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!{уприн д.А. ?еоретииесктте основь1 ко}|сервирования.
|!]ех:*ология пищевь1х концентрат0в, к01!сервир0ваг!ия г!''!одов'
овош1ей, мяса и рьтбьт: Рабочая программа, метод. ук;}зан'1я к
самостоятельному |4зу1{еник) 0тдельнь1х разделов курса и
контроль}{ь1м зада1{иям для студентов спе]{. 2605о4 всех форм
о6уяения. €|{б.: €|{[9}]и}}]1,2009. - 19 с.

11риведеньт рабопая 11рограп{ма курса, задани', и ме1.о/]{и!|еские у;(азания
к конщоль]]ь]м работ'апт'

вввд[]}{1,1Р]

Б курсе <?еоретгтнеские основьт консервирова}|ия: 1'ехгтодогия
|}}иш1евь|х кон1]ентратов, конс9рвирования 11"]10дов' овотцей, ]\,1яса и рьт-
бь:> изунаю'гся наиболее обш{ие ддя }{н0гих к0нсервнь1х произво/чств
1три{'|циг!ь! ко!{се})вирова.}1ия" 'гехнолог}'{ческие про{]ессь1' приемь! и
ме1'одь| их расчета"

(урс <'!'еоретически0 о0н0вь! консервирования: ?ехттолсэг.ия
пи1}{евь]х конце};тра1'ов' консервирован14я плод0в, овощей, мяоа и рь|-
бьт> с'гудетттьт факульт'ет'а заочно|'о обуненття Р1 экстерната ]43уча|ст
са]\1остоя'гельно. г!оследовате.]|ьно 

'!о 
програ\,{ме' {{ереходя к !'зу!{е_

г|и}о гтоследук)1шего матер!]аца только после усвоения очередной те*
мь|.

[1о даглнстму курсу студенть] вьтподняю,г самостоятельн0 две
к0нщольнь1е работьт, в0 время сессии посеща!о1' лабораторнь!е заня_
тия и с,цают зачет. |,[осле г!олу11ения ]ачета студенть1 допус!{ак)тся к
с]1ат{е экзаш1е11а.

1{в.]1ь и зАдАчи изучвни'[ дис1{и{1линь1

||регтодавание дисциплиньл к'1соре.]'ическ!.1е осн0вь] консерви-
рования: 1-ехнология пиш]евь!х к01{центратов' ког!сервирова{{ия пло_
дов' 0во{][ей. мяса и рьтбьл> имеет цс.,ть}0 дать студет{'га\'{ комп.]|екс
знапий {!о научнь}м основам и принциг{ам консервирования пищевь]х
пр0дукт0в.

8 резуль'гате !'|зу{{ения дисц}{|1линь] студент дол)кен:
- знать 0с}!овнь!е свсйства и технологические особел{л{ости

к0нсервируем0го сь]рья растите.,1ьн0го !{ _ж}!в0т|{ого пр0исхохцения,
причи1{ь| и меха}{из&'!ь{ пс)рчи 11иш{е!]ь1х продуктов' |1рин]]1-]пь1 !(0нсер-
!]ир0ван{'{я, &'!еханиз\'1ь] {4 основнь|е за1(от,омерн0с1'и, лежащие в осно-
ве |1рау\ти1!еск|,1х методов консер|]ироваР{ия лищевь]х продукт{)в ;

_ у\{еть научн0 обосг:оват} техн0.]1огическр1е режимь1 консер*
вирования, с':беспечт;ва}о1]{ие вь|с0кое качес1.во продукции, и!{те{{си'
4,икас{ито процессов и экономи.]еску}о эффетстивность }{роизв.дства"
производ11ть 0ценку эффективнос1.{.1 рш]личнь]х метод0в консерви|]о-
ва1{ия в завис'{мост;.л от свойс1'в и !_(елевс-)го назг{ачени:: объек:-а кон-
сервир0вания.

