораживание сырья,  обработка электрическим током и  ферментными препаратами. 

Отжимают сок на прессах различных конструкций. Прессованные соки делят на  осветленные  (прозрачные) и неосветленные (мутные). Неосветленные соки (яблочный, айвовый, земляничный,  малиновый, крыжовниковый)  после прессования нагревают до 90 ºС, отстаивают до выпадения в осадок коагулировавших  белковых и других коллоидных веществ, затем фильтруют через фланель,  расфасовывают в стеклянную тару и пастеризуют при  85 ºС. при использовании тары 3 л  и больше можно  применить пастеризацию способом  горячего разлива: нагретый почти до кипения сок  разливают в  нагретые банки и немедленно  укупоривают  прогретыми крышками. 

Для приготовления  прозрачных соков  их после прессования следует осветлить. Осветление, т.е. выпадение частиц мути  в осадок,  может произойти самопроизвольно при длительном стоянии. Для осветления можно  также, например,  использовать  фильтрование соков через плотную ткань (фланель)  с последующей  оклейкой. На учебном занятии рекомендуется освоить способ  осветления соков оклейкой, т.е.  внесением раствора желатина и танина, которые вызывают коагуляцию коллоидных  веществ, и  быстрое осаждение  частичек мути. Важно определить соотношение  при внесении желатина и танина.  

В 30  одинаковых по размеру  пробирок  из прозрачного стекла наливают  по  10 мл сока,  который нужно осветлить. В первые 10 пробирок  вносят 1%-ный  раствор  желатина:  в первую пробирку 0,1 мл, в каждую  последующую на 0,1 мл  больше.  В  следующие 10 пробирок  сначала добавляют  по 0,1мл 1%-ного раствора танина, а затем -  нарастающее количество раствора желатина, как и в первые 10 пробирок.  Наконец, в последние 10 пробирок  наливают сначала по 0,2 мл  раствора танина, а затем раствор желатина в таком же количестве, как  в первом и втором десятке.  Содержимое пробирок перемешивают взбалтыванием и  наблюдают за скоростью  выпадения  осадка.

По той пробирке, в которой осветление  произошло раньше,  рассчитывают количество растворов желатина и танина на всю партию данного сока. Например, если наиболее  быстрое и полное осветление наблюдалось во втором десятке пробирок  (0,1 мл  раствора танина), в четвертой по счету  (0,4 мл раствора  желатина), то для осветления каждого литра сока  необходимо добавить  10 мл 1%-ного раствора танина и 40 мл 1%-ного  раствора желатина.

В промышленности для осветления соков  применяют также кратковременное нагревание  соков при температуре  89-90 ºС, обработку специальными глинами (бентонитами) и ферментными препаратами. 

Пастеризация прозрачных и  неосветленных соков  аналогична. 

РАБОТА № 14. КОНСЕРВИРОВАНИЕ САХАРОМ

 (ВАРКА ВАРЕНЬЯ И ДЖЕМА)


Цель работы. Научить студентов варить варенье и джем.
Плодово-ягодные продукты,  варенье, джем, повидло, мармелад устойчивы к хранению благодаря высокой концентрации в них сахара (58-70 %). При высокой концентрации сахара их можно не пастеризовать, при низком необходима пастеризация. 

Варенье. Это плоды или ягоды, сваренные в сахар​ном сиропе, однако для варки варенья необходимо выбрать сорт и сте​пень зрелости так, чтобы мякоть не разваривалась. 

Джем. Это плоды или ягоды, сваренные в сахарном сиропе, как и в варенье, но сырье может быть разваренным, а сироп должен иметь желеобразную консистенцию. Требования к сырью для производ​ства джема: содержание пектиновых веществ не должно быть ниже 1 %, а содержание кислот - около 1 %. 

Методические указания. Плоды и ягоды взвешивают, сортируют по качеству и степени зрелости и калибруют по размеру. У вишни, черешни, сливы, крыжовника, смородины удаляют плодоножки, у ежевики, малины, земляники - чашелистики и плодоложе. У се​мечковых плодов удаляют семенное гнездо, если нужно - кожицу, делят на доли. Отходы взвешивают и выражают их количество в процентах к массе исходного сырья. Подготовленные семечковые и косточковые плоды бланшируют. Время и температуру бланширования устанавливают опытным путем так, чтобы не произошло разваривания. 

