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1. Классификация методов переработки сочной продукции 

 

При переработке плоды и овощи претерпевают существенные изменения. В них прекра-

щаются процессы жизнедеятельности, инактивируются ферменты, изменяется химический со-

став. При некоторых видах переработки повышается калорийность готовых продуктов за счёт 

добавления масла, сахара, изменения концентрации сухих веществ. 

Методы переработки плодов и овощей подразделяет их на физические, микробиологи-

ческие и химические. 

К физическим методам консервирования относят тепловую стерилизацию, сушку, глу-

бокое замораживание, консервирование с помощью соли и сахара, стерилизацию облучением, 

механическую стерилизацию. 

К микробиологическим методам консервирования, основанным на накоплении молоч-

ной кислоты и спирта, относят квашение, соление, мочение и виноделие. 

Химические методы консервирования основаны на применении антисептиков. К ним от-

носят сульфитацию, применение бензойной и сорбиновой кислот. Кроме того применяют эти-

ловый спирт, уксусную (маринование) и молочную кислоту.  

С помощью вышеназванных методов или в сочетании их друг с другом перерабатываю-

щей промышленностью производится большое разнообразие консервов. Вся консервная про-

дукция подразделяется на следующие группы: 

- овощные консервы (без соков и томатных консервов) – закусочные (фаршированные, 

резанные в соусе, салаты, винегреты, закуски, овощная икра); обеденные (первые и вторые 

блюда); натуральные (сахарная кукуруза, зелёный горошек, стручковая фасоль, консервиро-

ванные огурцы, натуральные томаты, консервированные кабачки и патиссоны, сладкий нату-

ральный перец, цветная капуста); маринады (томаты, огурцы, чеснок и др.); для детского и 

диетического питания; полуфабрикаты для общественного питания (солёная зелень, заправки 

для обеденных блюд, тушеная капуста, пюре из шпината и др.); консервы из квашеных и со-

лёных овощей; 

- томатные консервы, овощные соки, напитки, сиропы и овощные приправы (сок, пюре, 

паста, соусы, детские, соусы и приправы);  

- плодовые и ягодные (фруктовые) консервы – компоты, плоды и ягоды  в натуральном 

соке, повидло, желе, пюре, соусы, пасты, приправы, а также плоды и ягоды, протёртые или 

дроблёные с сахаром, варенье, джем, конфитюры, цукаты, плодово-ягодные смеси, плодовые 



и ягодные соки, сиропы и напитки, консервы для детского, диетического и диабетического 

питания, маринады; 

 - сушёные овощи, грибы, картофель, плоды; 

 - быстрозамороженная продукция (кроме картофеля); 

 - продукты из картофеля;  

- солёные, квашеные и мочёные овощи, плоды, грибы; 

- плодовые и ягодные полуфабрикаты – плоды, ягоды, пюре и соки (консервированные 

диоксидом серы, бензоатом натрия, сорбиновой кислотой), подварки, начинки, пюре-полуфаб-

рикаты, экстракты, сиропы-полуфабрикаты. 

 

2. Способы подготовки плодоовощной продукции к переработке 

 

Для сохранения исходного качества сырья его следует как можно быстрее перерабаты-

вать после уборки. Установлены следующие предельные сроки хранения сырья на неохлажда-

емых площадках перерабатывающих предприятий: земляника и малина – не более 5 ч, вишня 

– 12, томаты, кабачки, баклажаны – 36, яблоки, груши, крыжовник – 48, корнеплоды, капуста, 

лук – 72 ч. В холодильных камерах сроки хранения сырья могут быть значительными и опре-

деляются особенностями плодов и овощей. 

При подготовке плодов и овощей для переработки существует много общих операций, 

не зависящих от вида производимой продукции. К ним относятся мойка, инспекция, сорти-

ровка, калибровка, очистка, измельчение и резка, бланширование. 

Мойка – одна из самых ответственных операций при переработке всех видов плодов и 

овощей. Во время мойки с поверхности сырья удаляются механические загрязнения (песок, 

пыль, земля), микроорганизмы, химические препараты, оставшиеся на поверхности плодов и 

овощей после соответствующих обработок. На  1 кг сырья расходуется от 1 до 4 л воды. 

В зависимости от механической прочности и степени загрязнения сырья мойку проводят 

на различных установках: барабанных, лопастных, 

элеваторных, вентиляторных.  

Барабанные моечные машины предназначены 

для мойки плодов и овощей с твёрдой структурой. 

Принцип действия этих машин заключается в непре-

рывном движении сырья по решетчатому барабану в 

горизонтальном направлении. При этом отдельные эк-

земпляры продукции трутся друг о друга и о стенки 

барабана, одновременно орошаясь водой из душевого 

устройства (рис. 28). 
 

 

Лопастные моечные машины предназначены 

для первичной мойки корнеплодов, картофеля и 

очистки их от кожицы после парового бланширова-

ния. В отсеке первичной мойки продукт перемеши-

вается лопатками и посредством взаимного трения 

очищается от грязи. Далее он поступает в отсек ос-

новной мойки, а затем в отсек ополаскивания, после 

чего идет на выгрузку (рис. 29). 

Элеваторные мойки пригодны для мытья то-

матов, огурцов, свёклы, моркови, яблок и других 

плодов, выдерживающих слабые удары. Моечная 

машина состоит из ванны, внутри которой под уг-

лом 25 – 35о установлен транспортёр (элеватор), ко-

торый одним концом выходит из ванны (рис. 30). 
Рис. 29. Лопастная моечная машина 

Рис. 28. Барабанная моечная машина 



Вентиляторные мойки предна-

значены для мытья ягод, томатов, гри-

бов и других механически непрочных 

объектов. Принцип работы таких  моек 

состоит в том, что в ёмкость с водой 

подведена труба с отверстиями, через 

которые нагнетается воздух, вызываю-

щий сильную циркуляцию воды (бурле-

ние). Загружаемое в ванну сырьё хо-

рошо промывается, не подвергаясь по-

вреждениям.  

 

Инспекция и сортирование. Для удаления дефектных 

экземпляров (гнилых, битых, мягких, плесневелых) и посто-

ронних примесей сырьё инспектируют. Эту операцию 

обычно проводят до мойки. Затем его сортируют, чтобы раз-

делить по степени зрелости, цвету, пятнистости, ожогам и 

получить однородные партии по этим признакам. Сортиро-

вание  плодов и ягод по цвету обычно применяют при выра-

ботке компотов.  

При небольшом масштабе производства плоды и 

овощи сортируют по качеству на столах, имеющих бортики, 

препятствующие скатыванию сырья. На крупных перераба-

тывающих предприятиях инспекцию и сортирование прово-

дят на специальном конвейере (рис. 31) – ленточном или ро-

ликовом транспортёре. Сырьё, подлежащее сортировке, в 

один слой движется по ленте транспортёра, по обе стороны 

которого находятся рабочие. 

Калибровка. При многих видах переработки требуются плоды и овощи одинакового 

размера. Продукты, получаемые из отсортированного по размеру сырья, имеют привлекатель-

ный внешний вид (компоты, варенье), более равномерно прогреваются при тепловой обра-

ботке (для плодов разного размера применяется различный режим варки). Сортировка по раз-

меру не требуется только при таких видах переработки, где сырьё подвергается сильному из-

мельчению (пасты, пюре, соки и т.д.). 

Сортировку по размеру проводят вручную или механизированным способом. Вручную 

калибруют  только сырьё крупных размеров. Механическую калибровку осуществляют пре-

имущественно на барабанных, роликовых и дисковых калибрователях, реже – на шнековых, 

тросовых, вибрационных калибровочных машинах. 

Барабанная сортировочная машина представляет собой сетчатый вращающийся барабан, 

разделенный на три части (рис. 32). Каждое отделение бара-

бана обтянуто сеткой с ячейками разного размера. Под бара-

баном имеются сборники для отсортированного сырья. Бара-

банные машины применяются для разделения по величине зе-

рен зелёного горошка, плодов вишни, черешни, клубней кар-

тофеля.  

Принцип действия роликовых калибрователей заключа-

ется в том, что сырьё из бункера поступает на роликовый кон-

вейер, имеющий три зоны, в каждой из которых сферические 

канавки на валках образуют определённого размера проёмы 

между соседними валками, соответствующие размерам пер-

вой, второй и третьей фракций. Сверхразмерное сырьё удаля-

ется из машины. Роликовые калиброватели применяются в 

Рис. 30. Элеваторная мойка 

Рис. 31. Ленточный  

инспекционный стол 

Рис. 32. Барабанная 

 сортировочная машина 



основном для калибровки клубней картофеля на четыре фракции (до 30 мм, от 30…50, от 

50…70, свыше 70 мм), но могут работать и на другом сырье подобной  формы и плотности.  

Очистка. Кожица плодов и овощей очень богата клетчаткой, 

протопектином и кутином, поэтому многие плоды и овощи имеют гру-

бую кожицу, которую необходимо иногда удалять. В зависимости от 

вида сырья применяют механическую, термическую и химическую 

очистку. 

Механическая очистка является наиболее простой и распростра-

ненной. Её можно осуществлять, срезая кожицу вручную или приме-

няя специальные машины. Вручную обычно очищают такие плоды, 

как груши, а из овощей – спаржу и ревень.  

Для механической очистки сырья от кожицы используют следу-

ющие машины: МОК-125, МОК-250, МОК-350, МОК-400, МОК-

1200, Ш12-КХЛ/3, КНА-600М. Эти машины обеспечивают полную 

очистку от кожицы клубней картофеля округлой или слегка овальной 

формы (с последующим удалением глазков вручную) и очистку моркови (рис. 33).  

Плодоножки и чашелистики у малины, чёрной смородины, клюквы, крыжовника и    пло-

дов косточковых культур удаляют   на машинах М8-КЗП, А9-КЧЭ при помощи валиков, вра-

щающихся навстречу друг другу (рис.34). Для приготовления отдельных видов консервов из 

плодов удаляют косточки на косточковыбивальных машинах. 

 

Способы очистки, связанные с нагреванием, подразделяются на нагревание паром, нагре-

вание в воде или в растворах, нагревание сухим жаром.  

Для очистки плодов томатов применяют способ обработки паром в течение   10…20 с 

или в воде при температуре 95…98 оС в течение 1…2 мин, после чего плоды быстро охла-

ждают водой, и томаты легко очищаются от кожицы.  

Очистку можно проводить нагреванием овощей (морковь, свекла, картофель) в насы-

щенном растворе поваренной соли, имеющем температуру кипения около 108 оС. В результате 

такой обработки, например картофеля, в течение 6 мин тонкий слой клеточек, прилегающий к 

кожуре, легко удаляется сильной струёй воды. 

При очистке картофеля и лука применяют метод обработки сухим жаром (обжигом). Для 

этой цели служит обжигательный аппарат, который представляет собой барабан, нагреваемый 

мощной газовой горелкой, или электропечь. Температуру в рабочей камере можно довести до 

1100 оС. Время обработки картофеля составляет 20…30 с, лука – 3…5 с. 

Химическая очистка плодов и овощей основана на том, что протопектин кожицы при 

нагревании в щелочной среде быстро подвергается расщеплению, связь между клетками нару-

шается и кожица может быть легко смыта водой. Щелочным способом очищают груши, мор-

ковь, картофель. Например, морковь очищают кипячением в 3 %-ном  растворе щёлочи в те-

чение 30 с. Для щелочной очистки разработаны разнообразные режимы, в которых комбини-

руются концентрации щёлочи, температура и продолжительность обработки. 

Рис. 33. МОК-125 

Рис. 34. Машина для удаления плодоножек М8-КЗП: А – общий вид; Б – принцип действия;  

1 – загрузочный бункер; 2 – валики; 3 – привод; 4 – тележка. 

 



Дробление и резка. Для разрушения тканей сырьё измельчают дроблением или резкой. 

 Дробление – это тонкое измельчение сырья для дальнейшего получения соков, пюреоб-

разных продуктов, крахмала, патоки и т.д. Дробят сырьё на дробилках (КДП-4 М, Т1-КОС-7,5  

ВРД-5 и т.д.), протирочных машинах (Т1-КПХ, Т1-КП 2У, Т1-КП 2Д и т.д.), картофелетёрках 

(СТМ-25, СТМ-100) и др. (рис. 35). 

 

 
 

Рис. 35. Дробилки, протирочная машина для пюре 

 

Резка – измельчение плодов и овощей на части определённой формы и размеров. Для 

резки овощей применяют корнерезки, рабочей частью которых является диск, вращающийся 

в горизонтальной или вертикальной плоскости. Если корнерезка предназначена для резки ово-

щей на кружки, то на диске делают прорезь, над которой уста-

навливают гладкий нож, несколько выступающий над плоско-

стью диска. Толщина резки будет определяться зазором между 

ножом и диском. Если корнерезка предназначена для резки на 

столбики, то на диске ставят гребенчатые ножи, состоящие из 

плоского ножа и устанавливают над ними гребёнки. Гребёнка со-

стоит из набора поперечных мелких ножей, рассекающих 

кружочки, полученные при разрезании плоскими ножами. 

Наиболее распространёнными машинами для резки овощей яв-

ляются: универсальная корнерезка А9-КРВ «Ритм», А9-КР-2В, 

ЦС-125, А9-КИП. Резка яблок на дольки с одновременным уда-

лением сердцевины осуществляется на машине Р3-КРА. Для из-

мельчения капусты применяются шинковальные машины (рис. 

36).  

Бланширование – это тепловая обработка сырья в кипя-

щей воде или паром, при которой инактивируются ферменты. В результате предотвращается 

потемнение сырья, стабилизируется химический состав, из тканей удаляется воздух. Этим до-

стигается лучшее сохранение легкоокисляемых составных частей продукта и витаминов. При 

сушке быстрее испаряется вода, а при варке варенья растительная ткань быстрее пропитыва-

ется сиропом. Одновременно уменьшается объём обрабатываемого сырья, оно становится эла-

стичнее и не разрывается. При бланшировании погибает значительная часть поверхностной 

микрофлоры, что способствует предварительной стерилизации продукта.  

Основным недостатком бланширования является потеря ценных компонентов химиче-

ского состава сырья – углеводов, кислот, минеральных солей, витаминов. Особенно много рас-

творимых веществ теряется при бланшировании в воде. Потери растворимых сухих веществ 

можно уменьшить, применяя бланширование паром. Режим бланширования для каждого вида 

плодов и овощей различен и устанавливается опытным путём. В большинстве случаев блан-

ширование продолжается от двух до пяти минут. 

Применяемая для бланширования аппаратура разнообразна и зависит от размеров и сте-

пени механизации производства. Самым простым способом бланширования является опуска-

ние сырья, помещённого в проволочные корзины, в ванну с кипящей водой. На промышлен-

ных предприятиях преимущественно используют непрерывно действующие барабанные или 

Рис. 36. Шинковальная  

машина 



ковшовые бланширователи (рис. 37). В барабан бланширователя, наполовину заполненного 

кипящей водой, подаётся подготовленное сырьё. При вращении барабана сырьё продвигается 

от загрузочного люка к выгрузному на противоположном торце (барабан имеет некоторый 

уклон). Кроме того, продвижение сырья достигается за счёт того, что с внутренней стороны 

барабана укреплена спиральная направляющая. Барабанные бланширователи предназначены 

для термообработки зелёного горошка, нарезанных овощей, фруктов, стручковой фасоли. 

В ковшовых бланширо-

вателях перфорированные 

ковши, в которые загружают 

подготовленное сырьё, смон-

тированы на непрерывной 

конвейерной цепи, натянутой 

на барабанах. Один из них ве-

дущий. При его вращении 

ковши продвигаются через ка-

меру бланширователя, где 

продукция подвергается действию подаваемого сюда пара или воды. Режим бланширования 

регулируется изменением скорости продвижения ковшей и температуры воды (пара).  В  ков-

шовых  бланширователях (БК, А9-КБГ, А9-КБЕ, КБТ-400 и др.) обрабатывают целые или 

нарезанные плоды и овощи горячей водой или водяным паром. 

 

3. Тепловая стерилизация 

 

Тепловая стерилизация основана на прекращении биохимических процессов в сырье и 

на уничтожении болезнетворной  микрофлоры воздействием высокой температуры. 

Главной задачей тепловой стерилизации является уничтожение микроорганизмов. Но 

устойчивость микроорганизмов к тепловому воздействию различна. Если для одних губи-

тельно нагревание до 900С, то для других требуется более высокая температура (1000С и бо-

лее). Особенно устойчивы к высокой температуре спорообразующие бактерии, для уничтоже-

ния которых необходимо нагревание до 1200С. 

