                                [image: image1.png]



ЧТО НАДО ЗНАТЬ, О ДОМАШНЕМ КОНСЕРВИРОВАНИ. ИЛИ СОВЕТЫ УЧЕНИКОВ 12 КЛАССА.
Г. Озёры. 2008 г.

В процессе консервирования мы сталкива​емся с двумя нежелательными явлениями: частичными потерями витаминов и других биологически активных веществ, а также некоторой потерей естественных цвета, вкуса, запаха в результате различных биохимических реак​ций. При хранении консервированной продукции порча и пороки могут возникнуть как при взаимодействии веществ самого продукта, так и при взаимодействии продукта с мате​риалами оборудования и тары. Но порча и пороки консервов могут быть вызваны деятельностью микроорганизмов.

При производстве консервов растительное сырье подвер​гается различной степени переработки, начиная от очистки кожицы и кончая полным разрушением тканей плодов и овощей. При этом практически всегда происходит контакт веществ продукта с кислородом воздуха и материалами оборудования и тары. А если сырье измельчают, химические вещества получают бесконтрольный контакт с различными ферментами, кислородом воздуха и между собой. Интенсив​ность и направленность биохимических превращений зави​сят от контакта реагирующих веществ, наличия катализа​торов и температуры среды. К основным из них следует отнести реакции между сахарами и аминокислотами, окис​лительные превращения полифенольных соединений, пре​вращения органических кислот, распад витаминов, превра​щения углеводов, пектиновых веществ, ароматических сое​динений, образование окрашенных комплексов с металлами и некоторые другие. 

Внимание: при консервировании плодов и овощей ботулинус может попасть в консервы с землей (плохо промытое сырье), при переработке несвежего сырья и т. д. Источником инфекции бывает и недоброкачественная вода. Споры и палочки ботулинуса могут сохраниться и при нарушении технологи приготовления консервов в домашних условиях: неудовлет​ворительной подготовке посуды и крышек, нарушении режимов   стерилизации.

Для роста и размножения ботулинуса значение имеет и характер среды консервов: при высокой кислотности про​дукта (рН ниже 4,5) бактерии ботулинуса не развиваются. Поэтому особую опасность ботулинус представляет при изготовлении малокислых консервов, преимущественно овощных.

Следует помнить, что запах, вкус, цвет, внешний вид консервов, зараженных ботулизмом, могут не изменяться. Наличие яда весьма трудно установить даже с привлече​нием специальных методов исследования. Правда, токсин, вырабатываемый бактериями ботулинуса, легко разруша​ется при кратковременном (10—15 минут) кипячении про​дукта, но не стерилизовать же все герметично укупоренные консервы домашнего производства перед употреблением ,что проку от такой малосъедобной пищи?

Вот почему к домашнему консервированию надо отно​ситься серьезно, тщательно выполнять все технологические операции при переработке плодов и овощей, соблюдать все меры  предосторожности.
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ПОМИДОРЫ (ТОМАТЫ)
Помидоры — одна  из  наиболее распространенных  и це ных овощных  культур.  В  плодах  помидоров содержите много витамина С (100 мг),   (3-каротина (1 мг), богат они  такими   органическими   кислотами,   как   яблочная лимонная,  минеральными веществами.  Да  и  питательна ценность помидоров достаточно велика: в 100 г плодов содержится   31   ккал.

Для переработки пригодны почти все сорта помидоров в любой степени зрелости. Например, для засолки берут помидоры разной степени зрелости — от зеленых до зре​лых. Непригодны только перезрелые, слишком крупные и поврежденные  или  больные  плоды.

В качестве тары для засолки используют деревянные бочки, стеклянные банки, эмалированные ведра и бачки.

Помидоры соленые

10 кг помидоров,   150—200 г зелени укропа, 50 г корня хрена, 100 г листьев черной   смородины, вишни  и хрена,  10 г дубовых листьев, 20—30 г чеснока,   10—15 г красного острого перца. Состав рассола: на 10 л воды — 500—700 г соли для красных и розо​вых помидоров или 600—800 г для бурых и зеленых.
Плоды сортировать по величине и степени зрелости, чтобы солить их не в смеси, а отдельно. Зеленые плоды кроме мелкоплодных, должны быть не менее 3 см. При​правы положить на дно и затем сверху. Помидоры вымыть и плотно уложить в тару для засолки. Зеленые помидоры залить горячим рассолом (75 °С). Более зрелые помидоры залить холодным рассолом. Сверху на помидоры положить кружок и гнет, накрыть чистой салфеткой. Далее уход за солеными помидорами тот же, что и за солеными огурцами .

Помидоры соленые в собственном соку

10кг помидоров,   150—200 г зелени укропа, 50 г корня хрена, 100 г
листьевв   черной  смородины, вишни и хрена,  10 г дубовых листьев,
101—15 г красного   острого перца в стручках (сушеного)
  20—30 г
чеснока.
Состав рассола: на 10 л дробленых помидоров — 500—700 г соли.
Для засолки этим способом лучше брать  плоды консервных сортов (Маринадный и др.). Для заливки использовать   зрелые   крупные   сочные   помидоры.   Вымыть   их, раздавить   деревянным   пестиком   или   пропустить   через мясорубку и заправить солью. Далее делать, как указано в 1 рецепте .
Помидоры соленые консервированные.