При многократной варке сырье заливают горячим 50-60%-ным сахарным сиропом, выдерживают 3-4 ч, варят 2-6 мин, 3-5 выстаивают по 6-10 ч. Образующуюся пену удаляют. Конец варки непастеризованного варенья определяют рефрактометром по содержанию растворимых сухих веществ в сиропе (71-72 %) или по температуре кипения (106 °С). Варенье высокого качества должно обладать хорошим вкусом и ароматом, плоды или дольки не должны быть разваренными, сироп должен быть прозрачным. Непастеризованное варенье с высоким содержанием сухих веществ фасуют в банки и без пастеризации укупоривают, можно и негерметично.

Джем варят в один прием до готовности. Требования к сырью, его подготовка, соотношение плодов и сиропа и его концентрация такие же, как и для варенья. При варке джема важно, чтобы плоды и ягоды содержали достаточное количество пектиновых веществ для желирования сиропа - около 1 %. При недостатке пектина в сырье для получения джема желеобразной консистенции добавляют до 15 % соков, богатых пектином, а при недостатке кислот - до 0,3% лимонной кислоты.

РАБОТА № 15. ОПРЕДЕЛЕНИЕ ПЛОТНОСТИ ПЛОДОВ  
ПЕНЕТРОМЕТРОМ
Оборудование  и материалы. Пенетрометр типа Мегнесс-Тейлора, нож, плоды яблок. 

Одним из физических показателей  степени зрелости плодов является плотность их мякоти и прочность кожицы.  После климактерия  взаимное сцепление клеток в тканях плодов  уменьшается, вследствие чего ткани размягчаются.  У плодов,  дозревающих во время хранения (зимние сорта яблок и груш),  размягчение мякоти наступает уже после съема.

По плотности мякоти плодов можно, таким образом,  установить сроки съема  или выгрузки плодов из хранилища (сроки наступления потребительской зрелости зимних сортов).  При этом необходимо учитывать,  что плоды одного и того же сорта  не каждый год имеют  одинаковую плотность мякоти.  Она изменяется в зависимости  от места выращивания,  местоположения плодов в кроне дерева, размера плодов и т. п. Плотность мякоти различна в различных частях плода: в плодах яблок с кожицей максимальная плотность   у плодоножки, в мякоти без кожицы – у чашечки.   По этой причине для получения достоверных результатов  следует испытать не менее 25 отдельных плодов, снимая их   с разных частей дерева.  Перед измерением с поверхности плода  срезают тонкий слой, так  как кожица изменяет свою  прочность не так, как изменяется плотность мякоти, и кожица  может   маскировать  действительную твердость мякоти.

Принцип метода.  Метод основан на измерении  степени  сопротивления  мякоти плодов  вдавливанию металлического штампа  с помощью  специального прибора - пенетрометра. 

Устройство прибора. Прибор представляет собой цилиндр с прорезью,  вдоль которой расположена шкала.  В цилиндре ходит стержень, упирающийся в пружину  цилиндра.   На конце стержня укреплен ползунок-указатель, скользящий по шкале.  На другом конце стержня – игла, края которой несколько закруглены, чтобы достигалось продавливание кожицы  (мякоти), а не прорывание ее острыми краями. Диаметр иглы  для анализа  семечковых плодов равен 3 мм, для косточковых – 2 или 1 мм.  Длина иглы – до 7 мм.  Шкала в приборах для семечковых  плодов градуирована до 3500 г через 50 г, для косточковых – до 500 г через 20 г.

Ход определения.  Перед измерением с поверхности плода  с четырех сторон срезают тонкий слой, а на срезах делают проколы.  Прибор нужно держать в горизонтальной плоскости, а иглу направлять  перпендикулярно поверхности среза плода, в момент прокола замечают положение  штифта указателя. 