Стерилизующий эффект при нагревании зависит от свойств продукции, в первую оче-

редь от кислотности клеточного сока (рН) и обсемененности микрофлорой. В кислых продук-

тах гибель микрофлоры достигается при нагревании до 85…900С (пастеризация). В кислой 

среде микроорганизмы погибают  быстрее. Поэтому приготовление таких плодово-ягодных 

консервов возможно в открытых ваннах. Большая часть овощей нуждается в прогревании 

выше 1000С в автоклавах (рис. 38) при повышенном давлении (стерилизация). 

 

 
 

Рис. 38. Стерилизация продукции в автоклаве 

 

При стерилизации банки с подготовленной продукцией, залитой соответствующей за-

ливкой, устанавливают на деревянную решётку или толстую прокладку из ткани, помещенную 

на дно ванны. Вода должна доходить до плечиков банок. Банки прикрывают крышками, 

Рис. 37. Барабанный и ковшовый бланширователи 



пригнетая грузом или фиксируя пружинными зажимами. Нагревание ведут так, чтобы вода 

кипела непрерывно, но не слишком бурно. Температуру контролируют водяным термометром, 

который вставляется внутрь банки с консервами. Отсчет времени пастеризации начинают с 

того момента, когда температура продукта достигнет 800С. 

По окончании пастеризации банки быстро вынимают из ванны, ставят на деревянный 

стол и сразу же  герметично укупоривают. После укупорки банки переворачивают вверх дном, 

при этом крышка дополнительно прогревается и проверяется герметичность укупорки. 

Для соков и томатопродуктов применяется особый вид тепловой стерилизации – горячий 

розлив. Продукт нагревают до кипения, немедленно разливают в стерильную нагретую тару 

(не менее 3 л) и укупоривают. 

Методом тепловой стерилизации получают следующие группы консервов: овощные 

натуральные, овощные закусочные, томатопродукты, плодово-ягодные компоты и пюре, пло-

дово-ягодные соки, маринады, при приготовлении которых сочетается консервирующее дей-

ствие тепловой стерилизации и пищевого консерванта – уксусной кислоты. 

 
4. Технология производства овощных натуральных консервов 

 

Овощные натуральные консервы готовят без значительной обработки сырья. Его лишь 

моют, сортируют по качеству, калибруют по размеру, бланшируют, иногда измельчают. Под-

готовленное сырьё закладывают в банки и заливают простейшей заливкой, в состав которой 

входит вода или томатная масса и 2…3 % соли, иногда до 2 % сахара. Это дает возможность 

получить продукт, мало отличающийся по составу и органолептическим показателям от ис-

ходного сырья. Поэтому такие консервы и названы натуральными. В качестве примера рас-

смотрим технологию производства наиболее популярных овощных натуральных консервов: 

зелёного горошка, цельноконсервированных томатов и консервированных огурцов. 

Зелёный горошек – очень  популярный вид консервов, пользующийся высоким спро-

сом. Его подают в качестве самостоятельного гарнира, в виде салатов, используют как компо-

нент для супов.  

Вовремя убранный зелёный горошек имеет нежное зерно, содержит 5…8 % сахаров и не 

более 3…5 % крахмала. Зелёный горошек обмолачивают либо в поле комбайнами, либо на 

стационарных пунктах специальными молотильными машинами. Зерно на консервные заводы 

доставляют в автоцистернах с холодной водой (в охлаждённом зелёном горошке дозревание 

замедляется). Зерно гладкозерных сортов калибруют на четыре размера (от 5 до 9 мм в диа-

метре через 1 мм). Зерно мозговых сортов сортируют по плотности, применяя растворы соли 

определённой концентрации; более молодой, легкий горошек всплывает, более зрелый, гру-

бый – остается на дне. Затем зерно бланшируют в воде или паром при 75…900С в течение 2…5 

мин и охлаждают в холодной воде. 

Вода для бланширования зелёного горошка должна быть «мягкой». При бланшировании 

зелёного горошка в «жёсткой» воде он поглощает из воды кальций и становится грубым. По-

сле бланширования и охлаждения горошек расфасовывают в банки при помощи автоматиче-

ских наполнителей, которые одновременно дозируют и горячую (800С) заливку с содержанием 

2 % соли и 2…3 % сахара. Иногда в заливку добавляют 0,2 % глюконата натрия – продукта 

гидролиза белковых веществ, который усиливает натуральный вкус горошка. Заполненные 

банки укупоривают на вакуум-закаточных машинах, стерилизуют при 116…1200С, 35…40 

мин охлаждают до 40…450С, этикируют и отправляют на склад. 

Цельноконсервированные томаты. Для приготовления цельноконсервированных 

натуральных томатов используют преимущественно сорта с малым количеством камер вырав-

ненного размера, правильной неребристой, желательно сливовидной формы, ровной оран-

жево-красной окраски без зелёных пятен, с плотной мякотью, не разваривающиеся при стери-

лизации. Томаты консервируют с кожицей или без неё. Очистка кожицы – очень сложная и 

трудоёмкая операция. Чаще всего плоды обрабатывают паром в течение 10…20 с, затем охла-

ждают водой. При этом кожица в значительной степени отделяется, доочистку проводят 



вручную. Подготовленные плоды укладывают в банки, заливают 2 %-ным раствором соли или 

томатной массой с добавлением 2 % соли, укупоривают и стерилизуют при 1000С. Иногда для 

уплотнения тканей плода и предотвращения растрескивания в заливку добавляют 0,16 % хло-

ристого кальция. Хлористый кальций реагирует с пектиновыми веществами, делая ткани 

плода более плотными. 

Огурцы консервированные. Консервы «Огурцы консервированные» вырабатывают из 

свежих огурцов с добавлением пряностей, уксусной кислоты и раствора поваренной соли. Для 

получения продукта высшего сорта используют корнишоны мелкие (длиной до 70 мм) и обыч-

ные (длиной 71…90 мм) с поперечным диаметром не менее 25 мм, для первого сорта – мелкие  

огурцы длиной до 110 мм и диаметром не более 50 мм. Огурцы должны быть зелёной или 

тёмно-зелёной окраски с недоразвитыми семенными камерами, желательно с крупнобугорча-

той поверхностью, выращенные в открытом грунте.  

В качестве пряностей используют (%): очищенный укроп – 1, листья сельдерея и хрена 

– 0,6, листья мяты – 0,05, чеснок и листья петрушки – 0,25, стручковый горький сухой перец 

– 0,04, лавровый лист – 0,02. Пряности должны быть свежими. 

Технологический процесс предусматривает два варианта подготовки огурцов: с замачи-

ванием и с бланшированием. В первом случае плоды сортируют по качеству и размеру, моют 

в щёточной машине и замачивают в чистой проточной воде на 30…60 мин. Повторно моют в 

щёточной, затем в вентиляторной и моечных машинах. На ленточном транспортёре обрезают 

плодоножки и вторично инспектируют, удаляя дефектные огурцы. 

Во втором случае плоды инспектируют, калибруют, моют в щёточной и вентиляторной 

машинах, обрезают плодоножки, повторно инспектируют, бланшируют 3…5 мин в чистой 

воде с температурой 50…600С и сразу охлаждают в воде. 

Одновременно готовят пряности и зелень (моют, очищают, инспектируют), в варочных 

котлах из нержавеющей стали – заливку (соль – 6…7 %, уксусная кислота – 1 %). На дно банок 

кладут пряности и зелень, затем плотно укладывают огурцы, заливают горячей (850С) залив-

кой, укупоривают и стерилизуют в автоклавах при температуре 1000С в течение 5…10 мин. 

 
5. Технология производства овощных и плодовых маринадов 

 

Консервирование овощей, плодов, грибов и других продуктов с помощью уксусной кис-

лоты называется маринованием. 

Плодовые маринады готовят из свежих плодов и ягод, овощные – из свежих или предва-

рительно засоленных овощей путём заливки маринадом, укупориванием и стерилизацией. 

При высокой концентрации уксусной кислоты (более 1 %) и добавлении соли и пряно-

стей, обладающих антибиотическим действием, при пониженной температуре маринады 

могли бы длительное время сохраняться без тепловой обработки. Однако такие маринады 

слишком остры на вкус, и их в настоящее время не вырабатывают. 

По действующим технологическим инструкциям в маринады добавляют уксусную кис-

лоту в таком количестве, чтобы в готовом продукте её концентрация была в пределах 0,2…0,9 

%. В таких условиях развитие микроорганизмов задерживается, но не прекращается. Поэтому 

маринады подвергают тепловой обработке (пастеризации или стерилизации). 

Овощные маринады по содержанию уксусной кислоты подразделяются на слабокис-

лые (0,4…0,6 %) и кислые (0,61…0,9 %). Для приготовления маринадов используют многие 

виды овощей: огурцы, томаты, патиссоны, овощной перец, белокочанную, краснокочанную и 

цветную капусту, лук, чеснок, морковь, свёклу, фасоль, зелёный горошек и др. Овощи, пред-

назначенные для маринования, убирают в технической степени зрелости (томаты – красные, 

бурые, молочные и зелёные; перец – в технической и биологической зрелости; огурцы – зелё-

ные, с невызревшими семенами). Больные, повреждённые, уродливые экземпляры для мари-

нования не пригодны. 

Подготовка овощей состоит в сортировке, чистке, мойке, измельчении. Томаты и огурцы 

только моют, крупные огурцы режут на кружки толщиной 2…3 см, патиссоны делят на 



дольки, лук и чеснок очищают от чешуй, корнеплоды чистят и измельчают, стручки фасоли 

режут на кусочки, цветную капусту разделяют на соцветия, бело- и краснокочанную – шин-

куют, у перца вынимают семяносец с семенами. Все овощи, кроме томатов, огурцов, патиссо-

нов, чеснока, бланшируют. Солёные полуфабрикаты, предназначенные для маринования, вы-

мачивают до содержания соли 1…3 %. 

Маринады можно готовить и из смеси овощей – ассорти. Соотношение отдельных видов 

овощей может быть различным и регламентируется технологическими инструкциями. Так, 

например, в ассорти №1 входит (%): огурцов – 50…60, цветной капусты – 18…22, лука – 

13…17, моркови – 3…5, овощной фасоли или зелёного горошка – 2…4. 

Овощи плотно укладывают в жестяную или стеклянную тару ёмкостью до 3 л и заливают 

маринадной заливкой. 

Заливку готовят в кислотоупорной таре (котлы эмалированные или из нержавеющей 

стали, стеклотара) в определённом количестве, например, 50 или 100 л. Сначала растворяют 

необходимое количество соли и сахара (обычно 2 и 3 % соответственно) в небольшом количе-

стве воды. Раствор кипятят и фильтруют. Если пряности кладут в банку, то к раствору сахара 

и соли добавляют уксус и воду до необходимого объёма. Но чаще готовят вытяжку пряностей 

путём настаивания в течение 10 дней в 20 %-ной уксусной кислоте или кипячением в воде в 

течение 1…2 мин. После отстаивания вытяжку кипятят снова и фильтруют. 

Из пряностей для овощных маринадов используют укроп, зелень петрушки, сельдерея, 

эстрагон, горький стручковый перец, чеснок, лавровый лист, корицу, реже – гвоздику. Общее 

количество пряностей составляет 1,4…3,5 % к массе заливки и нормируется технологиче-

скими инструкциями по видам маринадов. 

Заполненные банки укупоривают и пастеризуют при температуре 85…900С. 

Из лука, белокочанной и цветной капусты, чеснока готовят только кислые маринады, а 

из огурцов, томатов, перца – только слабокислые. 

Плодовые маринады. Для приготовления плодовых маринадов используют груши 

осенних и зимних сортов с плотной сочной белой мякотью, не темнеющей в растворе уксусной 

кислоты; вишни с тёмной окраской кожицы и сока; сливы с плотной нерастрескивающейся 

кожицей устойчивой окраски; яблоки (лучше мелкоплодные), не растрескивающиеся при сте-

рилизации; чёрную, белую и красную смородину; крыжовник; черешню. 

По содержанию уксусной кислоты плодовые маринады подразделяются на слабокислые 

(вишня, слива, крыжовник, смородина – 0,2…0,4%, груши, яблоки – 0,4…0,6%) и кислые 

(слива, тыква – 0,61…0,8%). 

Подготовка сырья состоит в сортировке, удалении плодоножек, мойке, если нужно – в 

очистке, делении на дольки и бланшировании. Бланшируют семечковые плоды, сливы, чёр-

ную смородину, крыжовник. 

Подготовленное сырье плотно укладывают в тару и заливают маринадной заливкой. 

Маринадная заливка готовится так же, как и для овощных маринадов. Однако составные 

части иные: соли не добавляют, а количество сахара доводят до 20…25 %. Из пряностей ис-

пользуют корицу, гвоздику, душистый перец (всего 0,2 % к массе заливки по соотношениям, 

указанным в технологических инструкциях). 

Наполненные банки укупоривают и пастеризуют при температуре 85…900С. В начале 

хранения маринады созревают. При этом происходит диффузия уксусной кислоты и различ-

ных веществ: пряностей из заливки в плоды, ягоды, овощи. Продолжительность созревания 

зависит от вида сырья, его размеров, концентрации сахара и кислоты в заливке, условий хра-

нения. Заканчивается созревание у большинства видов маринадов через 10…20 дней.  

По качеству овощные маринады выпускают высшим и первым сортами, плодовые и 

ягодные – без разделения на сорта. 

 В готовых маринадах учитывают соотношение массы овощей и плодов от массы нетто 

консервов (для овощных – не менее 50 %, для отдельных видов плодовых – не менее 55 %), 

содержание сухих веществ, соли, кислот и консистенцию плодов. По внешнему виду плоды и 

овощи должны быть здоровыми, чистыми, не мятыми, без механических повреждений. Вкус 



–  приятный, кисло-сладкий, кислый, слабокислый, т.е. свойственный виду маринадов. Запах 

должен быть приятный. Консистенция овощей – плотная, неразваренная. Окраска плодов и 

ягод – естественная, но менее интенсивная. Заливка – прозрачная, бесцветная или с характер-

ным для вида сырья оттенком. Недопустимы посторонние примеси. 

 
6. Технология производства томатопродуктов 

 

Томаты – важнейшая овощная консервная культура. В Республике Беларусь на долю то-

матопродуктов приходится около 20 % плодоовощных продуктов. Томатопродукты использу-

ются как самостоятельные продукты, как приправы к мясным и рыбным блюдам, как полу-

фабрикаты для приготовления консервов. 

В настоящее время вырабатывают следующие виды томатопродуктов: томатный сок (су-

хих веществ не менее 4,5 %),  томат-пюре (12…20 %), томат-пасту (30…35…40…45…50 %) и 

томатные соусы. 

В качестве сырья необходимо использовать высокоурожайные сорта с максимальным 

содержанием растворимых сухих веществ, так как от этого зависит выход готовых продуктов. 

Важно, чтобы при протирании количество отходов было небольшим, поэтому плоды должны 

быть зрелыми, с малым содержанием клетчатки, без грубых и зелёных участков. Время от 

съёма плодов до переработки не должно превышать 48 ч, иначе значительная часть сухих ве-

ществ израсходуется на дыхание. 

Томатный сок. Производство томатного сока включает следующие операции: мойку, 

инспекцию, дробление, семяотделение, подогрев пульпы, получение сока, расфасовку и сте-

рилизацию. 

Плоды моют на вентиляторной моечной машине, где они не повреждаются и поступают 

на инспекционный транспортер, на котором отбираются больные и дефектные. Затем плоды 

дробят до состояния жидкой пульпы, которую можно перекачивать насосами. Дробилка и 

насос представляют собой один агрегат, на общем валу которого вращаются дробящие ножи 

и лопасти насоса, а также установлена решётка с отверстиями, от величины которых зависит 

степень измельчения плодов. Затем массу пропускают через семяотделитель (часто его мон-

тируют с дробилкой). 

Пульпу направляют в трубчатые вакуум-подогреватели, где её подогревают до 60…700С. 

При этом из массы удаляется воздух, инактивируются ферменты, частично гидролизуется про-

топектин. Подогревание облегчает отжим сока, увеличивается его выход и улучшается каче-

ство, лучше сохраняется витамин С и каротин. 

Сок отжимают на пресс-экстракторах непрерывного действия. Экстрактор регулируют 

на отжатие 60…70 % сока, выжимки направляют на выработку концентрированных томато-

продуктов. 

