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ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОТК

Актуальность работы. Социально-экономическое развитие страны 
связано с рациональным использованием всех видов ресурсов, улучше­
нием ассортимента, качества и оформления выпускаемой продукции.
Для успешного развития пищевой промышленности большое значение 
имеет в ее экономике обеспечение предприятий тарой, вопросы выбора 
тары, организация ее производства и использования.

Основным процессом производства консервов является стерилиза- . 
ция. В настоящее Еремя с •тот важнейший технологический процесс кон­
сервирования пищевых продуктов на большинстве предтфиятий страны 
осуществляется в весьма несовершенных аппаратах периодического дей­
ствия, требующих больших затрат физического труда и небезопасных в 
обслуживании. Для осуществления научно-технического ьрогресса в об­
ласти стерилизации консервов необходимо широко внедрять передовую 
технику и технологию, которые обеспечат повышение еффективности 
производства, производительности труда и высокое качество продукции. 
Этим требованиям з большей мере удовлетворяют непрерывно действую­
щие аппараты открытого типа, работающие при атмосферном давлении, 
которые широко внедряются а промышленность.

Однако, ассортимент консервов, пастеризуемых в таких аппаратах 
ограничен. В основном это фруктовые соки, пюре, которые нетрудно 
нагреть до фасования в потоке до температури, при которой ведется 
процесс пастеризации. В этом случае величина избыточного давления 
в процессе открытой тепловой.обработки невелика и срыв крышек о т -  ’ 
сугствует. Такие же пищевые продукты как фруктозые компоты и мари­
нады /гетерогенные по консистенция/ по условиям технологий фасуются 
при невысокой температуре, порядка 40 °С, содержат много воздуха и 
в непрерывно действующих аппаратах открытого типа их пастеризовать 
нельзя. В этом случае, избыточ” ое давление, возникающее в таре дос­
тигает критических значений, превышающих прочность укупорки тары и 
срыв крышек, т .е .  брак продукции, неизбежен. -

Одним из способов решения проблемы открытой пастеризации дзух- 
компонентных консервов является использование стеклянной rs.p'j о со ­
бой конструкции, которая в процессе..стерилизации способна "страв­
ливать", возникающее избыточное давление. Такая тара называется са - 
моэксгаустируемой, в ней давление при тепловой обработке незначи­
тельно превышает атмосферное и стеклянные банки можно пастеризовать 
"открытым" способом, без противодавления.-
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Разработан 1 акуга самоэксгаустируемую Tapv было бы целесооб­
разней на базе уже внедренной в промышленность обжимной стеклян­
ной консервной тары типа П, при условии детального изучения о со - 
беньвотей процесса пастеризации в этом виде тары.

В связи с этим особую важность приобретают вопросы изучения 
условий консерв"рования, при которых возможен процесс самоэксга- 
устирован'*я обжимной стеклянной тары. Предстояло выяснить одина­
ковы ли эти условия для различных видов пищевых продуктов, какова 
степень эксгаустирования консервов и какие факторы влияют на этот 
показателе. Известно, что в процессе самоэксгаустирования проис­
ходит удаление воздуха из тары и из продукта. Поэтому необходимо 
было установить влияние дефицита кислорода воздуха на качествен­
ное изменение биохимического состава готового продукта, а при пас­
теризации дву компонентны'’ консервов в непрерывно действующих ап­
паратах открытого типа установить зремя цикла тепловой обработки 
по сравнению с автоклавным.

Цель и задачи исследования. Цель исследования -  разработка 
условий консервирования пищевых продуктов в обжимной стеклянной 
таре типа II в непрерывно действующих аппаратах открытого типа.