Вычисление результатов. Результаты определения плотности  мякоти и прочности кожицы плодов находят  по ранее построенному графику. 

РАБОТА № 16. КОЛИЧЕСТВЕННО-КАЧЕСТВЕННЫЙ УЧЕТ

СОЧНОЙ ПРОДУКЦИИ

    Задание 1. Ознакомиться с методиками проведения количе​ственно-качественного учета сочной продукции. 2. Сделать необ​ходимые расчеты.

Методические указания. Причинами снижения массы сочной продукции при хранении являются: дыхание, испарение влаги, повреждение вредителями, поражение болезнями, проявление физиологических расстройств, преждевременное старение и изра​стание. Потери сухого вещества на дыхание и влаги на испарение неизбежны и составляют естественную убыль.

Нормы естественной убыли определяются видом и сортом про​дукции, уровнем ее качества и зависят от способов хранения. Ви​довые различия по нормам естественной убыли определяются раз​ной интенсивностью дыхания и испарения различных видов про​дукции при хранении в оптимальных условиях. Более скороспелые сор​та имеют менее продолжительный срок хрднения и более высокие нормы естественной убыли. 

Способ хранения зависит от типа имеющегося в хозяйстве склада. Различают полевые – это могут быть бурты, траншеи, склады с искусственным охлажде​нием и без него. Максимальные нормы естественной убыли отмечается при хранении продукции в буртах и траншеях, минималь​ные - при хранении в складах с искусственным охлаждением. Нормы естественной убыли зависят от качества продукции. Если качество отличается от стан​дартной, то определяют фактическую естественную убыль. Для этого в партию хранящейся продукции укладывают (в сетках) или устанавливают (в ящиках) контрольные пробы с четко фик​сированной массой продукта, а в ряде случаев и с количеством экземпляров. Пробы размещают по диагонали насыпи или штабеля в верхнем, среднем и нижнем слоях (рядах). При снятии  продукции с хранения пробы снова взвешивают. Разницу между массой заложенной и снятой с хранения пробы принимают за фактическую естественную убыль. Если в пробе при снятии ее с хранения обнаружены испорченные экземпляры, то ее исключают из учета.

Пробы закладывают не менее чем в девятикратной повторности. Масса каждой пробы составляет 8-10 кг. Нормы естественной убыли сочной продукции установлены для каждого месяца хранения. Их применяют по отношению к той массе продукции, которую в этот месяц согласно документации хранили на складе (среднемесячный остаток). 

Наличие продукции на складе фиксируют каждые десять дней: 1, 11 и 21-го числа каждого месяца. Среднемесячный остаток рассчитывается по формуле

                          Х=(1/2 О1+О11+О21+1/2 О1*=)/3,

где О1, О11, и О21 -остатки соответственно на 1, 11 и 21-е число данного месяца хранения; О1* - остаток на 1-е число следующего месяца хранения.

Потери по остальным указанным выше причинам к естественной убыли не относятся и составляют технический и абсолютный брак. Их выявляют при переборке или подготовке продукции к реализации. К техническому браку относят продукцию, менее чем на 1/3 поврежденную болезнями, вызывающими гниение, или вредителями, подмороженную и сильно увядшую. 

В абсолютный брак включает загнившую и мумифицированную продукцию, а также ростки и т. д. Абсолютный и технический брак собирают отдельно, взвешивают и выражают в процентах к конечной массе продукции. Его списание оформляют внутрихозяйственным актом. Поэтому абсолютный и технический брак называют актируемыми потерями. 

Абсолютный брак подлежит уничтожению, а технический можно использовать на переработку или фураж. Причиной актируемых потерь является несоблюдение сроков и режимов хранения, а также размещение на хранение партий нележкоспособной  продукции.

Задание 2. В хозяйстве на хранение в бурты заложено 1000 т картофеля. Из них 250т - с 15 по 21 сентября, 415 т - с 22 сентября по 1 октября и 335 т - со 2 по 11 октября. Реализация картофеля начата с 3 апреля (понедельник). Ежедневно (шестидневная рабочая неделя) проводят подготовку и отправку партии массой 20 т. Всего реализовано 865 т картофеля. При этом но внутрихозяйственным актам списано 65 т технического и 25 т абсолютного брака. Установите массу картофеля, подлежащую списанию по нормам естественной убыли. Какое количество картофеля можно реально списать в сложившейся ситуации?