Рецензеттт
(анд. техт+. нау;с,

Рекомендованьл

универс'1тета

дош. 8.й' }{и>кигт

к издан}{!о ре;{акцион[то-издательскип4 советом

Ф [анкг_]1етербургскит1 госуларствснп.тьтй
у1{иверсит'ет ни:]котеп{пера1.ур|]ь]х
и пи111евь1х технологий' 2009



}4зу.;енгте д!асц1.1!1линь] 6:шируе'гся на |(урсах неор|.;}}:гт,тсс:л<ой,

орга]{ическо*"т, физивеск0й и ко.шл0и]]ной, био.цогическор! химг::'.т, фи-
з!,'ки, техг}ической п*ттт<ро6ио'погии. }1олуненнь]е пр!.{ изучег{|{|.1 ]{исци-
п.1!инь! знания и(-:п0.цьзу]отся та тт';:убттяк!тся !'!ри изучен!.1гт т:рос|;или-

руюшдих дисциг].]1ин" а так)ке содействук)т усвоени}о матерР1а.,|а кур-
сов ''[{рс.глцессь) !{ ап{{арать] п|!щевь!х !|роизв{-}дств'' ,1 '''|ех!{охим''{!|е*
ский ко}]троль''.

РА Бо1'Ая пР0т-РА]\,{м А д}101{ип_цР1н1,}

ввгдвттив

1{ародн охстзяйс:твенное :}начение к("_}нсервирования
прс)дукт{)в. Ё{аунно-технический| |1р(]гресс и'1ерс[ективь!
консервир0вания |1и1}{евь;х {]родукт0в.

[1редмет' {1 задач'! курса, его роль в Ёодг0т0вке инже!!ера-
тех|{ол0га по с!!ец!1а|цьнос'ти 260504 '''['ехшо.погия консер1в0в и пттп]е*
к(-}нцентратов|!-

1. *ип:ический состав, стр0ение и свох!с'гва пи[цевь1х продуктов

Фбщая характер!-{ст|'| ка хиту| и ческо|'о с0става пиш1свь{х продук_
тов раститель};0го и )кив0тн0го !!р{)исх0х{де!1ия; 6е.:тт<ов, жиров' угле*
водов' в]4'гами|-{ов, ферппентов, м!4нера]1ьнь!х ве1цеств, вс:дь;. [арак-
терн ь{е изменения хи п'1 ичес к их кот\.1 п0 ь{ е}1тов пи111евь!х продуктов п р}|
техн0логи!{еской обработке и хранении. |}}:.:шевая, брпо.гто:-ическая рт

:)}{ергЁти ческая ценг! ость {]1{щевь1,{ г|р0ду ктов.
Физр;ко*хшм!{ческа'| характерист!'ка пищевь]х пр0дуктов как

л0.!1[{диспг]рснт'х систем. (лассификация д}.-1с!1ерснь{х сис.|.ем {1о сте-
пен1'{ дисг|ерс1|ости. \4еканизту:ь; усзо*]чивост]{ сис1'ем |1 в.пияюш1|,{с на
нее факторь;.

(|трутс'гура и с';р0ен{.'е пиш1евь]х лро;{ук.г0в. (т.роение и свойст-
в;] рас'ги'['елБ}!Б1х !1 ;,кив0'гнь!х клето|( и з'каней. 11о,луглроттицаемость
пр011]|'!ла3ма1'ическ}!х ;ьтеьп6ран, ос1!!отичсс1(ое да1].'1е}{ие' т}'ргор,
г{лазш10лиз.

$сновгльге структурно-['{ехаё{ичес!{+:е, теплс;ф::а:]и!{еск|{е и э.'|ек_
тр и ч ес ки е хара1{тер ист 1,11{и п [.{ ш{е}} ь!;{ п роду1{тов.

2. [1ри ншипь| ко!{серйирова.{{и'|'1}||цевь]х пр10дукт0в

|{р;т"линьт и механ|.{з]\,1 ухудш]е1{ия 1(!}чества и порчи пи|цевь]х
пРо,(укт'ог,. Фкислите.лть}{о_восста}{овител{,нь|е процессь{ и неФе;:мен-
та'гивное потемнен{'|е' с}ершяентати внь!е ]!роцессь] энд0генного и п{ик-
робг;олот'инеского характера. Активность в0дь] 1.1 темпе]]а'гура.