В соответствии с поставленной целью были определены следую­
щие исновныз задачи исследования:

-  определить влияние конструктивных элементар затвора укупор­
ки типа П на возможность его работы, к_ж самоэксгаустируемого;

-  определить технологи- зские параметры самоэксгаустируемого 
затвора;

-  определить надежность затвора, невозможность попадание ок­
ружающей среды з банку при пастеризации и охлаждении, герметично­
сть тары при хранении;

-  исследовать качество консервов, пастеризованных в самоэкс- 
гаус -"ируемой таре;

-  разработать режимы пастеризации консервов в самоэксгаусти- 
рузмой таре применительно к непрерывно действующим .аппаратам от­
крытого типа;

-  провести промышленные испытания самоэксгаустируемой тары 
типа П для проверю работоспособности клапанного затвора и пра­
вильности разработанных условий укупорки и пастеризации.

Научная новизьа. Впервые изучзны и установлены условия кон- 
с.ервиривания двухкомпонентных пищевых продуктов е  обжимной стеклян­
ной таре типа П б непрерывно действующих рппаратах открытого типа
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состоящие в следующем: необходимо бантсу укупоривать обжимными 
кринками с профилем рельефа, имеющем кольца жесткости /п о ‘ГУ 18 
МОТ 31-вО -  это рельеф типа а / ;  уплотнительная прокладка крышки 
в процессе обжима должна иметь определенную не размягченную кон­
систенцию, герметизация тары должна осуществляться на укупорочных: 
автоматах без впрыскивания перегретого пара, т .е .  предварительно­
го вакуумирования. Только в этом случае обжимная тара работает, 
как самоэксггус'ируемая и возможно ее использование в непрерывно 
действующих аппаратах открытого типа, а при пастеризации ч хране­
нии гарантирована от попадания окружающей среды вовнутрь.

Теоретически обоснованы и расчитаны параметры самоэксгауст -  
руемого затвора обжимной тары. Установлены величины давления от­
крытия и закрытия клапанного затвора, величины прогибов крышки 
при пастеризации и охлаждении.

Приведены исследования по изучению влияния разработанных ус­
ловий консервирования пищезых продуктов в таре типа П в пастериза­
торах открытого типа на пищевую ценность, а именно на качественный 
и количественный состав витаминов, полифенольных соединений, пока­
зателей цвета в готозом продукте и т .д .

Практическая значимость работы. Разработала нова), технология 
производства двухкомпонентных консервов типа компотов и маринадов 
в непрерывно действующих аппаратах открытого типа в обжимной стек­
лянной таре.

Научно обоснованы и подтверждены лабораторными и промышленны­
ми испытаниями параметры нового технологического процесса.

Ожидаемый экономический эффект от внедрения разработанной 
технологии составляет 150,33 тыс.руб. в год.

Апробация работы. Материалы исследований были доложены на кон­
ференции профессорско-преподавательского состава О'ГИПП им.М. В.Ло­
моносова в 1991 году.

По материалам диссертации опубликовано семь печатных работ.
Структура и объем работы. Диссертация состоит из введения, пя­

ти глав, основных выводов, списка литературы, приложений. Работа 
изложена на ПО страницах машинописного текста, содержит 31 рису­
нок и 14 таблиц. Список литературы включает 165 наименований, из 
них 35 иностранных авторов.

На защиту выносятся следующие положения:
-  научное обоснование условий работы затвора обжимной тары 

типа П, как самоэксгаустируемой;
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-  новая технология производства двухкокюнентных пищевых про­

дуктов в обнимкой стеклянной таре в непрерывно действующих аппара- 
тгх открытого типа;

-  эк...і;еt и онтальные данные количественных и качественных изме­
нений биохимических состгвляющих исходного сырья в процессе его 
технологической обработки.

ПОСТАНОВКА ЭКСПЕРИМЕНТА

Исследована : обжимной стеклянной консервной тары типа II прово­
дились на двух ее типоразмерах /0 -68 -350 , П-82-500/ и двухкомпонен­
тных консервах типа компотов и маринадов. Банки типа П укупоривали 
крышками с рельеф еж есткости. При обжиме такой крышки происходит 
; лотное прижатие ее к венчику горловины и полная герметичность та­
ры обеспечивается внедрением торца горлозины банки в слой пластичес­
кой уплотнительной пасты. Затем укупоренная тара поступала з непре­
рывно действующий аппарат открытого типа, где осуществлялась ее теп­
ловая обработке., после чего банки охлаждались.

