«ТЕХНОЛОГИЯ ПОСЛЕУБОРОЧНОЙ 
ОБРАБОТКИ И

ХРАНЕНИЯ ВИНОГРАДА»
КУРС ЛЕКЦИЙ
Лекция 1.  ИСТОРИЯ ВИНОГРАДАРСТВА И СОВРЕМЕННОЕ 
СОСТОЯНИЕ ПРОИЗВОДСТВА ХРАНЕНИЯ И ПЕРЕРАБОТКИ ПЛОДООВОЩНОЙ ПРОДУКЦИИ В РОССИИ
Цель курса. Курс «Технология послеуборочной обработки и хранения винограда» относится к дисциплинам не только технологическим, но и технико-экономическим. Его основная цель – помочь будущим специалистам агропромышленного комплекса рационально использовать продукцию растениеводства, правильно организовать ее хранение и переработку, выбирая при этом наиболее экономически целесообразные режимы и способы. Поэтому изучение данной дисциплины является обязательным для студентов факультета «Техника и технология пищевых производств». Она является прикладной дисциплиной, так как служит научной и теоретической базой для жизненно важной отрасли хранения и переработки продукции растениеводства, завершающей технологический цикл производства зерна, овощей и плодов.

Задачи курса. Важнейшей задачей курса является повышение качества сельскохозяйственных продуктов при хранении и переработке. Повышение качества продукции – обязательное условие развития экономики. При решении этой задачи учитывают два аспекта: социальный и экономический. 
Социальный аспект заключается в том, что из сырья высокого качества можно получить при переработке больше полноценных продуктов питания в широком ассортименте, чем из низкокачественного сырья. Таким образом, качество сберегает количество. Экономический же аспект выражается в том, что продукция высокого качества реализуется по более высоким ценам, а ее производители получают дополнительные прибыли и материальные стимулы для дальнейшего повышения качества.

Вторая, не менее важная, задача курса – это борьба с потерями сельскохозяйственных продуктов. Сокращение потерь продукции при хранении позволяет увеличить объемы ее переработки и использования без расширения производства.

Потери продуктов при хранении – следствие их физических и физиологических свойств. Только знание природы продуктов, происходящих в них процессов, применение разработанных режимов и способов хранения позволяет свести потери до минимума. Следует отметить, что качество закладываемой на хранение продукции во многом определяет их сохранность и величину потерь. Длительному хранению подлежит только здоровая продукция высокого качества, соответствующая требованиям стандартов. При хранении больной и поврежденной продукции происходит ее порча.

Третьей задачей курса, особенно актуальной для экономистов, менеджеров, бухгалтеров, является повышение экономической эффективности отрасли хранения и переработки сельскохозяйственной продукции. Это связано с сокращением затрат и средств на единицу массы хранящегося продукта при наилучшем сохранении его количества и качества, с увеличением размеров прибыли и уровня рентабельности. Издержки при хранении и переработке продуктов снижаются по мере создания более совершенной технической базы, внедрения новых технологических приемов, повышения квалификации специалистов.

В заключение следует отметить, что основные задачи курса тесно взаимосвязаны между собой и должны решаться одновременно. Повышение экономической эффективности перерабатывающей отрасли АПК возможно только при условии повышения качества продукции растениеводства как сырья для переработки и только при условии сокращения потерь продукции при хранении и использовании.

В данном курсе, кроме основных технологических проблем, в комплексе освещаются вопросы качества сельскохозяйственных продуктов, принципы государственного нормирования, а также требования, предъявляемые к сырью различными отраслями промышленности. В результате специалисты получают широкое представление о потребительской стоимости продукта, полезности товара, его свойствах, благодаря которым он может удовлетворять потребности людей.

Основы предмета начали закладываться в IХ и VIII вв. до нашей эры, но научное обоснование началось значительно позже. Первые работы по сохранности собранного урожая принадлежат великому Михайле Ломоносову. В 1828 г. профессор Н. Щеглов выпустил книгу «Хозяйственная ботаника», где дал подробную технологическую характеристику зерна злаковых культур. Важную роль в развитии курса и науки о хранении и технологии сельскохозяйственных продуктов сыграла деятельность Вольного экономического общества, созданного в ХVIII в. Оно постоянно освещало в своих трудах проблемы хранения и переработки растительного сырья. Фундаментальными работами того времени можно назвать книгу П. Александрова «Опыт сельскохозяйственной технологии» (1853 г.), труд И. Чернопятова «Руководство к сушке и хранению хлеба» (1867 г.). Большое значение в развитии технологии сельскохозяйственных продуктов имела деятельность великого русского ученого Д. И. Менделеева. Ему принадлежит инициатива перевода на русский язык девяти выпусков «Технологии» по Вагнеру (1862–1879 гг.). Крупный вклад в развитие науки внёс академик Д. Н. Прянишников. Его исследования показали, что на качество зерна большое влияние оказывают почвенно-климатические условия выращивания зерновых культур и погодные условия вегетационного периода. 

И.В. Мичурин разработал биологические основы хранения семян и других продуктов растениеводства. Причины потерь хорошо были показаны академиком А. И. Опариным. Академик А. Н. Бах создал теорию о механизме дыхания растительной клетки, проследил вместе с А. И. Опариным динамику ферментов при созревании зерна. В. Л. Кретович изучил зависимость энергии дыхания зерна от различных условий среды, выявил явление покоя зерна и картофеля. Профессор Ф. В. Церевитинов определил химический состав овощей и картофеля и его значение при хранении и переработке. Вопросы качества, химического состава, биохимических процессов в растительном сырье рассматриваются в трудах Ю. В. Ракитина, Л. В. Метлицкого. Академики Б. А. Исаченко и Е. Н. Мишустин выяснили роль микроорганизмов при хранении зерна, изучили явление самосогревания зерна. Новые методы хранения зерна предложены профессором Л. А. Трисвятским, технологии хранения и переработки плодоовощной продукции много лет посвятили И. М. Минин, Н. В. Сабуров, М. В. Антонов, И. П. Широков. Вопросам переработки и стандартизации продукции растениеводства много внимания уделяла профессор РГАУ-МСХА Н. М. Личко. Этими учеными написаны хорошие, не потерявшие актуальности и сегодня, учебники по технологии хранения и переработки продукции растениеводства.

Вопросы для самоконтроля к Лекции 1

1. Какие цели курса «Технология послеуборочной обработки и хранения винограда»?

2. Какие задачи курса «Технология послеуборочной обработки и хранения винограда?

3. Какова история развития направления послеуборочной обработки и хранения винограда?

4. Какие известные ученые занимались проблемой технологии переработки продуктов растениеводства?

Лекция №2 ИСТОРИЯ ЗАРОЖДЕНИЯ ВИНОГРАДАРСТВА И 

ПРОДУКТОВ ЕГО ПЕРЕРАБОТКИ
Виноградарство и виноделие зародились в глубокой древности (энеолит), когда после долгого периода "собирательного" хозяйства дикий виноград был введен в культуру. Высокие питательные достоинства винограда, легкость размножения с закреплением желательных свойств, большая приспособляемость к условиям среды и отбор способствовали появлению множества сортов и быстрому их распространению.

Изучение ископаемых семян винограда, памятников материальной культуры позволяет утверждать, что в Передней, Средней и Малой Азии, Закавказье и прилегающих к ним районах (Иран, Афганистан и др.) возникли древнейшие очаги виноградарства и виноделия. Еще 5—7 тыс. лет назад на Востоке (Закавказье, Средняя Азия, Сирия, Месопотамия, Египет) виноград культивировался на дугах, штамбах; были известны различные способы приготовления и фильтрации вин, хранения их в глиняных сосудах, что подтверждается, например, живыми красками рисунков стенной живописи Древнего Египта, сохранившимися текстами клинописи и резьбой на барельефах дворца Си-Ахериба в Месопотамии (нынешний Ирак). О процветании виноградарства и виноделия в Палестине свидетельствуют найденные при археологич. раскопках древние давильни-прессы для вина, монеты с изображением винограда.

Около 3 тыс. лет назад культура винограда и виноделие процветали в Древней Греции, где они прочно вошли в быт, верования, искусство, сказания. В поэмах Гомера "Илиада" и "Одиссея" содержатся многочисленные упоминания о приготовлении и употреблении вина, а на щите героя греческого эпоса имелось изображение виноградника рядовой посадки с лозами, опирающимися на деревянные подпорки. Уже в те времена в различных местах Греции вырабатывались известные вина. 

Гомер в своих поэмах дает сведения не только о процветании виноградарства и виноделия в Колхиде (Зап. Грузия) — стране "златым виноградом богатой", но и о фракийских городах Никсос и Испар (Балканский п-ов), в одном из которых грузились вином корабли, в другом — чеканились монеты с изображением винограда и вина. Во время турецкого владычества преимущественное развитие здесь получили столовые сорта, которые до сих пор распространены и носят тюркские названия — Кадын пармак (Женский палец), Тильти куйрук (Лисий хвост) и др. Имеются данные, что на Апеннинском полуострове виноград выращивали еще до создания Рима (8 в. до н. э.). Впоследствии законы римского царя Нумы Помпилия (715—672 до н.э.) разрешали совершать священные возлияния и "поливать костры" вином только из винограда с обрезанных лоз, преследуя тем самым введение в обычную практику этого важнейшего приема ухода за лозой. 

Во времена Капона (234—149 до н. э.) и позже были обобщены многие профессиональные приемы виноградарства и виноделия и соблюдался обычай: "вина не пили ни свободная женщина, ни рабыня, ни благородный римлян, пока не достигнет тридцатипятилетнего возраста". В 6 в. до н. э. изгнанные из Греции фокейские выходцы основали на юге нынешней Франции город Массалию (ныне Марсель) и, по данным римского историка Юстина, многому научили галлов в культивировании винограда и виноделии. После завоевания Галлии Цезарем виноградарство и виноделие достигают здесь своего расцвета, хотя затем они неоднократно переживают и периоды упадка. Многие страны Европы переняли культуру винограда и виноделие от римлян, которые закладывали виноградники в завоеванных районах, пользующихся и в настоящее время широкой известностью: Бордо, Шампань, Божоле, Херес, Мозель, Венгрия и др., хотя есть основания считать, что здесь произошло самостоятельное введение в культуру лесного винограда. 

С раннего средневековья в европейском виноделии наступает эра деревянных бочек. В обиход входит ставшая известной формула: "Вино в бочку наливается, в бочке выдерживается, в бочке перевозится — вся суть в бочке". В средние века во многих странах Европы уровень развития виноградарства был довольно высокий, что подтверждается письменными памятниками того времени и особенно — первопечатными книгами (инкунабулы, изготовлявшиеся с наборных форм до 1501). Из Европы многие сорта винограда и отдельные приемы виноделия были завезены на остров Мадейру (1420—28), а затем в Южную Африку, Австралию, Японию, Корею. Первые сведения о культуре винограда в Северной Америке относятся в 1612, когда из Европы была завезена в Виргинию коллекция французских сортов и приглашены специалисты-виноградари. Самые благоприятные условия для пром. возделывания европейского винограда оказались в Калифорнии, где привитая культура европейского винограда получила преимущественное распространение. В различных штатах Северной Америки в результате многолетних попыток введения в культуру европейских сортов произошла их естественная гибридизация с дикими американскими видами, устойчивыми к филлоксере, грибным болезням винограда. 

С раннего средневековья в европейском виноделии наступает эра деревянных бочек. В обиход входит ставшая известной формула: "Вино в бочку наливается, в бочке выдерживается, в бочке перевозится — вся суть в бочке". В средние века во многих странах Европы уровень развития виноградарства был довольно высокий, что подтверждается письменными памятниками того времени и особенно — первопечатными книгами (инкунабулы, изготовлявшиеся с наборных форм до 1501). Из Европы многие сорта винограда и отдельные приемы виноделия были завезены на остров Мадейру (1420—28), а затем в Южную Африку, Австралию, Японию, Корею. Первые сведения о культуре винограда в Северной Америке относятся в 1612, когда из Европы была завезена в Виргинию коллекция французских сортов и приглашены специалисты-виноградари. Самые благоприятные условия для пром. возделывания европейского винограда оказались в Калифорнии, где привитая культура европейского винограда получила преимущественное распространение. В различных штатах Северной Америки в результате многолетних попыток введения в культуру европейских сортов произошла их естественная гибридизация с дикими американскими видами, устойчивыми к филлоксере, грибным болезням винограда. 

По берегам рек и в лесах стали появляться сеянцы — естественные гибриды с более крупными и лучшего вкусового качества ягодами, чем у дикого винограда. Эти сеянцы отбирались и вводились в культуру как новые сорта. Среди них наибольшее распространение получили Изабелла, Конкорд, которые стали представлять интерес для районов, где европейские виноградники сильно страдали от грибных болезней. Вместе с посадочным материалом американских сортов винограда в Европу были завезены опасные вредители и болезни (филлоксера, милдью, оидиум), от которых погибли виноградники на значительных площадях. После 1860 североамериканские виды винограда были широко использованы для гибридизации с европейскими сортами с целью получения устойчивых сортов против филлоксеры и грибных болезней. В конце 19 в. культура винограда и виноделие широко распространяются в Северной и Южной Америке (Аргентина, Чили). В СССР наиболее ранними очагами культуры винограда и виноделия были Закавказье и горные районы Туркмении. Отдельным центром происхождения культивируемого винограда являются современный Приморский край, Сахалин, Китай, Корея и Япония, где введены в культуру некоторые формы амурского винограда. В Закавказье на огромной территории, прилегающей к Армянскому нагорью, виноградарство и виноделие процветали примерно 4 тыс. лет назад. 

Грузия рано приобщилась к мировой торговле, местные вина вывозились в различные страны. Аборигенные винные сорта винограда, самобытные приемы виноделия были основой для создания в Грузии неповторимых столовых, игристых и крепленых вин. Существенными продуктами питания стали приготавливаемые из концентрированного виноградного сока чурчхела, татара, пеламуши. В древние и средние века виноградарство и виноделие занимали ведущее место в народном хозяйстве Грузии. Зная это, Тамерлан (14в.) и персидский царь Шах Аббас (17в.) во времена нашествий неизменно уничтожали виноградники, чтобы обессилить страну.

В Грузии и Армении, где христианство стало господствующей религией с 4 в., постоянно пополнялся набор высокоценных винных сортов и виноделие всемерно поощрялось, а в мусульманском Азербайджане, как и в Средней Азии, потребление вина и виноделие преследовались, что привело к распространению столовых, кишмишных и изюмных сортов винограда и упадку виноделия. Еще одним очагом возникновения виноградарства на территории СССР является Туркмения, где при раскопках обнаружены семена винограда, относящиеся к 3—2 тысячелетиям до н. э.

Более поздним центром происхождения культуры винограда являются районы Узбекистана, Таджикистана, Западного Тянь-Шаня. Археологич. раскопки в Средней Азии, письменные документы (Страбона, Геродота, Чжан-Цяня) указывают на высокий уровень виноградарства и виноделия в этом регионе еще до н. э. На их развитие оказали влияние греко-бактрийская и арабская культуры. Арабское господство в Средней Азии (7—8 вв.) выразилось в распространении столовых, кишмишных и изюмных сортов, применении своеобразных приемов ухода (к примеру, прививки нескольких сортов к одному кусту), производстве в больших количествах бекмеса ("солнечного меда"), уксуса. Виноделие в этот период было сведено к минимуму.

Петр I способствовал развитию виноградарства в окрестностях Астрахани, для чего выписал венгерские сорта винограда и специалиста-виноградаря (1700) из Франции. В 1794 г. вокруг Астрахани было уже 330 десятин виноградников. 

На Дону от древней культуры остались только одичавшие кусты. Здесь в 1706 г. по указу Петра I около станиц Цымлянской и Раздорской закладываются виноградники сортами, завезенными из Астрахани, Франции и Венгрии. Эти сорта в настоящее время носят местные названия. 
После Петра I виноградарство начинает развиваться с 1785 г. в Терской и Прикумской областях (сорта выписаны с Кавказа и из Персии), с 1864 г. в Кубанской области и с 1772 г. в Дербенте. 
Крымское виноградарство ведёт начало, как указывалось, с древнейших времён, но в связи с нашествиями гуннов, хозар, печенегов, половцев и татар край подвергался разорению. О 1280 г. виноградарство и виноделие в Крыму были восстановлены генуэзскими колонистами, главным образом в Кафе (Феодосия) и в Сугдее (Судак), где производились известные в то время "сурожские" вина. В 1475 г. 