*(онсервирова},'{е * как воз/1ейств!.{е на бр:ологийесйй" 
"р'ц"*-сь1 в сь1рье и п'[икро0рга1{и3мах. Ёауннгяе оо}1овь{ и ;<лассифгскац!-1я

*{етод0в к0н[]ервшрован].{я по лринц|1пам биоза, аг{е}биоза, це}{оана-
биоза и абиоза.

3. !1редварительг|ая обработка. сь]рья

[4ой ка сь{рья. 11ришсененгае !'[0верхн0стно-актив].!ь!х ве1|{еств.
8ттдьл предварительной'гегтловой обработки сь]рья. 14зменсния

0сновнь]х компонентов сь]рья при прелварите.лть+тор] тегтловой! обра_
ботке.

Блан;ширование -_ огтосо6ьт, цели и з?}дачи б'пангшироваьтия.
0бжаривание сь|рья. 8гтдгтмая !.{ ис.!']!нная у}{арка. (оэффици-

е1|т сменяемости мас.]1а.

4" [1рименение Ё|{.{зких .г9&{г{ератур

{)сновньте закономерности холоди.пьно1.{;) кФг{сервир0ван11я'
вл14яние |1он'{х{е|!ия тем!1ературь1 и фазового }-1ерехода водь1 в .]!(:.ц на
про|{ессь]) протека{ощие в 1]ищевь]х пр{)дуктах' и жизнедеятельность
м икр0орга!{изь{ов. !{лассгтфика1]ия метод0в хол0дильнс;й обработки г:
хране]1ия п'{ш{евь1х продукт0в"

5. [(онсервир0вание обезвоживанием

[-тглка пи!цевь!х лродуктов' Блияние обезвоясивания на про*
[{ессьт' г{р0тека}ощи9 в пищевь1х шродукт'ах' и жизнедеятельн0с-гь
п{и!(роорган из['10в. 8;:а:кность и влагоо0дер]кание пищевь]х {|ро;1у1(-
тов. $снс;внь!е зак0}-!о\,1срн(-)сти те11ло_ и мас:сообмена при су!дке.
(пособьт су{!!ки ли|1(е8ьтх {1р0дуктов. (ривьте су[1]ки и скор0ст}{ су!ш_
кт-т. (сэттвектив!-{а'1 су!:!ка. [1ос:'роеьтие гтро|(есса суш|ки в !-с! диагр;ам-
}.{е "

!1ищевь!х

разв]-!тия



6. |1римегпет:ие осмотически акт.ивн},1х веществ

]\4ехагтизрт консервирук){!1егс' действия с0'!и и сахара, осг{овнь]е
закономер1{ости диффузионцо-осм0тичес1(их пр01!ессов. {{етодьл ло_
сола мяса т.-! рь:бьт. [{р:тптегяение сахара для консерв'!рования раст!!-
тель|{ь'х пРодуктов.

7" {имгдческрте методь| консервир0вания

16тебовангтя к химическим ко}]серва1{там" Атттиселтики и ан1.и-
бртсттики. ]\4еханизшты к0нсерв}1ру!ощего действия сер{]р{стокис;{ь{х
шре!1аратов, бе;тзойнс)й гт сорбиттовс]й кислдот'' углекислого га3а и озо-
на.

скор.сти р|нактивации. константа вь{я{иваемости, к0нс'гаЁ!та термоус-
'гойчивостгт) приведеш{1ьтй стерилизугошдий эффект.

11риьтет*яештьте слФсо6ьт !, ре)кимь! стерил!{зации. Асепт.ическое
консервирс)Ёание пищевь!х пр(}дуктов.

, 11. ?еплофтазгтческие!]араметрь] |]р0цессастери-цизац|-1и

3лияг+ие своЁаств тарь] на |'родо.[!т{ительг1ость нагреваттия багт-
ки. 8лияглие ф*тзинеских т-т тегтлоф;тзи.{еских свойств г!родукта на про-
должите.]1ьность |{рогрева про]1укта. в банке. Рас,тет прод0л)кительно*
сти }тагрева\1ия ш ох.'1а)кдения про]]укт'а в 6аттке. 8-г:иянис начальгпой
'гемг{ературь|, тсмг|ератур стериди3ац]'|и и в апг{арате на шро,до]]жи*
тельность цр1к.т!а с.герР!.]1и3ации. (посо6ь: ит:тенср:фт.тт<ацлаи нагрева ба-
}.|ок.

