Соление огурцов и томатов

Цель работы – изучить технологию соления огурцов и томатов.
Теоретическая часть. Для соления наиболее пригодны сорта огурцов с плотной мякотью и грубой кожицей, малой семенной камерой (желательно не более 25 % объема плодов), правильной формы, темно-зеленой ровной окраски, с содержанием сахара не менее 2 %.
Для соления томатов используют сорта некрупного размера, с плотной упругой мякотью и повышенным содержанием сахаров в плодах. Лучшая продукция получается из розовых плодов, нежных, но плотных. Красные, полностью созревшие плоды при солении деформируются, многие из них лопаются. Из бурых томатов получается хороший продукт, но зеленые части плодов остаются грубоватыми. Зеленые томаты солят редко, так как они очень грубы.
Технология соления огурцов и томатов включает следующие операции: сортировка и калибровка сырья, мойка, подготовка пряностей, приготовление рассола, заполнение тары продукцией, пряностями и заливка рассолом, контроль и регулирование режима брожения, хранение.
Поступившие на переработку овощи и пряности подвергаются тщательному контролю. Огурцы перед солением калибруют по длине на следующие группы (см): пикули – не более 5; корнишоны 1-й группы– 5 – 7; корнишоны 2-й группы – 7 – 9; зеленцы мелкие – 9 – 11; зеленцы средние и крупные – 11 – 14. При солении огурцов и томатов обязательно используют пряности: укроп, красный стручковый перец, чеснок, хрен. Кроме того, применяют эстрагон, листья черной смородины, вишни, сельдерея, петрушки и других растений.
В зависимости от рецептуры и используемого сырья соленые огурцы вырабатывают следующих видов: обыкновенные, пряные, острые, чесночные и со сладким перцем.
Рецептура закладки пряностей при производстве соленых огурцов и томатов в стеклотаре приведена в табл. 1.
При солении огурцов применяют растворы поваренной соли различной концентрации в зависимости от размера огурцов и температуры хранения продукции. Для соления мелких огурцов, если есть возможность хранить их при температуре около 00С в охлаждаемых камерах, используют рассол 5 – 6 %-ной концентрации. Для крупных огурцов, а также при хранении продукции в условиях повышенной температуры в неохлаждаемых складских помещениях берут рассол повышенной концентрации – 7 – 9 %.


Таблица 1. Рецептура засола огурцов и томатов в стеклотаре

	Компоненты
	Масса компонента, г

	
	3-литровая банка
	10-литровая банка

	
	Огурцы
	Томаты
	Огурцы
	Томаты

	Овощи
	1680
	1500
	5600
	5000

	Укроп
	50
	50
	160
	160

	Чеснок
	5
	5
	10
	10

	Перец горошек или стручковый
	1,5
	1,5
	5
	5

	Хрен (корень)
	8
	-
	30
	-

	Эстрагон
	8
	-
	30
	-

	Листья черной смородины, сельдерея, петрушки
	10
	15
	35
	50

	Листья других пряных растений
	5
	-
	15
	-

	Рассол
	1350
	1500
	430
	4900



При солении красных томатов в бочках с последующим хранением в охлаждаемых камерах готовят рассол 8 %-ной концентрации, для бурых – 7 %-ной, при хранении в неохлаждаемых складских помещениях ее увеличивают на 1 %. Для мелких томатов концентрация рассола ниже, для крупных – выше.
Соление огурцов и томатов производят в деревянных бочках различной емкости, в стеклотаре, в контейнерах с полиэтиленовыми вкладышами. Овощи и пряности укладывают в тару и заливают рассолом. При обычной для сезона соления температуре процесс брожения томатов продолжается 10 –14 дней. После накопления 0,5 % кислоты тару укупоривают и помещают в холодильник. Огурцы для ферментации выдерживают в бочках в теплом помещении (18 –25°С) 1 –1,5 суток. За это время в продукции накапливается около 0,3 – 0,4 % кислоты. Затем в бочки доливают рассол, укупоривают и отправляют на хранение. 
Задание. Провести соление огурцов и томатов по заданным рецептурам. Проконтролировать ход брожения с определением содержания кислоты в рассоле.
Материалы и оборудование. Образцы продукции, специи и пряности, соль, весы, стеклотара.
Ход выполнения работы. Овощи (огурцы, томаты) сортируют по качеству, степени зрелости и размеру. Тщательно моют. Пряности инспектируют, промывают, очищают от кожицы (корни хрена, петрушки) и нарезают. Согласно рецептуре приготавливают рассол.
[bookmark: _GoBack]Подготавливают тару для соления. В качестве тары используют стеклобанки вместимостью 3000 и 10000 мл. Банки тщательно промывают водой и содовым раствором. После этого ополаскивают водой.
Закладка пряностей в тару проводится двумя порциями: на дно тары и сверху после укладки овощей. После заполнения тары заливают подготовленный рассол нужной концентрации. Концентрация рассола для соления огурцов зависит от их размера и составляет (г/л): 60 – для огурцов размером до 9 см, 70 – для огурцов размером 9 – 11см, 80 – для огурцов размером 11 – 14 см; для томатов красных крупных, бурых крупных по размеру – 70, розовых, бурых мелких – 60, молочной спелости и зеленых – 70.
Сверху на тару укладывают деревянный кружок или фарфоровую крышку. Посуду покрывают чистой тканью и выдерживают несколько дней до начала молочнокислого брожения. После этого тару с солеными овощами переносят в холодное помещение. Через 10 – 15 дней, когда ферментация закончится, в тару доливают рассол и закрывают крышками.
Результаты работы и выводы. Обосновать выбранную рецептуру соления огурцов и томатов, рассчитать потери сырья при подготовке и при ферментации.