Присоединение Средней Азии к России стимулировало производство и вывоз свежего и сушеного винограда на центральные рынки страны, а также развитие виноделия. Большое влияние на прогресс виноградарства и виноделия в крае оказали Туркестанское общество сельского хозяйства, Магарачское опытное заведение виноградарства и виноделия и его специальное училище. Однако археологич. находки семян винограда в этих местах подтверждают, что его культура с мелкими ягодами была известна раньше (6 в. до н. э.). Изображение куста винограда на стене погребального склепа (2—1 вв. до н. э.), обнаруженного при раскопках в Керчи, свидетельствуют о системе ведения культуры винограда в расстил и его укрывном характере. Виноградарство и виноделие процветали в Херсонесе и Боспоре. Во 2-й пол. 1 в. до н. э. на побережье Крыма укрепились римляне, влияние которых на культуру винограда и на виноделие продолжалось до 3 в. н. э. После опустошительных нашествий различных кочевых племен (13— 14 вв.), благодаря генуэзским колонистам, виноградарство и виноделие получают новое развитие. Крымское ханство (1443—1783) находилось под влиянием Османского гос-ва и в этот период местное население в основном культивировало столовый виноград или же продавало урожай винных сортов для переработки на вино.

При вхождении Закавказья, Северного Причерноморья, Крыма, Бессарабии и Средней Азии в состав Российского гос-ва все эти регионы привнесли свой многовековой опыт культуры винограда и виноделия. До этого в царской России имелись виноградники в Нижнем Поволжье (Астрахань; заложен в 1613) для снабжения виноградом царского двора, в отдельных районах Украины при монастырях (Киев. Дубны и др.) и на Дону (станица Цимлянская), где вырабатывалось знаменитое казачье вино. речных и морских путей сообщения, хозяйственное освоение южных окраинных земель способствовали значительному расширению площадей, улучшению сортимента, приемов агротехники винограда и технологии виноделия в традиционных виноградарско-винодельческих районах Русского гос-в.

Известную ценность представляли хозяйства Удельного ведомства: Массандра, Абрау-Дюрсо, Цинандали, Напареули и др. Основным районам виноградарства и виноделия мира пришлось пережить сильный упадок в связи с распространением филлоксеры, переходом к привитой культуре и посадке гибридов прямых производителей, что резко сказалось на снижении качества виноградных вин. Большой ущерб виноградарству и виноделию был нанесен первой и второй мировыми войнами, а также разразившимися после них экономическими кризисами. Для борьбы с кризисом в капиталистических странах, в частности, во Франции, были приняты законы о выкорчевке виноградников, запрещении новых посадок, намеренно снижалась и уничтожалась виноградная продукция. После 2-й мировой войны наступает новый подъем виноградарства и виноделия в мире. В 80-х гг. во всем мире виноградники занимают св. 10 млн. га.

Вопросы для самоконтроля к Лекции 2

1. Когда и где зародилось виноградарство?

2. Какие основные районы возделывания винограда в мире?

3. Какова история развития виноградарства в Российской Федерации?

Лекция 3. ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ О ПИТАНИИ. КЛАССИФИКАЦИЯ ПИЩЕВЫХ  БЕЗАЛКОГОЛЬНЫХ ПРОДУКТОВ, ПОЛУЧАЕМЫХ ИЗ ПЛОДОВ И ЯГОД. ИХ ПИЩЕВАЯ И БИОЛОГИЧЕСКАЯ ЦЕННОСТЬ.
Питание организму жизненно необходимо. Оно должно соответствовать требованиям организма, т.е. включать биологически ценные белковые вещества растительного и животного происхождения, жиры, минеральные вещества, витамины, а также достаточное количество углеводов. Соотношение белки: жиры: углеводы следующее – 1:1, 2:4. Суточная потребность человека в белках составляет 85 г, жиров – 102 г, углеводов – 382 г, в том числе моно и дисахаров – 75 г.

Так, для того чтобы, покрыть потребность организма человека в легкоусвояемых углеводах, необходимо выпить 500 мл виноградного сока или 800 мл яблочного сока или 750 мл вишнёвого сока или 1 л смородинового сока, или съесть 100 г изюма или 150 г яблок.

Для того чтобы насытить организм калием необходимо выпить 350 мл виноградного сока, 400 мл яблочного сока или съесть 50 г изюма или 100 г яблок.

Следует отметить, что виноград и продукты его переработки содержит в своём составе специальные вещества, относящиеся к классу полифенолов, называемые процианидолами, которые обладают радиопротекторными и антиокислительными свойствами, а яблоки и продукты их переработки содержат большое количество пектина, который также способствует освобождению организма от свободных радикалов.

Виноград и сок обладают диетическими и терапевтическими свойствами, улучшает аппетит, активирует обменные процессы, особенно - водно-солевой обмен, выводит из организма токсичные металлы.
Полный химический состав винограда на 100 г
Калории63ККал

· Жиры:
0,4 г

· Белки:
0,6 г

· Углеводы:
17,1 г

· Вода:
81,3 г

· Зола:
0,6 г

· Клетчатка:
0,9 г


Витамины -20
	Название
	Количество
	% РДН

	Витамин B1 (тиамин)
	0,09 мг
	6%

	Витамин B2 (рибофлавин)
	0,06 мг
	3%

	Витамин B5 (пантотеновая кислота)
	0,02 мг
	0,4%

	Витамин B6 (пиридоксин)
	0,11 мг
	6%

	Витамин B9 (фолиевая кислота)
	4,0 мкг
	1%

	Витамин B12 (цианокобаламин)
	0,0 мкг
	0%

	Витамин С (аскорбиновая кислота)
	4 мг
	5%

	Витамин Е (альфа-токоферол)
	0,19 мг
	1%

	Витамин D (колекальциферол)
	0,0 мкг
	0%

	Витамин B3 (РР, никотиновая кислота)
	0,35 мг
	2%

	Витамин К
	14,6 мкг
	12%

	Витамин В7 (биотин)
	1,5 мкг
	3%

	Бета-каротин
	59,0 мкг
	1%

	Альфа-каротин
	1,0 мкг
	0,02%

	Лютеин + зеаксантин
	72 мкг
	1,2%

	Бета-криптоксантин
	0,0 мкг
	0%

	Ликопин
	0,0 мкг
	0%

	Витамин B4 (холин)
	5,6 мг
	1%

	Метилметионинсульфоний (витамин U)
	0 мг
	0%

	Бетаин
	0,1 мг
	0,01%


Минералы

Макроэлементы 8
	Название
	Количество
	% РДН

	Калий
	191,0-225,0 мг
	9,8%

	Кальций
	14,0 мг
	1%

	Кремний
	49,0 мг
	163%

	Магний
	5,0 мг
	1%

	Натрий
	2,0 мг
	0,2%

	Сера
	7,0 мг
	0,7%

	Фосфор
	10,0-22,0 мг
	2%

	Хлор
	1,0 мг
	0,04%


Микроэлементы и ультрамикроэлементы - 20
	Название
	Количество
	% РДН

	Алюминий
	380,0 мкг
	1%

	Бор
	365,0 мкг
	521%

	Ванадий
	10,0 мкг
	25%

	Железо
	0,3-4,1 мг
	15%

	Йод
	8,0-14,0 мкг
	8%

	Кобальт
	2,0 мкг
	20%

	Литий
	3,0 мкг
	3%

	Марганец
	72,0-90,0 мкг
	39%

	Медь
	40,0-80,0 мкг
	6%

	Молибден
	3,0 мкг
	4,3%

	* Мышьяк
	2 мкг
	17%

	Никель
	16,0 мкг
	11%

	Олово
	25,0 мкг
	1,3%

	Рубидий
	100 мкг
	100%

	Селен
	0,1 мкг
	0,2%

	* Стронций
	1400,0 мкг
	175%

	Таллий
	0,006-0,068 мкг
	2,1%

	Фтор
	12,0 мкг
	0,3%

	Хром
	3,0 мкг
	6%

	Цинк
	40,0-91,0 мкг
	0,5%



Белки и аминокислоты

	Название
	Количество
	% РДН

	Суммарное содержание белков
	0,63 г
	1%

	Содержание незаменимых аминокислот
	0,143 г
	0,7%

	Содержание заменимых аминокислот
	0,380 г
	0,7%


Незаменимые аминокислоты

	Название кислоты
	Количество
	% РДН

	Валин
	0,02
	1%

	Гистидин
	0,02
	2%

	Изолейцин
	0,01
	1%

	Лейцин
	0,01
	0,2%

	Лизин
	0,01
	0,2%

	Метионин
	0,03
	2%

	Треонин
	0,02
	1%

	Триптофан
	0,003
	0,3%

	Фенилаланин
	0,02
	1%


Заменимые аминокислоты

	Название кислоты
	Количество
	% РДН

	Аланин
	0,03
	0,5%

	Аргинин
	0,05
	0,8%

	Аспарагиновая кислота
	0,08
	0,7%

	Глицин
	0,02
	0,6%

	Глутаминовая кислота
	0,13
	1%

	Пролин
	0,02
	0,4%

	Серин
	0,03
	0,4%

	Тирозин
	0,01
	0,3%

	Цистин
	0,01
	0,6%


Жиры и жирные кислоты

	Название
	Количество
	% РДН

	Суммарное содержание жиров
	0,35 г
	1%

	Содержание ненасыщенных жирных кислот
	0,134 г
	0,3%

	Содержание омега-3 ненасыщенных жирных кислот
	0,027 г
	2,7%

	Содержание омега-6 ненасыщенных жирных кислот
	0,090 г
	0,9%

	Содержание насыщенных жирных кислот
	0,130 г
	0,5%


Ненасыщенные жирные кислоты

	Название кислоты
	Количество

	Пальмитолеиновая С 16:1 (омега-7)
	0,0 г

	Олеиновая С 18:1 (омега-9)
	0,016 г

	Линолевая С 18:2 (омега-6)
	0,090 г

	Линоленовая С 18:3 (омега-3)
	0,027 г

	Стеаридоновая С 18:4 (омега-3)
	0,0 г

	Гадолеиновая С 20:1 (омега-11)
	0,0 г

	Арахидоновая С 20:4 (омега-6)
	0,0 г

	Эйкозапентаеновая С 20:5 (омега-3)
	0,0 г

	Эруковая С 22:1 (омега-9)
	0,0 г

	Клупанодоновая С 22:5 (омега-3)
	0,0 г

	Докозагексаеновая С 22:6 (омега-3)
	0,0 г

	Нервоновая С 24:1 (омега-9)
	0,0 г


Насыщенные жирные кислоты

	Название кислоты
	Количество

	Миристиновая С 14:0
	0,003 г

	Пальмитиновая С 16:0
	0,112 г

	Стеариновая С 18:0
	0,015 г

	Арахиновая С 20:0
	0,0 г

	Бегеновая С 22:0
	0,0 г

	Лигноцериновая С 24:0
	0,0 г


Стеролы

	Название
	Количество
	% РДН

	Сумма фитостеролов
	4,0 мг
	7,3%

	Кампестерол
	0,08 мг
	0,1%

	Бета-ситостерол
	2,03 мг
	5,1%

	Стигмастерол
	0,08 мг
	0,2%

	Холестерин
	0,0 мг
	0%


Углеводы

	Название
	Количество
	% РДН

	Суммарное содержание углеводов
	17,15 г
	6%

	Моно- и дисахариды
	15,4 г
	30,8%

	Глюкоза
	7,4 г
	74%

	Фруктоза
	7,1 г
	20,3%

	Галактоза
	0,0 г
	0%

	Сахароза
	0,5 г
	0%

	Лактоза
	0,0 г
	0%

	Крахмал
	0,0 г
	0%

	Мальтоза
	0,0 г
	0%

	Клетчатка
	0,9 г
	3,6%



Пуриновые основания

	Название
	Количество
	% РДН

	Содержание суммы пуринов
	8 мг
	6,7%


Вопросы для самоконтроля к Лекции 3
1. Какова суточная потребность организма человека в белках, углеводах, жирах?

2. Какие плодово-ягодные продукты содержат наибольшее количество питательных веществ?

3. Какие полезные вещества для организма содержатся в винограде?
4. Какими свойствами обладают полифенолы винограда?

Лекция 4. ТЕХНОЛОГИЯ ПРОИЗВОДСТВА СОКОВ. АССОРТИМЕНТ, СОРТА ВИНОГРАДА ДЛЯ ПЕРЕРАБОТКИ. ОСОБЕННОСТИ 

ПЕРЕРАБОТКИ СЫРЬЯ СПОСОБЫ ХРАНЕНИЯ И СТАБИЛИЗАЦИИ.
Виноградные соки получают переработкой винограда определённых сортов с последующим осветлением и консервированием.

Различают 3 качественные категории сока:

1. Марочный (сортовой) – готовят из винограда лучших европейских сортов – Фетяска, Алиготе, Рислинг, Сильванер, Шасла, группы Мускат, Каберне Савиньон, Мерло, Саперави и другие.

2. Высшего сорта – готовят из смеси евросортов.

3. Первый сорт – готовят из смеси евросортов + гибридные сорта типа Изабелла, Лидия, Конкорд или с консервантами.

Кондиции виноградных соков: содержание сухих веществ 14-16%, кислотность – 3-9 г/дм3, содержание спирта – не более 0,3% об.

Наибольшей популярностью пользуются купажные соки (смешанные): виноградно-яблочный в соотношении 60% - 40%, яблочно-виноградный 60%-40%; сливово-виноградный (с мякотью)+сахарный сироп; грушёво-виноградный – 70%-30%. В США пользуется популярностью сок: яблочно-виноградно-ананасовый, который содержит суточную дозу витаминов.

Соки могут быть:

а) осветлённые;

б) с мякотью (в качестве мякоти используют пюре, полученное путём грубой и тонкой протирки мезги на специальных ситах, его гомогенизации и стерилизации).

Виноград собирают в первой половине дня, пока ягоды не нагреты солнцем. Если сырьё чистое и здоровое, то его не обязательно мыть. Виноград перерабатывают по различным схемам, но не позднее 4-х часов после сбора.

Рассмотрим наиболее стандартную схему производства виноградного сока. Она состоит из 2-х этапов: приготовления соков-полуфабрикатов и переработка их в готовую продукцию.

Виноград принимают по количеству и качеству и подают на дробление с гребнеотделением. Используют валковые дробилки-гребнеотделители. Далее мезгу подают на стекание и прессование. Используют стекатели и прессы периодического (СППД) и непрерывного действия (СПНД). Марочные соки готовят из сусла – самотёка и первого давления. Вторую фракцию используют на ординарные соки.

Для получения красных соков мезгу нагревают до t0 55-600С и перерабатывают в горячем состоянии. Используют все фракции сусла.

Далее сусло подвергают отстаиванию при температуре 0÷-50 С. Для этого сусло предварительно процеживают, используя барабанный очиститель, который позволяет удалить обрывки гребней, семян, крупных частиц мякоти. Охлаждают сусло в ультраохладителях или теплообменниках трубчатого типа. Отстаивание длится 18-24 часа. С целью ускорения процесса до 10-12 часов сусло оклеивают бентонитом и желатином, а иногда и ферментными препаратами. Осветлённое сусло (сок-полуфабрикат) подают на хранение.

Хранение соков полуфабрикатов может осуществляться 5-ю способами:

1) Холодным хранением;

2) Асептическим хранением;

3) Консервированием сорбиновой кислотой;

4) Сульфитированием;

5) Спиртованием.

Перед закладкой на хранение соки пастеризуют при t0 от 830  до 980С 2,5 мин.

Холодное хранение соков-полуфабрикатов.

Пастеризованный сок охлаждают до -2÷-40С и загружают в предварительно обработанные резервуары, вместимостью до 5000 дал, установленных в холодных камерах или загружают в термос-резервуары. Температура хранения -1 ÷ -30 С. Соки хранят под давлением СО2 не менее 0,02 мПа. Декантируют с осадка  не ранее чем через 20 дней. Можно хранить 4-6 месяцев. За это время сок осветляется, выпадает винный камень. Хранят при тщательном контроле лаборатории.

Асептическое хранение соков.

Процесс состоит из 4-х стадий: 

1) стерилизация резервуаров, оборудования и коммуникаций;

2) получение и подача стерильного воздуха;

3) стерилизация продукта и заполнение резервуаров;

4) хранение продукта и освобождение резервуаров.

Резервуары и оборудование стерилизуют острым паром  низкого давления в течение 2-х часов. Сок перед загрузкой нагревают до 98 ± 20С, выдерживают при этой температуре 1,5 минуты, охлаждают до 35-400С и направляют в резервуары, находящиеся под давлением стерильного воздуха. Заполняют на 98-99% и герметично  укупоривают. За процессом хранения следят по манометру. Давление должно быть 0,07 мПа. Если оно возрастает, то сусло вновь стерилизуют и перегружают в стерильные резервуары.

Соки асептического хранения перед розливом требуют обязательной обработки холодом с целью предотвращения кристаллических помутнений в торговой сети.

Консервирование сорбиновой кислотой.

