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.
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.

