ОБОРУДОВАНИЕ ДЛЯ ПЕРЕРАБОТКИ ПЛОДОВ И ОВОЩЕЙ
КЛАССИФИКАЦИЯ
Процесс переработки плодов и овощей складывается из следующих технологических операций:
подготовка сырья к переработке, включающая мойку, инспекцию и сортирование, калибровку, очистку и измельчение сырья; предварительная тепловая обработка подготовленного сырья; приготовление заливки или сиропа;
фасование готовой продукции, пастеризация или стерилизация консервов.
В соответствии с технологическими операциями применяемое для переработки плодов и овощей оборудование делится по функциональному признаку на следующие группы:
оборудование для подготовки сырья к переработке, включающее оборудование для очистки, сортирования и мойки сырья; оборудование для дробления и измельчения; оборудование для выделения из жидких гетерогенных систем взвешенных твердых и коллоидных частиц;
оборудование для проведения тепло- и массообменных процессов (бланширование, разваривание, подогревание, выпаривание, пастеризация и стерилизация).
Существуют разные методы переработки плодов и овощей. На предприятиях, которые занимаются переработкой такой продукции, используются специализированные устройства, предназначенные для измельчения и выполнения других операций. С помощью таких машин можно подготовить плоды - измельчить их перед дальнейшим использованием.
Этапы переработки продукции
Цех по переработке овощей выполняет несколько категорий операций. Существуют процедуры, которые можно отнести к первичной переработке, они выполняются предварительно для подготовки овощей. К таким работам относят мытье, чистку продукции, а также предварительную упаковку. После этого приступают к другим видам переработки овощей. Следующая стадия включает в себя процедуры нарезки, на этом этапе также производятся различные салатные смеси. Они могут быть упакованы и отправлены на реализацию.
Третья стадия переработки включает более сложные процедуры, эту стадию также называют глубокой. Овощи варят, замораживают, консервируют, подвергают сушке и сублимированию. Оборудование для выполнения таких задач более сложное и разнообразное, им оснащаются крупные консервные цеха.
Какие требования предъявляются к цехам
Технология переработки овощей зависит от рецептуры, которая применяется на конкретном предприятии. А вот требования к температурному режиму, чистоте и безопасности устанавливаются соответствующими инстанциями, они универсальны. Овощная продукция менее чувствительна к высоким температурам, в отличие от мяса. Поэтому низкие температуры тут устанавливаются на отдельных участках, где хранится уже переработанная продукция.
Что касается вентиляционной системы, заводы по переработке овощей должны обязательно использовать приточно-вытяжное оборудование. Приток чистого воздуха в цех необходим. Также нужно следить за влажностью среды, использовать системы очистки воздушных масс. В противном случае условия труда на предприятии нельзя будет считать безопасными.
Основные виды оборудования
В цехах используется различное оборудование для переработки овощей:
системы для мойки и осушения продукции;
промышленные овощерезки;
системы упаковки в вакуум и инертные газы;
оборудования для варки;
установки для глубокой консервации;
морозильные системы и техника для охлаждения;
устройства для сушки и сублимации.
МАШИНЫ ДЛЯ МОЙКИ ОВОЩЕЙ
На предприятиях общественного питания процессу мытья подвергаются овощи, фрукты, мясо, рыба, столовая и кухонная посуда, столовые приборы, инвентарь, оборотная и функциональная тара. Процесс мытья осуществляется двумя способами – гидравлическим или гидромеханическим. Гидравлический способ характеризуется взаимодействием воды на загрязнённую поверхность, гидромеханический – одновременным воздействием воды и рабочих органов моечной машины (моющих щёток,роликов, лопастей).
Эксплуатируемые в настоящее время моечные аппараты можно разделить на два вида: аппараты для мытья овощей и посудомоечные аппараты.
Рассмотрим оборудование для мытья овощей.
Вибрационные машины. Корпус машины прикреплён к раме с помощью амортизаторов, которые позволяют корпусу машины совершать колебательные движения, причиной которых является децинтровка вала, благодаря шнеку каждый клубень в рабочей камере продвигается по винтовой траектории. Пройдя по винтовым каналам вдоль всей рабочей камеры, овощи высыпаются через разгрузочный лоток для дальнейшей обработки. На предприятиях в поточных линиях используется вибрационная моечная машина ММКВ-2000.
Лопастные машины. Рабочей камерой является неподвижный полуцилиндр, в центре которого размещён вращающийся вал с лопастями, которые перемешивают клубни и продвигают их вдоль камеры, от загрузочного к выгрузочному люку. Для лучшей обработки продукта рабочая камера состоит из трёх отсеков: первичной мойки и ополаскивания.
Барабанные овощемоечные машины. В этих машинах вращается сам корпус, в который через специальные устройства загружается вода. Движение овощей осуществляется за счёт наклона барабана. Частота вращения барабана выбирается такой, чтобы каждый клубень, поднявшись по стене барабана вверх, скатывался затем вниз – т.е. совершая максимальное количество движений
Щеточная моечная машина. Основным рабочим органом машины является вращающийся барабан, имеющий три секции. Рабочая поверхность первых двух секций состоит из щеток с капроновой щетиной для непосредственного мытья овощей. Последняя секция служит для их ополаскивания душевым устройством, присоединенным к водопроводной сети. Секции расположены на общем валу.