Осветлённое сусло подогревают до t 35-400С и направляют в резервуар с мешалкой, куда задают 10% раствор сорбиновой кислоты из расчёта 0,5-0,6 г/л. Обработанное сусло нагревают до t  86-880С, выдерживают 20-90 секунд, охлаждают и загружают в резервуары на хранение при t 0-150С. Хранят при тщательном контроле. Выпускают такой сок только первым сортом с указанием, что использованы консерванты. Его купажируют с соком без консервантов.

Сульфитированные соки-полуфабрикаты.

Мезгу сульфитируют до 200-300 мг/л, в отстоенном сусле общее содержание SO2  доводят до 700 ± 100 мг/л при t0 хранения ниже 150С и до 1000 ± 200 мг/л при t0 хранения выше 150С.

Консервирование спиртом.

В осветлённое сусло вносят этиловый спирт из расчёта 16% об. ± 0,5. Перед выпуском соки деалкоголизируют на специальных аппаратах, работающих по принципу вакуум-выпарных. Если соки в процессе хранения недостаточно осветлились, их оклеивают ферментными препаратами, 5 % суспензий бентонита или 0,5% раствором желатина. После снятия с клея, соки фильтруют. Рекомендуется проводить на двух последовательно установленных фильтрах. Для этого используют фильтр-прессы или намывные фильтры. Перед второй фильтрацией соки купажируют с целью придания им большей гармоничности в аромате, цвете, вкусе.

Фасование соков и их обработка может быть осуществлена 2-мя способами:

1) Розлив нагретого до 600С сока в чистую тару с последующей пастеризацией при t от 750 до 1000С в периодически действующих автоклавах или специальных пастеризаторах. Время пастеризации 7-20 мин.

2) Горячий розлив – сок нагревают до 98±20С и разливают в стерильные банки, укупоривают стерильными крышками.

Виноградный сок фасованный хранят при t0 10-200С при относительной влажности 75%.

Лекция 5. ОСОБЕННОСТИ ПРИГОТОВЛЕНИЯ СОКОВ ДЛЯ

 ДЕТСКОГО ПИТАНИЯ.
1. Тщательная инспекция винограда на ленточном транспортёре; Используют виноград с сахаристостью не менее 18 %, с кислотностью – 6-8 г/дм3.

2. Обязательная душевая мойка гроздей с дополнительной инспекцией.

3. Прессование на корзиночных прессах целыми гроздями.

4. Используется сусло первых фракций до 60 дал/т, которое осветляется на сепараторах.

5. Сок-полуфабрикат хранят исключительно холодным или асептическим способом.

6. После декантации с осадка сок подвергают холодной фильтрации на диатомитовом фильтре.

7. Розлив сока осуществляют преимущественно в стеклянные баночки  V=0,2 л, допускается и более крупная расфасовка.

8. Готовый продукт пастеризуют при t 0 =75-800 С (30 мин.).

9. Хранение – не более 12 месяцев при  t0 =8-160 С.

Вопросы для самоконтроля к Лекциям 4 и 5
1. Какие бывают категории соков?

2. Из каких плодов производят соки?

3. Какие сорта винограда используются для производства соков?

4. Укажите кондиции виноградного сока?

5. Перечислите этапы производства соков?

6. Перечислите способы хранения соков?

7. При какой температуре проводят пастеризацию соков?

8. Что такое асептическое хранение соков?

9. Какие консерванты используют для хранения соков?

10. В чем особенность производства соков для детского питания?

Тесты к Лекциям 4 и 5
1. Марочный сок является:

а) сортовым

б) купажным

2. Содержание спирта в соке не должно превышать:

а) 0,7%об

б) 0,5%об

в) 0,3%об

3. Марочные соки производят из

а) сусла-самотека

б) сусла I давления

в) сусла II давления

г) прессовых фракций

4. При производстве красных соков мезгу нагревают до:

а) 55-600С

б) 30-400С

в) 80-900С

5. При какой температуре и влажности хранят соки:

а) 25-300С и 75%

б) 10-200С и 90%

в) 10-200С и 75%

г) 25-300С и 90%

6. Что не используют для консервирования соков:

а) сорбиновая кислота

б) сернистый ангидрид

в) бентонит

г) танин

д) этиловый спирт

Лекция 6. ТЕХНОЛОГИЯ ПРОИЗВОДСТВА БЕЗАЛКОГОЛЬНЫХ НАПИТКОВ НА ОСНОВЕ НАТУРАЛЬНЫХ СОКОВ. 

АССОРТИМЕНТ. ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ СХЕМЫ ПРОИЗВОДСТВА И СТАБИЛИЗАЦИИ.
Цель производства безалкогольных напитков – утоление жажды и использование их освежающих свойств.

В настоящее время в мире существует тенденция к повышению пищевой ценности  напитков и снижение их калорийности. Напитки с использованием соков  и концентратов готовят не газированными и газированными.

Среди негазированных напитков наибольшее распространение получил яблочно-виноградный и виноградно-яблочный напиток (нектар), который готовят путём купажирования разведённых умягчённой водой виноградного и яблочного концентрата и сахарного сиропа. Содержание сухих веществ в готовом напитке – 11%, титруемая кислотность – 2 г/дм3. Купаж перемешивают в течение 10 минут, фильтруют и затем разливают с предварительным нагревом до 97-980С в стерильные банки. Возможен также предварительный розлив нагретого до 60-700С в банки или бутылки с последующей пастеризацией в автоклавах при t 75-900С в зависимости от размера банок.

Газированные напитки готовят с использованием виноградного сока, вакуум-сусла, воды, сахарного сиропа, лимонной кислоты, эссенций, красителей, настоев трав.

Среди напитков, приготовленных с использованием виноградного сока следует отметить следующие:

«Андриеш» - готовят с добавлением лимонной и аскорбиновой кислоты;

«Виноградный» - добавляют ананасовую эссенцию;

«Воскеат» - добавляют малиновую эссенцию;

«Пёс и кот» - добавляют розовое масло;

«Красная шапочка» - добавляют сироп из винограда сорта «Изабелла»;

«Полевой цветок» - используют настои трав, корневищ и пряностей.

«Виноградная лоза» - с цветками бузины, кориандра и корками померанца, настроенными на марочном столовом вине.

На нашей кафедре разработаны напитки:

«Бархатный» - с использованием бекмеса, колера, ванилина. Кондиции: сухие в-ва – 16%, титруемая кислотность – 4 г/дм3.

«Манвия» - в основе яблочный и виноградный соки, мандариновый концентрат и цитрусовое масло. Кондиции: сухие в-ва - 7%, титруемая кислотность - 4 г/дм3.

«Вита» - в основе восстановленное вакуум-сусло, добавлены ароматизаторы. Кондиции: сухие в-ва - 12 %, титруемая кислотность - 4-8 г/дм3.

Основные технологические стадии приготовления газированных безалкогольных напитков.

· приёмка, хранение сокоматериалов и виноградных  концентратов;

· обработка воды, которая включает в себя фильтрацию через песочные фильтры, обработку на Na–катионовых фильтрах для удаления солей жёсткости, фильтрацию на мембранных или керамических фильтрах;

· приготовление сахарного сиропа концентрацией 65,8%;

· приготовление настоев растительного сырья;

· составление купажа согласно рецептуре;

· обработка и осветление купажа;

· деаэрация и сатурирование напитка;

· изобарический розлив и укупорка;

Существует 2 способа сатурации:

1) когда к купажному сиропу добавляется газированная вода;

2) Наиболее прогрессивный синхронно-смесительный, когда насыщается углекислотой, предварительно охлаждённый до -10С, деаэрированный напиток на специальной установке.

С целью биологической стабилизации напитков разрешено использовать такие консерванты, как бензоат натрия и юглон, а также пастеризацию расфасованных в бутылки напитков в автоклавах. Следует упомянуть о напитке «Виноградная лоза» и «Суарате», которые готовят на основе ароматизированных виноградных концентратов. Для этого в процессе приготовления вакуум-сусла к нему добавляют настои 40 видов пряно-ароматического сырья в количестве 10%. Напитки готовят в Молдавии. В Азербайджане готовят безалкогольные напитки с использованием ароматизаторов фирмы «Рикадонна».

Вопросы для самоконтроля к Лекции 6
1. Что такое нектар?

2. Что входит в состав газированных напитков?

3. Перечислите основные технологические стадии производства газированных напитков?

4. Какие способы сатурации существуют

Тесты к Лекции 6
1. Содержание сухих веществ в нектарах составляет:

а) 13%

б) 11%

в) 7%

2. Напиток «Полевой цветок» готовится с добавлением:

а) лимонной эссенции

б) бекмеса и ванилин
в) настоев трав и пряностей

3. Какую операцию проводят первой:

а) осветление купажа

б) обработка купажа

в) составление купажа

4. Что добавляют в напиток «Красная шапочка»:

а) розовое масло

б) настои трав

в) сок винограда сорта Изабелла

5. Сатурация это:

а) газирование

б) деаэрирование

в) добавление ароматизаторов

Лекция 7. БЕЗАЛКОГОЛЬНЫЕ И СЛАБОАЛКОГОЛЬНЫЕ ВИНА. 
ИХ СОСТАВ И ТЕХНОЛОГИЯ ПОЛУЧЕНИЯ.
Безалкогольные вина – напитки, получаемые из натуральных виноградных вин путем их перегонки под вакуумом при температуре 35-450С с целью обеспечения сохранности всех ценных веществ исходного продукта. Эти напитки оказывают тонизирующее влияние на организм человека, улучшают аппетит. Такие вина выпускают в США, Франции, Италии, Германии и др.

Существуют также мембранные способы удаления спирта из вина, а именно: обратный осмос и ультрафильтрация, но имеющиеся в настоящее время мембраны недостаточно селективны, из-за чего теряются многие ароматические вещества вина.

В Италии наиболее известно безалкогольное вино «Джоване», в США «Сент-Реджис» с содержанием спирта от 0,24 до 0,5% спирта. Во Франции фирма Ла Тоир выпускает 10 наименований б/а и с/а вин под общим названием  «Петийон»; в Германии  подобные вина называют «Вундербар», в Австралии их выпускают под маркой «Кастелла».

После деалкоголизации к полученному напитку добавляют воду до восстановления первоначального объема и другие компоненты (сок, концентрированное сусло, СО2 и др.), способствующие улучшению вкусового восприятия напитка.

Грузии разработана технология 3 марок безалкогольных вин: «Гвиниса», «Армази» и «Цицкари».

«Гвиниса» - имеет характерный вкус и букет вина, но не содержит алкоголя, приносит определённую пользу при лечении алкоголизма. После деалкоголизации продукт отстаивают 2-3 ч, фильтруют или сепарируют, охлаждают до 50С и хранят до розлива, перед розливом вторичная фильтрация и сатурация. Кондиции: спирт – не более 0,5% об, титруемая кислотность – 4-8 г/дм3.

«Армази» - готовится на основе безалкогольного вина с добавлением виноградного сока или вакуум-сусла до содержания сахара-7г/дм3 и ароматических растительных средств (преимущественно цитрусовых), сатурируется. Напиток рекомендуется для профилактики ряда заболеваний.

«Цицкари» - газированный напиток, готовится на основе «безалкогольного вина» с добавлением ксилита (4-5%). Рекомендуется для больных сахарным диабетом.

Слабоалкогольные вина  содержат спирта естественного брожения от 3 до 8% об, умеренно сладкие, имеют приятный свежий вкус. В основном готовят за рубежом – в Испании, Италии, Аргентине, Болгарии. В нашей стране налажено производство слабоалкогольного вина «Росинка».

Существует три основных технологических схемы приготовления слабоалкогольных вин:

1- путём снижения спиртуозности натуральных вин за счёт удаления из них спирта.

2- купажированием натуральных вин с безалкогольными компонентами: водой, соками, фруктовыми эссенциями.

3- путём частичного сбраживания сахаров сусла с остановкой брожения на ранней стадии.

По первой схеме  используют щадящие режимы дистилляции: низкие температуры и глубокий вакуум. Иногда используют такой технологический приём, как экстрагирование ароматических веществ, которые затем возвращают в готовый продукт.

По второй схеме газированные напитки путём смешивания красного натурального вина  с виноградным  соком или вакуум-суслом и натуральной цитрусовой эссенции, а также в равных пропорциях виноградного вина с апельсиновым, ананасовым, яблочным и другими соками.

В Испании и Аргентине готовят вино Сангрия двух видов - сухая и сладкая.

В Болгарии выпускают слабоалкогольные напитки  «Резняк», «Грозденица»,  «Виноградный».

По третьей схеме получают наиболее гармоничные и ценные напитки. В Аргентине готовят напиток «Чича» крепостью 5%об и крепостью 8 г/100см3. Готовят его брожением виноградной мезги под давлением углекислоты до достижения необходимых кондиций.

Вопросы для самоконтроля к Лекции 7
1. Дайте определение безалкогольному вину?

2. Какие способы удаления алкоголя существуют?

3. Назовите марки безалкогольных вин?

4. В каких странах производят слабоалкогольные вина?

5. Перечислите схемы производства слабоалкогольных вин?

Тесты к Лекции 7
1. Содержание спирта в безалкогольном вине должно составлять:

а) не меньше 0,5% об

б) не больше 0,5% об

в) 0,5-1% об

2. «Армази» - это безалкогольное вино производства:

а) США

б) Грузии

в) Италии

3. Содержание спирта в слабоалкогольном вине составляет:

а) 5-9% об

б) 1-3% об

в) 3-8% об

4. Безалкогольное вино это:

а) вино с пониженным содержанием алкоголя

б) винный напиток

в) вино, прошедшее деалкоголизацию

5. «Армази» это:

а) слабоалкогольное вино

б) газированный алкогольный напиток

в) безалкогольное вино

6. Безалкогольное вино «Кастелла» производят в:

а) Австралии

б) Германии

в) Франции

Лекция 8. СОКОВЫЕ КОНЦЕНТРАТЫ. ИХ КЛАССИФИКАЦИЯ И ХАРАКТЕРИСТИКА. ТРЕБОВАНИЯ К СОКУ, ПОСТУПАЮЩЕМУ НА КОНЦЕНТРИРОВАНИЕ.
С учётом происхождения, технологии производства и направления использования различают несколько разновидностей виноградных концетратов: бекмес, норбэк, дюшаб, малага, котто, арроп, вакуум-сусло, виноградный мёд, полуконцентрат.

Цель консервирования:

1. Получение стабильного при хранении продукта;

2. Сокращение емкостей  для хранения;

3. Снижение транспортных расходов.

В нашей стране наиболее известны вакуум-сусло и бекмес.

Бекмес – густая, вязкая, темноокрашенная жидкость с содержанием сахара 60-80%, во вкусе и аромате имеет ярко выраженные уваренные и карамельные тона. Получают его путём уваривания сока в открытых котлах до 1/4-1/5 первоначального объёма. Температура уваривания - больше 100 0С. Используют в кондитерской промышленности.

Вакуум-сусло – получают путём выпаривания виноградного сока в специальных установках в условиях вакуума при t не выше 550С. Это позволяет максимально сохранить естественные вещества первоначального продукта. С целью снижения кислотности проводят мелование или ионообмен. Вакуум-сусло содержит сухих веществ – не менее 75% масс и сахаров – не менее 65% масс, относительная плотность его – не менее 1,377. Цвет – от тёмно-янтарного до тёмно-коричневого.

Норбэк – готовится в Закавказье путём уваривания виноградного сока с добавлением плодов или сока шелковицы.

Дюшаб – готовится в Средней Азии из виноградного сока с добавлением сока дынь.

Малага, котто и арроп – готовят в Испании для вин типа  Малага и Марсала с целью придания им тонов горького чернослива. Готовят их аналогично бекмесу без предварительной нейтрализации.

Полуконцентраты – это полуфабрикаты для кондитерской, соковой и б/а промышленности с содержанием сухих веществ – 36-48%. Требуют низких t0 хранения, однако позволяют экономить ёмкости. Получают методом обратного осмоса.

Виноградный мёд – продукт высокого качества, получаемый методом вымораживания, сохраняет ароматические вещества, витамины, ферменты. Для получения хороших концентратов предъявляются  специальные требования к соку, поступающему на концентрирование. Основное условие – чистота сусла.

Виноград перерабатывают по белому способу на стекателях и прессах периодического действия. Используются все фракции, кроме второй и третьей с прессов непрерывного действия. Сусло осветляют отстаиванием, фильтрацией или центрифугированием с предварительной сульфитацией до 120 мг/дм3. Нельзя использовать неосветлённое или забродившее сусло. До концентрирования сусло хранят при температуре – 20 С.

Для снижения титруемой кислотности готовят рабочий раствор мела на сусле и вносят его в расчёте 0,75 г на 1 г  винной кислоты, т.е. снижают ее до 2 г/дм3.

Вопросы для самоконтроля к Лекции 8
1. Какие концентраты соков существуют?

2. С какой целью концентрируют соки?

3. Что такое полуконцентраты?