Измерение давления, при кэторок начинается и заканчивается ис­
течение паровоздушной смеси измеряли компенсационным методом с ис­
пользованием мембранного датчика. Для исследования характера дефор­
мации обжимной тары типа П в процессе пастеризации и охлаждения ис­
пользовали установку и метод, разработанный Флауменбаумом В.Л. и 

■ Титовой А.А. Были теоретически рассчитаны прогибы крышек типа. ГІ-68, 
11-82 по теории гибких пластин с малой начальной погибью с исполь­
зованием уравнения совместности деформации.

Определение твердости уплотнительных прокладок крышек осущест­
вилось с помощью метода и на приборе созданном автором. Исследова­
ние надежности работы самоэксгаустируемого затвора проводили ицци- 
кі. го рно-щелочным, микробиологическим и физическим методами.

Теплофизические исследования консервов выполняли при помощи 
'ермопар и потенциометра, на лабораторном стенде кафедры технологии 

консервирования и виноделия ОТИПП им.М.В.Ломоносова. Обработку по­
лучены/. данных проводили методом математического анализа, в соот­
ветствии с которым режим пастеризации оценивали по летальности.

Исследование показателей качества консервов в таре типа П про­
водили по следующим методикам:

определение витамина С -  титриметрическим методом; 
активную кислотность /pH / -  потенциометрическим методом; 
определение суммы каро ти но гадов, ^-каротина, суммы растворимых 

полифеиолор -  спектрофотометрическим методом;



содержание витамина -  флюрометрическим методом;
массовую долю флгвонолов я катехинов -  фотометрическим мето­

дом;
показатели цвета готового продукта /чистота тона, интенсив­

ность окраски и другие/ -  спектрометрическим методом на СФ-46.
Результаты исследований обрабатывали методами математической 

статистики и корреляционного анализа с применением вычислительной 
техники,

РЕЗУЛЬТАТЫ ИССЛЕДОВАНИЙ И ИХ ОБСУВДЕШЕ

Для решения проблемы открытой пастерк .ации консервов в стек­
лянной таре можно использовать для фасовки консервов тару особой 
конструкции, которая бы позволяла при возникнипении избыточного 
давления в банке краям крышки слегка приподняться з пределах горло­
вины банки, "стравливая" при этом ч ^ т ь  воздуха. Банка такой конст­
рукции как- e j  ввдыхает находящийся в ні?.1 воздух. Поэтому этот вид 
укупорки называют "дышащим" или самоэксгаустируемым. При пастериза­
ции давление в таре незначительно превышает атмосферное м банки 
можно пастеризовать под атмосферным давлением, т .е .  "открытым" спо­
собом, не опасаясь срыва крышек. Как только процесс пастеризации 
заканчивается и начинается охлаждение упругие силы кретш возвра­
щают ее в первоначальное положзние, плотно прижимают крышку к вен­
чику горловины стеклянной тары и банка становится полностью герме­
тичной, а остаточное давление в ней б''цет ниже атмосферного.

Решить проблему открытой пастеризации двухкомлонентных консер­
вов в непрерывно действующих аппаратах открытого типа воьиожно бы­
ло бы на базе существующей и используемой в промышленности обжимной 
стеклянной Tijbi типа П. В данной работе были изучены механические, 
физические, химические И микробиологические стороны згой проблемы 
и научно доказана правомерность такого способа консервирования пи­
щевых продуктов. ,

Установлено, что при определенных условиях обжимная тара яв­
ляется "дышащей", т .е .  в процессе пастеризации становится односто­
ронне негерметичной, выпускает содержащийся в банке воздух, страв­
ливая при этом избыточное давление, а при охлаждении полностью гер­
метизируется.