Принцип работы машины заключается в следующем. Сырье через загрузочный лоток поступает во вращающийся барабан, погруженный в ванну с водой, и перемещается в сторону выгрузки. При этом в результате трения друг о друга и воздействия щеток овощи подвергаются интенсивному мытью и ополаскиванию. Далее они выгружаются через разгрузочный лоток.
Моечно-вытряхивающая машина. Для мытья овощей, фруктов, ягод и бобовых культур, а также для охлаждения их после тепловой обработки используют моечно-вытряхивающую машину. Ее рабочим органом является съемное сито, установленное в центре каркаса под углом 5 ° к горизонту. Корпус сита соединен с коленчатым валом посредством двух регулируемых шатунов. Вал получает вращательное движение от привода, состоящего из электродвигателя и линоременной передачи. Шатуны обеспечивают ситу колебательное движение. Над столом установлен загрузочный бункер с шибером для регулирования подачи продукта, а также коллектор с душирующими устройствами.
Принцип работы машины заключается в постепенном перемещении продукта по ситу в сторону выгрузки при одновременном промывании его водой. Вода проходит через сито в сборник, а из него отводится в канализацию.
МАШИНЫ ДЛЯ МОЙКИ И ОЧИСТКИ ОВОЩЕЙ
Очистительное оборудование предназначено для удаления с продуктов поверхностного слоя (кожуры с овощей и фруктов, чешуи с рыбы) с малой пищевой ценностью. На предприятиях общественного питания используются машины для очистки овощей от кожуры (поскольку на предприятиях питания очистке подвергается в основном картофель, то машины для очистки овощей условно называются картофелечистками, хотя на них можно очищать и другие корнеклубнеплоды). По принципу действия машины можно разделить на машины периодического и машины непрерывного действия.
Конусные моечно-очистительные машины типа МОК предназначены для очистки картофеля и различных корнеплодов. Очистка корнеплодов в этой машине происходит за счет трения овощей о вращающийся абразивный сегмент, выполненный в виде конуса. За счет вращения конуса и возникновения центробежных сил сырье отбрасывается к абразивной поверхности корпуса. Разрушенная кожура смывается водой, поступающей под давлением через форсунки в верхней части камеры. Кожура с водой опускается в нижнюю часть корпуса и двумя лопастями выводится через сливной патрубок. На боковой поверхности камеры имеется дверца для выгрузки очищенного растительного сырья. Дверца уплотнена резиновой прокладкой и закрывается эксцентриковым запором.
Для лучшего перемешивания овощей дно абразивного конуса имеет три радиальные волны. Средняя продолжительность обработки корнеплодов 60 … 90 с. При более продолжительной обработке начинается истирание сырья, что приводит к его потере.
Приводное устройство машины состоит из электродвигателя и клиноременной передачи. Вертикальный вал и вал электродвигателя должны быть соосны. В поточно-механизированной линии но производству различного вида полуфабрикатов (картофельных биточков, молочно-картофельного пюре, картофельной крупки и т. п.) применяют машину МОК-1200. Принцип действия машины аналогичен принципу действия машины МОК-250, но подачу и выгрузку клубней осуществляют в автоматическом режиме. Системы автоматики и блокировки обеспечивают: включение и отключение питателя, подающего картофель; открытие и закрытие шибера бункера и заслонки разгрузочного люка; отключение подачи воды в рабочую камеру при открытой заслонке, герметично запирающей люк.
Шкаф управления представляет собой короб, внутри которого установлена приборная панель с магнитными пускателями, электромагнитными реле и штепсельным разъемом. На панели управления расположены: тумблер выбора режима работы; кнопки «Пуск», «Стоп» и три реле времени с обозначениями «Загрузка», «Очистка», «Выгрузка».
Бункер загрузочного устройства представляет собой подвешенную к каркасу на шарнире ковшеобразную сварную конструкцию. К дну бункера приварен кронштейн, связывающий бункер с противовесом. Противовес взаимодействует с путевым выключателем привода загрузочного устройства. Число гирь определяет массу загруженного в бункер картофеля. В передней части бункера установлен шибер, приводимый в движение рычагом, соединенным тягой с винтовым приводом. Привод, прикрепленный к боковой стенке бункера, состоит из электродвигателя, редуктора и винта.
Машины типа МОК предназначены для очистки клубне - и корнеплодов от кожуры и имеют одинаковую конструкцию. Они различаются между собой габаритными размерами, объемом рабочей камеры и производительностью.