4. При какой температуре хранят сусло до концентрации?

5. Какой соковый концентрат больше всего применяется в виноделии?

Тесты к Лекции 8
1. Бекмес это:

а) виноградный концентрат, полученный с помощью вымораживания;

б) виноградный концентрат, полученный с помощью уваривания на открытом огне;

в) виноградный концентрат с добавлением других соков;

2. Виноградный мед это:

а) виноградный концентрат, полученный с помощью вымораживания;

б) виноградный концентрат, полученный с помощью уваривания на открытом огне;

в) виноградный концентрат с добавлением других соков;

3. Содержание сахаров в вакуум-сусле составляет:

а) 90%

б) 45%

в) 65%

4. Для производства концентратов используют

а) все фракции сусла

б) только прессовые фракции

в) сусло-самотек и I давления

5. В купаж вина Малага не входит:

а) котто

б) дульче

в) абокадо

г) колер

Лекция 9. СПОСОБЫ ПРОИЗВОДСТВА КОНЦЕНТРАТОВ: 

ВЫПАРИВАНИЕ, ВЫМОРАЖИВАНИЕ, С ПОМОЩЬЮ МЕМБРАН.
В настоящее время существует 3 основных способа концентрирования: выпаривание под вакуумом (дистилляционный), вымораживание (криоконцентрирование), обратный осмос (гиперфильтрация).

Выпаривание под вакуумом осуществляют в аппарате непрерывного или периодического действия пластинчатого или трубчатого типа.

Сусло засасывается в вакуум-аппарат по трубопроводу из напорной ёмкости после предварительного подогрева в трубчатых или пластинчатых теплообменниках до t 87-920 C для уничтожения микрофлоры и ускорения процесса выпаривания.

Концентрирование ведут под вакуумом при t 40-500 С. Процесс ведут при большой скорости.

Достоинством метода является:

1) Возможность концентрирования до содержания сухих веществ 75-80%;

2) Способ сравнительно дешёвый;

3) Наличие установок.

Недостатки метода:

1) Потеря ароматических веществ, разрушение витаминов;

2) Появление уваренных тонов и тёмного цвета в результате новообразований - меланоидинов, фурфурола, оксиметилфурфурола.

Для улучшения метода следует использовать ловушки ароматических веществ с последующим возвращением их в продукт.

Вымораживание. Основные технологические стадии: охлаждение сока до t 0-50С в рекуперативном теплообменнике, затем кристаллизация на ультроохладителях ВУНО-90, где сок переохлаждается на 0,1-0,30 С ниже криоскопической температуры. Замороженная масса поступает далее в качающийся резервуар с мешалкой, где происходит рост кристаллов, затем массу сбрасывают в центрифугу, где отделяются кристаллы льда, а концентрат поступает на рекуперационный теплообменник, где подогревается и далее идёт на хранение. Воду, полученную после таяния льда, используют для производства напитков или раскупажирования соков.

Достоинства метода:

1) Получается высококачественный продукт с min изменением вкуса и аромата;

2) Сохраняются все биологически  ценные вещества исходного сырья.

Недостатки метода:

1) Способ в 2 раза дороже, чем выпаривание с улавливанием ароматических веществ.

2) Невозможность концентрирования выше 50% сухих веществ, т.к. при дальнейшем вымораживании начинают выпадать в осадок растворимые вещества сока.

Мембранная технология концентрирования соков находится в начальной стадии развития, однако, это один из прогрессивных способов. Для этого используются полупроницаемые селективные мембраны. Такие мембраны пропускают воду, т.е. молекулы с молекулярной массой менее 500. Под действием давления от 4 до 20 мПа через полупроницаемую мембрану выделяется вода, которая называется пермеат, благодаря чему сок сгущается. Это явление называется  обратным осмосом. Чем более сгущается сок, тем больше должно быть давление.

Достоинства метода:

1) В сравнении с выпариванием затраты энергии снижаются в 2 раза;

2) Высокое качество продукта;

Недостатки метода:

1) Потеря ароматических веществ с пермеатом;

2) Невысокая степень концентрирования 25-30%, для чего применяют 2-х и 3-х ступенчатое концентрирование.

Вопросы для самоконтроля к Лекции 9
1. Какие способы концентрирования соков существуют?

2. Перечислите недостатки использования вакуумной концентрации

3. При какой t проводят вымораживание соков?

4. Какой способ концентрирования самый дешевый?

Тесты к Лекции 9
1. Содержание сухих веществ при вакуум-концентрировании составляет:

а) 25-30%

б) 50-60%

в) 75-80%

2. Содержание сухих веществ в криоконцентратах составляет:

а) 25%

б) 45%

в) 50%

г) 70%

3. Концентрирование это:

а) изменение химического состава сока

б) сгущение сока

в) распределение по фракциям

4. Криоконцентрирование это:

а) вымораживание

б) упаривание

в) вакуумирование

5. Концентрирование под вакуумом проводят при температуре:

а) – 5-100С

б) 10-200С

в) 40-500С

Лекция 10. КЛАССИФИКАЦИЯ И АССОРТИМЕНТ СУШЁНОГО 

ВИНОГРАДА. СОРТА ВИНОГРАДА ДЛЯ СУШКИ. ПОДГОТОВКА ВИНОГРАДА К СУШКЕ.
Для производства сушёного винограда используют специальные сорта винограда, сахаристостью не ниже 19%, который обладает тонкой кожицей и мясистой мякотью.

Сушёный виноград получают его увяливанием на солнце или в тени до влажности 18%. Сушёный виноград очень питателен, имеет энергетическую ценность 3250 кал на 100г массы, сахаристость - 60%, кислотность – 1,3-2,4%.

Сушёный виноград делится на 2 большие группы: кишмиш и изюм. Кишмиш готовят из бессемянных  сортов винограда, изюм из сортов винограда с недоразвитым семенем. 85% всего сушёного винограда производят в Узбекистане и Таджикистане.

Сорта винограда для сушки: бессемянных сортов – Кишмиш белый, Кишмиш чёрный, Кишмиш Хишрау, Перлет, Тарнау и др; с семенами- Тербаш, Мускат александрийский, Султани, Хусайне белый и др.

В зависимости от вида и способа сушки Кишмиш подразделяется на следующие виды: бедона, сабза, сояги, шигани.

Бедона – виноград сорта Кишмиш чёрный, полученный путём солнечной сушки в течение 14-24 дней без предварительной обработки.

Сабза – получают из винограда Кишмиш белый овальный путём солнечной сушки в течение 6-12 суток с предварительной обработкой ягод в щелочном растворе.

Шигани – получают из винограда сорта Кишмиш чёрный, сушат на солнце в течение 10-12 суток.

Сояги – получают из винограда Кишмиш чёрный теневой сушки.

Изюм делят на авлон и гермиан.

Авлон – виноград солнечной сушки без обработки.

Гермиан – виноград солнечной сушки с обработкой щёлочью.

За две недели до сбора винограда на сушку, его прекращают поливать. После сбора виноград отправляют на сушильные площадки или пункты, где его сортируют по степени зрелости и размерам гроздей, крупные грозди Лекцияяют на 2-3 части, удаляют заплесневевшие и раздавленные ягоды. Отсортированный виноград отправляют или непосредственно на сушку, либо подвергают предварительной обработке: щёлочной бланшировке или сульфитации.

Щелочная бланшировка - это обработка ягод кипящим раствором каустической соды. Для этого виноград, уложенный в корзины по 3-5 кг погружают в котлы с кипящим раствором 0,3-0,4% каустической соды на 3-5 с. При этом на ягоде появляются микроскопические трещины, удаляется восковой налёт, что способствует ускорению сушки.

Сульфитация бывает сухой и мокрой. Её цель – сохранение естественной окраски ягод, сохранение витамина С, предупреждение от повреждения готовой продукции микроорганизмами и насекомыми.

Сухую сульфитацию проводят в окуривательных камерах размером 3,5х3,5х2,5м. Напротив двери сооружается печь с чугунной плитой на которой сжигается сера и по трубопроводу образовавшийся газ поступает в камеру, где располагаются подносы с виноградом. На каждом подносе по 6-8 кг. В камеру может входить до 200 подносов.

Продолжительность окуривания - 0,5-1,5 часа в зависимости от состояния и цвета винограда. Доза – на 1кг винограда 0,6-0,8 г серы или 0,4-1,0 г диоксида серы.

Мокрая сульфитация - корзины с виноградом массой 3-4 кг опускают в ванны с 3-5% раствором сернистой кислоты на 3-5 минут.

Возможна обработка винограда и сульфитатором МСК-63, производительностью 800 кг/ч, который входит в состав поточно-механизированной линии.

Вопросы для самоконтроля к Лекции 10
1. Какие группы сушеного винограда существуют?

2. Какова энергетическая ценность сушеного винограда?

3. Какие сорта винограда используют для сушки?

4. Чем отличается кишмиш от изюма?

Тесты к Лекции 10
1. Сахаристость винограда ля сушки должна быть не менее

а) 19%

б) 25%

в) 30%

2. Сахаристость сушеного винограда составляет:

а) 30%

б) 45%

в) 60%

г) 90%

3. Сабза это:

а) черный кишмиш

б) белый кишмиш

в) черный изюм

4. Авалон это

а) кишмиш

б) изюм

5. В течение какого времени сушат Сабзу:

а) 5-6 суток

б) 6-12 суток

Лекция 11. МЕТОДЫ СУШКИ. СУШИЛЬНОЕ ОБОРУДОВАНИЕ.
Виноград можно сушить естественным и искусственным способом.

Методы естественной сушки делятся на следующие способы: афтоби, обджуш, штабельный или теневой, сушка в междурядьях, под укрытием на сушильных площадках, в специальных глинобитных помещениях-соягихонах, на специально оборудованных сушильных площадках.

Афтоби – самый простой способ сушки винограда без его предварительной обработки. Используют виноград раннего срока созревания. Грозди раскладывают на подносах или специальной бумаге тонким слоем и по мере подвяливания их переворачивают. Продолжительность сушки 20-30 дней. Выход продукции составляет 22-23%.

Обджуш – это способ солечной сушки с предварительной бланшировкой сырья. Наиболее распространён для винограда сортов Кишмиш чёрный, Кишмиш белый, Катта-Курган, Султани, Нимранг, смеси изюмных сортов. После бланшировки грозди раскладывают на деревянные подносы или сушильную площадку, переворачивают через каждые 3-4 дня. Сушат 6-12 дней. Выход 23-26%.

Штабельный или теневой – применяют для производства высококачественной продукции из винограда сортов Кишмиш белый, Катта- Курган, Султани с предварительной бланшировкой. Обработанный виноград раскладывают на деревянные подносы, сульфитируют сухим или мокрым способом и подносы размещают в штабеля по 15-18 поддонов под навесом. Верхний поддон укрывают перевёрнутым пустым поддоном от попадания прямых солнечных лучей. Сушка 14-24 дня, переворачивают грозди через 4-5 дней и подносы меняют местами – верхние на нижние.

Сушка в междурядьях – применяется в Калифорнии. Для этого в период технической зрелости виноград опрыскивают специальной эмульсией или подрезают плодоносный побег с целью ускорения подвяливания ягод. Затем грозди снимают вручную и раскладывают их на специальную бумагу, расстеленную в междурядьях. Через 10-14 дней грозди переворачивают с целью равномерного высушивания ягод до 16-18%. Затем лотки из бумаги скатывают в рулоны и транспортируют на заводы вторичной обработки. Здесь его, при необходимости досушивают и подвергают товарной обработке.

Сушка в соягихонах – используют в горных районах Узбекистана. Сушат виноград с зелёным цветом ягод. В течение суток грозди подвешивают и затем подвяливают их внутри специальных глинобитных помещений – соягихонах. Сушка идёт в полумраке и в тени в течение 30-40 дней. Цвет готовой продукции – зеленовато – жёлтый. Товарное название – сояги.

Искусственная сушка – применяется во всех виноградорских регионах, не зависит от климатических условий и значительно снижает длительность сушки винограда.

В основном используют тунельные сушилки. Основное требование – равномерное распределение горячего воздуха заданной температуры во всём объёме сушилки и возможность ступенчатого изменения температур: в начале 80-900С, через 1-1,5 ч. – 70-750С, в конце 600С. Продолжительность сушки – 11-24 часа в зависимости от размера ягоды, способа предварительной обработки и прочее.

Наиболее эффективным является комбинированный способ сушки, при котором естественная воздушно-солнечная сушка сочетается с искусственной при неблагоприятных погодных условиях.

Вопросы для самоконтроля к Лекции 11
1. Какие существуют методы естественной сушки?

2. Чем отличается афтоби от обджуши?

3. Что такое соягихоны?

4. Какое оборудование применяют для сушки винограда?

Тесты к Лекции 11
1. Продолжительность сушки при афтоби составляет:

а) 10-15 дней

б) 20-30 дней

в) 30-40 дней

2. Продолжительность теневой сушки составляет:

а) 10-20 дней

б) 14-24 дня

в) 24-35 дней

3. Продолжительность искусственной сушки составляет:

а) 1-2 дня

б) 11-24 часа

в) 24-48 часов

4. Сушка в междурядьях применяется в:

а) Калифорния

б) Узбекистан

5. Предварительную обработку винограда используют при способе:

а) афтоби

б) обджуш

в) соягихонах

Лекция 12. КОНДИТЕРСКИЕ ИЗДЕЛИЯ С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ
ПЛОДОВО-ЯГОДНОГО СЫРЬЯ.
В настоящее время в мире существует тенденция на снижение калорийности кондитерских изделий. Большая роль в этом принадлежит фруктово-ягодному сырью, которое не только снижает содержание сахарозы в продукции, но и увеличивает в ней содержание витаминов, микроэлементов и других биологически ценных веществ.

Виноград является нетрадиционным сырьём для кондитерских изделий. Однако, многие деликатесы готовят с его использованием, например: шоколадные конфеты «Виноградинка», Виноград в шоколаде, виноградное драже, цукаты.

С использованием виноградного сока, пюре и паст готовят: мармелады, пат, рахат-лукум, а также национальные изделия Грузии и Армении – чурчхеллы, ткбили-квери, пеламуши, желе.

Мармелад – готовят из плодового пюре с сахаром (70%). Для плотности добавляют патоку, для цвета и аромата добавляют красители и ароматические эссенции. Варку мармеладной массы ведут в вакуум- аппаратах, оборудованных мешалками. В зависимости от степени высушивания и фасования различают пластовой и штучный мармелад. Разработана технология мармелада Изабелла и Детский, в состав которых входит виноградная паста из винограда сорта Изабелла. В Крыму готовят мармелад Алушта и рахат-лухум Крымский. В их состав входят виноградный сок и паста из красных столовых сортов винограда.

Виноградный пат – рекомендуется вводить в пищевой рацион детей. Его производство налажено в Закавказье, Греции и Югославии. Ягоды винограда моют, варят в содовом растворе до растрескивания кожицы, затем ягоды протирают и массу уваривают на медленном огне, до тех пор, пока масса при остывании не загустеет. Затем добавляют мелко наструганную айву и сахар (на 100 кг винограда – 20 кг айвы и 10 кг сахара), что способствует лучшему желированию.

Чурчхелы – представляют собой нанизанные на нитку ядра орехов, покрытые массой уваренного с мукой сгущённого виноградного сока. В зависимости от способа приготовления, состава начинки, вида муки различают сорта: кахетинская, имеритинская, абхазская и др. Для приготовления чурчхел виноградный сок уваривают в варочных котлах до содержания сухих веществ 30-50%. Затем, при постоянном перемешивании в сгущенный сок вводят муку (пшеничную или кукурузную) и продолжают уваривание до образования густой вязкой массы (тартары). Заранее подготовленную начинку, представляющую собой нанизанные на нитки длинной 30-70см ядра орехов, погружают в горячую тартару, затем вынимают, давая стечь избытку в котёл, подсушивают, и вновь погружают в тартару до образования на поверхности начинки слоя в 1,5-2 см. Окончательную сушку проводят в подвешенном состоянии при обычной температуре 10-20 дней или в сушильной камере при температуре не более 450С – 2-10 дней. При хранении чурчхелы покрываются белым налётом.

Ткбили-квери – национальное грузинское кондитерское изделие. Готовят также из уваренного с мукой виноградного сока, но без начинки и в виде тонких листов прямоугольной формы и толщиной не более 2мм. Виноградный сок уваривают до содержания сухих веществ не менее 22%, затем при перемешивании вносят кукурузную муку и продолжают уваривание тартары до содержания сухих веществ 27%. Горячую тартару разливают тонким слоем и сушат при обычной температуре 4-5 дней, в сушильных камерах (t=40-450С) – 3-4 часа. Высушенные листы сворачивают в рулон и реализуют по весу.

Виноградная мустеница – приготовление аналогично приготовлению чурчхел, однако, вместо кукурузной муки в уваренный сок вносят крахмал. Слой тартары на ядре ореха до 4см.