Готовый томатный сок расфасовывают и стерилизуют  при 1000С. Если тара достаточно 

ёмкая (3 л и более), можно применять метод горячего розлива: нагретый до 95…1000С сок 

разливают в предварительно стерилизованные банки и немедленно укупоривают. В настоящее 

время для выработки томатного сока используются технологические линии (А9-КЛК и А9-

КЛЯ-70), в которых совмещены все операции, начиная от сортировки и мойки сырья до роз-

лива и герметизации сока.  

Томатный сок должен иметь натуральный красный цвет, вкус и запах. Стандартом преду-

смотрено содержание олова до 100 мг на 1 л, меди – до 5 мг на 1 л и сухих веществ – не менее 

4,5 %. Если содержание сухих веществ ниже стандартного, сок выпаривают. 

Томат-пюре. По сравнению с производством томатного сока дополнительные операции 

включают протирание и уваривание томатной массы. Для протирания используют протироч-

ные машины, внутри сетчатого барабана которых вращаются бичи со скоростью 700 оборотов 

в минуту. Регулируя зазор между бичами и стенками барабана, а также изменяя наклон бичей, 

можно устанавливать определённую степень измельчения сырья. 

Протирание проводят обычно на сдвоенных протирочных машинах: на первой – сита с 



диаметром отверстий 1,5 мм, на второй – 0,5…0,75 мм. Еще более высокого качества пульпа 

получается, если использовать три протирочные машины. На первой машине диаметр отвер-

стий 1,5 мм (отделяются оставшиеся семена и кожица), на второй – 0,7 (волокна), на третьей 

– 0,4 мм (масса окончательно измельчается – финишируется). На некоторых предприятиях то-

матную массу пропускают через гомогенизатор. В этом случае степень измельчения увеличи-

вается и уваривание облегчается. 

Уваривают томатную массу в паровых выпарных чанах при атмосферном давлении. В 

чан вмонтирован змеевик, в который впускают пар под давлением 7…9 атм (при таком давле-

нии томатная масса не пригорает). Заканчивают уваривание при содержании сухих веществ 

не ниже 12 %. В настоящее время при производстве томат-пюре и томат-пасты применяются 

комплексные линии типа Р и АС. 

Содержание меди в томат-пюре должно быть не более 12…20 мг/кг, олова – до 100 мг на 

1 кг. 

Томат-пасту получают увариванием в вакуумных аппаратах под давлением 0,12…0,14 

атм при температуре кипения массы 45…500С. Низкая температура кипения при почти полном 

отсутствии кислорода обусловливает сохранение натурального цвета сырья и минимальные 

потери витаминов. 

На современных установках последовательно монтируют два-три выпарных аппарата, в 

которых томатную массу уваривают в несколько стадий. Установка работает непрерывно. 

Конец уваривания определяют рефрактометром, затем томат-пасту фасуют в тару (ме-

таллические и стеклянные банки, металлические и деревянные бочки). Банки укупоривают и 

стерилизуют. При использовании большой тары применяют асептический метод консервиро-

вания, т.е. томатопродукты стерилизуют, охлаждают и асептически фасуют в стерильную 

тару. В деревянные бочки  фасуют горячую томатную пасту и добавляют 8…10 % соли. 

В томат-пасте должно  содержаться 30…35…40…45…50% сухих веществ,  а содержание 

меди не  должно выходить из пределов 80…120 мг/кг. 

Томатные пюре и пасту выпускают высшего и первого сортов. По внешнему виду масса 

должна быть однородной и тонко измельчённой, без семян и кожицы. Вкус и запах –  нату-

ральные, без горечи, пригара и посторонних привкусов. Цвет – характерный для томатопро-

дуктов (у первого сорта допускается коричневый или бурый оттенок). 

Томатные соусы. Томатные соусы получают методом варки протёртой томатной массы 

или томат-пюре с сахаром,  солью, уксусом и пряностями. Их используют в кулинарии как 

приправу. 

В настоящее время вырабатывают несколько видов соусов. Приведем один из рецептов 

томатного соуса. 

Для получения 1000 кг готового соуса берут 2770 кг протёртой томатной массы,  содер-

жащей 5 % сухих веществ, или 922 кг томат-пюре, содержащего 15 % сухих веществ, сахара – 

138 кг, соли – 22,8, 80 %-ной уксусной кислоты – 7,5, гвоздики – 1,75 кг, корицы – 1,75 кг, 

душистого перца – 0,94, чёрного перца – 0,42, мускатного ореха –  0,50,  чеснока – 0,28 кг. 

После варки томатный соус разливают в стеклянные банки ёмкостью 0,5 л, укупоривают и 

стерилизуют при 1000С. 

                       
7. Технология производства плодово-ягодных и овощных соков 

 

Соки получают практически из всех видов плодов и ягод, а также из многих овощей: 

томатов, тыквы, моркови, свёклы. Овощные соки часто вырабатывают в смеси с плодовыми и 

ягодными: свекольно-яблочным, морковно-яблочным, морковно-виноградным и т.д. 

Соки подразделяются на натуральные (без каких-либо добавлений) – их получают из од-

ного вида сырья; с сахаром, который добавляют к соку с повышенной кислотностью для по-

лучения гармоничного кисло-сладкого вкуса; купажированные (смешанные) – при их смеши-

вании недостатки одного сока восполняют другими; газированные (сатурированные) – насы-

щенные диоксидом углерода; сброженные – получают частичным или полным сбраживанием 



сахара при спиртовом брожении; сброженно-спиртованные – к сброженному соку добавляют 

спирт; концентрированные (сгущённые) – получают из натуральных соков увариванием. 

Кроме того, различают осветлённые и неосветлённые соки. Особое внимание уделяют вы-

пуску соков с мякотью. Их пищевая ценность особенно высока, так как эти соки содержат не 

только растворимые, но и нерастворимые вещества (например, клетчатку, полуклетчатку, про-

топектин, жирорастворимые пигменты и др.) 

Для выработки соков используют не только культурные плоды и ягоды, но и дикорасту-

щие (алычу, барбарис, шиповник, ежевику, тёрн, малину). Дикорастущие яблоки и груши при-

меняют только для купажа. 

Плоды и ягоды, предназначенные для производства соков, должны находиться в опти-

мальной степени зрелости. Недозревшие плоды и ягоды имеют слабую окраску, повышенную 

кислотность и пониженную сахаристость, дают небольшой выход сока. Использование пере-

зревшего сырья также уменьшает выход сока. В результате гидролиза пектина образуется ме-

тиловый спирт, сок плохо фильтруется и трудно осветляется. Размер плодов и ягод существен-

ной роли не играет. Сырьё с механическими повреждениями допускается к переработке, за-

гнившее – нет. 

Желательно, чтобы сырьё было с повышенным содержанием сахаров, витаминов, крася-

щих, ароматических и других веществ. При производстве марочных соков к сырью предъяв-

ляют более высокие требования. Эти соки можно вырабатывать из высококачественных пло-

дов и ягод районированных сортов. 

Один из основных показателей, учитываемый стандартом при определении пригодности 

плодов и ягод для выработки соков, – содержание сухих веществ. Этот показатель должен 

составлять (%): для голубики, клюквы, черники, калины, земляники, красной смородины, ма-

лины – 7, для брусники, ежевики, облепихи – 8, для айвы,  черешни-  9, для яблок – 9,5, для 

груш, слив, чёрной смородины – 10,  для  барбариса,  вишни – 11, для алычи, крыжовника, 

рябины – 12. 

Определённые требования предъявляются к овощному сырью. Морковь должна обла-

дать интенсивной окраской и небольшой сердцевиной, свёкла – яркой окраской и не иметь 

белых колец мякоти, тыква (столовые сорта) – повышенным содержанием сахара и каротина. 

Соки без мякоти получают прессованием. Выход сока зависит от степени измельчения 

сырья, количества пектиновых веществ и других факторов. Поэтому у каждого вида сырья 

свои особенности дробления и подготовки перед прессованием. 

Сырьё дробят в ножевых, тёрочно-ножевых, дисковых, вальцовых или универсальных 

дробилках. Расстояние между дробящими механизмами регулируют с таким расчётом, чтобы 

получить однородную мезгу. При слишком тонком измельчении получится масса, из которой 

трудно отжать сок, а при крупном дроблении уменьшается выход сока. Поэтому для получе-

ния максимального выхода сока про 

Яблоки,  айву, груши, шиповник  обычно  дробят  в  дробилке КДП-4М, ягоды и плоды 

косточковых культур – в вальцовых дробилках. Зазор между вальцами при обработке вишен, 

слив, черешен регулируют так, чтобы количество дроблёных косточек составляло не более 15 

%. Малину и землянику можно не дробить, поскольку у них нежная мякоть. 

Сок из мезги яблок, груш, белой и красной смородины, земляники, вишен и черешен 

отделяется легко. Поэтому мезгу указанных плодов и ягод можно сразу прессовать. Сок из 

мезги брусники, крыжовника, малины, рябины и особенно чёрной смородины отделяется 

трудно из-за большого количества пектина, белковых веществ и других гидрофильных колло-

идов. Для увеличения выхода сока такую мезгу перед прессованием нагревают, что вызывает 

коагуляцию белка и увеличивает проницаемость плазмы клеток; обрабатывают ферментными 

препаратами, что разрушает коллоидную систему пектиновых веществ; подвергают воздей-

ствию электрического тока (при помощи электроплазмолизаторов), что снимает заряд колло-

идов и увеличивает проницаемость клеток; замораживают (кристаллы льда вызывают разрывы 

клеток). 

Увеличить выход сока можно добавлением дренажных материалов (например, лузга 



риса). 

После измельчения мезгу отправляют на отжатие сока в пак-прессы периодического дей-

ствия 2П-41 или РОК-200с. При отжатии сока в пак-прессах давление на пакеты с мезгой со-

здают постепенно (при сильном первоначальном давлении может разорваться салфетка). Осо-

бенно осторожно создают давление, если из мезги намечено получить семена для питомника. 

Для получения сока широко применяют поточные линии, в которых дисковые дробилки  

ВДР-5 соединяют вместе со шнековым прессом ВПШ-5. 

Отжатый сок процеживают (для удаления крупных частей мякоти), затем направляют на 

дальнейшую обработку в зависимости от его назначения. 

При выработке осветлетлённых соков после процеживания удаляют частички, находя-

щиеся во взвешенном состоянии. Осветляют сок несколькими способами: 1) оклеиванием рас-

твором таннина и желатина (при коагуляции они склеивают всю муть); 2) при помощи бенто-

нита (глина особого типа), который нейтрализует положительный заряд коллоидов, тем самым 

осаждая их; 3) применением ферментативных препаратов, действующих на пектиновые веще-

ства; 4) иногда – самоосветлением при отстаивании. Осветлению сока способствует быстрое 

нагревание и последующее охлаждение. 

После осветления в соке появляются укрупненные частички (осадок). Их удаляют филь-

трованием в фильтрах различных систем или центрифугированием. 

Неосветленный сок после процеживания 20 с прогревают в пластинчатых или трубчатых 

пастеризаторах. Затем его так же быстро охлаждают и сепарируют, т.е. отделяют взвешенные 

частицы. 

Осветленный и неосветлённый  соки деаэрируют (отсасывают воздух), подогревают и 

фасуют в тару. Если вырабатывают соки купажированные или с сахаром, то после сепариро-

вания их смешивают, добавляют сахар, фильтруют, а потом деаэрируют и фасуют. Соки  раз-

ливают в жестяные лакированные и стеклянные банки вместимостью до 3 л и в бутыли – до 

10 л, укупоривают и стерилизуют или пастеризуют. 

Для быстрого производства соков во время массовой уборки плодов и овощей приме-

няют консервирование асептическим методом и хранение в атмосфере диоксида углерода. При 

асептическом консервировании сок быстро прогревают при температуре 120…1350С, быстро 

охлаждают до температуры 25…300С  и   хранят в  стерильных условиях в цистернах вмести-

мостью 15…20 т. Перед реализацией его фасуют в мелкую тару в асептических условиях. 

Хранение сока в атмосфере диоксида углерода основано на том, что при концентрации 

1,5 % он подавляет жизнедеятельность  микроорганизмов. Свежеотжатый сок осветляют цен-

трифугированием, подогревают до температуры 80…900С, охлаждают до  температуры -1…-

20С, наливают в цистерны и хранят под давлением диоксида углерода. 

Плодово-ягодные соки выпускают высшим и первым сортами. Содержание сухих ве-

ществ в натуральных соках должно составлять 9…11 %, в соках с сахаром – 16…18, в отдель-

ных видах, например, в клюквенном – до 21…22%. Кислотность допускается в широких пре-

делах. Окраска и запах должны соответствовать сырью, из которого они приготовлены. 

Производство овощных соков мало чем отличается от выработки плодово-ягодных со-

ков. При получении сока из свёклы без мякоти корнеплоды измельчают в дробилках и прес-

суют в пак-прессах. Продолжительность прессования – 40…50 мин при давлении 15 мПа. 

При получении сока с мякотью свёклу бланшируют, дробят в универсальной дробилке и 

отжимают сок в пресс-экстракторах или в сдвоенных протирочных машинах. Морковь (наре-

занную и бланшированную) протирают в протирочных машинах или отжимают в экстракто-

рах. 

Из квашеной капусты сок получают отцеживанием. В дальнейшем его используют для 

купажирования со свекольным соком, а также выпускают с добавлением сахара (до 3 %) или 

натуральным. 

В настоящее время созданы механизированные поточные линии для производства пло-

дово-ягодных и овощных соков, на которых предусмотрены все операции – от дробления сы-

рья до стерилизации и розлива сока. 



8. Сушка плодов и овощей 

 

При сушке  из плодов и овощей удаляется большая часть содержащейся в них влаги. 

Концентрация клеточного сока и его осмотическое давление увеличивается во много раз. В 

результате развитие микроорганизмов становится невозможным. Биохимические процессы 

также прекращаются, так как ферменты инактивированы. Продукт становится законсервиро-

ванным, если содержание влаги довести в овощах до уровня 12…14 %, а в плодах – 15…20 %. 

Однако сушка – это не просто физическое удаление влаги из продукта. В сушёных продуктах 

изменяется химический состав, происходят потери витаминов, ухудшаются органолептиче-

ские показатели.  

Влага, содержащаяся в плодах и овощах, связана с тканями по-разному. В крупных меж-

клетниках она свободная, удерживается слабо и испаряется при сушке со скоростью, близкой 

к испарению со свободной поверхности. Влага в мелких капиллярах (гигроскопическая) уда-

ляется труднее, так как удерживается за счёт адсорбирующей способности продукта. Химиче-

ски связанная вода входит в состав молекул и при сушке не удаляется. 

Скорость сушки зависит не только от температуры и скорости движения теплоносителя, 

но также от особенностей строения и химического состава плодов и овощей, степени их из-

мельчения, способов предварительной подготовки. При правильной технологии сушки в пло-

дах и овощах хорошо сохраняются основные питательные вещества, а калорийность продукта 

увеличивается в 9…10 раз. 

Для сушки могут быть использованы все виды плодов и овощей, но в основном яблоки, 

груши, сливы, картофель, капуста, морковь, свёкла, лук, зелёный горошек. Производят также 

сухие порошки из томатного, яблочного и других соков. Значительная доля переработки гри-

бов приходится на сушёный продукт. Сырьё должно быть доброкачественным, соответство-

вать требованиям стандарта. Плоды и овощи с дефектами (подмороженные, вялые, повре-

ждённые вредителями и болезнями, в сильной степени повреждённые механически) отбрако-

вывают. 

Подготовка сырья такая же, как и при производстве консервов тепловой стерилизацией. 

Сортированную и калиброванную продукцию моют. У многих овощей удаляют кожицу, че-

шуи, несъедобные части. Картофель и корнеплоды очищают. Сухие чешуи лука удаляют об-

жиганием в печах с высокой температурой, а затем луковицы промывают. У яблок и груш 

удаляют сердцевину, иногда кожицу. Большую часть плодов и овощей измельчают: яблоки и 

груши разрезают на кружочки, пластинки, картофель, а овощи – на кубики, лапшу и т.д. Чем 

выше степень измельчения, тем быстрее высушивается продукт, его легче брикетировать, он 

лучше разваривается при кулинарной обработке. Некоторые плоды и овощи сушат без измель-

чения (слива, вишня, зелёный горошек). Измельчённую продукцию перед  сушкой подвергают 

бланшированию, что значительно сокращает время сушки. Лук, чеснок, пряную зелень не 

бланшируют. Некоторые виды плодов (яблоки, груши) вместо бланширования обрабатывают 

сернистым ангидридом (SО2) – сульфитация. Сернистый ангидрид инактивирует ферменты, 

благодаря чему при сушке плоды не темнеют.  