1 2. Ф''ази.т ес!{'{е лаоа&1 ет,рь| [1ро1.[ес са с.гс р ил изац ии

{ав"пение в консерв1{ой таре шри с1]ери;!изации. Расче.г избьг-'точ|{о|'о дав.'1е1{!'!я в стеклянЁ!от] и жест.я:лтсэй таре. Ёлияг:ие с,гспе}{;]
}{аполче}{и-я башки на давле}{ие в стеклянной и жестяной таре при сте-
рилиза!{1'1}]. 1'е:тловое ].{ мсхани1{еск{]е эксгауст11рование. фименегтие
!] ро'1'ив(]дав.]1е.!_!['я.

ь.{в'т0/{ич1]скив укАзАни'1 к вь11]о"]тнвнию
контРольг{ь{х РАБот

[{осде изучен}!я теоретического курса студен1. в},!п{}л|_|яе'г двекон'гр0льнь]е работьт. |тервая ко}ггрольная рабо.:.а включае]' два. тео-
ретических вошроса и задачу. Ёторая ког1тр'.]'!ь!{ая работа вк]{}очает
два теоретиче0ких во|{р{)са и две зада.!и. 1{омера в0прос[]в и задач д.,!я
кон]'роль}{ог! работь'; вг,гбирают'ся в соо'гве,гствии с тпифром студента.

11о каэд<;]опду в*;1]росу студент дает развернуть}е отве'1]ь! в виде
реферата' &{ожг;о использ0вать лтобь;е литературнь]е источник!1 п0
1'€ме, ус19$ц*тки, унебнь:е пособия. пто:тографйи, пер].1о/{ичес}(ие изда-
ния"

8 :сон це ра6оз:ь: гтеобхо;]ишло {'ривес-|'|\ список таогтользова*т**о Ё.!

п]{тературь{ (в;сл*оная },|с1]0/|ические ука:зани'1), а по текс1.у должнь!

8. Биох::ьттачес кие \{етодь] ко}{серв {{р0ван!{я

}11споль:зованрте молочно-к]*сдого и с1]!{рт0вого
Б.г;ияние'1ем11ературь1 на пр0текание биохимических
€пиртование !1 маринование.

1{онсервирующлай эффек':' ко!-{т{ен1{я.

6рожения.
процессс}в.

9. Физи ческие методь] ;(0!{серв{.[р0ван}4я

|1риштенение ультраф;.толетовь!х луней. ь1еханизм их бактери-
!!}{дного де*]ствия и влиян14е !!а прод}'||']'. [{римене:тие *понизирутощей
радиации. },1[еханизмьт !\ействия р!{]н],!зр1ру!о!це!'0 из.г'учеЁ!ия на мик-
р0ор|'ани змь! и г!ищевь{{] г1}о2!/!{'ть{. [1риште;-лег:ие иттфр'яакраснот.о и:}-
;!у|{ения, токо8 вь1соког! и сверхвьтсокой частот.

! 0. [1 ри мен епие вь1с0ко.1'еп,1 пера],урн0го г|агрева

|1ас'геризацлтя' (-)сновл;ь]с- зак0номерн0сти' связь|ва}о!!.(ие эф-
фект пастеризации с '1'емпературой и длт.:т'е"'1ь}|ос'гь!о нагрева. !(рите-
1эий 11астера.

|.'гери.;тизаг1ртя. Фсновнь]е зако1'}омерн0сти' связь]вак)щие эф_

фект сте;;и;|изацр{!.! с 'гемпературой и д"цительность}о нагрева. }{срма-
]'1'{в}|ая'['емпера'гура' н0рмативньтй стерилизу:ош1иЁт эффект, конс.тан1.а

6

ь!



