Производство маринадов

Цель работы – изучить технологию маринования плодов и овощей.
Теоретическая часть. Маринование основано на применении широко распространенного консерванта – уксусной кислоты. Большинство патогенных микроорганизмов погибает в 2 %-ном растворе уксусной кислоты. Однако концентрация уксусной кислоты более 1 % придает продуктам жгучий вкус.
 В современной технологии предусмотрена выработка маринадов с таким содержанием уксусной кислоты (до 0,9 %), которое не в полной мере консервирует продукт, поэтому консервы нуждаются в тепловой обработке.
При мариновании плодов и овощей для заливки используют уксусную кислоту, количество которой определяют рецептурой. Мариновать можно любые плоды и овощи как отдельно, так и в смеси (ассорти). Овощи маринованные делятся на слабокислые с содержанием уксусной кислоты 0,4 – 0,6 % и кислые – 0,61 – 0,9 %. Плодовые маринады подразделяют на слабокислые – 0,2 – 0,4 %-ные (из винограда, вишни, кизила, слив, крыжовника, смородины), 0,4 – 0,6 %-ные (из груш, черешни, яблок) и кислые – 0,6 – 0,8%-ные (из винограда, слив, тыквы).
Для маринадов используют плоды и овощи высокого качества, свежие, здоровые. Подготовка сырья заключается в сортировке, калибровке, удалении плодоножек, мойке, очистке (если необходимо), делении на дольки и бланшировании.
Подготовленную продукцию плотно укладывают в тару. Приправы и пряности обычно укладывают на дно банки, но иногда их используют при изготовлении заливки. При мариновании плодов и ягод используют корицу, гвоздику, душистый перец. Из пряностей для овощных маринадов используют укроп, зелень петрушки, сельдерея, эстрагон, горький стручковый перец, чеснок, лавровый лист. Маринадная заливка состоит, как правило, из растворенных в воде сахара, соли и уксуса. Для каждого вида маринадов количество этих ингридиентов регламентируется в соответствии с рецептурой. Соль и сахар растворяют в воде при нагревании. Раствор кипятят 10 – 15 мин, после чего процеживают и добавляют в него уксус. 
После укладки в банки плоды и овощи заливают маринадом, укупоривают и пастеризуют при температуре 85 – 900С.
После изготовления маринады выдерживают 15 дней для «созревания». При этом выравниваются концентрации компонентов, между заливкой и сырьем происходят сложные химические реакции с образованием вкусоароматических соединений.
Задание. Приготовить один или несколько видов маринадов. В качестве сырья использовать имеющиеся овощи и плоды. После выдержки провести дегустацию маринадов.
Материалы и оборудование. Образцы продукции, тара для консервирования, соль, сахар, уксусная кислота, весы, рецептура маринадов, стандарты.
[bookmark: _GoBack]Ход выполнения. Для приготовления маринадной заливки рекомендуют использовать виноградный уксус с содержанием уксусной кислоты 5 – 8 % или спиртовой с содержанием уксусной кислоты 3 – 14 %. Можно использовать также уксусную эссенцию, содержащую от 30 до 80 % уксусной кислоты, но маринады в этом случае имеют «жесткий» вкус. 
Справочные данные по необходимому количеству уксуса разной концентрации, которое следует добавлять при приготовлении маринадной заливки, приведены в табл. 1.

Таблица 1. Количество уксуса разной концентрации, необходимое 
для приготовления 100 л заливки

	Содержание уксусной кислоты, %
	Содержание уксусной кислоты, %

	
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	80

	Готовый маринад
	Заливка
	Количество уксуса, л

	0,2
	0,50
	12
	10
	8
	7
	6
	5
	0,58

	0,3
	0,75
	19
	15
	12
	11
	9
	8
	0,88

	0,4
	1,00
	25
	20
	17
	14
	12
	11
	1,17

	0,5
	1,25
	31
	25
	21
	18
	15
	14
	1,46

	0,6
	1,50
	37
	30
	25
	21
	19
	17
	1,75

	0,7
	1,75
	44
	35
	29
	25
	22
	19
	2,05

	0,8
	2,00
	50
	40
	33
	29
	25
	22
	2,34

	0,9
	2,25
	56
	45
	37
	32
	28
	25
	2,63



Количество добавляемой в маринадную заливку уксусной кислоты можно рассчитать и по специальным формулам. Концентрация поваренной соли в заливке для овощных маринадов составляет 2 – 6 %, сахар, как правило, при их производстве не добавляют. В заливку для плодовых маринадов добавляют 10 – 15 % сахара, а соль не добавляют. Количество пряностей небольшое: например, в банку вместимостью 0,5 л с плодовым маринадом можно добавить по 0,1 – 0,2 г корицы, гвоздику, для некоторых видов – лавровый лист. В банку с овощным маринадом вместимостью 0,5 л кладут 5 – 10 г чисто вымытой и нарезанной зелени: 2,5 г укропа, 1 г хрена, по 2 г сельдерея, петрушки, эстрагона, 1 г чеснока, один стручок горького перца и др. Уксусную кислоту вносят в заливку в последнюю очередь, перед заполнением банок и их укупоркой. Если проводят открытую пастеризацию, уксусную кислоту вносят по ее окончании, после чего маринад сразу же укупоривают.
Режим стерилизации банок составляет: вместимостью 

500 см3 – 

1000 см3 – 
Результаты работы и выводы. Сделать заключение о технологическом процессе и качестве готовых маринадов.
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