Различают естественную сушку на открытом воздухе и искусственную (тепловую и суб-

лимационную). 

Воздушно-солнечная сушка плодов и овощей. Для этого отводят специальные площадки 

с ровной поверхностью и твёрдым грунтом. Подносы с подготовленными плодами устанавли-

вают на землю или на стеллажи высотой 30…40 см. На площадках устанавливают навесы (те-

невая сушка) и камеры для окуривания SО2. Сушку продолжают до содержания влаги 16…18 

% (обычно 5…10 дней в зависимости от условий). Сначала плоды сушат на прямом солнце, 

затем в тени. Подносы, составленные в штабеля, меняют местами, т.е. верхний переставляют 

вниз так, чтобы каждый из них определённое время подвергался действию солнечных лучей, 

а затем оказывался в тени. Этим добиваются равномерной сушки всей партии. Высушенные 

плоды подвергаются заводской обработке: дополнительной дезинсекции, очистке, калиб-

ровке, сортировке, мойке, досушке.  



Искусственная сушка. Для сушки плодов и овощей применяют сушилки разных типов: 

шкафные, паровые ленточные, вальцовые, распылительные, сублимационные и др. (рис. 39). 

 

   
 

  
 

Шкафная сушилка представляет собой камеру, в которой продукт размещают на стелла-

жах, имеющих сетчатые поверхности. Воздух подогревается с помощью калориферов и высу-

шивает продукт. 

Паровые ленточные сушилки предназначены для сушки картофеля, моркови, лука и дру-

гих овощей. В камеру вмонтированы валы таким образом, что при натяжении на них лент они 

образуют 4 или 5 ленточных транспортёров, расположенных один над другим. Каждая лента 

обогревается трубчатыми паровыми калориферами, вмонтированными между валами (бараба-

нами). Подготовленное для сушки сырьё подаётся загрузочным транспортером на верхнюю 

ленту и равномерно распределяется на ней. Для ускорения сушки под лентами установлены 

ворошители. С верхней ленты сырьё ссыпается на следующую и, пройдя все ленты полностью, 

высушивается. Свежий воздух, поступающий снизу сушилки, нагревается калориферами, вы-

сушивает сырьё и удаляется через вытяжную трубу. 

Вальцовые сушилки предназначены для производства хлопьев из картофельного пюре. 

Сушилки бывают одно- и двухвальцовые. Двухвальцовая сушилка состоит из двух вальцов-

барабанов большого диаметра, обогреваемого изнутри паром. На барабаны подается карто-

фельное пюре, которое тонкой пленкой забирается на их горячую поверхность. Барабаны вра-

щаются в противоположные стороны. За один оборот пюре высыхает до влажности 4…6 % и 

снимается в виде хлопьев с нижней стороны при помощи ножей.  

Распылительные сушилки чаще всего применяют для сушки соков. В этих сушилках  

диспергированный продукт (в виде аэрозоля) подается в поток горячего воздуха, нагретого до 

120…180оС, и почти мгновенно высушивается. Кратковременность сушки обусловливает по-

лучение сушёных порошков высокого качества, которые после восстановления дают соки, 

близкие по свойствам к исходным. В зависимости от способа подачи сушильного агента рас-

пылительные сушилки могут быть прямоточные, в которых продукт и воздух движутся в одну 

сторону; противоточные, где продукт и воздух движутся в противоположные стороны, и ком-

бинированные. 

Сублимационная сушилка. Сублимационная сушка основана на принципе возгонки (суб-

лимации), при которой влага из твёрдой фазы (льда) переходит в газообразную (пар), минуя 

жидкую. Сублимационную сушку ведут при температуре ниже 0оС в вакууме. При  этом в 
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Рис. 39. Типы сушилок:  

а – шкафная,  

б – ленточная,  

в – вальцовая,  

г – сублимационная 



продуктах происходят незначительные изменения химического состава, хорошо сохраняются 

витамины, летучие ароматические вещества, цвет, не происходит усадки и деформации про-

дукта; лишь пространства, занятые водой, освобождаются.  

Сублимационную сушку  можно разделить на три периода. В первый период в сушилке 

создается глубокий вакуум. За счёт этого из продукта испаряется вода и продукт охлаждается 

до -5…-15оС. Удаляется до 20 % влаги. Во второй период в камеру подводится тепло, заморо-

женная влага сублимируется и удаляется из продукта в виде пара. Удаляется до 70 % влаги. 

Третий период представляет собой тепловую досушку при глубоком вакууме, при которой 

удаляется до 10 % влаги. 

В сушёных плодах и овощах при хранении могут происходить химические превращения, 

в первую очередь окисление – потемнение, изменение вкуса и аромата, потеря витаминов. 

Превращения усиливаются при повышенной температуре хранения (150С) и почти полностью 

прекращаются при 00С. Сушёные плоды и овощи гигроскопичны, и их следует предохранять 

от увлажнения. Для этих целей используют герметическую упаковку. Сушёные плоды и 

овощи при хранении могут повреждаться вредителями, прекратить развитие которых можно 

тепловой обработкой, окуриванием SO2. Хорошие результаты получаются при дезинсекции 

сухих продуктов радиоактивным облучением. 

 
9. Замораживание плодов и овощей 

 

Быстрое замораживание плодов и овощей  является прогрессивным и  перспективным  

методом   консервирования.  В  замороженном  при -25…-300С продукте полностью прекра-

щаются биохимические процессы и развитие микроорганизмов. Быстрое охлаждение до тем-

пературы значительно ниже криоскопической приводит к тому, что кристаллизация льда про-

исходит как в межклеточном пространстве, так и внутри клеток. Кристаллы льда очень мел-

кие, и значительного нарушения оболочек клеток не наблюдается. При оттаивании заморо-

женных фруктов и овощей белки клеток быстро поглощают влагу, и продукт в той или иной 

мере  восстанавливает свою форму. 

Продукты высокого качества получаются  при замораживании зелёного горошка, перца, 

фасоли, томатов, моркови, свёклы, картофеля, шпината, грибов, земляники, малины, вишни, 

слив, смородины, винограда, яблок, груш. Малопригодны для замораживания салат, огурцы, 

арбузы.  

Подготовка сырья  состоит из сортировки, мойки, очистки, измельчения и бланширова-

ния. Бланшируют овощи (кроме перцев, томатов) и плоды семечковых пород. Не бланшируют 

ягоды  и отдельные виды косточковых (вишня, черешня, слива). Бланширование приводит к 

инактивации ферментов, в результате чего качество замороженной продукции повышается. 

Для сохранения цвета и вкуса замороженных плодов при длительном хранении, а также для 

уменьшения потерь витамина С сырьё обрабатывают антиокислителями (0,1…0,2 %-ный рас-

твор аскорбиновой, лимонной кислоты). 

Наиболее распространенная тара для замораживания – коробки из плотной бумаги и кар-

тона. Применяют замораживание в стеклянной таре (однако это замедляет процесс, так как 

стекло имеет низкую теплопроводность), а также россыпью (на транспортёрных лентах или 

противнях) с последующей расфасовкой во влагонепроницаемую упаковку. 

Для замораживания плодоовощной продукции применяют конвейерные, тоннельные, 

многоплиточные, флюидозационные и другие скороморозильные аппараты (рис. 40). Заморо-

женные продукты хранят при -180С и высокой влажности воздуха до 9 мес, в некоторых слу-

чаях (плоды  и ягоды в сиропе) – до 12 мес.  
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Рис. 40. Морозильные аппараты: а – конвейерный спиральный, б – многоплиточный, в – флюидизационный 

 
10. Консервирование с помощью сахара и соли 

 

Консервирование сахаром или солью основано на создании высокого осмотического дав-

ления среды, в результате чего из клеток микроорганизмов выводится влага, протоплазма ко-

агулирует, и они погибают.  

Концентрация сахара должна быть очень высокой (не ниже 65 %), однако продукт при 

этом становится приторно-сладким. Поэтому предпочтительнее вносить меньшее количества 

сахара и пастеризовать варенье. При использовании соли в качестве консерванта для соления 

зелени пряных растений концентрация её должна быть 15…20 %. 

Поваренную соль можно использовать не только как фактор, способствующий молочно-

кислому брожению, но и как консервант. В этом случае концентрацию её  увеличивают до 

15…20 %, при которой достигается надежная защита продукта от фитопатогенных микроор-

ганизмов. Таким образом можно законсервировать овощную зелень (укроп, петрушку, сель-

дерей, экстрагон, щавель и др.). 

Промытые и измельчённые листья зелени пересыпают сухой солью при укладке их в 

стеклянные банки, внося  соль  в указанном количестве. 

Продукт, законсервированный таким способом, используют для заправки первых и вто-

рых блюд. Из щавеля готовят первые блюда. При этом следует учесть разницу в добавке по-

варенной соли, определённой в кулинарных инструкциях (в пищевых продуктах, используе-

мых для питания человека, содержание соли должно быть 1…3 %). 

Кроме овощной зелени можно консервировать с помощью соли и многие другие виды 

овощей и плодов. Подготовленные овощи (очищенные и измельченные) заливают солевым 

раствором с концентрацией не ниже 15 %. Такие заготовки используют чаще всего в качестве 

полуфабрикатов (после вымачивания) для приготовления маринадов. 

 

11. Микробиологические методы переработки плодов и овощей 

 

Квашение, соление и мочение овощей, плодов и ягод – это консервирование, основан-

ное на образовании естественного консерванта – молочной кислоты, образующейся в резуль-

тате сбраживания сахаров молочнокислыми бактериями. Параллельно с молочнокислым бро-

жением в заквашиваемых продуктах происходит и спиртовое. Дрожжи хорошо развиваются в 

кислой среде и выдерживают большую концентрацию соли. 

 При микробиологическом методе консервирования создаются анаэробные условия в 

продукте, что препятствует развитию в нем большей части вредной микрофлоры. Этого до-

стигают содержанием продукта в собственном соку или растворах соли, сахара, которые со-

здают повышенное осмотическое давление. 

Группу квашеных продуктов, в которые вводят значительное количество соли, называют 

солёно-квашеными (капуста, огурцы). В заквашиваемых продуктах развиваются различные 

группы микроорганизмов, влияющих на ход ферментации (брожения).   

На подготовительной стадии бурно развиваются аэробные микроорганизмы (дрожжи, 

палочковидные бактерии и др.), что вызывает обильное пенообразование. Продолжительность 



стадии 1…3 сут. Аэробные микроорганизмы поглощают кислород и создают условия для раз-

вития анаэробов. 

Основная стадия начинается развитием молочнокислых кокковидных бактерий, которые 

становятся основными к концу 2-3 суток. К концу этой стадии общая кислотность продукта 

повышается до 0,7…1,0 % (в пересчете на молочную кислоту), и развитие гнилостных бакте-

рий становится невозможным. Кроме молочной образуется также уксусная кислота, этиловый 

спирт, эфиры, диоксид углерода, маннит, присутствие которого придает продукту горькова-

тый привкус. 

Через 4…6 сут. ферментации кокковую форму сменяют молочнокислые палочковидные 

бактерии. Они обеспечивают основной процесс ферментации, так как при сбраживании угле-

водов образуют только молочную кислоту. Наиболее благоприятная температура для их раз-

вития – 18…210С. Содержание молочной кислоты в этот период достигает 1,5…2 %. Lactoba-

cillus plantarum усваивает маннит, что устраняет горький привкус продукта. Завершается ос-

новная стадия примерно через три недели, когда представителей Lactobacillus plantarum начи-

нает угнетать накопившаяся молочная кислота. В данный период наблюдается активная жиз-

недеятельность дрожжей, накапливающих до 1% спирта, который, соединяясь с кислотами, 

дает эфиры. 

Конечная стадия  ферментации начинается после накопления 1,5…2 % молочной кис-

лоты. Среди микроорганизмов преобладают молочнокислые палочковидные бактерии, слабо 

чувствительные к кислотности. Концентрация молочной кислоты достигает 2,0…2,5 %. 

Наряду с молочной кислотой в продукте содержатся 0,25 % этилового спирта, маннит, декс-

тран и другие продукты. Брожение заканчивается, когда все углеводы использованы. Однако 

ферментацию не ведут до конечной стадии, так как лучшие вкусовые качества квашеной ка-

пусты отмечаются при содержании молочной кислоты 0,7…1,3 %, что соответствует требова-

ниям стандарта для первого сорта. 

Развитие нежелательных микроорганизмов стремятся задержать быстрым проведением 

брожения при более высоких температурах (18…220С). Температура выше 220С тоже нежела-

тельна, так как при этом развиваются маслянокислые бактерии, продуцирующие масляную 

кислоту, портящую продукт.  

На практике применяют чистые культуры молочнокислых бактерий (закваски), которые 

готовят в специальных лабораториях. Она содержит не менее 100 млн. бактерий в 1 см3. Срок 

её хранения – не более 2,5 мес. Перед употреблением закваску можно разбавить двадцатикрат-

ным количеством кипячёной и охлаждённой воды (0,5 л закваски на 10 л воды). Полученной 

бактериальной взвеси достаточно, чтобы заквасить 5 т капусты. 

Таким образом, при квашении, солении и мочении плодоовощной продукции основной 

принцип консервирования – ацидоценоанабиоз, когда консервантом является  молочная кис-

лота, вырабатываемая в процессе  жизнедеятельности молочнокислыми бактериями. Осмоан-

абиоз – вспомогательный принцип, который обеспечивает благоприятную среду для действия 

молочнокислых бактерий и достигается путем введения в продукт соли. Термоанабиоз – прин-

цип, позволяющий сохранить продукцию длительное время без снижения качества. 
 
12. Технология производства квашеной капусты 

 

Квашеная капуста – это нашинкованная (рубленая) свежая белокочанная капуста с до-

бавлением соли и моркови, а также других компонентов (яблок, клюквы и др.), улучшающих 

ее потребительские свойства, и подвергнутая процессу ферментации. 

Квашеную капусту готовят в квасильно-засолочных пунктах, цехи которых оснащают 

поточными механизированными линиями по подготовке основного и вспомогательного сы-

рья, тары, приготовления рассола, фасования продукции перед реализацией; оборудуют поме-

щения для ферментации и хранения солёно-квашеной продукции, максимально механизируют 

погрузо-разгрузочные операции. 
В зависимости от способов приготовления квашеную капусту готовят следующих видов: 



шинкованную, рубленую, кочанную с шинкованной, кочанную с рубленой, цельнокочанную. 

Технологический процесс приготовления квашеной капусты включает следующие опе-

рации: подготовку и измельчение сырья, укладку измельчённых компонентов по рецептуре в 

бочки (дошники, цементированные емкости), уплотнение капусты и использование гнета, ее 

ферментацию и охлаждение. 

Подготовка сырья. Белокочанная капуста для квашения должна содержать сахаров не 

менее 4,7 %, водорастворимых сухих веществ – не менее 8,5 %,  витамина С – не  менее 45 мг 

на 100 г. Кочаны должны быть однородными, предпочтительно плоскоокруглой формы, сред-

него размера, плотные, хорошо сформированные, с неглубоким залеганием внутренней коче-

рыги, листьями без грубого жилкования, белой окраски, без фиолетового пигмента.  

Белокочанную капусту, предназначенную для квашения, подают на участок очистки, где 

удаляют верхние загрязнённые и зелёные листья. Одновременно обрезают кочерыгу вровень 

с кочаном. Очищенная и взвешенная капуста должна быть переработана в тот же день. Зелё-

ные листья моют и используют их для укрытия верхнего слоя нашинкованной капусты в дош-

никах. 

При очистке капусту рекомендуют сортировать по качеству. Кочаны плотные, с белыми 

чистыми листьями используют для приготовления шинкованной капусты, менее плотные – 

для рубленой, плотные средние и мелкие – для цельнокочанной. 

Шинкуют капусту на шинковальной машине, обеспечивающей равномерную нарезку уз-

кими (не шире 5 мм) полосками. Рубят капусту на машине ЦС-118, получая частицы различ-

ной формы и размером не более 12 мм, без крупных кусков листьев, стволистых и грубых 

частиц кочерыги. 

При квашении кочанной капусты с переслойкой шинкованной или рубленой кочаны 

можно разрезать на половинки. Масса целых и половинок кочанов должна быть не более 0,8 

кг. 