При этом оказалось, что основное значение в процессе такого 
"дыхания" имеет конструкция крышки. Банки необходимо укупоривать 
только обжимными крышками с рельефом жесткости /по ТУ 18 МСС? 31-ЙС

7
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это рельеф типа а / .  Вторым условием является определенная твер­
дость уплотнительной прокладки при герметизации банок.Иоследова- 
іШ показали, что твердость уплотнительной латексной прокладки, 

не подвергавшейся тепловой обработке, колеблется в пределах 2400- 
2600 г , При теплоеой обработке этот показатель снижается гакси- 
мально до 700 г , а после охлавдения банки до комнатной температу­
ры "'.окй.затель твердости восстанавливается до первоначального зна­
чения /р и с .1 /.  Поэтому обжимную тару необходимо укупоривать на ав­
томатах Б4-ЮТ-Т с отключенным паро вакуумна устройством, т .е .  без 
впрчсчивания в подкрышечное пространство банки перегретого пара, 
в противном случае пластический материал прокладки крышки сильно 
размягчается, прокладка плотно вдавливается, прилипает к венчику 
горловины тары, и несмотря на наличие упругого рельефа, не отжима­
ется от горловины, препятствуя образованию зазора для "стравлива­
ния" воздуха, что приводит к срыву крышек.

Были определены величины давления открытия /P j-/ и закрытия 
/Р 0/  клапанного затвора о(5жимной банки /р и с .2 / .  Результаты исследо­
ваний показывают, чтй с увеличение! температуры значение величины 
P j снижается: для тары тип П-68-350 давление при температуре 20 °С 
составляет 0 ,12 МП$, а при температуре 100 °С -  0,094 МПа; для та­
ры тип П-82-800 давление при температуре 20 °С составляет 0,11 Ша, 
в при Температуре 100 °С -  0 ,08 МПа. Что касается величины F^, то 
с.повышением температуры его значеьле увеличивается: для тары 
11-68-350 давление при температуре 20 °С составляет 0,01 МГ1° ,  а при 
температуре 100 °С -  0,045 МПа; для тары тип П-82-800 давление при 
температуро 20 °С составляет 0 ,0 I МПа, а при температуре 100 °С -  
0 ,04 м па.

При изучении влияния диаметра тары на характер деформации крыш- 
кч необходимо бачо установить существует ли остаточная деформация 
крышки после того, как заканчивается процесс "дыхания" при пастери­
зации и при каком значении вакуума в процессе охлаждения происходит 
втягивание поверхности крышки. При оценке результатов исходили из 
того, 4 fo возникающее при испытаниях перепады давления можно услов­
но разделить, как это показала Титова А.А. для жестяной тары на две 
зоны: безопасную и допустимую.

. Исследования показали, что для тары типа П-68-350 безопасная 
зона'завершается при Р^= 0 ,08  МПа, прогиб 0» составляет 1,80 мм, 
но при снижении давления до атмосферного деформация уменьшается до 
очень малых значений, которыми можно пренебречь. При P j = 0 ,12  МПа,
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Рис.І .  Изменение ТВРРДОСТИ 

уплотнительной прокладки 
при тепловой обработке
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Рис.2. Зависимость давления, 
открытия и закрытия тары ти-, 
па П от температуры
1 -  давление о т к р ы т и я  клапана
2 -  давление закрытия клапана
о -  тара типа П-68--350 
л -  тара типа 11-82-800
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Рис.З. Зависимость глуби­
ны вакуума от температуры 
пастеризации в обжимной 
таре
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Рис.4. Зависимость степени 
эксгаустированик от продол­
жительности, процесса пасте­
ризации
1 -  тара типа 'П-82-Є03 
И -  Tip а типа П-68-350
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прогиб Ш центра крышкл составляет 2,53 мм, а остаточная дефо?1 
мация после сброса давления до атмосферного достигает максимально­
го значения 2 ,2  мм. В игтервале 0 ,08  - 0 ,12 МПа находится зона до­
пустимого давления. В этой зоне пг ле снижения давления до атмос­
ферного деформация .статочная значительна 2,03 -  2 ,2  мм, но обра­
зующийся в банке вакуум при охлаждении втягивает крышку, возвра­
щая ее в первоначальное положение.