0ь!'гь ссь|лки на н'.{х с указанием н0м(
с1.раниц в нем. 

!!|^ р .)/^ф4г1исм н()мера литературно''о ис'}от{ника и

!1ри из;то:ке1{ии ре;ленР[ я .зад3чи рекомен/{уется дава1.ь пояс {1 е-ния хода ре1!]ения' а также приводить ссь!.]1к!4 на ,!!|]ературнь!е {'|с*точ}|ики испо]]ьзуемьтх форглул и величин. Ёсе расиеты до.]!;кньт вь!-пол}{я.!.ься в систерте €}4.

во{;{Рось] }.{ 3АдАчи к кон11,о,1ьной РАБотв -\г! ]

,_|-|ч:вьпй 
в0|гр0с контрол ьпой работьт(вь]бирается по пос"цед{-!ей цифре ;пифра)

0. [труктур}{()_механич""^'. 
",',-!' пй**й,, о,",'." *. 

" 
*";' ;;;;##]::жж;ж:ж:,: -",-!!родук'гов

2. Белковьте ве{цества и их свог1с,гва
_3. }гтгеводь; и г;х свчэт..!ства
4. [ирь: и их сво:?ства
5. 8итаминьт. (лассификац!{я и свойства
6. 8ргат:г;неск!{е кисло1.ь{ и :т1инера]ьнь{е ве!цества
7. Ферштевтьт и ф;ттонцидьг" йх ,йи"'*. и примененис
!' !труктура и с'грое!'!ие раст!.|.гельнь{х к]}еток т.: т;саней9. [трукт1ра и стр0ение жив0тнь]х тканет.1

8т'орой в0прсс к{'*{тродьной работьн(вьпбирае'гся ло {1редпос]1елней ццфр9 тп!фра)

0' [}ри нцгтп ьт {(о};сервир0вания {]и 1;{евь!х продуктов. Б:-тоз
| . 11р:анг1ипьт консерв}{рован !.|я пи!девь{х продуктов. А набиоз

биоз 
2. [1ринттипь] к0}]сервирования !ти[цевь{х продуктов. }(еноана_

3. [] ринципьт ко}{сервировани я |]1.1щев ь!х про;]1у{(тов. Аби оз4. |1риштененис
х()'!о/{!4льно.' *'*."';;;;;ж*''*,атур' 

Фстловнь]е зако1-|о]\{ерност].!

"..',,";'.;:.[?#гван!'|е 
и хра+{ен!1е пищевь!х !'родуктов в за*{ор0*

6. |раглен:те в регулируемой газовот-т среле (Р[€)

^",'.,];'*"нсервирова}{ие 

с использова].{иеь,1 вь{сок|.!х ос&!0т};чсских

8' (оь:сервирование 
с 11омощью ан'гиб:.:отик0в и а!{],исеп1.иков

' 
9. |}р*тменение.!'оков вьлсоко!] и свс

фиолетовот](] из.дучеш{'я 
:рх:зьлсокой часто1', ультра_

т

}

1 
"^, 

^ 

..]|# 1 ;"т;:н;*; н ж:-;; ф *,
0. 8о сколт

р|4лиза,ц|.1|1., *''''''** 
раз мож}{о уь{еньши'гь !1родо]|ж].{те'}1Б8Ф€1.Б €1€-

А$ 7. : 120.с'." и^:'^т1_'""', 
т!']!{|терагуру стер''лизации от 1!": \\12.(

т'емперагуре 7.: 1 й':;*-;;;#:ч;'й,"', *"*р*!".,,'и !,р!.[

3начендте к(_)нс.гя н11.!| -'*-' . ^- ' -- -
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со,{ер)кание микроорга1{из[{ов !] г!род)/!(],е м== 105.
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'" ,р,
€ос"ти'гать ож}|дае0"{0е .'''.,**",

'А/' в зависимости 0т г]род0лжи'ге',,'"'''..*ржание ми1{роорганизмов

о'г 0 до 25 пяиг:). |{остроить граФик ,,*";ж:;]!}1]'!;'жж;:га}!измов в пр0дукт.е в пр0цессе стергтлизаг1илт щ'2. Бо с:сс:г.::ькс