Корнеплоды моркови сортируют по качеству на инспекционных транспортёрах или сор-

тировальных столах, удаляя все дефектные и посторонние примеси, моют, очищают от ко-

жицы, ополаскивают, инспектируют и измельчают. Для мойки корнеплодов используют ло-

пастные моечные машины, универсальные моечные машины или барабанные машины. При 

значительной загрязненности корнеплоды предварительно замачивают в ёмкостях. Очищают 

корнеплоды от кожицы механическим способом на машинах или паротермическим способом. 

Инспектируют и доочищают корнеплоды на инспекционном роликовом транспортере вруч-

ную, затем ополаскивают под душем при давлении воды 0,2...0,З кПа. Морковь шинкуют или 

тонко нарезают соломкой шириной 3...5 мм или кружочками толщиной не более 3 мм и диа-

метром 5...40 мм на овощерезках. 

Сладкий перец инспектируют на специальном транспортере, моют в элеваторных или 

вентиляторных моечных машинах. Плодоножки и семена удаляют в машине для выемки семян 

из перца или вручную с помощью конических трубочек. После очистки перец снова инспек-

тируют и ополаскивают под душем, а затем измельчают на резательной машине на полоски 

шириной 3...5 мм. 

Яблоки сортируют на инспекционных транспортерах, моют в моечных машинах или в 

ваннах с проточной водой, а затем сортируют. Если в капусту закладывают яблоки, разрезан-

ные на две или четыре части, то при этом обязательно удаляют семенную камеру. Нарезанные 

яблоки до закладки в капусту помещают в 2%-ный раствор соли для предупреждения потем-

нения. 

Клюкву и бруснику сортируют по качеству, удаляют листья, веточки и другие примеси, 

промывают в чистой воде или под душем при давлении не более 0,5 кПа. 

Поваренную соль освобождают от упаковки, просеивают и пропускают через магнитный 

металлоуловитель. 

Укладка капусты и компонентов. Измельчённая капуста просеивается. Дозатор рас-

пределяет чистую, нарезанную на корнерезке морковь. Соль, предварительно просеянная и 

пропущенная через магнитные установки, с помощью дозатора подается в нашинкованную 



капусту. Подготовленная капуста с морковью и солью поступает к дошнику. Дошник запол-

няют капустой на конус выше краев на 1 м, затем её укрывают чистыми листьями, полиэтиле-

новой пленкой или прокипяченной чистой тканью. После укладки капусты, нашинкованной и 

смешанной со всеми компонентами в соответствии с рецептурой, ее уплотняют в дошниках 

винтовым, водно-солевым или вакуумным (безгнетным) способами. 

При винтовом способе сверху капусты в дошник кладут чистый подгнетный круг, изго-

товленный из деревянных досок толщиной не менее 40 мм, в шпунт, покрытый снаружи пара-

фином, устанавливают стойки и брусья и при помощи винтов пригнетают капусту до появле-

ния сверху сока. В дальнейшем, регулярно подвинчивая гайки винта гнета, добиваются появ-

ления сока сверху капусты. 

При водно-солевом способе после двухчасового самоуплотнения (на 10...15 см ниже 

верхнего уровня дошника) сверху капусты укладывают полиэтиленовую плёнку толщиной 

150...200 мкм, размером  на 0,8 м больше диаметра дошника или сторон цементированной ём-

кости. На плёнку ровным слоем насыпают поваренную соль из расчета 10... 12 кг на десяти-

тонную ёмкость и постепенно, по мере оседания капусты (но не менее чем на 20 см от верхнего 

края дошника), наливают 500...600 л водопроводной воды, которая плотно прижимает плёнку 

к стенкам дошника (ёмкости), создавая анаэробные условия при ферментации капусты и по-

гружая капусту в сок.  

Вакуумный (безгнётный) способ уплотнения капусты применяют в дошниках и ёмкостях 

с предварительно уложенными в них полиэтиленовыми вкладышами. После заполнения их 

шинкованной капустой (на 50 см выше верхнего края) продукцию разравнивают так, чтобы в 

середине была впадина глубиной 20...30 см, в которую устанавливают пластмассовый колпак, 

предварительно прикрепив к нему штуцер с обратным клапаном или гидрозатвор. Штуцер со 

шлангом должен быть вмонтирован в полотно горловины вкладыша.  

Горловину заваривают сварочным аппаратом с вкладышем или герметизируют про-

фильным замком (затвором). К штуцеру со шлангом подключают вакуумный насос и посте-

пенно (в один приём) откачивают воздух.  

Ферментация капусты. После уплотнения шинкованную капусту ферментируют в те-

чение 7...10 сут. при температуре 18...24°С до накопления 0,7 % молочной кислоты. В процессе 

ферментации регулярно определяют температуру и содержание молочной кислоты, для чего 

периодически из каждого дошника не менее чем в двух точках на глубине 75... 100 и 150... 175 

см отбирают пробы капусты вместе с соком. Пробы объединяют в среднюю и анализируют. 

Для отбора проб рассола при ферментации капусты у стенки дошника должен быть опущен 

жёсткий шланг, перфорированный в нижней части. 

Наиболее активно молочная кислота накапливается в верхнем слое капустного сока как 

при высоких, так и при низких температурах ферментации по сравнению с соком, взятым из 

толщи капусты. 

Охлаждение. Наивысшую дегустационную оценку имеет капуста ссодержанием молоч-

ной кислоты 0,7…1,0 % и наличием в ней неиспользованных сахаров. Поэтому иногда прихо-

дится приостановить процесс ферментации.  Это возможно, когда снижают температуру до 

0…-1,20С. Для этого бочки с квашеной капустой (при наличии 0,7 % молочной кислоты) из 

ферментационного отделения перевозят в отделение хранения, в холодильные камеры. При 

квашении капусты в дошниках или цементированных ёмкостях готовую продукцию переносят 

в чистые подготовленные бочки, вставляют укупорочное дно и через шпунтовое отверстие 

заливают рассолом, закрывают шпунтовое отверстие и перевозят бочки в холодильные ка-

меры.  

Второй способ охлаждения и хранения квашеной продукции состоит в том, что ее уско-

ренно охлаждают, применяя искусственный холод. В этом случае в дошники, оборудованные 

змеевиками из нержавеющей стали, расположенными на дне и сверху дошника, подают хла-

дагент с температурой -8...-100С (раствор хлористого кальция), который охлаждается от ком-

прессорной станции. В течение 2...5 сут. капусту охлаждают до -1...-2°С, затем ее хранят без 

существенных изменений до 8 мес. 



13. Технология производства соленых огурцов 

 

Свежие огурцы солят в заливных и сухотарных бочках с полиэтиленовыми вкладышами 

вместимостью 50, 100 и 200 л, в ёмкостях ЕС-200. В каждую ёмкость укладывают огурцы 

определённого размера и томаты определённой степени зрелости. 

В соответствии с рецептурами на квасильнозасолочных пунктах вырабатывают  следую-

щий ассортимент солёных огурцов: обычного посола, острые, чесноковые, без чеснока и пря-

ные.  
Для выработки продукции высшего сорта пригодны мелкие огурцы пикули длиной 

30…50 мм и корнишоны длиной 51…90 мм (при отношении длины к диаметру не более 2,8), 

для производства продукции первого сорта – огурцы-зеленцы длиной 91…120 мм (при отно-

шении длины к диаметру не менее 2,5). Огурцы должны быть мясистыми, иметь небольшой 

размер семенной камеры и не образовывать пустот при солении. Хрустящая плотная конси-

стенция мякоти в значительной степени обусловлена соотношением диаметра семенной ка-

меры и плода, которое должно быть не более 0,6. Желательно, чтобы семенная камера зани-

мала не более 20% объёма плода. Окраска огурцов должна быть однородной зелёной или 

тёмно-зелёной, нежелтеющей, кожица – тонкой и негрубой, чтобы не задерживать диффузию. 

Огурцы для консервирования должны быть правильной цилиндрической формы, без горечи. 

Технология соления огурцов в бочках. Этот процесс включает следующие операции: под-

готовку сырья и пряностей, укладку огурцов или томатов и пряностей в тару, приготовление 

рассола, заливку сырья рассолом, ферментацию огурцов или томатов, хранение солёных огур-

цов или томатов. 

Огурцы моют, сортируют по качеству, степени зрелости, калибруют по размеру. Моют 

основное сырье (огурцы) непосредственно перед солением.  

Инспекцию, сортировку по качеству и степени зрелости, калибровку по размеру огурцов 

проводят на инспекционном роликовом транспортёре и калибрователе.  

Пряности готовят одновременно. Зелень петрушки, сельдерея, укропа, эстрагона и дру-

гие пряности сортируют, удаляя желтые, вялые и повреждённые листья. Затем их дважды 

моют с последующим ополаскиванием под душем.  

Чистые пряности измельчают  на машине (длина  частиц  не более 8 см) или режут ножом 

вручную. 

Чеснок подвергают инспекции по качеству, тщательно моют, ополаскивают под душем 

и измельчают на овощерезке или машинах других марок. 

Сушёные пряности (листья, перец стручковый горький, перец черный, лист лавровый) 

инспектируют, удаляют веточки, посторонние примеси и тщательно моют.  

Подготовленное сырье и пряности укладывают в заранее подготовленные бочки, исполь-

зуя поточные линии. Для этого смещают в сторону вскрытое верхнее купорочное дно бочки, 

а на нижнее дно кладут треть массы пряностей по рецептуре. 

Затем бочку наполняют до половины объёма огурцами одного размера, слегка встряхи-

вают для более плотной укладки. После уплотнения овощей кладут вторую треть массы пря-

ностей и заполняют огурцами или томатами бочку до верха. Затем укладывают последнюю 

треть пряностей с таким расчётом, чтобы купорочное дно плотно надавливало на их верхний 

слой. Стручковый перец, чеснок, корень хрена, петрушки, пастернака, лавровый лист и другие 

компоненты равномерно добавляют по мере заполнения бочек по всей массе укладываемых 

огурцов или томатов. 

При использовании полиэтиленовых вкладышей верхнюю часть его загибают на внеш-

нюю сторону бочки, расправляют, вставляют купорочное дно и осаживают обручи. Заполнен-

ные овощами бочки взвешивают и заливают рассолом. 

Раствор поваренной соли (рассол) для заливки огурцов и томатов готовят за сутки до его 

использования. Для этого поваренную соль растворяют в чистой питьевой воде. Концентрация 

рассола для соления огурцов зависит от их размера и составляет (г/л): 60 –  размером до 9 см, 

70 –  9... 11 см, 80 – 11... 14 см. 



Рассол заливают через шпунтовое отверстие или в полиэтиленовый вкладыш при по-

мощи шланга с краном или зажимом до полного заполнения бочки. После заливки рассола 

шпунтовое отверстие слегка закрывают пробками. 

Бочки, заполненные огурцами или томатами с пряностями, размещают на ферментаци-

онной площадке. Для процесса ферментации огурцов и томатов характерны те же стадии, что 

и для квашения капусты. 

В производственных условиях ферментацию осуществляют в два этапа: первый – пред-

варительный (активный), второй – окончательный (медленный). Предварительную фермента-

цию огурцов осуществляют на ферментационной площадке при температуре 20...26°С до 

накопления в рассоле 0,3...0,4 % молочной кислоты. Продолжительность предварительной 

ферментации огурцов и томатов в бочках устанавливают в зависимости от способа их даль-

нейшего хранения: при хранении в охлаждаемых складах – 36...48 ч, а в неохлаждаемых – не 

более 24 ч. При необходимости бочки доливают рассолом. Если он вытекает, обручи осажи-

вают, законопачивают места протечек. Если рассол не прекращает вытекать, то продукцию 

немедленно перекладывают в исправную бочку с целым вкладышем. 

Окончательная ферментация огурцов и томатов происходит в начальный период их хра-

нения в охлаждаемых камерах при температуре 0...2°С и заканчивается через 40...60 сут., а в 

неохлаждаемых – через 15...30 сут. со дня засолки.  

 
14. Технология производства моченых яблок 

 

Мочение яблок – наиболее доступный способ длительного сохранения плодов, в том 

числе и таких, которые не отличаются высокой кислотностью. 

Для переработки плоды убирают в технической спелости. Например, яблоки должны 

быть среднего размера, массой до 140 г, округлой, плоско-округлой или округло-цилиндриче-

ской формы, с гладкой поверхностью, без ребристости. Мякоть должна быть равномерно-бе-

лой, светло-жёлтой или слегка зеленоватой, не темнеющей на воздухе, с мелкозернистой плот-

ной структурой. Кожица должна иметь светлую окраску без румянца, быть тонкой и нежной, 

не отстающей от мякоти после ферментации. 

Семенная камера плодов должна быть небольшой, вкус плодов, предназначенных на пе-

реработку, – гармоничным, с ясно выраженным ароматом. Отношение сахара к кислоте у яб-

лок – 15...25. 

Технологической инструкцией рекомендуются для мочения сорта, плоды которых содер-

жат сухих веществ не менее 14 %, сахаров – не менее 11, а титруемая  кислотность составляет 

(в  пересчёте  на яблочную кислоту) 0,7...1,0 %. 

Указанным технологическим требованиям отвечают сорта яблок Антоновка обыкновен-

ная, Пепин лондонский, Белорусский синап, Жигулевское, Славянка и др. 

Яблоки не ниже второго сорта доставляют на пункт переработки в ящиках или контей-

нерах вместимостью соответственно не более 30 и 250 кг. Бестарная перевозка плодов запре-

щена. Яблоки, предназначенные для мочки, выдерживают на складах при температуре 

10...120С в течение 20...25 сут после снятия с деревьев. Затем их перевозят в цех, где сортируют 

в пределах сорта по степени зрелости и качеству на сортировальных столах. Яблоки нестан-

дартные, загнившие, повреждённые вредителями, недозрелые и перезрелые, а также с другими 

дефектами отбраковывают. Смешивание сортов не допускается. 

Моют яблоки и пряности в моечных машинах проточной водой, затем – под душем. Пря-

ности после тщательной мойки режут на кусочки длиной не более 8 см, солому (свежую и 

чистую) обваривают кипятком. 

Дно подготовленных бочек выстилают соломой слоем 1...2 см и плотными рядами укла-

дывают яблоки, однородные по размеру. Пряности распределяют на три части и кладут на дно 

бочки, в середину и сверху. Верхний ряд яблок укрывают соломой слоем 2...3 см. Для этих 

целей используют в основном озимую ржаную или пшеничную солому. Солома озимых куль-

тур содержит меньше примесей сорных растений по сравнению с яровой. Она достаточно 



упруга, способна амортизировать давление вышележащих слоёв яблок на нижние. Кроме того, 

солома придаёт плодам специфический аромат, вкус и цвет. Запрещается сыпать яблоки в 

бочку и встряхивать ее. Затем бочку укупоривают, взвешивают и перевозят на ферментацию, 

где через шпунтовое отверстие заливают раствором, который готовят из расчета 800 л на 1 т 

(табл.10).  

 

Т а б л и ц а 10. Норма расхода основного и вспомогательного сырья 

на производство 1 т мочёных яблок по различным рецептурам, кг 

 

Сырье и материалы 
Номер рецептуры 

1 2 3 4 5 6 7 

Яблоки свежие 1100 1100 1100 1100 1100 1100 1100 

Сахар 20 20 10 – – 20 30 

Соль 10 10 5 10 10 10 10 

Мёд – – 10 20 15 15 – 

Ржаная мука – – – – – – 7,5 

Солод 5 5 5 5 5 5 – 

Горчица – 1,5 2 – – – – 

Сельдерей  – – – – 10 – – 

Эстрагон – – – – 8 4 – 

Солома 15 15 15 15 15 15 15 

 

Вначале  кипятят  солод  с водой, взяв их в соотношении 1:10, в течение 10...15 мин. 

Полученное сусло, сахар (мед) и соль разводят в питьевой воде по  рецептуре. Солод  можно  

заменить  ржаной  мукой (1 кг солода равнозначен 1,5 кг муки). Муку размешивают в неболь-

шом количестве холодной воды и заваривают горячей водой в соотношении 1:4 (1 часть муки 

на 4 части кипятка). Разведённую ржаную муку (поспу) вместе с сахаром и солью разводят 

водой. 

На ферментационной площадке бочки с яблоками выдерживают 3...5 сут при темпера-

туре 12... 150С до накопления в заливке 0,3...0,4 % молочной кислоты. При этом контролируют 

наличие заливочной жидкости в бочках. После ферментации бочки осматривают, доливают, 

забивают шпунтовое отверстие и перевозят в охлаждаемые склады с температурой -1 ...+4°С. 

Бочки из дерева мягких пород устанавливают в 2...3 яруса, из твердых пород – в 3...4 

яруса, оставляя между штабелями проходы 0,7 м. 