Для тары П-82-80С верхний кредм  безопасной зоны составляет
0,06 МПа, прогиб при этом равен 3,25 мм. В момент открытия клапана 
при давлении 0,17 МПа прогиб составляет 4,93 мм, а остаточная де­
формация крышки -  3 ,4  мм после сброса дазления до атмосферного 
Дл. этой тары зона допустимого давления 0,06 -  0 ,I j. МПа, а остаточ­
ная ч'сфор,'ация при этом значительна, но ее можно ликві, кровать пу­
тем втягирчния к'/чшки вакуумом порядка 0,01 МПа.

Был теоретически рассчитан прогиб центра обжимных крышек П-68, 
П-82. По Вольмиру А.С. крышку П-82 можно представить в виде плас­
тинки с начальной погибаю и в ряде случаев с гофрами, имеюшей опре­
деленное скрепление по контуру. При воздействии на такую пластину 
равномерно? нагрузки она прогибается с вьвцелкиванием л при дальней­
шем росте нагрузки поверхность пл; типы в местах закрепления- бла­
годаря рельефу жесткости смещается радиально на десятые доли мм. В 
ней возникают радиальные усилия. Крышка с уплотнительной прокладкой 
отходит от горловина банки и образуется зазор, а который устремляет­
ся воздух, т .е .  начинается самооксгаустирование.

Исследование уравнения связи нагрузки с прогибом

Ц § , )  + а  Vf
имеет форму кубической параболы и для каждого вида закрепления имеет 
разные коэффициенты при кубическом и линейном членах. Анализ этих 
уравнений показал, что результаты рассчетов по каждой зависимости 
имею'!’ -расхождения с экспериментальными данным.., т .к . закрепление 
крышки на горловине банки имеет боле сложный характер, чем приня­
тые по расчетным схемам и на отвечают ни одному из рассмотренных ва­
риантов.'

В отно-энии кр:-лпки П-68 эксперимент показал, что сопротивляе­
мость "'Того затвора действию внутреннему давлению повышается с умень­
шением диаметра горловины. Ферма поверхности крышки II-64 более прибли­
жается •? сферической с болглим радиусом кривизны. При исследовании 
уравнения связи нагрузки с прогибом для этой крышки получили погреш­
ность в расчетах, хотя и не та^уо значительную, как в отношении крыш-
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ки П-82.
Поэтому коэффициенты в Основном уравкінии получены по экспе 

риментальным данным путем аппроксимации на ЭВМ. При этом безразмер­
ная нагрузка расчетная составила 474,5 и 948,6 , а эксперименталь­
ная 477,3 и 225,1 , относительная ошибка равна 0,58 и 2 ,54 % для 
крышек 11-68 .. П-82, соответственно.

Что касается крышки Л-8Й без рельефа жесткости /по ТУ 18 МССР 
31-80 -  это рельеф типа б / ,  которая использовалась в консерзном 
производстве, то при воздействии на такую пластину нагрузки, из-за 
отсутствия рельефа жесткости не возникает значительных радиальных 
усилий и смещений, пластина намыкается в местах скрепления, возни­
кают окружные усилия, который не дают возможность открыться кладе­
ну и крышка срывается с горловины банки. ІІри /купоривании.банки та­
кої крышкой в процессе пастеризации самоэксгаустирования не проис­
ходит, возникает большое количество орака, свыше 50 %, из-за срыва 
крышек.

