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(54) СПОСОБ СТЕРИЛИЗАЦИИ КОМПОТА ИЗ ЯБЛОК
(57) Реферат:

Изобретение относится к консервной
промышленности. Банки со стерилизуемым
продуктом после герметизации укладывают в
автоклавную корзину, которую опускают в
автоклав с водой температурой 60-65°С и в
течение 10 мин воду в автоклаве нагревают до
85°С. Далее корзину с банками переворачивают
дном вверх и продолжают нагрев воды в
автоклаве в течение 10 мин до 100°С с

последующей выдержкой при этой температуре
в течение 10 мин в этом положении и 10 мин в
нормальном положении. Далее воду в автоклаве
охлаждают в течение 18 мин до 40°С, при этом
процесс охлаждения после 9 мин продолжают в
перевернутом положении банок. Изобретение
позволяет сократить продолжительность
тепловой обработки, снизить ее неравномерность
и повысить качество готовой продукции.
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(54) APPLE COMPOTE STERILIZATION METHOD
(57) Abstract:

FIELD: food industry.
SUBSTANCE: invention relates to preservation

industry. Cans with sterilized product after sealing are
placed in an autoclave basket, which is lowered into an
autoclave with water at a temperature of 60–65 °C, and
the water in the autoclave is heated to 85 °C for 10
minutes. Further, the basket with the cans is turned
upside down and the water in the autoclave is heated
for 10 minutes to 100 °C followed by 10-minute

holding at this temperature in this position and 10
minutes in the normal position. Water in the autoclave
is then cooled for 18 minutes to 40 °C, while the
cooling process after 9 minutes is continued in the
inverted position of the cans.

EFFECT: invention allows to shorten the duration
of heat treatment, reduce its non-uniformity and
improve the quality of the finished product.
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Предлагаемый способ на изобретение относится к консервной промышленности, а
именно к способам стерилизации компота из яблок в банках СКО 1-82-500.

Источники, по которым был проведен поиск по данному способу, показали, что
прототипом предлагаемого способа является способ стерилизации компотов [1],
сущность которого заключается в том, что закатанные банки помещают в
стерилизационный аппарат (автоклав) и подвергают тепловой обработке по режиму:

где: 20 - продолжительность нагрева воды в автоклаве до 100°С, мин; 25 -
продолжительность собственной стерилизации, мин; 20 - продолжительность
охлаждения, мин; 118 - противодавление в автоклаве, кПа; 100 - температура
стерилизации, °С. Общая продолжительность режима составляет 60-65 мин.

Недостатками этого способа являются:
- неравномерность тепловой обработки консервов внутри стерилизуемой тары;
- большая продолжительность процесса тепловой обработки.
Технический результат изобретения направлен на сокращение продолжительности

процесса тепловойобработки, обеспечениеравномерности тепловойобработкипродукта
в банке и повышение качества готовой продукции.

Указанный технический результат достигается за счет того, что банки со
стерилизуемым продуктом после герметизации укладывают в автоклавную корзину,
которую опускают в автоклав с водой температурой 60-65°С и в течение 10 мин воду
в автоклаве нагревают до 85°С, далее корзину с банками переворачивают дном вверх
и продолжают нагрев воды в автоклаве в течение 10 мин до 100°С с последующей
выдержкой при этой температуре в течение 10 мин в этом положении и 10 мин в
нормальном положении, далее воду в автоклаве охлаждают в течение 18 мин до 40°С,
при этом процесс охлаждения после 9 мин продолжают в перевернутом положении
банок.

Пример осуществления способа
Банки с консервами после герметизации укладывают в автоклавную корзину,

снабженнуюспециальной крышкой, обеспечивающейпредотвращение выпадения банок
из нее при ее переворачивании вверх дном. Корзину опускают в автоклав с водой
температурой 60-65 и в течение 10 мин воду в автоклаве нагревают до 85°С. Далее
корзину с банками переворачивают вверх дном и продолжают нагрев воды в автоклаве
в течение 10 мин до 100°С с последующей выдержкой при этой температуре в течение
20мин, из которых 10мин банки находятся в одномположении, а 10мин в перевернутом.
Далее воду в автоклаве охлаждают в течение 18 мин до 40°С, при этом в процессе
охлаждения после 9 мин автоклавные корзины переворачивают обратно в
первоначальное положение.

Переворачивание корзин с банками в положение дном вверх в процессе тепловой
обработки обеспечивает возможность интенсификации процесса теплообмена в банках
за счет изменения положения наименее прогреваемой точки банки, т.е. половина
продолжительностипроцесса тепловойобработкибанканагревается в одномположении
дном вниз, а вторую половину времени дном вверх, что в целом способствует
интенсификации процесса теплообмена и обеспечению равномерности тепловой
обработки.

Существенным отличительным признаком предлагаемого способа является то, что
тепловая обработка консервов осуществляется в двух положениях банок - дном вниз
и дном вверх.
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Данный режим обеспечивает равномерность тепловой обработки, сокращение
продолжительности тепловой обработки и повышение качества готовой продукции
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(57) Формула изобретения
Способ стерилизации компота из яблок, характеризующийся тем, что банки с

продуктомпосле герметизации укладывают в автоклавнуюкорзину, которуюопускают
в автоклав с водой температурой 60-65°C и в течение 10 мин воду в автоклаве нагревают
до 85°C, далее корзину с банками переворачивают дном вверх и продолжают нагрев
воды в автоклаве в течение 10 мин до 100°C с последующей выдержкой при этой
температуре в течение 10 мин в этом положении и 10 мин в нормальном положении,
далее воду в автоклаве охлаждают в течение 18 мин до 40°C, при этом процесс
охлаждения после 9 мин продолжают в перевернутом положении банок.
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