Мочёные яблоки готовы к употреблению через 60 сут, а если использовать для заверше-

ния процесса ферментации и диффузии неохлаждаемые склады с температурой 10...120С, то 

их можно реализовать через 30 сут. 

Мочёные яблоки по качеству подразделяют на первый и второй товарные сорта. Яблоки 

первого сорта должны соответствовать данному помологическому сорту, быть целыми, без 

повреждений. Стандартом допускаются сморщенных плодов 10 %, сдавленных, но сохранив-

ших форму – 5, с легким побурением кожицы и незначительными пузырьками под кожицей – 

10 %. Мякоть плодов плотная, сочная, с приятным виннокислым вкусом и характерным запа-

хом, свойственным мочёным яблокам. Цвет яблок – белый с кремовым или зеленоватым от-

тенком. Размер плода в диаметре – 40…60 мм в зависимости от его формы. В рассоле должно 

содержаться поваренной соли 0,5...1,0 %, кислот  – 0,6...1,1, спирта – 0,6...1,2 %. 

В яблоках второго сорта допускается сморщенных плодов 15 %, сдавленных, но сохра-

нивших форму – 10, с легким побурением кожицы, менее выраженным вкусом и запахом мо-

чёных яблок – 20%. Размер плодов –  40...50 мм в зависимости от их формы. Содержание по-

варенной  соли  должно быть 0,5...1,0 %, кислот – 0,6...1,5, спирта  – 0,6...1,8 %. 

 

 

 

 

 



15. Технология производства плодово-ягодных вин 

 

Плодово-ягодным вином называется продукт, приготовленный путем спиртового броже-

ния сока или мезги свежих плодов и ягод с добавлением сахара, а также спирта (кроме вин, 

содержащих избыток углекислого газа, столовых и некреплёных). Столовые некреплёные  

вина и вина, насыщенные углекислым газом, отличаются от других плодово-ягодных вин тем, 

что требуемую крепость в них получают за счёт брожения (естественного наброда). Остальные 

вина (креплёные, медовые, ароматизированные) приготавливают как из свежих, так и из сбро-

женно-спиртованных соков.  

Все плодово-ягодные вина подразделяются на сортовые (из одного или нескольких сор-

тов одного вида плодов и ягод) и купажные (из смеси соков различных видов плодов и ягод). 

Вина также подразделяют на тихие, не содержащие  избытка углекислого газа, игристые и 

шипучие (газированные), насыщенные углекислым газом. Тихие вина, в свою очередь, под-

разделяют на ординарные (без выдержки) и марочные. По технологии приготовления и со-

ставу выделяют также плодово-ягодные вина столовые (сухие, полусухие и полусладкие), не-

креплёные (сладкие и ликёрные), креплёные (крепкие, сладкие и ликёрные), медовые (сладкие 

и ликёрные). ароматизированные (крепкие, сладкие, ликёрные). 

Технологическая схема производства столовых вин включает следующие этапы. 

Получение  осветлённого сока, который после купажирования подвергается сбражива-

нию. Для увеличения отделения сока наибольшее распространение получило применение пек-

толитических ферментов. Обработка такими препаратами мезги яблок, груш и особенно слив 

обусловливает значительное увеличение выхода сока благодаря тому, что разрушаются пек-

тиновые комплексы. В твёрдом виде ферментный препарат вносят в количестве 0,3…0,1 % от 

массы плодов. Срок ферментации при обычной температуре – 17…18 ч. 

Приготовление сусла. Для снижения кислотности применяют разбавление соков водой 

или купажирование с малокислыми соками до кислотности 0,7…0,9 % (по яблочной кислоте). 

Количество добавляемой воды или малокислого сока в литрах на 1 л исходного сока опреде-

ляют по формуле:  
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где  а1 - кислотность исходного сока, %; 

а2- кислотность добавляемого сока (для воды – 0), %; 

в – желаемая кислотность вина, %. 

Дальнейшее исправление плодово-ягодных соков, особенно после их разведения водой, 

заключается в добавлении сахара, так как содержание его часто оказывается недостаточным 

для получения вина нужной спиртуозности и сахаристости. При расчёте количества добавля-

емого сахара исходят из того, что при сбраживании 1 г сахарозы получается около 0,60 спирта 

(объёмных, т.е. мл спирта на 100 мл вина). Для получения 1% спирта в каждом литре сока 

должно содержаться 17 г сахара. Сначала определяют сахаристость исходного сока. Общее 

количество сахара,  содержавшееся в соке и добавляемое, должно быть достаточным для по-

лучения крепости вина 14…16 %. Сахар рекомендуется добавлять в несколько приёмов по 

мере его сбраживания. 

Брожение. При спиртовом брожении сахар сусла сбраживается дрожжами, в результате 

чего образуется спирт, углекислота и некоторые побочные продукты брожения. 

При сбраживании сусла главнейшая роль принадлежит эллиптическим дрожжам (насто-

ящие винные дрожжи). Непременным условием является применение при брожении чистых 

культур дрожжей. Предварительно готовят разводку дрожжей, которую вносят в чаны с сус-

лом в количестве 2…3 %. В колбу или бутыль  наливают стерилизованный сок на 1/3 объёма, 

затем добавляют сахар до 20 %-ной концентрации и хлористый или фосфорнокислый двуза-

мещенный аммоний в количестве до 5 г на 1 дал. В охлаждённый сок вносят чистую культуру 



дрожжей. При 20…250С сок быстро начинает бро-

дить, после чего его переливают в бочонок со сте-

рильным соком. Сбраживание ведут в закрытых ёмко-

стях (рис. 41), которые заполняют на 2/3 –3/4 объёма, 

при температуре сусла 200С. Ёмкости закрывают бро-

дильными шпунтами, которые не задерживают вы-

хода наружу углекислого газа, но препятствуют попа-

данию в чан или бочку наружного воздуха. Конструк-

ции бродильных шпунтов разные, но наибольшее рас-

пространение  получили гидравлические затворы. 

Если брожение проводят в открытых ёмкостях, 

то в конце главного (бурного) брожения поверхность 

бродящего сусла заливают парафином, который препятствует доступу воздуха к вину и этим 

задерживает развитие пленчатых дрожжей и уксуснокислых бактерий. При накоплении в 

сусле 11…11,5 % об. спирта и наличии около 1…1,5 % несброженного сахара, когда заканчи-

вается бурное брожение, вносят вторую порцию сахара, и сбраживание продолжается. Главное 

(бурное) брожение длится 30…50 дней, тихое брожение, при котором дображивается сахар, – 

30…70 дней. Общая продолжительность сбраживания сусла – до 120 дней. Брожение  счита-

ется  законченным,  если в сусле осталось около 0,5 г на 100 мл несброженного сахара. При 2 

г сахара на 100 мл и прекращении брожения проводят открытую переливку или продувают 

сусло воздухом для омоложения дрожжей. После окончания брожения, когда в сусле накап-

ливается 14…17 % об. спирта, виноматериал осветляют отстаиванием и осторожно сливают с 

осадка, т.е проводят первую переливку. 

Обработка вина: переливка, оклейка и фильтрование. 

Вторую переливку проводят через 10…15 дней после первой. Вино после окончания доб-

раживания самоосветляется. В осадок выпадают оставшиеся в нем дрожжи, белковые, крася-

щие и другие вещества. Если в этот период вино не осветлилось, необходимо принимать меры 

к его быстрейшему осветлению, применяя оклейку и фильтрование. 

Для осветления плодово-ягодных вин широко применяют бентониты (бентонитовые 

глины). Они имеют большую сорбционную способность. Если бентонит не обеспечил требуе-

мой прозрачности, обработку ведут бентонитом в сочетании с желатином. В некоторых слу-

чаях совместное применение  бентонита с желатином не обеспечивает  достаточной прозрач-

ности вина. Тогда проводят оклейку бентонитом в сочетании с полиакриламидом (ПАА). По-

лиакриламид является полиэлектролитом и способствует интенсивной коагуляции веществ. 

Без бентонита полиакриламид применять нельзя. 

В получении прозрачного и стабильного вина  большое значение имеет фильтрация. При  

этом процессе происходит быстрое физическое отделение мути от вина в процессе его про-

хождения через мелкопористые перегородки. Вместе с мутью, т.е. с осадком,  удаляется и зна-

чительная часть микроорганизмов. Фильтрация через обеспложивающие пластины даёт воз-

можность полностью удалить микрофлору. 

Для очистки плодово-ягодных вин чаще всего используют фильтры марки ЦМФ, пла-

стинчатые фильтр-прессы типа «Прогресс», тарельчатые фильтры, а также горизонтальную 

центрифугу ОГШ-321-Н-5. 

Спиртование. Плодово-ягодные вина – напитки с небольшим содержанием спирта есте-

ственного наброда, которые являются биологически нестойкими при хранении. Прочным, не 

способным к повторному забраживанию, является вино, содержащее 80 консервирующих еди-

ниц. За одну консервирующую  единицу принимается содержание 1 г сахара в 100 мл вина; 

1% об. спирта приравнивается к 4,5 консервирующей единицы. Поэтому для стабилизации 

столовые вина пастеризуют или добавляют к нему антисептики (сорбиновую кислоту, серни-

стый ангидрид). К креплёным винам добавляют спирт. 

Для определения количества спирта, необходимого для повышения крепости вина, 

можно пользоваться следующей формулой: 

Рис. 41. Бродильные емкости 
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где Х – количество декалитров спирта, дал; 

 а – количество декалитров вина, дал;   

б – желаемая крепость вина, %; 

 в – начальная крепость вина, %;   

г – крепость спирта, %. 

Требуемое количество спирта постепенно вливают в вино и перемешивают около 2 ч. 

После этого ставят вино на отдых, а затем переливают и фильтруют. Следует иметь в виду, 

что спирта необходимо добавлять на 0,3 % больше установленной нормы с учётом  снижения 

спиртуозности при технологической обработке вина. 

Купажирование. Виноматериал доводят до требуемых кондиций по сахаристости. Для 

сортовых вин подсахаривают виноматериал одной культуры  (возможно добавление не более 

20 % виноматериалов других наименований). Для производства купажных вин смешивают ви-

номатериалы двух или нескольких наименований, купаж подсахаривают до требуемых конди-

ций по сладости вина. 

Выдержка. После подсахаривания купажа вино выдерживают в течение определённого 

периода согласно технологическим инструкциям. Например, при производстве натуральных 

вин этот период должен составлять 210 дней. В период выдержки необходимо через каждые 

два – три месяца прозрачный виноматериал сливать с осадка.  

Розлив в бутылки. После выдержки вино осторожно сливают с осадка, фильтруют и про-

водят лабораторный анализ. Если вино по заключению лаборатории отвечает кондициям, то 

его направляют на розлив. 

Вино разливают в чистые стеклянные бутылки и закупоривают корковыми пробками. 

Для розлива и укупорки применяют машины различных конструкций. На закупорочные бу-

тылки наклеивают этикетки. 

Бутылки с вином следует хранить в лежачем положении на полках в подвалах. Лучшая 

температура для хранения столовых вин – 8…100С, а для крепких – 10…150С. 

 
16. Химические способы консервирования плодов и овощей 

 

Химическое консервирование наиболее часто используют, во-первых, для продления пе-

риода переработки продукции и, во-вторых, для хранения пюреобразных консервов и соков, 

расфасованных в тару, не выдерживающую обработку высокими температурами (стерилиза-

цию). При переработке плодов и овощей в местах производства химическому консервирова-

нию подвергают продукцию после первичной обработки – плодоовощные пюре, соки, которые 

в дальнейшем можно использовать для последующей переработки на месте или реализовывать 

в виде полуфабрикатов на консервные заводы. Действие химических консервантов основано 

на их способности проникать в микробную клетку и инактивировать ферментную систему и 

белки микроорганизмов, тем самым прекращая их жизнедеятельность. 

К веществам, применяемым в пищевой промышленности в качестве антисептиков (со-

единений, полученных химическим путем и обладающих антимикробными свойствами), 

предъявляют строгие требования: антисептики должны подавлять жизнедеятельность микро-

организмов при небольших концентрациях (сотые, десятые доли процента); оказывать губи-

тельное действие на микроорганизмы и не оказывать токсичного воздействия на организм че-

ловека; не образовывать токсичные соединения при разложении в организме человека и при 

взаимодействии с материалом технологических ёмкостей, в которых смешивают продукт и 

антисептик, а также с материалом консервной тары; не оказывать ощутимого влияния на ор-

ганолептические показатели продукта; легко удаляться при необходимости из продукта. Пе-

ред разрешением использования консервантов в промышленности разрабатывают и стандар-

тизируют доступные методы контроля их содержания в продуктах. 



В разных странах существуют различные законодательства, регламентирующие приме-

нение консервантов при производстве плодоовощных консервов. Основная тенденция направ-

лена к ограничению их применения, особенно в продукции, которая не подлежит дальнейшей 

переработке. Основные антисептики, имеющие мировое признание, – это муравьиная, сорби-

новая, бензойная кислоты и диоксид серы. Спорно мнение о возможности применения диэти-

лового эфира пироугольной кислоты, так как последними токсикологическими исследовани-

ями установлена возможность его канцерогенного воздействия. Поэтому некоторые страны, 

такие, как США и Германия, отказались от его использования. 

В пищевой промышленности в качестве антисептиков применяют борную кислоту и ее 

натриевую соль, а также уротропин. Однако для консервирования плодоовощной продукции 

их не используют, так как для этого требуются большие дозы, вызывающие негативное влия-

ние на организм человека. Данные антисептики в небольших дозах используют только для 

консервирования зернистой икры. 

Антибиотики (вещества, полученные в результате культивирования микроорганизмов) 

обладают в сотни раз более высокой антимикробной активностью и оказывают консервирую-

щее действие в концентрациях, измеряемых в тысячных долях процентов, но их применение 

для консервирования пищевых продуктов очень ограничено, так как они отрицательно влияют 

на организм человека (убивают естественную микрофлору кишечника, могут вызывать аллер-

гические реакции организма и др.), а также в связи с тем, что антибиотиками лечат многие 

заболевания и их употребление вызывает появление устойчивых форм болезнетворных мик-

роорганизмов. Для консервирования сырья животного происхождения (мяса, рыбы и битой 

птицы), которое в дальнейшем подвергают температурной обработке, в нашей стране разре-

шено применение только двух антибиотиков, предназначенных для лечебных целей, – ниста-

тина и биомицина.   

Для консервирования пищевых продуктов целесообразно применение специальных ан-

тибиотиков, которые не применяют в медицине. Например, антибиотик низин, вырабатывае-

мый некоторыми молочнокислыми стрептококками, наиболее эффективен в кислых субстра-

тах. Низин используют при производстве отдельных видов консервов для снижения термо-

устойчивости бактериальных спор в стерилизуемых продуктах, а также при изготовлении сгу-

щённого молока и плавленых сыров. 

Из антибиотиков растительного происхождения (фитонцидов) наиболее приемлемы для 

консервирования эфирное масло семян горчицы, аллиловое масло (изородановый эфир алли-

лового спирта). Добавление данного фитонцида в концентрации 0,002 % при производстве 

маринадов в герметичной таре помогает сохранить продукцию в течение года даже без пасте-

ризации. 

Однако не существует химических веществ, которые бы полностью удовлетворяли всем 

требованиям, предъявляемым к консервантам. В нашей стране наиболее широко применяют: 

диоксид серы, сорбиновую и бензойную кислоты или их натриевые соли. При консервирова-

нии некоторых видов продукции разрешено использование антибиотика низина. 

Сульфитация свежих и переработанных плодов и овощей сернистым ангидридом. 

Сульфитацию целых плодов, ягод, пюреобразных полуфабрикатов, соков и других продуктов 

наиболее часто применяют на предприятиях небольшой мощности, расположенных в сельской 

местности. Наиболее восприимчивы к диоксиду серы плесневые грибы и бактерии, включая 

уксусно- и молочнокислые, а дрожжи менее чувствительны.  

Ингибирующее действие сернистого ангидрида на микроорганизмы объясняют его реак-

цией с альдо- и кетогруппами моносахаров, что лишает микроорганизмы возможности исполь-

зования этих соединений в метаболизме, а также восстановлением SH-групп, содержащихся в 

протеинах клеточных ферментов. 

Эффект  асептического  действия  во  многом  зависит от рН среды. При рН >4 диоксид 

серы переходит в связанное состояние, например, в серную кислоту. Диоксид серы в слабо-

кислых растворах быстрее связывается глюкозой и другими химическими компонентами пло-

дово-ягодного сырья и сильнее инактивируется, чем в кислых. Добавление аскорбиновой 



кислоты (особенно в соки) позволяет уменьшить дозировку сернистого ангидрида. Кроме 

того, диоксид серы ингибирует некоторые ферменты в растительном сырье и тем самым пре-

дупреждает побурение при хранении. 