Были расчитаны перемещения срединной поверхности двух типов

С О к ^ І н ч  ( і  ~  -  f  ( і  ~

крьюек на различных участках от контура. Установлено, что для того 
чтобы началось истечение паровогдушной смеси крышка должна припод ■ 
няться в месте закрепления у контура на 0 ,14  и 0 ,02 мм /крышка 11-68 
и П -82/.

Ряд опытов был посвящен выяснению односторонней негерметич- 
ности -і'анок в процесее пастеризации и полной герметичности при ох - 
лавдении. этого испольэобались три способа: индикаторно-щелоч­
ной, микробиологич ский и по сохранению вакуума в таре после охлаж­
дения. Все три метода показали полную надежность обжимного затвора 
в период пастеризации и охлаждения ттоы.

Установлены факторы, влияющие на глубину вакуума в таре тиг|а П. 
Как было выявлено, глубина вакуума, образовавшегося в самоэксгаус- 
тируемой таре с гомогенным продуктом не зависит .от условий фасова­
ния: ни начальная температура продукта, ни степень наполнения бан­
ки продуктом не оказывает существенного влияния на величину вакуума.

Однакої, следует обратить внимание на то , что при пастеризации 
двухкомпонентных консервов /компотов, маринадов/ в самоэксгаусти- 
руемой таре типа П следует учитывать степень наполнения. При пас­
теризации под воздействием температуры плоды консервов увеличив.?^-
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ются в объема, становятся упругими и своей массой могут просто 
вьща-тть крышку, т .е .  сорвать ее с горловины банки. Поэтому такие 
виды продуктов необходимо фасовать в тару типа Г1 при строгом мини-' 
мальном с о о т н о ш р ч и и  твердой и жидкой фаз, которые даны в технологи­
ческих инструкциях.

Как оказалось, на глубину вакуума или степень экогаузтирова- 
ния обжимной тары, влияет температура пастеризации и продолжитель­
ность этого процесса. Чем вш е температура пастеризации, тем боль­
ше глубина ьакуума: так, при температуре пастеризации 90 и 100 °С 
глубина вакуума составляет 0,017 й 0,05 МПа, соответственно /р и с .З /. 
Что касается такого фактора как продолжительность процесса тепловой 
обработки, то с увеличением времени тепловой обработки р£.^тет сте­
пень эксгаустирования тары после полного охлаждения /р и с .4 /.

Как было показано, процесс пастеризации консервов в самоэк"- 
гаустируемой таре типа II протекает при дефиците кислорода воздуха, 
а при охлаждении в таре образуется довольно высокий вакуум, поряд­
ка 0 ,045-0 ,06  Ш1а /р и с .4 /-  Следовательно, такие условия способст­
вуют сохранению оксилабильных компонентов /витаминов, полифенолов 
и д р . /  в консервируемых продуктах "ри пастеризации и дальнейшей вы­
дающее консервов.

Выли проведены исследования, связ^лныэ с выяснением стабильнос­
ти аскорбиновой кислоты в медельных ее растворах, а также в консер­
вах "Перец маринованный" в таре типа II и типа I .  Изучалась кинети­
ка деградации витамина С при тепловой обработке и хранении в тече­
нии шести месяцев.

Результаты исследований показали, что во время процесса пас­
теризации сохранность аскорбиновой кислоты в обжимной таре на 22 % 
выше, чем в обкатной тгпе, а со временем хранения эта разница уве­
личивается еще на 20 %.

Выла проведена серия опытов по определению в готовой продукции 
следующих-показателей качества: суммы каротиноидов,^-каротина, ви­
тамина Вр, суммы растворимых полифенолов, катехинов, флавонолов, а 
также показателей ьасыщенности цвета, интенсивно: ти окраски.

Образцы модельных консервов моркови протертой пастеризовали в 
обжимной и обкатной таре. Таким образом, часть образцов в процессе 
тепловой обработки самоэксгеустировалась /тара типа П/* а другая 
часть -  пастеризовалась при наличии воздух! в банках /тара  типа I / .