Пеламуши – десертный продукт с приятным кисло-сладким вкусом. Представляет собой кашеобразную массу, сваренную из кукурузной муки на виноградном соке. Виноградный сок уваривают до содержания сухих веществ 30%, задают при непрерывном перемешивании «болтушку» из кукурузной муки и продолжают уваривать ещё 15-20 минут. В конце варки добавляют красный краситель. Готовый продукт выпускают в полистироловых стаканчиках. Срок хранения – 2 суток.

На больших специализированных кондитерских фабриках изготовляют «Виноград заспиртованный в шоколаде». Отделённые от гребней ягоды заспиртовывают сахарно-спиртово-водной смесью, затем ягоды глазируют помадой и после остывания – шоколадной глазурью. На кондитерской фабрике им. Бабаева проведены работы по замене части подварки и патоки на вакуум-сусло в рецептуре конфет «Радий» и «Цитрон».

Виноградный сок используется при производстве новых видов сахарного и затяжного печений – «Виноградинка» и «Виноградный букет». Использование сока заменило часть сахара и влаги, которые входили в состав рецептуры и обогатили его легкоусвояемыми сахарами и др.

У нас на кафедре разработаны рецептуры и технологии приготовления ряда кондитерских изделий с использованием виноградного сока и вакуум-сусла: рулет «Виноградный», карамель «Виноградинка», помадные конфеты- «Лоза» и «Неваляшка», пастила, зефир, грильяж, халва и др. В этих изделиях патока, подварка, кислоты, эссенции или их часть успешно заменяются виноградным соком или вакуум-суслом.

Вопросы для самоконтроля к Лекции 12
1. Какие кондитерские изделия производят с добавлением виноградного сока?

2. Что такое виноградный пат?

3. Где производят чурчхелы?

4. Чем отличается чурчхела от виноградной мустеницы?

Тесты к Лекции 12
1. Орехи входят в состав:

а) мармелада

б) чурчхел

в) ткбили-квери

г) виноградной патоки

д) пеламуши

2. Какое кондитерское изделие не имеет начинки:

а) чурчхела

б) ткбили-квери

в) пеламуши

3. В состав какого кондитерского изделия входит кукурузная мука:

а) мармелада

б) чурчхел

в) ткбили-квери

г) виноградной патоки

д) пеламуши

4. Чурчхела – это нацинальный продукт:

а) России

б) Крыма

в) Узбекистана

г) Грузии

5. Для приготовления ткбили-квери виноградный сок уваривают до концентрации СВ:

а) не более 22%

б) не менее 45%

в) не менее 22%

г) не менее 27%

Лекция 13. ПОЛУЧЕНИЕ БИОЛОГИЧЕСКИ АКТИВНЫХ ВЕЩЕСТВ ИЗ ВИНОГРАДА
О пользе вина известно со времен глубокой древности. Современная медицина считает, что виноградные вина обладают гигиенической, диетической и терапевтической ценностью. Биологически активные свойства вина, их благотворное влияние на здоровье человека в последнее время привлекают особый интерес населения. Начало этому положил так называемый «французский парадокс». Парадокс заключается в том, что во Франции в районе Тулузы смертность от сердечно-сосудистых заболеваний при высоком уровне потребления насыщенных жиров молочного происхождения оказалась минимальной по сравнению с аналогичным показателем в других европейских странах. Позднее экспериментально было доказано, что «французский парадокс» объясняется кардиопротекторным воздействием полифенолов красного вина, являющегося традиционным продуктом питания французов. При этом полифенолы вина выступают в роли эффективных антиоксидантов, гасящих свободные радикалы, снижающих активность окислительных ферментов.

Основная часть полифенолов винограда сосредоточена в кожице ягод, семечках и гребнях и представлена флавоноидами, среди которых преобладают антоцианы, лейкоантоцианы и катехины. Биологическая активность полифенолов винограда характеризуется их способностью ингибировать свободные радикалы, генерирующие различные паталогические состояния человеческого организма (воспаления, радиационное поражение, алкоголизм, ишемическая болезнь сердца, рак, процессы старения и т.д.). Дубильные и красящие вещества винограда обладают Р-витаминной активностью, повышают резистентность стенок кровеносных сосудов. Красные вина обладают более выраженной антиоксидантной активностью, чем белые, поскольку в процессе их производства применяются различные способы, позволяющие экстрагировать полифенолы в виноматериал из кожицы, семян и гребней. Однако, в результате различных технологических обработок вина концентрация полифенолов составляет 0,2 г/дм3, что составляет лишь 10% полифенолов ягоды. 

Французскими учеными установлено, что суточная доза 100-500 мг процианидинов способна ингибировать свободные радикалы и резко снижать риск сердечно-сосудистых заболеваний. Эта доза соответствует 0,5 л красного сухого вина. Потребление алкоголя обычно противопоказано для больных людей и не может быть рекомендовано детям. В связи с этим на рынок пищевых добавок  и пищевых продуктов с лечебно-профилактическими свойствами предлагаются нутрисевтики, приготовленные на основе полифенолов винограда и не содержащие алкоголь. Одним из таких нутрисевтиков является пищевой концентрат суммарных полифенолов винограда «Эноант», технология производства которого разработана в ИВиВ «Магарач» из семян винограда Каберне-Совиньон. В мире подобные препараты производят с 70-х годов XX века: «Шестой элемент» (США), «Антиокс» (Франция) и процианидин марки CAS 89594-37-2 (Италия). «Эноант» не содержит алкоголя, полифенолы винограда представлены в основном антоцианами, лейкоантоцианами и катехинами. Общее содержание полифенолов винограда в концентрате составляет 18-20 г/дм3. Органолептически «Эноант» – это жидкость темно-гранатового цвета с характерным ароматом винограда, сладковатым вкусом.

Вопросы для самоконтроля к Лекции 13
1. Что такое «Французский парадокс»?

2. Какими свойствами обладают полифенолы винограда?

3. В каких частях винограда сосредоточена основная часть полифенолов?

4. Что представляют собой биологически активные соединения винограда?

5. Назовите лечебно-профилактические препараты, производимые из винограда?

6. Из какого сорта винограда производят «Эноант»?

Тесты к Лекции 13
1. В каких частях винограда сосредоточена основная часть полифенолов:

а) кожице

б) мякоти

в) семенах

2. Дубильне и красящие вещества обладают:

а) С-витаминной активностью

б) А-витаминной активностью

в) Р-витаминной активностью

3. Препарат «Антиокс» производят в:

а) США

б) Франции

в) Германии

г) России

4. Препарат «Эноант» производят в:

а) Украине

б) Росиии

в) Италии

г) Франции

5. Антиоксидантными свойствами обладают:

а) полисахариды

б) белки

в) полифенолы

Лекция 14. ПРОИЗВОДСТВО И ПРИМЕНЕНИЕ ПЕКТИНА
Пектиновые вещества имеют довольно сложное строение и состав. Это высокомолекулярные соединения, относящиеся к группе кислых полисахаридов. Основной частью молекулы пектина являются полигалактуроновая кислота (ПГК), соединенная с остатками нейтральных сахаров. Карбоксильные группы ПГК часто этерифицированы метиловым спиртом, либо замещены ионами металлов, среди которых преобладают Ca, Mg и их соли.

В растениях пектиновые вещества содержатся в виде нерастворимого протопектина первичных клеточных стенок и межклеточного вещества (срединных пластинок), а также в виде растворимого пектина клеточного сока.

Содержание пектина в различных растительных продуктах отличается, например (в %): в яблоках – 1,5-3,5; в лимонах – 2,5-4; в апельсинах – 3,5-12,4; в сахарной свекле – 4,8-7,8; в корзинках подсолнечника – 2,8-4,1 и т.д. Во всех перечисленных и других видах растений пектиновые вещества неодинаковы по строению и свойствам.
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Наиболее ценным сырьем для получения пектина являются яблочные выжимки, содержащие в зависимости от сорта яблок, от 2.5%  до 12% пектиновых веществ (18) с учетом среднего выхода яблочных выжимок (около 14% на сухую массу), ежегодный объем их наработки составляет около 200 тыс. т., что соответствует ожидаемому производству пектина на уровне 20 тыс. т. (18).

Яблочный пектин представляет собой смесь нейтральных и кислых сахаров в соотношении 1,0:1,5. Нейтральный полиглюкан, а кислый – пектовая кислота

Пектин представляет для нас особый интерес как вещество, способное образовывать нерастворимые комплексы с соединениями поливалентных металлов, способствуют выведению из организма тяжелых металлов и радиоактивных веществ. Установлено, что 1 г. пектина способен связывать от 160 до 420 мг стронция. В пищевой промышленности пектин применяют так же для выпечки нечерствеющих сортов хлеба. Пектин является хорошим клеящим средством при шлихтовке в текстильной и полиграфической промышленности. Пектиновые вещества успешно применяют в медицине при лечении различного рода желудочных заболеваний. В Германии разработан продукт диетического и профилактического действия: бутербродная масса из свежих фруктов и концентрированных фруктовых соков, которая удовлетворяет потребности человека в витаминах, аминокислотах и пектине. В последнее время яблочный пектин и полуфабрикаты на его основе находят свое применение в молочной промышленности.

В нашей стране промышленным сырьем для получения являются яблочные отжимы и свекловичный жом.

Технологический процесс производства пектина из плодово-ягодного сырья сводится в общих чертах к предобработке (удаление сахаров), гидролизу – экстрагированию пектиновых веществ и отделению экстракта, его последующему осветлению, очистке и концентрированию, осаждению пектинового коагулята, его очистке и высушиванию. На различных стадиях процесса применяют сильные кислоты, сильные и слабые основания, ферментные препараты, соли поливалентных металлов, этиловый спирт и другие соединения.

Процесс экстрагирования пектиновых веществ состоит из двух стадий: гидролиза протопектина и молекулярной диффузии растворимого пектина из сырья в экстрагент.

В настоящее время экстрагирование пектиновых веществ, в основном, проводят кислотным способом, при котором гидролиз протопектина протекает в присутствии минеральных кислот и высокой температуре, при этом используют различные кислоты – соляную, азотную, лимонную, уксусную и другие. Однако, применение концентрированных минеральных кислот для гидролиза протопектина не только существенно усложняет технологическую схему производства, но и приводит к непригодности растительного сырья после извлечения пектина для пищевых продуктов и затрудняет его использование для кормовых целей, а также вызывает загрязнение окружающей среды и ухудшает экологическую обстановку. Боле перспективным направлением является использование энзиматического гидролиза растительного сырья с целью получения конечных продуктов более высокого качества. Использование ферментных препаратов даёт возможность вести процесс в мягких условиях (t 40-45°C, pH 4.5-5.0), упрощает аппаратурное оформление, при этом не требуется специальных приборов, улучшаются условия труда и создаются предпосылки для ведения экологически чистого процесса.

Разработан ряд способов получения пектина с использованием ферментных препаратов:

· получение пектина из замороженных яблок, айвы, груши с последующей дефростацией горячей водой и применением ферментативного гидролиза препаратами целлюлозолитического комплекса с последующей экстракцией пектина сернистым ангидридом в более мягких условиях. При этом выход яблочного пектина увеличивается в 1,5-2,0 раза по сравнению с существующим способом;

· получения пектина из отходов чайного производства (черешки, волоски, чаинки, экстракционный жом) с использованием композиции ферментных препаратов ксилоглюканофоетидина и целлобиозы. Способ испытан в НПО «Чайпром» в Грузии (10)

· получение пектина из яблочных выжимок с использование ферментов микроорганизма Trichoderma longibrachiatum. Яблочную выжимку разбавляют водой в соотношении 1:1, затем обрабатывают ферментами микроорганизма при температуре 26°C в течение 2 суток при глубинном культивировании, отделяют культуральную жидкость, экстрагируют твердую фазу водой в противотоке и осаждают пектин из культуральной жидкости и экстракта этиловым спиртом.

В пищевой промышленности в настоящее время применяется несколько типов ферментных препаратов – протеолитические, воздействующие на белок; пектолитические, воздействующие на полиурониды; амилолитические, гидролизующие крахмал; целлюлазные гемицеллюлазные, действующие на соответствующие полисахариды растительных клеточных стенок и другие. Особенности состава яблочных выжимок позволяют предположить, что из перечня ферментных препаратов наибольший интерес могут представлять целлюлазы и гемицеллюлазы, вызывающие деструкцию клеточных стенок и возможное высвобождение ассоциированного с ними протопектина; амилазы, гидролизирующие крахмал с вероятным повышением чистоты получаемого пектина; пектиэстираза, благодаря которой можно выделить низкометоксилированный пектин со специфическими свойствами и, в порядке прогноза, экзополигалактуроназа, действие которой не сопровождается существенной деполимеризацией молекулы пектина

В последние годы активно осваиваются различные способы получения пектинсодержащих полуфабрикатов – порошков, паст, пюре и т.п. В то же время ставка на получение полуфабрикатов не является идеальной для современного промышленного производства, т.к. лишь в случае получения чётко обозначенных целевых продуктов можно гарантировать как дифференцированную сферу их использования, так и конкурентоспособность на мировом рынке

Один из способов получения пектина выглядит следующим образом:

Пектин образуется из экстракта обработанной ферментом яблочной выжимки путем осаждения хлористым кальцием и последующей регенерации. Из растительного сырья водорастворимый пектин извлекают путем ферментативного гидролиза. При обработке хлористым кальцием пектин коагулирует и осаждается в виде геля.

Технологическая схема получения пектина из яблочных выжимок включает в себя следующие операции:

Влажная выжимка высушивается и взвешивается. Взвешенная выжимка промывается водой с гидромодулем 1:10, после чего промытая выжимка отделяется от промывных вод прессованием. Промытая выжимка подается в экстрактор с мешалкой, где подвергаются гидролизу-экстрагированию раствором ферментного препарата (ФП) Целловиридин Г 20х в виде 10%-ной суспензии из расчета ФП 0,2% к массе сырья. Экстрагирование проводят при температуре 40-50°С в течение 3 часов.

По окончании гидролиза-экстрагирования выжимочную суспензию прессуют для отделения экстракта. Проэкстрагированные выжимки направляют на дальнейшую утилизацию. Экстракт пектина центрифугируют либо фильтруют для отделения грубых взвесей. Осветленную часть нейтрализуют с помощью 20%-го NaOH до pH 10 в течение 3 часов; затем 10%-ным HCl увеличивают pH экстракта до 5-6. При интенсивном перемешивании в экстрактор задают насосом заранее приготовленный и отмеренный раствор 30%-ного хлористого кальция. Полученный пектинат кальция отделяют путём фильтрации или центрифугирования, после чего подсушивают до порошкообразного состояния. Полученный пектинат кальция засыпают в ёмкость, где регенирируют этиловым спиртом. Полученный пектин выгружают на поддоны и сушат воздухом, нагнетаемым вентилятором до влажности 10-12%. Высушенный пектин дробят до состояния муки и расфасовывают в тару.

Вопросы для самоконтроля к Лекции 14
1. Что является мономерами пектиновых соединений?

2. В каких растениях содержится наибольшее количество пектиновых веществ?

3. Какие способы экстрагирования пектиновых веществ вы знаете?

4. В каких отраслях промышленности применяют пектин?

5. Какой способ экстракции наиболее мягкий?

Тесты к Лекции 14
1. При какой температуре проводят энзиматическую экстракцию:

а) 40-45°C
б) 60-65°C
в) 30-35°C
2. Ферменты какого действия используют для получения пектина:

а) протеолитические

б) гидролитические

в) гемицеллюлазные

г) целлюлазные

д) амилолитические

3. Какой из этапов получения пектина первый:

а) осаждение

б) экстракция

4. Осаждение пектина проводят с помощью:

а) СаCl2

б) NaCl
в) NaOH
г) Ca(OH)2
Лекция 15. ПРИМЕНЕНИЕ МЕМБРАННОЙ ТЕХНОЛОГИИ 

В ПИЩЕВОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ
Мембранные методы осветления жидких систем: диализ, обратный осмос, ультрафильтрация, с каждым годом завоевывает все большее внимание. Например, в пивобезалкогольной промышленности мембранный метод осветления позволяет получать очищенные продукты при обезвоживании фруктовых соков, эссенций и пива, в сахарной – свободный от коллоидов фильтрат сахарного сока, из которого может быть прямо проведена кристаллизация сахарозы. Осветление смесей мембранными методами в отличие от широко применяемых методов выпаривания, ректификации, экстракции и других производится без фазовых превращений и обычно при температуре окружающей среды. Одним из недостатков применения этой технологии является засорение и закупорка мембран взвешенными частицами, что приводит к сокращению производительности установки.