г]0с.'|е стери'''*."'' 311;#}:'ч]'*'*,,*е ми кр00ргая измов 7{',

микроорга}]Р{змов снизится с А, : {0;;;;:': ]ъ?ж;;;::;;ж;:ваемост}' |]рису,гству;ощ}{х микро'р''''.*** пр'.{нять 8: 5 мталт.3. Ё{а сколько минут Ат можгло состер]{ли:зации д0 к0нечно[.о содерх{а,"" 
"]',"'*'ь 

прод0'!жительность

&. 
^.1?', 

если нач4-г{ьц6е с{)держан}!е их ]|]!]-отганизмов в пр:)дукте

;'1|;#::};;;]*"--"*;";;;;;;;#:,:}:ж;:};*]#,*".#;
4. {осчитать ттеобходиму'о |1родол;кительность стер].1ли3ации тдо к()нечг{()го со/]ержа.ния микроор'''',,*')' А|-: 1о-5. |{с:строить гра_
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",, м и кроорга н й ; мо в //" в
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5' Ёач;шьное содер)1(ание микроорганизмов в пр0дукте 1/": 10{.
(онстанта вь1живаемости !1рисутству}ощих микрс)орга1{измов при
пр1.!нять!х условиях стерилизации Р:4,0 мин.

[осчитать о)!{идаемое коне1{ное содержание м14крооргани3мов
А|* в зависимости от род0лжительности стерилизации т (в интерватте
от 0 до 30 мин). |!ост1эоттть график изменения конечного с0держания
микроорганизмов /т/. в простерилизоваг]ном продукте в зависимости
от пр0должи'гельности стерилизации.

6. [осчи'гать необходимое время стерилт,{зации т при эталон-
птой тепппературе гэ |1при температурах 100. 110, 115 и 120 '(_|, ес.ттт
известно' что летальное время для пр|{сутствующ!{х микроорга!{и:3_
мов цр!{ температуре {": | 12 "€ составляет 21 мин. (онстанта термо*
устойнивости присутству!сщих микроорганизт\4ов 7 : |о .{..

[1остроитть график зав}|симости продолж!{т€]]ь}{.сти с.герил!1-
зации т от температурь{ ,с .

7. Бо сколько р'ш м0)кно умень1пить продолжите'|ь1{0сть сте-

р1|лизац14и 1, есл|1 11овь1сить температуру стери.г]изации о]. !, = 712 "{
АФ /. : ] !8 'с. !!4звестно, что продолжитедьн0сть стери-циза1{ии при
температуре /. : 1!0 о€ сс':ставляет т :32,6 мин. 3:*ачение констан.гь]
термоустойчивости присутству1сщих микроорганизп,1ов прпнять 7 :
10.с.

8. (осчр:тать тре6уештую продол}кительность стерил!.{зации т
г{ри этало'{;той тсмпературе [., 

'1 
т\ри температурах ||10, 112, 115 и

120'с.
|[ост'роить график завис}1м0с'ги |1родолжительности ст9рили-

зации т от темт|ерат}Ры |", если известно' ч'го 
']родо.]])ките'!ьностьстерилизации при температуре /.: |05 "€ составляет.30 мин'

ко{{с1танту термоустойчивос,ги присутству}ощих микроорга-
низмов г!ринять 7: |5 "{].

9' [осчитать необходимое вреш1я стеридизации т при этацон_
ной температуре /э и при температурах 100, |10. 115 и 120-€, если
извест|{о' что лета]ьное время для |1рисутству}о1цих м].!кроорганиз-
мов шри температуре /.: 112 '6 составляет 24 мин. (о*тста}{та.гер}.1о_

устойнивости присутству}ощр1х ш{икроорганизм0в 2 : 10 "(..
|[остроить график зав1.1си}'{ости продолжитель}1ости стерили-

зацп14 т от температ!Ры |".