В результате исследований установлено, что качество консервов 
в таре типа II значительно выше го сравнению с качеством консервов*
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пастеризуемых в таре типа I .  Особенно резко заметна эта разница 
/содержание оксилабильных компонентов пищевых продуктов в "аре ти­
па 11 выше, чем в таре типа I /  в отношении таких показателей как: 
2-каротин -  на 70 %, витамин Вг, -  на 60 Й, флавонолы -  на 50 %, 
катехины -  на 15 %. Ин^знсивность окраски консервов в обжимкой та­
ре так 'ке нашого выше, чем в консервах в таре типа I /р и с .5 /.

По воем исследуемым показателям консервы, пастеризованные а 
самоэксгаустир,емой таре лучше, чем в обычной таре, ото объясняет­
ся тем, что режим пастериэ-щии в непрерывно действующих аппаратах 
открытого типи короче автоклавного, примерно, на 25 % и в значитель­
ной степени снижением окислительных процессов.

В лабораторных условиях были разработаны режимы пастеризации 
следующих консервов: "Компот из яблок", "Компот из слив” , "Огурцы 
консервированные", "Томаты маринованные", "Кабачки консервирован­
ные". Производственную проверку новой технологии провели для кон­
сервов "Компот из яблок", "Компот из слив", "Огурцы консервирован­
ные" в таре П-82-800, была выработана опытная партия -  1200 банок. 
Герметизацию обжимной тары осуществляли крышками с рельефом жест­
кости и на укупорочных автоматах Б4-КУТ-І, без предварительного 
вакуумирования банок. Пастеризация опытной партии производилась в 
открытом паровом непрерывно действующем аппарате по режиму

30 _5_ _5_ 5 кик
97 " 75 " 45 ' 20 °С

на Каменском консервном заводе Республики Молдова. Опытная партия 
была заложена на 3 -х  месячное хранение, затем подвергнута разбра­
ковке, микробиологическим и химическим анализам, дегустации.

Результаты производственной проверки подтвердили надежность 
технологических параметров нового процесса пастеризации двухкомпо­
нентных консервов в таре типа П в непрерывно действующих аппаратах 
открытого типа.

В Ы В О Д Ы

I . Пастеризацию двухкомпонентных консервов в открытых непре­
рывно действующих аппаратах без противодавления, можно осуществить 
путем применения тары, снабженной особым затвором. При достижении 
во время пастеризации определенного избыточного давления затвор 
приоткрывается, позволяя воздуху выходить из банки и тем самым 
"стравливать" давление в ней. При охлаждении и понижении избыточ­
ного давления затвор закрывается, на протяжении всего процесса



1 I-  свежая морковь, -  морковь протертая КХЯЯ -  морковь протертая
в таре типа Л, “  в таре типа I

РиЛ5. Диаграмма биохимических характеристик
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тепловой обработки и охлаждения банка остается непроницаемой для 
внешней среды. Такую тару можно назвать само эксгаустируеысй чли 
Дышащей".

2. Самоэксгаустируемый затвор образуется путем укупорки стек­
лянных банок обхимными кишками с  рельефом жесткости /по ТУ 10 
МССР 31-^0 -  это рельеф типа а / .  Уплотнительная прокладка крышки
з процессе обяима должна иметь определенную, не размягченную, кон­
систенцию. Поэтому герметизация тары должна производиться на уку­
порочных автоматах без предварительного веяуумирования.

3. Величина давления открытия затпора обжимной тары с увели­
чением температуры снижается. Так, щ.л тем-ературе 20 °С величина 
этого давления составляет 0,11 -  0 ,12  МПа, при 100 °С, соответст­
венно, 0 ,08  -  0 ,09  МПа. Величина же давления закрытия клапана с 
увеличением температуры растет, составляя при температуре 20 °С -
0,01 МПа, а при температуре 100 °С -  0 ,04 -0 ,045  МПа.