Условные границы проведения баромембранных процессов:

	Процесс
	Диаметр частиц, мкм

	Микрофильтрация
	0,02 - 1

	Ультрафильтрация
	0,001 - 0,02

	Обратный осмос
	0,0001 - 0,001


Микрофильтрация, ультрафильтрация и обратный осмос – процессы имеющие между собой много общего, т.к. для их осуществления необходимы полупроницаемые мембраны, изготовленные из одного и того же материала, только имеющие различные размеры пор и работающие при различном уровне избыточного давления. Ультрафильтрацию в отличие от обратного осмоса используют для осветления систем, в которых молекулярная масса растворенных компонентов намного больше молекулярной массы растворителя. При концентрировании пищевых продуктов методом обратного осмоса целью является удаление воды с сохранением исходного вкуса, аромата, пищевой ценности и функциональных свойств продуктов. Обратный осмос заключается в фильтровании растворов под давлением, превышающим осмотическое, через полупроницаемые мембраны, пропускающие растворитель и задерживающие молекулы или ионы растворенных веществ. В процессе обратного осмоса осветляемый раствор соприкасается с полупроницаемой мембраной, в следствии особых свойств которой прошедшая через нее жидкость одним или несколькими компонентами объединяется. Метод обратного осмоса нашел широкое применение в пищевой промышленности для концентрирования соков. Преимущество этого метода заключается в наиболее полном сохранении вкусо-ароматических и биологических свойств сока, однако достичь концентрации сухих веществ 60-70% очень сложно. С этой целью используют ацетатцеллюлозные мембраны: марки МГА («Владипор») и МГП-100. Эффект концентрирования жидких растворов определяется селективностью мембран. Скорость проникновения воды через мембрану зависит от типа мембраны, ее толщины, давления, температуры и вязкости соков. Мембраны марки МГА «Владипор» представляют собой полупрозрачную пленку. Мембраны МГП-100 имеет большую задерживающую способность по сравнению с МГА.  Концентрат, полученный на мембране МГП-100 позволяет в значительной степени сконцентрировать ароматообразующие вещества сока.

Рекомендуется использование обратного осмоса для предварительного концентрирования сусла с недостаточной сахаристостью при производстве вин. В результате концентрирования общий объем сусла уменьшается, сахаристость повышается при сохранении неизменным соотношения различных содержащихся в растворе составных компонентов.

Использование мембранной фильтрации в виноделии касается в основном стерилизации вин перед розливом. Мембранные или клеточные фильтры – это тонкие мембраны из биологически инертных эфиров целлюлозы или аналогичных полимеров, пронизанные одинаковыми порами, занимающими примерно 80% объема фильтра. В мембранных фильтрах могут применяться как органические, так и минеральные мембраны.

Недостатки органических мембран: 

· непрочность, слабая сопротивляемость давлению и температуры;

· сложность очистки и дезинфекции;

· недолговечность;

· значительные потери энергии.

Преимущество минеральных мембран:

· значительная механическая сопротивляемость;

· выдерживают давление до 200 атм;

· термостойкость;

· обладают сопротивляемостью к химическим реагентам, применяемым при дезинфекции;

· более длительный срок службы.

Мембраны могут иметь различную пористость (от 8 до 10 мкм). Для стерилизующей фильтрации вин обычно используют мембраны с порами 1,2 мкм для удаления дрожжей и 0,65 мкм для задержания молочнокислых и уксуснокислых бактерий. Толщина мембраны составляет примерно 150 мкм.

В настоящее время существует два типа микрофильтрации: Фронтальное – при этом весь объем фильтрующейся жидкости пересекает фильтрующий слой в перпендикулярном направлении, отдельные примеси собираются на фильтре, создавая засорение. Фильтрационные циклы ограничиваются в зависимости от содержания суспензии в фильтруемом материале.

Тангенциальное – представляет собой процесс, при котором фильтрующаяся жидкость циркулирует с определенными скоростью и давлением параллельно фильтрующему слою. Фильтрующий слой проницаем для раствора, но не проницаем для частиц, находящихся во взвешенном состоянии, которые необходимо задержать. Давление фильтрующейся жидкости обеспечивает самоочищение поверхности мембраны. Разница в давлениях между верхней и нижней частями фильтра вызывает образование поляризационного слоя на поверхности мембраны. Тангенциальная фильтрация происходит при диаметре пор от 10 до 0,1 мкм (микрофильтрация) и от 0,1 до 0,001 мкм (ультрафильтрация).

Вопросы для самоконтроля к Лекции 15
1. Перечислите методы мембранной технологии сред?

2. Для чего использую мембранные технологии?

3. Чем отличается ультрафильтрация от микрофильтрации?

4. Какие вещества использую для мембранных фильтров?

5. Чем отличается фронтальное и тангенциальное фильтрование?

6. В чем недостатки органических мембран?

Тесты к Лекции 15
1. Мембранная фильтрация в виноделии используется для:

а) губой очистки

б) тонкой очистки

в) стерилизации

2. Мембранная фильтрация проводится:

а) перед выдержкой

б) после оклеек

в) перед розливом

3. При фронтальной фильтрации жидкость пересекает слой фильтров:

а) в вертикальном направлении

б) циркулирует

в) в горизонтальном направлении

4. Для микрофильтрации диаметр пор должен составлять:

а) от 0,1 до 0,001 мкм
б) от 10 до 0,1 мкм

в) от 1 до 0,1 мкм

5. Для использования обратного осмоса диаметр частиц должен составлять:

а) 0,01 – 0,001 мкм

б) 0,001 – 0,1 мкм

в) 0,0001 - 0,001 мкм.

Лекция 16. СОВРЕМЕННЫЕ МЕТОДЫ ИНТЕНСИФИКАЦИИ ОСВЕТЛЕНИЯ СУСЛА И ВИНОМАТЕРИАЛОВ
Все методы осветления сусла условно делят на три группы: физико-химические, биохимические и физико-механические.

Физико-химические методы

Направлены на осветление сусла и соков и их стабилизации против различных видов помутнений. Проводится с помощью различных веществ минерального и органического происхождения. Самое распространенное средство – бентонит. Использование этого вещества в дозах от 1 до 3 г/дм3 вызывает ускорение процесса осветления и повышает стабильность готовой продукции против коллоидных помутнений и частично удаляет микроорганизмы. Однако использование бентонита имеет ряд недостатков: непостоянство минерального состава не может обеспечить качественное осветление, неправильно приготовленная суспензия может придать продукту землистый привкус, при снятии с осадка довольно значительные потери.

В пищевой промышленности для осветления сусла ведутся разработки по созданию новых минеральных препаратов. Один из таких препаратов, разработанный сотрудниками ИВиВ «Магарач», под названием продукт АК приготовлен с использованием коллоидного раствора диоксида кремния на основе аэросилов А-175, А-300, А-380. Этот препарат используют в сочетании с желатином.

Преимущества:

· скорость осветления сокращается примерно в 2-3 раза

· обеспечивает удаление полисахаридов до 40%, белков и фенольных соединений  до 30-60%.

Недостатки:

· трудность равномерного распределения малых количеств диоксида кремния

· отсутствие эффекта осветления при самостоятельном использовании препарата

Кроме минеральных веществ проводятся исследования используют синтетические полимеры: полиакриламид, растворимые и нерастворимые поливинилпирролидон, поливинилполипирролидон, полиоксиэтилен. Использование этих препаратов также необходимо проводить в сочетании с минеральными веществами, в частности с бентонитом.

Среди различных флокулянтов прямого действия наиболее перспективным для осветления сусла считается полиоксиэтилен. Его возможно применять как самостоятельно, так и в сочетании с другими оклеивающими веществами. ПОЭ образует в сусле крупные хлопья, которые легко осаждаются, увлекая за собой взвешенные частицы. Взаимодействуя с коллоидной частью сусла, он обеспечивает удаление пектиновых веществ, белка, частично нейтральных полисахаридов и незначительно – аминного азота. Такая обработка обеспечивает выход осветленного сусла до 80-85%.

Недостатки использования органических сорбентов:

· трудности при равномерном распределении небольших доз препаратов в большом объеме обрабатываемого сусла или виноматерила

· при осветлении образуются объемные осадки, которые приводят к значительным потерям продукта

· трудность утилизации осадков

Биохимические методы

Эти методы основаны на процессе гидролиза высокомолекулярных веществ сусла под действием ферментных систем виноградной ягоды или ферментных препаратов гибридного происхождения.

Ферментные препараты нашли широкое применение в винодельческой промышленности с целью ускорения процесса гидролиза высокомолекулярных веществ. Использвание ФП позволяет сократить время осветления сусла по сравнению с естественным отстаиванием, увеличить выход сусла на 6-10% и способствует повышению коллоидной стабильности продукции.

Как правило, в винодельческой и соковой промышленности используют ферменты пектолитического, протеолитического и цитолитического действия. В первую группу входят ферменты, гидролизующие пектиновые вещества. При этом значительно снижается вязкость сусла и увеличивается скорость фильтрации. Исследовалась возможность применения ФП в сочетании с бентонитом, что способствовало удалению большего количества белка из сусла.

Использование цитолитических ферментов направлено на гидролиз полисахаридов до олигосахаридов и моносахаридов. Действие протеолитических ферментов направлено на гидролиз белков.

Физико-механические методы

Эти методы включают в себя обработку холодом, теплом, и другими средствами физического воздействия на высокомолекулярную коллоидную систему сусла и виноматериалов, а также механические средства и методы удаления осадка.

Традиционный метод осветления продукта – отстаивание, который имеет как ряд преимуществ, так и недостатки.

Преимущества относятся, в основном, к готовым виноматериалам и заключаются в том, что происходит самостабилизация и сохраняются полностью все вкусо-ароматические свойства. Недостатки этого метода: требуется достаточно продолжительное время для проведения этого процесса, большое количество отстойных емкостей и производственных площадей, скапливается значительное количество осадков, при длительном отстаивании сусла может снизиться его качество за счет интенсификации окислительных процессов. Для осветления сусла все же необходимо использовать различные технологические приемы: сульфитирование, центрифугирование, фильтрация, обработка холодом и т.д.

Предпринимались попытки осветления сусла ультразвуком с использованием явлений кавитации, при магнитной обработке. При использование одной магнитной обработки эффект осветления не наблюдался. Обработка сусла перед отстаиванием в магнитном поле в сочетании с бентонитом способствует его лучшему осветлению и снижению действия окисилительных ферментов. Действие магнитного поля оказывается эфективным лишь при осветлении сусла в сочетании с оклеивающими веществами.

Для соковой и винодельческой промышленности большой интерес представляют электрофлотационный способ осветления сусла, который ускоряет процесс в 3-4 раза, снижает объем гущи на 3-5% по сравнению с осадками, скапливающимися при традиционном способе осветления. Была разработана схема непрерывного осветления виноградного сусла на основе метода механоимпульсной обработки с последующим флотированием. Этот метод обеспечивает непрерывный процесс удаления взвесей из свежеполученного виноградного сусла, увеличивает выход высококачественных фракций сусла для производства широкого ассортимента продуктов и снижает количество гущевых осадков. При этом метод не оказывает отрицательного влияния на состав и качество сусла и может быть использован для получения высококачественных виноградных соков, напитков и, а также сухих и шампанских виноматериалов.

Под воздействием акустических колебаний в жидкостях происходят различные физико-химические явления. Химическое действие ультразвука – изменение скорости протекания химических реакций в УЗ-вом поле или  возникновение химических реакций, обусловленных действием ультразвука.

Кавитация представляет собой процесс неустойчивого изменения парагазовых пузырьков при знакопеременном давлении жидкости. Различают акустическую кавитацию, возникающую при прохождении звуковой волны большой интенсивности, и гидродинамическую, обусловленную сильным локальным понижением давления в жидкости вследствие больших скоростей течения.

Коагуляция акустическая – процесс сближения и укрупнения взвешенных в газе или жидкости мелких твердых частиц, жидких капелек и газовых пузырьков под действием акустических колебаний звуковых и УЗ-вых частот. При коагуляции уменьшается дисперсность и число частиц дисперсной системы, в результате коагуляции происходит осаждение взвешенных в газе и жидкости твердых частиц и капелек.

Отстаивание виноградного сусла и плодовых соков сопровождается физическими процессами, связанными с адгезией, флокуляцией, седиментацией, а так же биохимическими превращениями, которые ведут к осветлению исходного продукта. Интенсификация процессов отстаивания в акустическом поле способствуют флотация, ударные волны и знакопеременные течения вблизи пульсирующих кавитационных пузырьков. При обработке вин и соков УЗ-ом наблюдается акустическая коагуляция, которая интенсифицирует процесс осветления.

Перспективным методом осветления является комбинированное воздействие на суспензии (в данном случае неосветленное сусло можно отнести к суспензиям) акустических колебаний и центрифугирования. Это воздействие осуществляется в специальных акустических центрифугах, где протекает процесс обратной фильтрации. Он назван так в связи с тем, что суспензия движется в сторону противоположную направлению действия центробежных сил и акустического излучения. Это необходимо для предотвращения накопления мелких частиц осадка на фильтрующей перегородке. Осаждение суспензии в акустической центрифуге происходит следующим образом. Траектория осаждения твердых частиц суспензии при движении продукта вдоль ротора зависит от величины частиц. Крупные частицы движутся по крутой траектории и быстро выводятся из жидкости, траектория осаждения мелких частиц пологая, и их труднее вывести из жидкости.

При акустическом воздействии основное воздействие на процесс осаждения мелких частиц в фильтрующей центрифуге оказывает флотационное действие пульсирующих пузырьков. Под действием выталкивающей силы гидрастатического давления центробежного поля пузырьки совместно с частицами двигаются к фильтрующей перегородке, продолжая захватывать частицы. Пульсирующий пузырек проходит сквозь фильтрующие перегородки и уходит к границе жидкость-газ. Агрегаты частиц, пришедшие с пузырьком задерживаются перегородкой. Вибрация фильтрующей перегородки под действием акустических колебаний препятствует накапливанию агрегатов частиц, и они отбрасываются центробежными силами на периферию ротора, где и выводятся из жидкости.

В МГУТУ проводились исследования влияния ультразвуковых колебаний на фракционный состав и основные качественные показатели бентонитовой суспензии как осветляющего и стабилизирующего материала для виноделия. Установлено, что под воздействием ультразвуковых колебаний повышаются адсорбционные свойства бентонита, уменьшаются размеры его частиц, в 30-50 раз увеличивается удельная поверхность суспензии, в результате чего ускоряются процессы коагуляции и седиментации белковых соединений. Исследованы процессы осветления и стабилизации вин, обработанных активированной бентонитовой суспензией. Создана и внедрена производственная установка для обработки бентонитовой суспензии ультразвуком.

Вопросы для самоконтроля к Лекции 16
1. Какие существуют методы осветления сусла и виноматериалов?

2. Какие вещества используют для осветления сусла и виноматериалов?

3. Какие синтетические полимеры используют для осветления?

4. В сущность биохимических методов осветления?

5. Какие существуют физико-механические способы осветления продукта?

6. В чем сущность акустической коагуляции?

7. В чем преимущества использования обработки ультразвуком?

8. С чем рекомендуется сочетать обработку физико-механическими способами?

9. В чем сущность процесса кавитации?

10. Какие существуют виды кавитации?

Тесты к Лекции 16
1. Полиакриламид это:

а) минеральный препарат

б) биохимический препарат

в) синтетический препарат

2. Коллоидный раствор диоксида кремния используют в сочетании с

а) бентонитом

б) желатином

в) диоксидом серы

3. Цитолитические ферменты гидролизуют:

а) пектиновые вещества

б) белки

в) полисахариды

4. Во сколько раз ускоряется процесс осветления сусла при использовании электрофлотационного способа:

а) в 10-12 раз

б) в 5-7 раз

в) в 3-4 раза

5. С какой целью обрабатывают бентонитовую суспензию ультразвуком:

а) для облегчения приготовления

б) для улучшения адсорбционных свойств

в) для ускорения процесса осветления.

Лекция 17 ДЛИТЕЛЬНОЕ ХРАНЕНИЕ ВИНОГРАДА
На качество и лежкость винограда влияют биологические особенности сорта, почвенно-климатические условия места произрастания, агротехника выращивания, время и способ уборки, упаковка, доставка, закладка на хранение, режимы хранения, поэтому во ВНИИВ им. Я.И. Потапенко с начала 60-х годов прошлого столетия комплексно проводили исследования по всем этим направлениям.

Особенность винограда как объекта хранения заключается в неоднородности основных структурных элементов – ягод и гребней; по возрасту; химико-технологическим показателям и лежкости. «Сорт определяет успех дела», - говорил И.В. Мичурин.