Контрольные вопросы.
1. Какие требования предъявляют к качеству плодов и овощей для различных видов переработки? 
2. Назовите основные технологические операции при выработке компотов, пюре, соков, маринадов. 
3. Как приготовить сиропы и маринадные заливки?
    4. Назовите основные технологические операции при выработке варенья, джема. 

РАБОТА № 17. СУШКА ПЛОДОВ И ОВОЩЕЙ
Цель работы: Освоить со студентами технологию сушки плодов и овощей с учетом их особенностей.

Задание 1. Определить понятие сушка плодов и овощей.

Задание 2. Виды сушки плодоовощного сырья.
1. Естественная сушка.

 Искусственная сушка.
Задание 3. Способы сушки плодов и овощей.

1. Конвективный способ. 
2. Кондуктивный способ. 
3. Сублимационный способ.
Задание 4. Подготовка отдельных видов плодов и овощей к сушке.

Таблица 1
	Вид сырья
	Технологические  операции по подготовке сырья

	Яблоки
	

	Сливы
	

	Абрикосы
	

	Груши
	

	Вишня
	

	Черешня
	

	Картофель
	

	Свекла
	

	Морковь
	

	Лук репчатый
	

	Ягоды
	


Задание 5. Техначогическая схема сушки. 
Задание 6. Режимы сушки плодов и овощей.

Таблица 2
	Сырье
	Температура, °С
	Продолжительность ч

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	



Задание 7. Определение качества сушеных плодов и овощей.

1. Методика определения по ГОСТу 1750-86 и сборник ГОСТов "Сушеные овощи", 1988 г.:

- запаха; 
- цвета;
- вкуса.

2. Порядок проведения технологического анализа.

3. Методика определения металлических примесей по ГОСТу 13340.2-77.

4. Методика определения заражеиности по ГОСТу 13340.2-77.

5. Методика определения влажности сушеной продукции по ГОСТы 13340.1-3-77.

3адание 8. Определить в предложенных образцах показатель качества. Полученные данные записать в таблицу 3.

Таблица 3
	Образец
	Органолептические показатели
	Содержание сорной примеси, %
	Содержание металлической примеси, мг/кг
	Влажность, %
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Сушильный шкаф.
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РАБОТА № 18. ПОЛУЧЕНИЕ КРАХМАЛА ИЗ КАРТОФЕЛЯ 
ОПРЕДЕЛЕНИЕ ВЛАЖНОСТИ КРАХМАЛА

Цель работы: Изучить технологию производства картофель​ного крахмала. Научиться получать крахмал в лаборатории и уметь определять его качество.
Материалы и оборудование:

1. Рефрактометр.
2. Установка для титрования.
3. 0,1 н раствор гидрооксида натрия.
4. 0,1% раствор фенолфталеина.
5. Колба 250 мл.
6. Дистиллированная вода.
7. Кастрюли эмалированные, терки, химическая посуда, весы.
Задание 1. Технологическая схема производства карто​фельного крахмала.

Задание 2. Методика получения крахмала в лаборатор​ных условиях (смотри методические указания).

Задание 3. Определение выхода сырого крахмала по формуле:
	Х =
	а • 100

	
	А


где: Х - выход сырого крахмала, %;

а - масса полученного крахмала, кг;

А - масса клубней картофеля, взятых для анализа, кг.

Задание 4. Методика определения влажности крахмала по ГОСТу 7698-78.

Задание 5. Определить влажность полученного крахмала. Данные занести в таблицу 1.

Таблица 1
	№

варианта
	Масса

картофеля,

взятого для

анализа, кг
	Мacca

сырого

крахмала, кг
	Выход  сырого 
крахмала, кг 
	Масса
	Влаж​ность

крахма​ла, %

	
	
	
	
	пустой колбы, г
	заполненной колбы, г
	содержание колбы, г
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	


Задание 6. Определить выход абсолютно сухого крахмала и коэффициент извлечения.