ПРАВИЛА БЕЗОПАСНОЙ ЭКСПЛУАТАЦИИ МАШИН ТИПА МОК
Перед началом работы производят внешний осмотр машины, заземления, санитарного состояния и после этого машину включают и проверяют работу рабочего органа на холостом ходу – он должен вращаться против часовой стрелки. Перед началом работы обращают внимание на состояние форсунок для подачи воды в рабочую камеру: они должны быть прочищены, а струи воды должны быть направлены вниз в рабочую камеру. Если машина исправна, приступают к работе на ней. Овощи должны пройти предварительную обработку: калибровку и мытье овощей. Калибровка картофеля позволяет сократить количество отходов, так как время обработки крупных и мелких клубней различно: крупные клубни обрабатываются дольше. Пока крупные клубни очищаются, с мелких удаляется не только кожура, но и часть поверхностного слоя, богатого крахмалом и минеральными веществами. Предварительное мытье овощей способствует лучшей очистке и удлиняет срок службы машины. Загружать картофель и овощи в рабочую камеру следует только после пуска машины и при подаче в камеру воды, картофель должен быть откалиброванным и промытым. Немытые овощи загрязняют продукт и приводят к быстрому износу абразивных сегментов камеры. Вес загружаемого картофеля должен соответствовать весу, рекомендуемому инструкцией, оптимальной величиной 2⁄3 объема рабочей камеры машины. При перегрузке машины ухудшается качество очистки, ускоряется износ электродвигателя и клиновидных ремней. Значительный недогруз машины приводит к нарушению внешнего слоя клубней, значительно увеличиваются отходы и расход электроэнергии. Продолжительность очистки зависит от сорта и качества картофеля, а также от состояния абразивного покрытия вращающегося конуса и стенок рабочей камеры машины. В среднем очистка длится 2-5 мин. Поверхность не менее 95% клубней должна быть очищена от кожуры, за исключением глазков и других глубоких впадин, а поверхность остальных 5% клубней – не менее чем на 4⁄5. При переработке высококачественного сырья (чистый, крупный картофель с диаметром клубней не менее 6 см) применяют углубленную очистку за счет увеличения продолжительности машинной обработки. При этом 80% клубней получаются полностью очищенными. После окончания очистки, не выключая электродвигатель, открывают дверцу и овощи выбрасываются в подставленную тару. Затем загружают следующую порцию картофеля. После окончания работы машину промывают на холостом ходу, а корпус протирают чистой тканью. Заклинившиеся клубни извлекают только после остановки машины специльным крючком. Во время работы машины категорически запрещается опускать руки в рабочую камеру, так как это приведет к травме. К работе на машине допускаются лица, закрепленные за данной машиной и сдавшие экзамен по ТБ и БТ.

Самый универсальный способ переработки овощей - резка. Вне зависимости от того, какую продукцию предлагает предприятие, в большинстве случаев цех будет использовать оборудование для резки. Такие машины производятся в широком ассортименте, они различаются функционалом и производительностью. Системы работают с разной скоростью, причем скоростные показатели можно регулировать.
Овощерезательные машины: особенности и характеристики
Из всех методов переработки овощей именно резка используется чаще всего. Резать можно сырые и вареные овощи, после этого продукция используется для упаковки в вакуум, приготовления салатов и сока, сушки, заморозки, консервации и других процедур. Можно не сомневаться, что такая система требуется на любом предприятии, где работают с овощами. Овощерезательные машины различаются:
максимальной скоростью работы, количеством скоростных режимов;
толщиной нарезки;
видами нарезки (ломтики, кубики, слайсы, соломка);
наличием и отсутствием колес (мобильностью);
степенью автоматизации;
установленными ножами;
габаритами.
Большинство устройств производятся из нержавеющей стали (SUS304), которая разрешена для использования в пищевой отрасли. Овощерезка для завода подбирается с учетом ее производительности - она должна иметь небольшой запас ресурса (примерно 25%), чтобы работать без перебоев в течение всей смены. Качественное оборудование может функционировать практически бесперебойно - в нем установлен мотор, который управляет функциями системы.

Тепловая обработка овощей заключается в их нагреве и доведении до заданной степени кулинарной готовности. 1
Основные способы тепловой обработки овощей:
Варка. Нагревание продуктов в воде, бульоне, молоке или на пару. Варят овощи для приготовления супов, закусок, вторых блюд и гарниров. 2
Жарка. Нагревание продуктов на горячей сковороде с жиром. В результате жаренья на продукте образуется корочка. Овощи жарят сырыми или варёными. 2
Тушение. Комбинированный способ тепловой обработки. При тушении продукты сначала обжаривают, а затем заливают соусом или бульоном, добавляют пряности и тушат до готовности. 2
Припускание. Варка в небольшом количестве жидкости или соке, который выделяется из продуктов при нагревании. Припускание применяют, если необходимо получить сочный продукт, сохранив значительную часть полезных веществ. 2
Вспомогательные приёмы тепловой обработки овощей:

Пассерование. Лёгкое обжаривание продукта с жиром или без него. Пассерованные продукты используют при приготовлении супов, соусов и вторых блюд. 2
[bookmark: _GoBack]Бланширование. Быстрое обваривание или ошпаривание. Продукт обдают кипятком в замкнутом сосуде или погружают в кипяток на 1–2 минуты. 2