· Рекомендованные сорта условно разбиты по лежкости на три группы: 
· - высоколежкие (срок хранения 5-6 месяцев) Мускат гамбургский, Буланый, Молдова, Кутузовский ,Брумериу ноу, Осенний черный и др. Выход товарного винограда составляет 95-96%; 
· среднележкие (срок хранения 4,5 месяцев) Сенсо, Пухляковский, Заладенде, Виерул-59, Ляна, Декабрьский и др. Выход товарного винограда 91-94%; 
· слаболежкие (для кратковременного хранения до 4 месяцев) Шасла белая, Восторг, Криулянский, Сурученский белый и др. Выход товарного винограда 88-90%.

· Кутикулярный слой пруина, предохраняющий ягоды от потерь влаги, проникновения микроорганизмов и ядохимикатов, регулирует газообмен, определяет устойчивость гроздей при хранении и регулирует поступление О2 и выделение СО2, что позволяет в тканях ягод поддерживать определенный газовый состав, оказывающий влияние на ход биохимических и физиологических процессов. Продолжительность хранения винограда – достаточно стабильный сортовой признак, на который приходится 66-90% его варьирования. Влияние погодных условий различных лет составляет 5-24% 

· В мякоти различают несколько зон, отличающихся строением клеток. Клетки, находящиеся ближе к кожице, имеют удлиненную форму; они расположены в радиальном направлении и имеют тонкие перегородки, которые подвергаются застудневанию во время созревания, тогда как внутренние клетки, удлиненные в том же направлении, имеют неправильную форму и обладают более толстыми, незастудневающими мембранами. Клетки эндокарпия, который охватывает семена, расположенные также радиально, сливаются с мякотью. Число слоев клеток, образующих ягоду, включая эпидермис и эндокарпий, равно 25—30, так же как и в завязи. Ягоды растут в результате увеличения объема клеток, а не путем их деления. Плод питается посредством сосудисто-волокнистых пучков, которые идут через стебель, плодоножку грозди, плодоножку ягоды, кисточку. Через них виноградные ягоды получают углеводы из листьев и минеральные вещества из корней. По достижении полной зрелости мякоть составляет от 75 до 85% общей массы ягоды. Она состоит почти исключительно из вакуолярного сока своих больших клеток, т. е. сусла. 

· Кожица состоит из эпидермиса и нескольких слоев нижележащих клеток. Это та часть, которая остается при раздавливании виноградной ягоды. Она не имеет точной границы; у нее нет морфологического определения.
Масса кожицы составляет от 6 до 9% массы ягоды.
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· 1- кожица, 7- пруиновый налет, 8 - эпидермис 

· ПРУИН - восковой налет на ягодах в-да, придающий им красивый матовый оттенок. Предохраняет ягоды от излишней транспирации, способствует быстрому стеканию с них дождевой воды; выполняет в некоторой степени защитную роль от заболеваний. По хим. составу П. - сложный эфир жирных кислот (одноосновных) и спиртов жирного ряда высокого молекулярного веса. Чем толще налет П., тем лучше сохраняются ягоды при перевозке и хранении. При сборе, сортировке и упаковке столовых сортов в-да нужно стремиться к сохранению П. на ягодах, не допускать его стирания. 

· Гребень, скелет виноградной грозди, образующийся из оси соцветия со всеми разветвлениями. Состоит из главной оси, от которой отходят ответвления 2, 3, иногда 4-го порядков. Ответвления высшего порядка оканчиваются плодоножками. Химический состав гребня сходен с составом листьев и усиков. В нем мало сахаров, кислоты содержатся в виде солей; поскольку в нем в изобилии находятся минеральные вещества; клеточный сок гребня имеет рН больше 4.

Вопросы для самоконтроля к Лекции 17

1. Какие особенности винограда как объекта хранения?

2. Какие группы и сорта по лежкости?

3. Строение грозди и ягоды как объекта хранения.

4.  Что такое пруин и его значение при хранении?

Лекция 18. ХРАНЕНИЕ ВИНОГРАДА В ХОЛОДИЛЬНЫХ
 КАМЕРАХ 
С РЕГУЛИРУЕМОЙ ГАЗОВОЙ СРЕДОЙ (РГС)
Хранение фруктов и овощей в РГС с заданным содержанием кислорода, углекислого газа и азота является одним из эффективных способов холодильного хранения и его дальнейшим усовершенствованием. Меньшая поражаемость фруктов и овощей в условиях модифицированной газовой среды обусловлена сохранением их естественной устойчивости в результате замедления процессов созревания и отмирания клеток. Основные преимущества хранения фруктов и овощей в регулируемой газовой среде перед традиционным холодильным хранением состоят в следующем:

· предупреждаются «низкотемпературные» заболевания, которыми поражаются некоторые сорта фруктов и овощей;

· уменьшается поражаемость фруктов и овощей физиологическими заболеваниями;

· лучше сохраняется вкус и аромат фруктов и овощей;

· потери при хранении в регулируемой газовой среде в 2 - 3 раза меньше, а сроки хранения значительно больше благодаря более медленному созреванию и лучшему сохранению присущей фруктам и овощам устойчивости к инфекционным и физиологическим болезням.

Фрукты и овощи при хранении гетеротрофное используют накопленные запасы питательных веществ. Связь фруктов и овощей с окружающей средой осуществляется путем газообмена: поглощения из окружающей среды кислорода и выделения углекислого газа, водяных паров и летучих органических веществ.

 Единственным источником энергии, необходимой для поддержания клеточных структур и протекания биохимических процессов в хранящихся фруктах и овощах, является дыхание.

На основании известного суммарного уравнения дыхания (C6H12О6 + 6О2 = 6CО2 + 6H2О + 674 Ккал) можно сделать ряд выводов:

объемы газов, участвующих в дыхании, одинаковы: объем поглощенного кислорода равен объему выделенного углекислого газа;

в результате процесса дыхания состав воздуха в замкнутой системе изменяется: уменьшается содержание кислорода, повышается содержание углекислого газа; именно эта особенность позволяет создать модифицированную газовую среду;

скорость дыхания, его интенсивность зависят от концентрации кислорода и углекислого газа в окружающей среде.

Интенсивность дыхания зависит от многих факторов, прежде всего от физиологического состояния фруктов и овощей, степени их зрелости, тургесцентности (упругое состояние растительных тканей, которое поддерживается благодаря тургору их клеток).

Управляя процессом газообмена, регулируя температуру и влажность окружающей среды, можно не только резко уменьшить интенсивность процессов жизнедеятельности, но и добиться их сопряженности, обеспечивающей сохранение качества и пищевой полноценности фруктов и овощей.

Газовые режимы хранения фруктов и овощей в РГС.

Регулируемая газовая среда (РГС) - термин, отражающий процессы в камерах холодильников для фруктов в условиях, когда осуществляется контроль и регулирование температурно-влажностных и газовых параметров среды, образованных за счет жизнедеятельности продукции (дыхание) и путем искусственного формирования и поддержания.

 Газовые смеси применяют различных видов, но во всех случаях в их основе - азот, содержание которого в составе смеси составляет от 79 до 97 %. В практике хранения плодов в РГС используются газовые смеси с различным содержанием кислорода, углекислого газа и азота, но в основном смеси двух видов: нормальные и субнормальные .

В нормальных газовых смесях суммарное содержание кислорода и углекислого газа равняется суммарному количеству кислорода и углекислого газа в воздухе (около 21 %).
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Рис. Газовые смеси в камерах холодильников для фруктов и овощей

В субнормальных газовых смесях суммарная концентрация кислорода и углекислого газа меньше 21 %.

В практике хранения в нормальных газовых смесях содержание углекислого газа от 5 до 10 %, кислорода от 11 до 16 % и азота 79 %, в субнормальных соответственно от 1 до 5, от 2 до 3, азота от 92 до 97 %.

Для хранения отдельных сортов фруктов и овощей, особенно чувствительных к углекислому газу, иногда применяют газовые смеси с минимально допустимой концентрацией кислорода (2 - 3 %) при отсутствии углекислого газа или очень небольшом (менее 1 %) его содержании.

 Предельно допустимые значения концентраций кислорода и углекислого газа связаны с биохимическими особенностями фруктов и овощей, при этом минимум для кислорода - 2 %, максимум для углекислого газа - 10 % (рис.).

Концентрация кислорода и углекислого газа в среде, окружающей фрукты и овощи, является дополнительным фактором снижения интенсивности их дыхания в процессе хранения.

 Влияние совместного действия температуры, концентрации кислорода и углекислого газа (R, м3/т · ч) на интенсивность дыхания фруктов и овощей определяется по следующей формуле

R = R0(1 + ВТ)(0,365 + 2,774CO2 - 0,883CCO2),                  (1)

где R0 - интенсивность дыхания (выделение углекислого газа и поглощение кислорода) фруктов и овощей при температуре 0° С, м3/т · ч; СCO2, СO2 - концентрация компонентов газовой среды в объемных долях процента; В - коэффициент, зависящий от вида сырья, его биохимического состава; для плодов и овощей эту величину принимают по данным таблицы 1; Т - температура, °С.

Таблица 1 - Удельные газовыделения некоторых фруктов и овощей при температуре 0 °С, средние значения
	Фрукты, овощи
	10-3 м3 СО2 (O2)/т · ч
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	Апельсины
	1,98
	0,0733

	Бананы:
	 
	 

	Спелые
	3,95
	0,0782

	Зеленые
	3,38
	0,0805

	Виноград
	2,05
	0,1140

	Вишня
	3,23
	0,1338

	Груши
	2,35
	0,1136

	Лимоны
	2,07
	0,0718

	Персики
	4,40
	0,1139

	Сливы
	3,52
	0,1149

	Яблоки
	2,24
	0,0932


Газовая среда с концентрацией кислорода 2 - 3 %, углекислого газа 1 - 5 % и азота 92 - 97 % является, по данным ИСО, наиболее распространенной в мировой практике и рекомендуется для 75 % изученных сортов фруктов и овощей, районированных в Европе, Северной Америке и основных районах производства в Молдавии, Казахстане, Украине, России.

Хранение фруктов и овощей в холодильных камерах с РГС, как правило, осуществляется в субнормальной газовой среде.

Допускается при соответствующем обосновании хранение фруктов и овощей в нормальных газовых средах.

При разработке проектов холодильников с РГС и специального инженерного оборудования следует принимать следующие расчетные параметры среды: концентрация кислорода 3 % (±1 %), углекислого газа 5 % (±1 %), азота 92 % (±1 %); температура от 0 до 4° С (±0,5 °С); относительная влажность 90 - 95 % (±1 ÷ 2 %).

Вопросы для самоконтроля к Лекции 18

1. Что такое РГС? 

2. Какие преимущества хранения фруктов и овощей в регулируемой газовой среде? 

3. Каков состав субнормальных и нормальных  газовых смесей? 

4. Какой оптимальный режим для винограда?

Лекция 19 СПОСОБЫ СОЗДАНИЯ ГАЗОВЫХ СРЕД
 В ХОЛОДИЛЬНЫХ КАМЕРАХ

 Камеры для хранения фруктов и овощей с РГС это разновидность обычных холодильных камер, в которых, кроме заданных параметров температуры и относительной влажности, поддерживается и регулируется определенный состав газовой среды.

Заданная концентрация O2 и CO2 в газовой среде камеры может создаваться различными способами:

а) путем удаления избытка углекислого газа в среде с помощью специальных устройств с абсорбционными или адсорбционными поглотителями;

Абсорбция - это поглощение газов или паров жидкими поглотителями,  адсорбция - это поглощение газов или паров или растворенных веществ - твердыми поглотителями
б) путем замены части газовой среды камеры на наружный воздух или специально приготовленную в генераторах газовую смесь;

в) путем организации газообмена между средой внутри камеры и снаружи через газообменники из материалов, селективно проницаемых для компонентов газовой среды.

· Холодильные камеры с РГС подразделяются на две группы:

1) герметичные холодильные камеры, в которых газовая среда создается естественным путем за счет дыхания продукции;

2) полугерметичные холодильные камеры, в которых формирование газовой среды осуществляется за счет внешних источников газовых сред (газогенераторы, баллоны с калиброванными смесями и т.д.).

Процесс газообмена в камерах с РГС подразделяется на два этапа:

 - формирование газовой среды (1 - 20 суток) 

-  поддержание ее до конца хранения.

Длительность формирования газовой среды за счет дыхания фруктов и овощей не должна превышать 20 сут. с момента герметизации холодильных камер.

Период искусственного формирования газовой среды в холодильных камерах для фруктов и овощей не должен превышать 1 - 5 суток с момента их герметизации.

Корректировка состава газовых сред в холодильных камерах с РГС в период длительного хранения при работе установок генерирования газовых сред в ручном режиме не должна превышать 8 ч (одна смена).

Допустимый газообмен между газовой средой в камере и окружающей средой зависит от ряда факторов: герметичности и степени использования внутреннего объема камеры (удельный объем), интенсивности дыхания хранимой продукции, начальной и конечной концентрации компонентов среды. Изменение концентрации кислорода в камере с PГC определяют на основании решения уравнения газового баланса.

Холодильная камера с РГС характеризуется постоянной величиной, определяемой произведением коэффициента герметичности (K) на величину удельного объема V/M. Расчетные значения постоянной камер с регулируемой газовой средой определяются по следующим формулам:

а) герметичные камеры
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б) полугерметичные камеры
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Расчетное время формирования газовой среды по кислороду в герметичных холодильных камерах определяется по формуле:
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объемная концентрация кислорода в газовой среде камеры в долях от суммарной концентрации, принимаемой за 1, в начале и конце расчетного периода вывода камеры на режим или его корректировку в процессе хранения; V - внутренний объем камеры, м3; М - вместимость камеры (нетто), т; Rт - интенсивность дыхания продукции при заданной температуре хранения, м3/т · ч; τв, τк - время вывода камеры на режим и время изменения концентрации кислорода в камере допустимых пределах (±1 %), ч. (Расчетная концентрация углекислого газа в камере принята равной 5 %, так как при режиме хранения в газовой среде, содержащей 5 % CO2, 3 % O2 и 92 % N2, интенсивность дыхания фруктов и овощей минимальная.)

Порядок расчета газового баланса камер с РГС по приведенным выше формулам следующий.

Сначала определяют расчетные технические параметры камеры: температуру хранения, интенсивность дыхания на воздухе, удельный объем камеры, требуемую концентрацию кислорода, допустимые отклонения концентрации, затем время вывода камеры на заданный режим по кислороду; если оно превышает максимально допустимую величину (20 сут), необходимо применять систему искусственного регулирования газовой среды в камере (генераторы газовых сред, баллоны и т.д.).

Коэффициент герметичности (K) - отношение объема газовой смеси, уходящего из камеры, или объема наружного воздуха, поступающего в камеру (в результате инфильтрации через неплотности ограждений, конструктивных узлов, технологических проемов и вводов коммуникаций инженерного оборудования, а также автоматического контроля и регулирования), к общему объему газовой среды в камере.

На длительное хранение в холодильные камеры с РГС закладывают фрукты и овощи, как правило, прошедшие предварительную сортировку. Товарная обработка продукции осуществляется перед ее реализацией.

 Допустимый период разгрузки холодильных камер с РГС после хранения - 10 - 15 сут.

Суточное поступление фруктов и овощей в камеру с РГС (загрузка) и ее разгрузка составляют 7 - 10 % вместимости камеры. Время охлаждения партии фруктов и овощей в период загрузки камеры с РГС должно составлять 20 ч. За два - три дня до загрузки камеры должны быть охлаждены до температуры хранения, на этом уровне она должна поддерживаться весь период загрузки.

Длительное хранение фруктов и овощей, как правило, осуществляется в контейнерах. 

Ящики используют при отправке продукции на реализацию.

 Контейнеры в холодильных камерах с РГС размещают сплошным штабелем, без проходов и проездов, с соблюдением технологических зазоров, обеспечивающих нормальное воздухораспределение (от штабеля до стен - 20 - 30 см; от верха штабеля до низа поверхности приборов охлаждения и воздушных каналов - 30 см; между контейнерами и поддонами должно быть 10 см).

Рекомендуемая высота складирования продукции в контейнерах - не менее семи - девяти ярусов.
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Здание СГС может быть отдельно стоящим, а также в блоке с машинным отделением холодильников для фруктов и овощей. В одноэтажных холодильниках с централизованной системой холодоснабжения отдельно стоящая станция газовых сред не строится. СГС должна иметь отдельный вход, не сообщающийся с входом в холодильник для фруктов и овощей и его машинное отделение, и быть отапливаемой.

В СГС при установке одного генератора входят: агрегатная, насосная, электрощитовая, бытовые помещения, помещение КИП и автоматики, лаборатория.

При размещении СГС в блоке с машинным отделением холодильника для фруктов и овощей помещения электрощитовой, насосной, бытовые устраиваются общими.

Герметизация камер с РГС

 Получение газовой среды заданного состава в холодильных камерах для фруктов и овощей с РГС и ее поддержание в процессе эксплуатации в значительной мере зависят от степени их герметичности и газопроницаемости ограждающих конструкций. Утечка газовой смеси через газоизоляцию ограждающих конструкций составляет 40 % общей утечки через неплотности камер.