4. Если давление открытия клапана составляет 0 ,12  МПа, то 
прогиб крьшки обжимной самоэксгаустируемой тары достигает значи­
тельных величин -  4 ,9  мм для тары П-82-800, при которых крышка 
знеі.не вздута. При охлаждении давление в банке снижается, клапан 
закрывается и при достижении в банке вакуума порядка 0,01 МПа 
крышка возвращается в первоначальное положение усилиями вакуума,
а также упругими элементами втягивается внутрь, деформация исчезает.

5 . Надежность самоэксгаустируемого затвора в период пастери­
зации и охлаждения обжимной "дышащей" тары, подтверждена резуль­
татами химических, микробиологических и физических исследований. 
Следует иметь ввцду, что для предупреждгчия выдавливания жидкой 
части содержимого во время пастеризации, банки должны находится в 
вертикальном положении.

6. В процессе самоьксгаустирования при пастеризации консервоя 
в таре типа П желательно удалить воздух не только из незаполненно­
го продуктом пространства банки, но и из плодов, которые содержат 
65-80 *? воздуха. Количество удаляемого из банок воздуха находится 
в прямой зависимости от температуры и продолжительности процесса 
пастеризации: чем выше температура и дольше процесс пастеризации, 
тем выше конечный вакуум в таре. Поскольку время тепловой обработ­
ки ограничено, то степень эксгаустироваяия после охлаждения банок 
не превышает 60 % /х отя , если с экспериментальной целью увеличить 
продолжительность пастеризации выше предела необходимого для унич­
тожения. микроорганизмов, то глубина вакуума повыга гея до 0 ,08  МПа/.
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7. В связи с удалением большей части воздуха из банки при 
пастеризации консерзоз в обжимной самооксгаустируемой таре качест­
во продукции в этой таре значительно выше, чем пастеризованной в 
обкаткой таре. Лучше сохраняется витамин С причем разница в содер­
жали*. его в продукте увеличивается со временем хранения и доходит
до 40 %. Так же в обжимной таре выше содержание в продуктах р -каро­
тина /остаточноз содержание в таре типа П на 70 % выше, чем в таре 
тип , витамина /остаточное содержанке в таре типа II на 60 % 
вьліе, чем в таре тип I / ,  флавонолов и катехинов /остаточное содер­
жание, соответственно, в таре типа J.I на 50 и 15 % выше, чем в та - 
ие тип I / .  Высока и степень натуральной окраски плодов. При консер­
вирован/»: маринадов, содержащих уксусную кислоту, потери летучих 
соединения незначительны, порядка 1-4 %. Активная кислотность таких 
продуктов не изменяется.

8 . Производственные испытания при з"готовке по новой техноло­
гии 1200 банок различных консервов ь условиях Каменского консервно­
го зв юда Республики Молдова подтвердили возможность использования 
обжимной тары применительно к непрерывно действующим аппаратам от­
крытого типа. В соответствии с предлагаемыми условиями консервиро­
вания тара типа П в.процессе открытой пастеризации являїтся самоэкс- 
гаустируемой, "дышащейн.

9. Разработанные режимы пастеризации консервов в самог::сгаусти~ 
руемой таре применительно к непрерывно действующим аппаратам откры­
того типа сокращают аппаратное время ка 25 % по сравнению с авток­
лавными. Они позволяют организовать непрерывный процесс производст­
ва консервов, ликвидировать ручной труд, что дает экономический эф­
фект 150,30 тыс.руб. в год при установке одного аппарата.

10, Совмещение в одном процессе пастеризации и эксгаустирования 
с помощью "дышащей" тары показало реальну» возможность решения проб­
лемы пастеризации двухкомпонентных консервов в обжимной стеклянной 
таре в непрерывно действующих аппаратах открытого типа без примене­
ния пр'тиводавления.
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