Соленые помидоры должны храниться при температуре 0—1 °С. Если таких условий нет, то помидоры консервируют.

Через 3—5 дней после начала ферментации рассол слить. Помидоры и приправы промыть горячей водой и .пожить в банки. Рассол кипятить 1—2 мин и вылить банки с помидорами. Через 5 минут снова слить его, до​вести  до кипения и вновь залить в банки. Проделать эти операции третий раз, затем банки сразу же укупорить и перевернуть вверх дном до полного остывания.

Помидоры соленые по-грузински.

10к зеленых помидоров, 1—1,5 кг зелени сельдерея, 0,5—/ кг чеснока, 50—100 г свежих стручков красного острого перца, 50—100 г зелени петрушки,6 лавровых листов. Состав рассола: на 10 л воды — 600—700 г соли.
Зелень, красный перец и чеснок измельчить и тщатель​но перемешать, Зеленые помидоры средней величины вы​быть и надрезать сбоку до половины. После этого помидоры начинить смесью зелени с приправами и плотно уложить в  посуду с широким горлом. Каждый слой помидоров перекладывать   зеленью   с   приправами   и   лавровым  листом. Сверху положить  гнет и залить помидоры холоднымрассолом. Далее поступать, как при засоле огурцов.

Помидоры соленые с овощами по-болгарски 2 кг зеленых помидоров, 2 кг белокочанной капусты, 3,5 кг сладко перца, 2 кг моркови, 500 г зелени сельдерея, петрушки и укропа. Состав рассола: на 10 л воды — 600 г соли.
Зеленые   помидоры   мелкоплодных   сортов   тщательно вымыть. Мясистые плоды сладкого перца средней величины, тщательно вымыть и вилкой наколоть в нескольких местах у основания. Морковь (лучше всего сорта Нантская) вы​мыть и тщательно очистить. Головку капусты очистить от кроющих зеленых листьев  и разрезать на 4—8 частей. Огурцы длиной 7—10 см тщательно вымыть и намочить на 3—4 ч для восстановления тургора. Подготовленные овощи уложить слоями в посуду с широким горлом. Зелень по​ложить на дно и сверху. Сверху положить кружок и гнет и залить холодным рассолом. Первые 2—4 дня держать при комнатной температуре, а когда начнется фермента​ция, перенести в холодное место. Примерно через 20 дней овощи готовы к употреблению. Хранить при температуре 0—1 °С.

Помидоры в собственном соку

8 кг зрелых мелкоплодных помидоров, 2 кг крупных зрелых помидоров, 80 г соли, 50 г сахара.
Мелкоплодные помидоры вымыть, наколоть в нескольких местах заостренной палочкой и плотно уложить в банки по  плечики.   Крупные  помидоры  разрезать  и  разогреть в эмалированной кастрюле под крышкой, не доводя до ки​пения. Горячую массу протереть через редкое сито, раст​ворить в ней соль и сахар и залить массой помидоры в бан​ках так, чтобы уровень сока был на 2 см ниже краев банки. Пастеризовать при 85 °С (литровые банки — 25—30 мин) или стерилизовать в кипящей воде (8—9 мин).

Заливку использовать для приготовления напитка (мо​жно разбавить кипяченой водой), а из плодов готовить салат, соус, суп.

Помидоры очищенные 1. 

I кг зрелых мелкоплодных   помидоров, 2 кг крупных зрелых помидоров , 50 г сахара.
Мелкоплодные помидоры на 1—2 мин опустить в кипя​щую воду, сразу же охладить в холодной, снять кожицу и уложить в банки по плечики. Далее делать, как указано в предыдущем рецепте.

Помидоры очищенные 2
Состав заливки: на 1 л воды — 15—20 г соли, 20—40 г сахара, 2—3 г уксусной кислоты.
Зрелые помидоры мелкоплодных сортов на  1—2 мин опустить в кипящую воду, сразу охладить в холодной и спять кожицу. Для улучшения вкуса готового продукта в каждую литровую банку влить 2 ст. ложки растительного масла. Затем уложить очищенные помидоры, налить горя​чую заливку и пастеризовать (см. выше) .

Помидоры очищенные 3 Состав заливки: на 1 л воды — 20 г соли.
Консервировать помидоры по рецепту 1.  При этом можно обойтись без стерилизации. Для этого банки с по​мидорами залить кипящей водой, через 5 мин воду слить, снова закипятить и залить в банки. Так проделать еще раз, добавив в воду соль. Сразу же укупорить банки и перевер​нуть вверх дном до полного остывания. 

Помидоры, консервированные целыми плодами Состав заливки; на 1 л воды — 15—20 г соли, 20—40 г сахара, 2—3 г лимонной кислоты.
Зрелые помидоры средней величины (лучше мелкоплод​ных сортов) тщательно вымыть и плотно уложить в банки по плечики. Заполнить банки с помидорами кипящей за​ливкой и пастеризовать при 90 °С: полулитровые банки — 30 мин, литровые и двухлитровые — 35—40 мин. 

Надеемся, наши рекомендации и проверенные опытом рецепты Вам помогут в консервации такого удивительного овоща, как помидор. С уважением к Вам учащиеся МОУ вечерней (сменной) общеобразовательной школы г. Озёры.