В таблице 2 приведены расчетные технологические и технические характеристики герметичных камер с РГС для хранения различных видов фруктов и овощей в субнормальных средах.

Таблица 2. Технологические и технические характеристики герметичных камер с РГС
	Фрукты и овощи
	Температура хранения, °С
	Интенсивность дыхания, 10-3 м3/т · ч
	Постоянная камеры
	Удельный объем, м3/т
	Коэффициент герметичности, 10-3 ч-1

	Вишня, черешня
	1,0
	3,66
	6,9
	5,5
	1,25

	Абрикосы, персики
	1,0
	4,90
	9,2
	6,0
	1,54

	Сливы
	1,0
	3,92
	7,4
	6,0
	1,23

	Виноград
	1,0
	2,28
	4,3
	6,5
	0,66


Примечание. Расчетная герметичность камер с РГС при хранении основных видов фруктов и овощей в субнормальных средах составляет 1,0 · 10-3 ч-1. Герметичность камер с РГС для хранения винограда должна быть в 1,5 раза больше

Допустимые значения коэффициентов воздухопроницаемости газоизоляции внутренних поверхностей ограждений и расчетной утечки газовой смеси при хранении фруктов и овощей в субнормальных и нормальных средах естественного и искусственного формирования представлены в таблице 3.

Суммарная площадь отверстий в газоизоляции ограждений на 1 м3 внутреннего объёма составляет для камер с РГС вместимостью до 300 т - 2,8 мм2, для камер большей вместимости - 1 мм2.

 Требуемая герметичность достигается за счет применения газонепроницаемых материалов, проверенных в условиях длительной эксплуатации в холодильных камерах с РГС.

Таблица 3 - Допустимые значения коэффициентов герметичности, воздухопроницаемости и утечки среды
	Способ создания газовой среды
	Газовый режим
	Коэффициенты

	
	
	герметичности, 10-3 ч-1
	воздухопроницаемости

утечки среды

	
	
	
	м3/м2 · мин · Па

	Естественный (дыхание продукции)
	Субнормальный
	1,0
	1,4 · 10-7
	15 · 10-6

	
	Нормальный
	2,0
	4,2 · 10-7
	35 · 10-6

	Искусственный (генератор газовых сред)
	Субнормальный
	4,0
	7,0 · 10-7
	60 · 10-6


К газоизоляции ограждений камер с РГС предъявляются следующие требования:

обеспечение надежной герметичности камеры в условиях ее эксплуатации с учетом колебаний температурно-влажностных режимов, барометрического давления внутри и снаружи, циркуляции газовой смеси;

хорошая адгезия к герметизируемой поверхности ограждений (адгезионная прочность при отслаивании не менее 2 кг/см2);

технологичность и легкость обработки, возможность нанесения механизированным способом;

удовлетворительная прочность, устойчивость к механическим повреждениям, при погрузочно-разгрузочных работах;

легкость обнаружения мест утечек среды, повреждений и простота заделки их после проведения испытаний на герметичность (ремонтноспособность);

стойкость в химическом отношении к углекислому газу и другим компонентам газовых смесей;

нетоксичность и отсутствие вредного воздействия на человека и хранящуюся продукцию, отсутствие стойких запахов;

невысокая стоимость и длительный срок службы;

химическая инертность материала подстилающего слоя газоизоляции к составляющим газовой среды в камере.

Испытания холодильных камер с РГС на герметичность. Критерии оценки герметичности камер

 Герметичность камер с РГС характеризуется сопротивлением газообмену ограждающих конструкций за счет диффузии и конвекции. Диффузия газов через ограждающие конструкции возникает в результате разницы парциальных давлений компонентов газовой среды внутри и снаружи камер. Она происходит в направлении от более высокой концентрации к низкой, а интенсивность ее пропорциональна разности концентраций компонентов среды. Газообмен вследствие конвекции происходит при разнице давлений внутри и снаружи камер, что приводит к проникновению наружного воздуха в камеры и утечке из них газовой смеси. Газообмен вследствие конвекции более чем на порядок больше газообмена в результате диффузии.

Давление в камерах с РГС меняется при изменении атмосферного давления, в результате движения наружного воздуха (скорость ветра), колебания температуры в камере, движения среды в камере, поглощения избытка углекислого газа (скруббирование).

Герметичность камер с РГС должна обеспечиваться в диапазоне избыточного давления 250 Па - 50 Па.

Испытания камер на герметичность путем избыточного давления производят в незагруженной, тщательно герметизированной камере при одинаковых температурах внутри и снаружи и отключенной холодильной установке.

Оценка герметичности камер с РГС осуществляется по формуле:
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где λ - коэффициент падения давления в камере, мин-1; P1 - начальное давление в камере, Па; Р2 - конечное давление в камере, Па; τ1 и τ2 - время начала и окончания замеров, мин.

Величину λ определяют по формуле:
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Взаимосвязь коэффициента герметичности камеры (К) и коэффициента падения давления (λ) определяются по формуле

К = 0,021λ, ч-1.

Время падения избыточного давления в камере для субнормальных и нормальных газовых сред, а также для камер с искусственной подачей газовой среды генераторами и взаимосвязь коэффициента герметичности камер с РГС и времени падения давления в заданном диапазоне (с 250 до 50 Па) определяют по формуле

К = 0,034/τ, ч-1,                                                                    

где τ - время падения давления, мин, К - коэффициент герметичности, ч-1.

Испытание камер на герметичность по окончании их строительства и ежегодно перед сезоном эксплуатации проводят в два этапа. На первом этапе методом потока в камере выявляют места утечек воздуха и осуществляют их герметизацию; в камере непрерывно поддерживают избыточное давление 250 Па путем подачи наружного воздуха. Места утечки воздуха в камере выявляют и отмечают их путем визуального осмотра, прослушивания, а также электроанемометрами и по отклонению пламени свечи в загерметизированной камере по всей поверхности ограждающих конструкций. Особое внимание обращают на стыки, соединения ограждений, дверные проемы, места ввода коммуникаций, крепления оборудования и т.д. После выявления мест утечек производится их герметизация, затем в камере с РГС создают избыточное давление (250 Па) и по времени его падения до 50 Па определяют ее герметичность.

Для окончательной проверки герметичности камер с РГС допускается использование метода смеси. В камере искусственно создают концентрацию углекислого газа 10 % и измеряют ее через 24 ч. Температура в камере должна соответствовать температуре хранения продукции.

Для испытания камер на герметичность применяют измерительную аппаратуру обычного назначения для контроля температуры и давления.

Давление рекомендуется измерять жидкостными тягонапоромерами типа ТНЖ или U-образными жидкостными манометрами с ценой деления 10 Па.

Контроль температуры осуществляется ртутными термометрами с ценой деления 0,5 - 1 °С или электротермометрами.

По окончании каждого испытания камер с РГС на герметичность составляют акт испытаний, который подписывают заведующий холодильником, лица, проводившие испытания, и ответственный за технику безопасности; утверждает акт главный инженер предприятия.

Вопросы для самоконтроля к Лекции 19
1. Что такое абсорбция и адсорбция?
2. Какие разновидности РГС камер?

3. Какие допустимые значения коэффициентов герметичности, воздухопроницаемости и утечки среды?
4. Основные требования к газоизоляции РГС-камер.

5. Что такое герметичность камер хранения? Формула определения герметичности.

ВОПРОСЫ ПО КУРСУ 

«СОВРЕМЕННЫЕ ПИЩЕВЫЕ ТЕХНОЛОГИИ»

1-й рейтинговый блок

1. Какова суточная потребность организма человека в белках, углеводах, жирах?

2. Какие полезные вещества для организма содержатся в винограде?

3. Какие бывают категории соков?

4. Какие сорта винограда используются для производства соков?

5. Укажите кондиции виноградного сока?

6. Перечислите этапы производства соков?

7. При какой температуре проводят пастеризацию соков?

8. Какие консерванты используют для хранения соков?

9. Что такое нектар?

10. Какие способы сатурации существуют?

11. Дайте определение безалкогольному вину?

12. Какие способы удаления алкоголя существуют?

13. Какие концентраты соков существуют?
14. Какой соковый концентрат больше всего применяется в виноделии?
15. Какие способы концентрирования соков существуют?
16. Какой способ концентрирования самый дешевый?
17. Какие группы сушеного винограда существуют?

18. Какие сорта винограда используют для сушки?

19. Какие существуют методы естественной сушки?

20. Чем отличается афтоби от обджуши?

2-й рейтинговый блок

1. Какие кондитерские изделия производят с добавлением виноградного сока?

2. Что такое виноградный пат?

3. В чем преимущества использования активных сухих дрожжей?

4. Что такое иммобилизованные дрожжи?

5. Какие носители используют для иммобилизации?

6. Какими свойствами обладают полифенолы винограда?

7. Назовите лечебно-профилактические препараты, производимые из винограда?

8. Из какого сорта винограда производят «Эноант»?

9. Что является мономерами пектиновых соединений?

10. Какие способы экстрагирования пектиновых веществ вы знаете?

11. В каких отраслях промышленности применяют пектин?

12. Перечислите методы мембранной технологии разделения сред?

13. Чем отличается ультрафильтрация от микрофильтрации?

14. Какие вещества использую для мембранных фильтров?

15. Какие существуют методы осветления сусла и виноматериалов?

16. Какие синтетические полимеры используют для осветления?

17. В сущность биохимических методов осветления?

18. Какие существуют физико-механические способы осветления продукта?

19. В чем сущность акустической коагуляции?

20. Чем отличается коагуляция от флотации?

21. Что такое абсорбция и адсорбция?

22. Какие разновидности РГС камер?

23. Какие допустимые значения коэффициентов герметичности, воздухопроницаемости и утечки среды? 

24. Основные требования к газоизоляции РГС-камер.

25. Что такое герметичность камер хранения? Формула определения герметичности.

ТЕСТЫ ПО КУРСУ

«ТЕХНОЛОГИЯ ПОСЛЕУБОРОЧНОЙ ОБРАБОТКИ И 

ХРАНЕНИЯ ВИНОГРАДА»
1. Марочный сок является:

а) сортовым

б) купажным

2. Содержание спирта в соке не должно превышать:

а) 0,7%об

б) 0,5%об

в) 0,3%об

3. Что не используют для консервирования соков:

а) сорбиновая кислота

б) сернистый ангидрид

в) бентонит

г) танин

д) этиловый спирт

4. Содержание сухих веществ в нектарах составляет:

а) 13%

б) 11%

в) 7%

5. Напиток «Полевой цветок» готовится с добавлением:

а) лимонной эссенции

б) бекмеса и ванилина

в) настоев трав и пряностей

6. Сатурация это:

а) газирование

б) деаэрирование

в) добавление ароматизаторов

7. Содержание спирта в безалкогольном вине должно составлять:

а) не меньше 0,5% об

б) не больше 0,5% об

в) 0,5-1% об

8. Содержание спирта в слабоалкогольном вине составляет:

а) 5-9% об

б) 1-3% об

в) 3-8% об

9. Бекмес это:

а) виноградный концентрат, полученный с помощью вымораживания;

б) виноградный концентрат, полученный с помощью уваривания на открытом огне;

в) виноградный концентрат с добавлением других соков;

10. Виноградный мед это:

а) виноградный концентрат, полученный с помощью вымораживания;

б) виноградный концентрат, полученный с помощью уваривания на открытом огне;

в) виноградный концентрат с добавлением других соков;

11. Содержание сахаров в вакуум-сусле составляет:

а) 90%

б) 45%

в) 65%

12. Содержание сухих веществ в криоконцентратах составляет:

а) 25%

б) 45%

в) 50%

г) 70%

13. Концентрирование это:

а) изменение химического состава сока

б) сгущение сока

в) распределение по фракциям

14. Концентрирование под вакуумом проводят при температуре:

а) – 5-100С

б) 10-200С

в) 40-500С

15. Сахаристость сушеного винограда составляет:

а) 30%

б) 45%

в) 60%

г) 90%

16. Авалон это

а) кишмиш

б) изюм

16. Продолжительность сушки при афтоби составляет:

а) 10-15 дней

б) 20-30 дней

в) 30-40 дней

17. Продолжительность искусственной сушки составляет:

а) 1-2 дня

б) 11-24 часа

в) 24-48 часов

18. Орехи входят в состав:

а) мармелада

б) чурчхел

в) ткбили-квери

г) виноградной патоки

д) пеламуши

19. Какое кондитерское изделие не имеет начинки:

а) чурчхела

б) ткбили-квери

в) пеламуши

20. Чурчхела – это нацинальный продукт:

а) России

б) Крыма

в) Узбекистана

г) Грузии

21. Температура реактивации АСД составляет:

а) 40-450С;

б) 22-250С

в) 35-370С

22. Какие из перечисленных веществ не используют для иммобилизации дрожжей:

а) бентонит

б) агар-агар

в) желатин

г) ЖКС

д) альгинат натрия

е) ПААГ

23. Адсорбция это

а) способ получения иммобилизованных дрожжей

б) препаратов сухих дрожжей

24. В каких частях винограда сосредоточена основная часть полифенолов:

а) кожице

б) мякоти

в) семенах

25. Препарат «Эноант» производят в:

а) Украине

б) Росиии

в) Италии

г) Франции

26. Антиоксидантными свойствами обладают:

а) полисахариды

б) белки

в) полифенолы

27. Ферменты какого действия используют для получения пектина:

а) протеолитические

б) гидролитические

в) гемицеллюлазные

г) целлюлазные

д) амилолитические

28. Какой из этапов получения пектина первый:

а) осаждение

б) экстракция

29. Мембранная фильтрация в виноделии используется для:

а) губой очистки

б) тонкой очистки

в) стерилизации

30. Мембранная фильтрация проводится:

а) перед выдержкой

б) после оклеек

в) перед розливом

31. Для микрофильтрации диаметр пор должен составлять:

а) от 0,1 до 0,001 мкм
б) от 10 до 0,1 мкм

в) от 1 до 0,1 мкм

32. Полиакриламид это:

а) минеральный препарат

б) биохимический препарат

в) синтетический препарат

33. Во сколько раз ускоряется процесс осветления сусла при использовании электрофлотационного способа:

а) в 10-12 раз

б) в 5-7 раз

в) в 3-4 раза

34. С какой целью обрабатывают бентонитовую суспензию ультразвуком:

а) для облегчения приготовления

б) для улучшения адсорбционных свойств

в) для ускорения процесса осветления.

ВОПРОСЫ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ ЭКЗАМЕНА
1. Цель и задачи курса ««Технология послеуборочной обработки и хранения винограда»

2. Какова суточная потребность организма человека в белках, углеводах, жирах?

3. Какие полезные вещества для организма содержатся в винограде?

4. Уборка, транспортировка винограда

5. Какие сорта винограда используют для хранения. 

6. Группы сортов по лежкости 

7. Способы хранения винограда

8. Холодильные камеры. 

9. Газовые режимы хранения фруктов в РГС.

10. Что влияет на качество и лежкость винограда?

11. Что такое пруин?

12. Какие сорта винограда используются для производства соков?

13. Какие бывают категории соков

14. Укажите кондиции виноградного сока?

15. Перечислите этапы производства соков?

16. При какой температуре проводят пастеризацию соков?

17. Какие консерванты используют для хранения соков?

18. Что такое нектар?

19. Что такое Бекмес?

20.  Какие способы сатурации существуют?

21.  Дайте определение безалкогольному вину?

22. Какие способы удаления алкоголя существуют?

23.  Какие концентраты соков существуют?

24. Какие консерванты используют при хранении соков?

25. Какой соковый концентрат больше всего применяется в виноделии?

26.  Какие способы концентрирования соков существуют?

27. Какой способ концентрирования самый дешевый?

28. Перечислите этапы производства соков.

29. Что такое асептическое хранение соков?

30. Что такое сушка винограда?

31. Какие группы сушеного винограда существуют?

32. Какие сорта винограда используют для сушки?

33. Какие существуют методы естественной сушки?

34. Чем отличается афтоби от обджуши?

35. Какие кондитерские изделия производят с добавлением виноградного сока?

36. Что такое виноградный пат?

37.  Какими свойствами обладают полифенолы винограда?

38. Назовите лечебно-профилактические препараты, производимые из винограда?

39.  Из какого сорта винограда производят «Эноант»?

40.  Перечислите методы мембранной технологии разделения сред?

41. Чем отличается ультрафильтрация от микрофильтрации?

42. Какие вещества использую для мембранных фильтров?

43. Какие существуют методы осветления сусла и виноматериалов?
44. Какие синтетические полимеры используют для осветления?
45.  В чем сущность биохимических методов осветления?
46. Какие существуют физико-механические способы осветления продукта?
47.  В чем сущность акустической коагуляции?
48. Чем отличается коагуляция от флотации?
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