Выход сырого крахмала находим по формуле:
	W1 =
	А • а

	
	100


где: W1 - выход сырого крахмала, %;

а - масса полученного крахмала, кг;

А - масса клубней картофеля, взятых для анализа, кг.
Выход абсолютно сухого крахмала:
	W2 =
	а •  V

	
	100


где: W2 - выход абсолютно сухого крахмала,%
а - масса полученного сырого крахмала, кг;
 V - влажность сырого крахмала, %.

Коэффициент извлечения:
	К =
	W2 • 100

	
	   Wo


где: К - коэффициент извлечения, %; 
W2 - выход абсолютно сухого крахмала,кг
Wo - содержание крахмала в картофеле до переработки, %.

Задание 7. Определить показатели качества картофель​ного крахмала по ГОСТам 7699-78, 7698-78, 20239-?4, 6014-68: 
цвет -

запах -

массовая доля титруемых кислот, % -

массовая доля влаги, % -

массовая доля общей золы в пересчете на сухое вещество, % не более -

количество крапин на 1 дм2 поверхности крахмала при рассмотрении невооруженным глазом, шт., не более –
 присутствие металомагнитных примесей -

Заключение:

.
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РАБОТА № 19. КОНСЕРВНАЯ ТАРА

Цель работы: Ознакомиться с конструктивными особенно​стями тары, применяемой для фасовки плодоовощных консервов.

Задание 1. Типы стеклянной тары. Условное обозначение банок.

Задание 2. Правила приемки, транспортировки и хранения стеклянной тары.

Задание 3. Параметры стеклянных кенсервных банок.
Таблица 1
	Вместимость, см3
	Номер венчика горловины, мм
	Общая высота банки,  мм
	Диаметр цилиндрической  части, мм

	номинальная
	полная
	
	
	

	100
	
	
	
	

	200
	
	
	
	

	250
	
	
	
	

	350
	
	
	
	

	500
	
	
	
	

	650
	
	
	
	

	800
	
	
	
	

	1000
	
	
	
	

	2000
	
	
	
	

	3000
	
	
	
	

	5000
	
	
	
	

	10000
	
	
	
	


Таблица 2
Допустимые нормы боя и щербления стеклянной тары, %
	Технологическая операция
	Мелкая тара
	Банки вместимостью

2-5 дм3
	Банки вместимостью

10 дм3

	
	новые
	возвратные
	новые
	возвратные
	новые
	возвратные

	Транспортирование из тарного  склада в цех
	
	
	
	
	
	

	Мойка, шпарка,  подача на фасовку
	
	
	
	
	
	

	Стерилизация, мойка и сушка наполненной тары
	
	
	
	
	
	

	Ск.падскгre операции
	
	
	
	
	
	

	Транспортирование готовой про​дукции
	
	
	
	
	
	


Задание 4. Какие требования предъявляются к жестяной таре?

Задание 5. Выписать основные параметры жестяных банок, используя методические указания (работа № 10).

Таблица 3
	Номер банки
	Вместимость
номинальная, см3
	Диаметр, мм
	Наружная

высота, мм

	
	
	внутренний
	наружный
	

	25
	
	
	
	

	8
	
	
	
	

	9
	
	
	
	

	43
	
	
	
	

	14
	
	
	
	

	15
	
	
	
	


Задание 6. Какие требования предъявляются к деревянной и картонной таре?

Задание 7. Характеристика дощатых ящиков для консервов, упакованных в стеклянную тару (данные выписать из методи​ческих указаний работы № 10).

Таблица 4
	Номер ящика,

ГОСТ 13358-72
	Условные обозначения банок ГОСТу 5717-81
	Количество  банок  в ящике
	Всего

	
	
	по длине
	по ширине
	по высоте 
	

	1
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	

	7
	
	
	
	
	

	18
	
	
	
	
	

	19
	
	
	
	
	

	23
	
	
	
	
	

	34
	
	
	
	
	


Задание 8. Описать правила маркировки консервной продукции (пользуясь методическими указаниями работы № 10).
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