Сульфитацию пюре и соков обычно на предприятиях с небольшой производительностью 

осуществляют жидким диоксидом, полученным из газообразного. С этой целью предвари-

тельно готовят рабочий раствор 5...6 %-ной концентрации. Количество, необходимое для рас-

творения газа, рассчитывают заранее и контролируют, взвешивая баллон с двуокисью серы в 

момент подачи газа в раствор. При этом важно медленно растворять двуокись серы, так как 

при быстрой подаче газа в раствор он не успевает растворяться и его излишек в виде пузырь-

ков поднимается через слой воды и выходит наружу в помещение. Скорость растворения газа 

зависит от температуры раствора. Чем она ниже, тем лучше проходит растворение. Готовить 

рабочий водный раствор сернистого ангидрида рекомендуют при температуре 15...200С. В 

этом случае растворимость диоксида серы составляет 5...7 %. 

Фактическую концентрацию сернистого ангидрида в воде контролируют  по плотности 

раствора. Так, при концентрации сернистого ангидрида 5% плотность раствора составляет 

1,0275, а при концентрации 6 % – 1,0328. Рабочий раствор готовят в день сульфитации про-

дукции, так как газ обладает сильной летучестью. 

Технологические инструкции предусматривают допустимые нормы внесения серни-

стого ангидрида (в зависимости от вида сырья), обеспечивающие его сохранность. Для пюре 

из яблок, слив и алычи допускается содержание ангидрида 0,1...0,18 % к массе продукта, для 

земляники, малины и других ягод – 0,1...0,15, для вишни и смородины (целые плоды) – 0,2 и 

для целых плодов сливы – 0,15 %. Объём рабочего раствора, вносимого в пюре, определяют 

по вычисленному количеству сернистого ангидрида в граммах, которое необходимо внести в 

соответствии с технологической инструкцией в пюре определённой массы, и пересчитывают 

с учетом содержания сернистого ангидрида в готовом рабочем растворе. Фруктовые полуфаб-

рикаты часто сульфитируют в крупных стационарных бассейнах, цистернах вместимостью 10, 

25,50 т и более. При этом готовое горячее пюре охлаждают в вакуум-аппарате до температуры 

30...40°С. Охлаждённое пюре подают в смеситель-сульфитатор (рис. 42) определённой вме-

стимости, заполняя его на 20...25 %, после чего в 

смеситель поступает сернистый ангидрид из бал-

лона, установленного на весах. Включают мешалку 

для равномерного распределения сернистого ан-

гидрида в продукте. Рассчитывают массу серни-

стого ангидрида на 1 т пюре, (кг): для яблочного и 

сливового – 1...1,8, для ягодного – 1...1,5, для пер-

сикового, абрикосового и др. – 1,2...2. При отсут-

ствии необходимого оборудования сульфитацию 

проводят с использованием рабочего раствора сер-

нистого ангидрида.  

Сульфитированный продукт немедленно раз-

ливают в деревянные бочки вместимостью до 200 л, в деревянные чаны или железобетонные 

бассейны вместимостью до 20...25 т. 

Хранить сульфитированные плоды, ягоды, плодово-ягодное пюре и соки в бочках лучше 

всего в хорошо закрываемых помещениях при температуре 0...250С. Допустимо хранение бо-

чек лёжа в два-три ряда по высоте под навесом. В жаркие дни бочки укрывают соломенными 

матами, которые поливают холодной водой. Сульфитированные продукты токсичны, и в пищу 

их не используют. Большое достоинство консервирования диоксидом серы – возможность 

проведения десульфитации продукции в процессе её последующей доработки. При нагрева-

нии сульфитированного продукта диоксид серы практически полностью улетучивается. 

Десульфитацию проводят в двутельных котлах или деревянных чанax, в которые по бар-

ботеру подают пар и тем самым нагревают продукт. В процессе десульфитации восстанавли-

вается первоначальная окраска сырья, потерянная при сульфитации. В готовой продукции 

Рис. 42. Сульфитатор 



обязательно определяют остаточное содержание сернистого ангидрида. Сульфитированные 

полуфабрикаты не используют в детском и диетическом питании, в производстве напитков. 

При консервировании с помощью сернистого ангидрида необходимо соблюдать правила 

техники безопасности. Сернистый газ ядовит. Он раздражающе действует на органы дыхания, 

слизистые оболочки человека, вызывает удушье. Газообразная двуокись серы значительно (в 

2,25 раза) тяжелее воздуха, поэтому она концентрируется в нижней части помещения. При 

работе с сернистым ангидридом обязательно использование противогаза. 

При производстве сульфитированных продуктов нельзя использовать оборудование, 

тару и инвентарь из железа (стали). Все детали аппаратов и машин, соприкасающиеся с сер-

нистым ангидридом, должны быть изготовлены из некорродирующих материалов: латуни, 

алюминия, полимеров, дерева, стекла или эмалированных металлов. 

Консервирование бензойной кислотой. Бензойная кислота – белое кристаллическое 

соединение, трудно растворимое в воде, поэтому для консервирования применяют бензойно-

кислый натрий (бензоат натрия) С6H5COONa, который хорошо растворяется в воде, не имеет 

ни запаха, ни вкуса и оказывает консервирующее действие в концентрации 0,1 %, что разре-

шено органами здравоохранения в консервной промышленности. Он удовлетворяет почти 

всем требованиям, предъявляемым к антисептикам, за исключением легкого привкуса, специ-

фического для бензоата, удалить который невозможно. 

Бензоат натрия оказывает сильное антисептическое действие на дрожжи и  плесени  и  

слабо  тормозит развитие уксусно-, молочнокислых и некоторых других бактерий. Консерви-

рующее действие проявляется только  в  продуктах  с  кислотностью  не   менее   0,4 %. Есте-

ственная  кислотность  всех  плодов   и  ягод  выше  (исключение составляют груши и некото-

рые летние сорта яблок). Для консервирования готовят 5 %-ный раствор бензоата в горячей 

воде или соке. Затем, перекачав рабочий раствор в мерник, дозируют раствор в смеситель, 

куда подают приготовленные горячее пюре или сок, и тщательно перемешивают. На каждую 

тонну пюре добавляют 20 л раствора. Содержание бензоата в пюре не должно превышать 0,1 

%. В процессе хранения постоянно проверяют содержание консерванта. При снижении кон-

центрации ниже 0,1% пюре дополнительно консервируют или направляют на переработку. 

Оптимальная температура для хранения пюре от -1 до +10°С. 

При консервировании соков с применением бензоата натрия его содержание нормируют 

в зависимости от вида сырья: для клубничного, малинового, чёрносмородинового – не более 

0,1 %, для всех остальных соков – не более 0,12 %. Консервированный сок перекачивают в 

отстойник и выдерживают 15...20 сут, затем декантируют и фасуют в бочки вместимостью не 

менее 300 л или другие ёмкости (ёмкости не доливают до полного объёма на 5 % их вмести-

мости). 

Консервирование сорбиновой кислотой. В последние годы в консервном производстве 

начали широко использовать сорбиновую кислоту СН3(СН)4СООН или ее соли, которые счи-

тают безвредными для человека, в связи с чем она занимает особое место среди разрешённых 

консервантов. Сорбиновая кислота, подобно естественным жирным кислотам, при участии ли-

монной кислоты разлагается в организме на углекислый газ и воду; она не сообщает продуктам 

посторонний привкус и запах, обладает консервирующим эффектом в небольших концентра-

циях – (0,05...0,1 %). Сорбиновая кислота – белое кристаллическое вещество с характерным 

запахом, которое при длительном хранении на солнечном свету приобретает жёлтый оттенок. 

Поэтому её рекомендуют хранить в защищённом от света месте в герметичной упаковке. 

Сорбиновая кислота и её соли подавляют развитие дрожжей, плесеней и многих бакте-

рий, за исключением молочно- и уксуснокислых, на которые они практически не оказывают 

воздействия. Антисептическое действие в большей степени проявляется в кислой среде. Сор-

биновую кислоту и её соли как консервант применяют при производстве соков плодовых и 

ягодных натуральных, с сахаром, с мякотью, концентрированных, осветлённых и неосветлён-

ных, компотов, плодово-ягодных экстрактов, джемов, варенья, плодов и ягод дроблёных и 

протёртых с сахаром, фруктовых соусов, повидла, томатной пасты, томатных соусов, кваше-

ной капусты, солёных огурцов и томатов, полуфабрикатов пюре.  



 

Применение сорбиновой кислоты позволяет значительно снизить температуру и время 

нагрева продукции, использовать для фасовки тару, не выдерживающую обработку высокими 

температурами (тетрапаки, ламистерная упаковка) при горячем розливе. При длительном 

нагревании сорбиновая кислота может частично улетучиваться, поэтому ее добавляют в конце 

варки перед фасовкой. При консервировании сырья с низкой кислотностью в продукт можно 

добавлять лимонную или яблочную кислоту. 

В процессе производства сначала готовят 10 %-ный раствор сорбиновой кислоты или 

сорбатов в горячем соке или сиропе (при 85°С), который затем дозируют в основную массу 

продукта. Температура при фасовке должна быть для соков всех видов, соусов, джемов, варе-

нья, повидла 80...85 °С, экстрактов и концентрированных соков –  55°С. 

Хранят консервированную продукцию при температуре 0...25°С: томат-пюре – не более 

1 года, солёные и квашеные овощи – 2 мес, фруктовые полуфабрикаты –  6 мес. 

По качеству сульфитированные плоды и ягоды в соответствии с отраслевым стандартом 

подразделяют на первый и второй сорта. При оценке качества учитывают однородность по 

размеру и форме, прозрачность раствора, массовую долю сухих веществ в зависимости от вида 

сырья, количество целых плодов, наличие косточек и др. 

Качество пюре, консервированных химическими консервантами, устанавливают в соот-

ветствии с отраслевыми стандартами, в которых нормируются массовая доля сухих веществ с 

учётом вида сырья и остаточное содержание консервантов. 

Качество соков, консервированных с применением антисептиков, также нормируется от-

раслевыми стандартами. В соках в зависимости от вида используемого сырья нормируются 

массовая доля сухих веществ, общая кислотность (в пересчёте на яблочную), количество 

осадка и содержание консервантов. 

Остаточное содержание консервантов в сырье и готовой продукции относится к обяза-

тельным показателям при проведении сертификации. Для сушёных фруктов и овощей норма-

тивное содержание диоксида серы зависит от вида продукции и составляет 150...1000 мг/кг. 

Для повидла   и  джемов содержание диоксида серы  не  должно превышать 20 мг/кг, сорбино-

вой кислоты – 500 мг/кг; для плодово-ягодных пюре, пульпы (полуфабрикаты) двуокиси серы 

– до 1000...3000 мг/кг, бензойной кислоты – не более 1000 мг/кг, томат-продуктов из сульфи-

тированной массы  (сухих веществ 30 %) двуокиси серы –  не более 380 мг/кг. В продукции, 

консервированной низином (картофель, зелёный горошек, томаты, цветная капуста и др.), мас-

совая доля низина в заливке не должна превышать 100 мг/кг. 

 

17. Технология производства картофельного крахмала 

 

Крахмал является распространённым в растительном мире углеводом, представляющим 

основной запас питательных веществ многих культур. Его содержание в сырых клубнях кар-

тофеля изменяется в широких пределах – от 10-12 до 25-28 % (70-80 % сухих веществ). Содер-

жание крахмала в клубнях является главным показателем, определяющим качество картофеля 

как сырья для переработки на крахмал. 

На современных предприятиях из клубней извлекается более 90% крахмала. Плотность 

крахмала примерно в полтора раза больше по сравнению с водой, поэтому в воде крахмальные 

зерна тонут. Данный факт используется при их выделении из измельченной картофельной 

кашки. 

Для производства картофельного крахмала применяются различные технологические 

схемы, в которых используется разнообразное оборудование. Однако, независимо от состава 

производственной линии, все современные технологии включают следующие основные опе-

рации: хранение и подачу картофеля в производство, мойку, измельчение клубней, выделение 

клеточного сока и мезги, очистку крахмала от примесей, обезвоживание и сушку крахмала до 

равновесной влажности. На рисунке 43 представлена общая технологическая схема получения 

картофельного крахмала. 
 



 

Рис. 43. Технологическая схема производства картофельного крахмала 
 

Подача картофеля в производство. Картофель с приемной площадки  или хранилища 

по гидротранспортёру подаётся в переработку. Кроме транспортирования клубней по гидро-

транспортёру вода способствует отделению лёгких (солома, ботва) и тяжёлых (песок, камни) 

примесей. На гидротранспортёре для этих целей оборудуют соломо- и камнеловушки. 

Мойка. Клубни моют в моечных машинах различных конструкций (барабанного, щёточ-

ного, бильного типа). При этом происходит практически полное удаление с поверхности клуб-

ней и глубоких глазков частиц земли и песка.  

Взвешивание. Учёт поступающего на переработку картофеля производится взвешива-

нием в   специальных ковшах  порциями 50 или 100 кг с регистрацией счётчиком количества 

опрокидываний ковша. После взвешивания картофель поступает в бункер-накопитель, из ко-

торого дозатором подаётся на измельчение. 

Измельчение. Механическое разрушение тканей клубней картофеля проводится с целью 

вскрытия клеток и освобождения из них крахмальных зёрен. Измельчение проводится на из-

мельчающей машине ударного действия или тёрочной машине. В поддоне под тёркой измель-

чённый картофель разбавляется водой и в виде полужидкой кашки подаётся на осадительные 

центрифуги для выделения концентрированного клеточного сока и выведения его из произ-

водства. 
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Выделение клеточного сока. При центрифугировании выделяется до 85 % картофель-

ного клеточного сока. Сокращение продолжительности соприкосновения в кашке крахмала с 

клеточным соком способствует предупреждению потемнения крахмала. После отделения кле-

точного сока повышается эффективность работы ситовых аппаратов, снижается образование 

пены в продуктах, повышается качество крахмала. 

Промывание кашки. Сгущенная на центрифугах кашка разбавляется водой и поступает 

на первые сита (дуговые или центробежно-лопастные), где происходит первое отмывание 

крахмала с получением крахмального молока. Далее кашка поступает на щёточные сита, где 

происходит окончательное отмывание крахмала  протиранием щётками с обильной подачей 

воды. Крахмальное молоко поступает для отделения соковой воды, а крупная мезга из сита – 

в сборник и далее в мезговую яму. Мезга используется на кормовые цели. 

Отделение соковой воды. Крахмальное молоко после дуговых и щёточных сит посту-

пает на центрифугу для отделения и удаления соковой воды.  

Рафинирование крахмального молока. Отходящая от центрифуги смесь сгущенного 

крахмала и мелкой мезги разбавляется свежей водой с получением крахмального молока с 

концентрацией сухих веществ 6-7 % и подается на капроновые сита первого рафинирования 

(отделения мелкой мезги). После первой ступени рафинирования крахмальное молоко посту-

пает на второе рафинирование. Очищенный крахмал поступает на промывание. 

Промывание крахмала. В рафинированном крахмальном молоке еще содержатся в не-

большом количестве остатки частичек мезги и растворимых веществ, а также оставшиеся пес-

чинки. Поэтому для окончательной очистки его направляют на промывание в  гидроциклонах 

непрерывного действия. В результате вращательного движения жидкости в гидроциклоне бо-

лее крупные  и тяжелые частицы отбрасываются к периферии (тяжелая фракция), а легкая 

фракция и мелкие частицы мезги вытесняются к центру аппарата. Обе фракции выводятся из 

циклона. На выходе из гидроциклона получают чистый крахмал и часть крахмала с понижен-

ным качеством. Последнюю фракцию перерабатывают. 

Обезвоживание крахмала. Проводится в центробежной сушилке или установке бара-

банного вакуум-фильтра. Здесь  крахмал обезвоживается до влажности 38-40 % и на выходе 

получают сырой крахмал, который винтовым конвейером направляется в сушилку. 

Сушка крахмала. Наиболее перспективным типом сушилки является пневматическая. В 

пневматической сушилке разрыхленный крахмал сушится в движущемся потоке воздуха, 

нагретого до температуры +140…150 оС. Однако, поскольку длительность сушки составляет 

меньше секунды, крахмал за счет испарения поверхностной влаги нагревается не выше +60 оС. 

Таким образом крахмал высушивается до стандартной влажности 20 %.  

Просеивание. Высушенный до равновесной влажности крахмал может содержать неко-

торое количество крупки, которая образуется при низком качестве используемого сырья. По-

этому, для ее отделения, крахмал просеивают на ситовом аппарате типа бурата на проволоч-

ном, тканом или шелковом ситах. Выделенную крупку разводят водой и направляют повторно 

на переработку. Общий процент извлечения крахмала изменяется в пределах 80-90%. 

Фасовка. Крахмал затаривают в двойные или многослойные бумажные мешки, которые 

зашиваются на мешкозашивочной машине. Упаковывают крахмал и в мягкие контейнеры. 

Свойства обычного (нативного) крахмала могут не полностью соответствовать требова-

ниям последующего производства. Поэтому в настоящее время в пищевой промышленности 

разработаны технологии направленного изменения (улучшения) свойств крахмала, т.е. произ-

водства так называемых модифицированных крахмалов. Модифицированные крахмалы обла-

дают ценными практическими и технологическими свойствами, такими как повышенная спо-

собность к клейстеризации и студнеобразованию, гидрофильность, улучшенные реологиче-

ские свойства и другие, что значительно расширяет область их использования. Набухающий 

крахмал широко используется в пищевой промышленности, окисленный крахмал применяют 

в бумажной и пищевой промышленности, замещенные крахмалы применяют при производ-

стве майонезов, салатных приправ, мясных изделий, ацетилированный крахмал используют в 

пищевой промышленности в качестве загустителя.  



18. Классификация и технологии производства картофелепродуктов 
 

Продукты промышленной переработки картофеля по сравнению со свежим картофелем 

имеют ряд преимуществ. Во-первых, переработка – эффективный метод сохранения продук-

ции, позволяющий обеспечить «вторым хлебом» широкие массы населения в течение длитель-

ного времени. Картофелепродукты более транспортабельны и, за исключением быстрозамо-

роженных продуктов, не требуют специальных условий хранения. При использовании карто-

фелепродуктов отпадает проблема утилизации отходов, расширяется ассортимент продуктов 

питания, за счет снижения затрат ручного труда повышается эффективность работы объектов 

общественного питания и облегчается труд домохозяек. При этом картофелепродукты сохра-

няют основные исходные качества свежего картофеля, а при введении в их состав различных 

пищевых добавок приобретают высокую биологическую и энергетическую ценность. Поэтому 

во многих странах мира уже много лет наблюдается тенденция к расширению производства 

продуктов из картофеля на специализированных предприятиях.  

Ассортимент выпускаемых картофелепродуктов очень разнообразен: сушёные картофе-

лепродукты (сухое картофельное пюре в виде хлопьев, крупок, гранул и порошка), быстроза-

мороженные продукты (гарнирный картофель, палочки, биточки и котлеты картофельные, 

клёцки, драники и т.д.), обжаренные продукты (хрустящий картофель, чипсы, палочки),  кон-

центраты для приготовления картофельных лепёшек, оладий, пирожков и т.д. (рис. 44).  
 

 

Рис. 44. Классификация картофелепродуктов 

 

Технологические схемы производства продуктов питания из картофеля включают общие 

подготовительные операции: отбор камней и примесей, мойку, инспекцию, очистку от ко-

журы, доочистку. Впоследствии подготовленный картофель перерабатывается по технологи-

ческой схеме в зависимости от вида конечного продукта. 
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Картофель сырой очищенный сульфитированный. Данный полуфабрикат предназна-

чен для приготовления различных блюд в сети общественного питания и реализации в рознич-

ной торговле. Его получают из свежего очищенного картофеля, обработанного соединениями 

серы с целью предотвращения потемнения на воздухе.  

Клубни моют проточной водой в моечных машинах. С целью удаления бракованных 

клубней (подгнивших, позеленевших, поврежденных) картофель инспектируют с использова-

нием ленточных, роликовых или других конвейеров. Основная операция в данной технологи-

ческой схеме – очистка клубней. Очистка осуществляется двумя способами: механическим 

или паровым (паротермическим). Автоматизированная очистка не позволяет получить абсо-

лютный результат, поэтому удаление остатков кожуры, глазков, темных пятен и т.п. (до-

очистку) производят вручную ножами на инспекционном конвейере. Очищенный картофель 

может храниться на открытом воздухе не более 15 минут, поскольку в данных условиях начи-

нается процесс взаимодействия между редуцирующими сахарами и аминокислотами. В ре-

зультате образуются темноокрашенные продукты (меланоидины), которые вызывают потем-

нение и ухудшение всех свойств: вкуса, запаха, цвета. Для предотвращения данных процессов 

очищенные клубни сульфитируют, выдерживая их в водном растворе бисульфита либо пиро-

сульфита натрия в течение 2-5 минут. Соединения серы выступают в данном случае в роли 

химических ингибиторов ферментативного окисления и, частично, дезинфицирующих ве-

ществ. Сульфитация клубней проводится в специальных ваннах с конвейером. После сульфи-

тации с поверхности клубней должна быть удалена излишняя влага. Готовый продукт герме-

тично упаковывается и подается на маркировку, транспортировку и хранение. 

В процессе дальнейшего использования сульфитированного картофеля его десульфита-

ция производится при нагревании, в результате которого соединения серы практически пол-

ностью улетучиваются. Тем не менее, сульфитированные полуфабрикаты не рекомендуются 

для использования в детском и диетическом питании. Вместо сульфитов для предотвращения 

потемнения очищенных клубней могут использоваться 2 %-й раствор поваренной соли или 

лимонной кислоты, 1 %-й раствор аскорбиновой кислоты, однако данные способы менее эф-

фективны и более затратны. В то же время потребитель все больше склоняется к приобрете-

нию продуктов питания, не содержащих консерванты. Поэтому в последние годы широкое 

распространение получило использование вакуумной упаковки свежих очищенных клубней 

картофеля без консервантов.  

Возможность вакуумирования картофеля без консервантов определяется, в первую оче-

редь, его сортовыми особенностями – подходят сорта с минимальным содержанием редуци-

рующих сахаров и высоким содержанием сухих веществ. Учитываются также морфологиче-

ские особенности клубней, содержание белка, витамина С, склонность к накоплению нитра-

тов. На пригодность клубней картофеля к данному способу 

переработки также оказывают влияние погодные, почвенные 

и агротехнические условия их выращивания. Из сортов бело-

русской селекции для вакуумирования пригодны Уладар, Ли-

лея, Зорачка, Манифест, Янка, Волат, Вектар, Журавинка и 

др. 

При производстве вакуумированного картофеля клубни 

проходят те же виды обработки, что и при производстве суль-

фитированного, кроме самой сульфитации. Очищенные на 

машине клубни после инспекции и доочистки промываются 

и подсушиваются, затем расфасовываются в специальные 

трёхслойные пакеты толщиной 90-100 микрон (рис. 45) вме-

стимостью от 1 до 5 кг в зависимости от вида реализации (по-

ставка в торговую сеть, в учреждения общественного питания 

и т.п.).  Срок хранения продукта – до 14 суток. 
 

Рис. 45. Вакуумированный кар-

тофель 



 

Быстрозамороженные картофелепродукты. На начальных этапах переработки карто-

фель, независимо от вида конечного продукта, проходит универсальные этапы подготовки. 

После отделения примесей клубни подаются в цех и подвергаются мойке. Для повышения эф-

фективности данной операции рекомендуется мыть картофель последовательно в двух маши-

нах с холодной и теплой водой. После отмывания клубни инспектируют на роликовых или 

ленточных инспекционных столах (конвейерах), удаляя непригодные для производства экзем-

пляры.  

Очистка клубней от кожуры производится в данном случае, в основном, механическим 

методом. После очистки обязательно проводится ручная доочистка клубней и инспекция. Да-

лее, в зависимости от вида получаемого продукта, клубни могут промываться и подвергаться 

сульфитации или поступать на нарезку. 

При производстве гарнирного быстрозамороженного картофеля (рис. 46) подготовлен-

ные клубни на овощерезке нарезают на столбики (брусочки) поперечным сечением10х10, 8х8 

или 6х6 мм. Для удаления крахмала с поверхности нарезанного картофеля его промывают хо-

лодной водой. Далее продукт подвергается инспекции, в ходе которой из общей массы удаля-

ются непригодные экземпляры, имеющие внешние и внутренние дефекты, темные пятна, 

остатки кожуры, обрезки и т.п. Полученные отходы ис-

пользуются на кормовые цели или для производства 

крахмала.  

Проинспектированный картофель бланшируется 

в горячей воде (+80…90 оС) в течение 5-15 минут в за-

висимости от загрузки емкости. При бланшировании 

раннего картофеля в воду рекомендуется добавлять по-

варенную соль (2,2-3 %),при этом время обработки 

должно составлять 5-10 минут, пока столбики не станут 

эластичными и упругими. Бланшированный картофель 

поступает на сито для удаления лишней влаги. 

Подготовленное сырье дозируется с помощью ве-

сов по 1 кг, укладывается в сетки и направляется в моро-

зильные камеры. Замораживание осуществляется при 

температуре -18 оС и ниже в течение 1-2 ч. Время замораживания зависит от температуры и 

сокращается при ее понижении. В итоге температура в массе продукта должна опуститься 

ниже -18 оС. Готовый продукт упаковывается в пакеты из плёнки и картонные пачки, которые 

укладываются в коробки или ящики, и поступает на хранение. Замороженный гарнирный кар-

тофель хранится при температуре -18 оС 6 месяцев, при температуре  -8…-12 оС – 2 недели, 

при этом не допускается его размораживание и повторное замораживание.  

Сушёные картофелепродукты. В этой группе продукции наибольший удельный вес за-

нимает сухое картофельное пюре. Данный продукт производится в виде хлопьев, крупки, гра-

нул или гранулята. Для изготовления сухого картофель-

ного пюре необходимо использовать клубни со светлой 

мякотью, содержанием сухого вещества не менее 22 % и 

редуцирующих сахаров не более 0,4 %. Из сортов бело-

русской селекции для этих целей подходят Фальварак, 

Дина, Универсал, Криница, Лад, Ласунок, Блакит, Маг и 

др.  

Картофельные хлопья (рис. 47) получают из карто-

фельного пюре, высушенного в форме пластинок с после-

дующим их измельчением. Начальные этапы технологи-

ческого процесса сходны со схемами производства дру-

гих картофелепродуктов. При подаче клубней в произ-

водство они сначала проходят сухую очистку. После 

Рис. 46. Быстрозамороженный  

картофель 

Рис. 47. Сухое картофельное пюре  

в виде хлопьев 



сухого удаления примесей клубни моются холодной водой. После отмывания картофель про-

ходит инспекцию, в процессе которой удаляются дефектные клубни. Затем картофель очища-

ется механическим, паровым или пароводотермическим способом. Очищенный картофель 

подвергается сульфитации и снова инспектируется. Далее клубни поступают в картофеле-

резку, где режутся на пластины толщиной 15-25 мм при постоянной подаче воды. Полученные 

пластины промываются холодной водой для удаления с их поверхности крахмала и тоже ин-

спектируются на конвейере.  

Следующим этапом производства хлопьев является варка картофельных пластин, кото-

рая осуществляется в два этапа с промежуточным охлаждением. На первом этапе продукт вы-

держивают в течение 10-20 минут в воде при температуре +70…+85 оС, пока он не станет эла-

стичным. Затем его охлаждают холодной проточной водой до температуры ниже +20 оС. На 

втором этапе картофель обрабатывают паром с температурой +95…+100 оС в течение 20-35 

минут. Варка также может производиться однократно без предварительной резки клубней па-

ром в течение 35-45 минут. Вареный картофель измельчается до консистенции пюре в шнеко-

вых картофелемялках. Полученное пюре высушивается на вальцовых сушилках в течение 20-

60 секунд под давлением пара до влажности 12 %. Затем полученные сухие пластины посте-

пенно измельчаются в хлопья размером примерно 1 см и сортируются для выделения стан-

дартной фракции.  

Обжаренные картофелепродукты. Одним из самых известных и распространенных 

обжаренных картофелепродуктов являются картофельные чипсы. В торговой сети присут-

ствует множество различных марок и видов данного продукта. По способу производства 

чипсы можно разделить на традиционные (хрустящий картофель в ломтиках) и формованные.  

По традиционной технологии чипсы получают из сырого картофеля, нарезанного на 

ломтики, путем обжаривания в растительном масле и 

последующего нанесения на их поверхность соли и 

специй (рис. 51). Фактором, сдерживающим широкое 

распространение данной технологии, является недо-

статок качественного сырья. Получение картофеля, 

пригодного для производства традиционных чипсов, 

специалисты называют «высшим пилотажем» в карто-

фелеводстве. Во-первых, клубни должны содержать от 

20 до 24 % сухого вещества и не более 0,4 % редуциру-

ющих сахаров (в послеуборочный период не более 0,2 

%, с учетом ресинтеза в период хранения). В основном 

это достигается подбором сортов. Из белорусского 

сортимента предъявляемым требованиям соответ-

ствуют Фальварак, Универсал, Криница, Ласунак, Вет-

разь, Журавинка, Маг, Веснянка, Зарница и др. Наибо-

лее пригодны для переработки на чипсы клубни округлой и округло-овальной формы (индекс 

формы до 1,29), размером по наибольшему поперечному диаметру 40-60 мм, так как именно 

при такой форме облегчается сортирование картофеля, снижаются отходы и механические по-

вреждения, увеличивается выход стандартного продукта. Поверхность клубней должна быть 

гладкой, не озелененной, без наростов, углублений и трещин, с глубиной залегания глазков не 

более 1,5 мм. 

Технологическая схема производства традиционных чипсов включает общие операции 

по предварительной подготовке клубней. Сухая очистка от загрязнений производится в очи-

стительных машинах барабанного, роликового или иного типа. Затем, с целью уменьшения 

потерь при последующей очистке и резке клубней, их калибруют по размеру (поперечному 

диаметру) на три фракции: мелкий (до 50 мм), средний (50-70 мм) и крупный (более 70 мм). 

Наиболее эффективна переработка средних клубней.  

Далее картофель проходит мойку, инспекцию и поступает на очистку. Очищенные 

клубни инспектируются и доочищаются вручную на инспекционных столах. Подготовленные 

Рис. 48. Традиционные  

картофельные чипсы 



клубни режут на ломтики толщиной не более 1,5 мм на картофелерезках при постоянной по-

даче воды. После резки с помощью сит из общей массы удаляются мелкие экземпляры и об-

резки. Методом отмывки водой с поверхности ломтиков удаляется свободный крахмал, поле 

чего излишки воды также удаляются продуванием теплым воздухом.  

Основная операция – обжарка ломтиков – производится в непрерывном потоке в обжа-

рочных машинах. Для обжарки используется подсолнечное, кукурузное, соевое, рапсовое 

масло или их смесь. Продолжительность обработки составляет 3-5 минут при температуре 

масла +140…+175 оС. По мере достижения готовности чипсы извлекают из печи, охлаждают, 

удаляют излишки масла, инспектируют и наносят на их поверхность пищевые и вкусовые до-

бавки. По аналогичной технологии производится хрустящий картофель в виде соломки и пла-

стинок, которые требуют обжаривания в течение 5-10 минут. 

Формованные чипсы (рис. 49) производят 

из сухого картофельного пюре, сушеного карто-

феля, крахмала и т.п. При использовании данной 

технологии перед производителем не стоит про-

блема заготовки сырья определенного качества, 

поэтому она более распространена.  

В начале технологического процесса под-

готавливаются компоненты: сухое картофель-

ное или гороховое пюре в виде хлопьев, крупы, 

натуральное картофельное пюре, свежие овощи 

(лук, морковь, чеснок, картофель и т.п.), сырые 

крахмалы, солевой раствор и др. Ингредиенты 

при необходимости просушиваются, измельча-

ются, просеиваются через сита и проходят магнитную сепарацию. Подготовленное сырье сме-

шивается и увлажняется до влажности 40-45 % в смесителе лопастного типа в течение 8-12 

минут. Полученная масса поступает в валковый формователь, где приобретает форму гладкой 

ли рифленой ленты толщиной 0,8-1 мм. Лента непрерывным конвейером подается на обжарку 

в растительном масле при температуре +165…+175 оС в течение 30 с. Обжаренную ленту раз-

резают на пластины длиной до 20 см и шириной до 5 см, удаляют избыток масла и охлаждают 

до температуры +25…+30 оС. Готовый продукт инспектируется и упаковывается.  
 

Рис. 49. Формованные чипсы 