вопРос]ьт и зАдАчи к кон1}о-}1ьной РАБотв л9 2

первьпй в0прос кон,грольнол} работьл
(вь:бптрается по прсдпоследней цифре гшифра)

0" 8лажност.ь и в.цагосодержание пищсвь!х пр0дуктов
, 1. 0сгловньте теплофизинеские свойства пищевь!х продук,гов

2. (онсервирование пищевь]х продуктов вь1су1!]иванием
3. |(ривь:е су1пки и скор0сти су1пки
4. Анализ г{роцесса су1]]ки. |{ер:аод постоянной скорости су1п-

ки
5. Анализ про1{есса су|лк}{" [{ериод падагощей скор0сти су1пки
6. -[епло 

в ая ст ерилизация пищевь1х ] 1 родуктов
7. |1астеризация и тиндализация
8. Факторьт, определяюш1ие вьтбор температурь1 стерилизации
9. 8лиянтте вида и кол|[чества микроорганизм0в }{а время сте-

рилизации

8торой вог[рос контрольной работь:
(вь:бирается по последней цифре штифра)

0. 3ависимость лета1ьного време({и от теь{пературь{
1. ?еплофл+зические основь] гепловой .'"рй,".'ц'и. Блияние

геоме1'рических размеров тарь| на вреп,[я стерилизации
2. 3лияние физгт'теских свойств матери'ша тарь{ на органи:за-

цию !1роцесса стери.']изат{ии. Б;тияние нача.]1ьной и конечной т.емле-
ратур на время стер}1./1и3ации

3" 3ависимость времени стерили3ации от темлературь!. 8лия-
ние состояния покоя !|ли движениябанки на время стерилизации

4. Расчет*тое лет'альное время и Ё фактор
5. \4атематиче скиг1 а|\ализ ре)ки ма стер}|лизации
5. .(авлеттие в жестяной и стеклянн0й т.аре при стерили зац14и
7. 3лияние степени нап()лнения банки {:[а велр'чину давления

при стер}{.,]изации

3. ][епловое эксгауст'.{рован'1е. [1редварительная 1]епловая об-
работка сь1рья. Б.лтантширование

9. |[редваритель}{ая тсп.}1овая обрабо:'ка сь1рья' Фбжар,авание
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3адана.]\!ц 1 к контро.пьной ра6о,те

0осчитат'ь г|ро,цо.]]}кительность !{агрева}|}'я т'| в паровоп,! ав,го-
к.[]аве жестят+ол.:т когтсерв:той багткрл с продуктом о,г /н до на+авь:сш:ей
тештпературь! в це{{тре (темп*ерат1,рь] стерилр1зац71и\ /с, а .гак)&е про-
дол}(и'гс.]|ьность 0х]1а)кдения то д(-} конечттой тептператург-'т в центре
банк*л /(, если теп,{пература греющего пара /", а температура 0х.ц{1)к-

датощет] водьт ,в.

Расс'+итать тем}]ературу в цен,1'ре банки с и}{тервал0м 5 мр:н
для перр{одов нагревания и охлат{дея*ия" 11острс;тать граф:тк !{:]мег!ения
тем11ературь1 в центре банки лр}{ на_греван ии-вь!дер)кке_0хла){дег{ии /
: Ат\, есл}{ продо..!!х(и.гельцость вь}держки |1ри тем|тературе с]терили_
зац|4и сос'гатзляе'г 8.

0 ислоль:зованием резу]1ьта']'0в 0асчетов о!}ре]1елить при!]е/{е}_!_
нь1}"{ с]'ерилизую:ций эффев:т шагрева_вь{дер}1{ки-охлакд ел*ця Ё (в усл.
ми;т) и сравнить с за]{аннь1м нормативнь:м Р-,.

8 раснете приня,гь наруж||ьте ра]ш{ерь! 6анки (табл. 4) и тспло-
физинеские характеристики ука3а!{н0г(} в зада|тии :тродук|:а (таб'п. 5).

3на.тс;:+ие константь! .гермической инер:{гти |{рисутствующих
микрооргаг|{.{змов 7 приведенс: в табл. 1'

[оснитать, на ск(}лько ]\,!ину'| }{адо увел|4!114\-ь ''4[1и у]\,1ень!пить
.]родол,*(_ительг{остт) вь1]1ер)кки для достиже1|ия за/-{а]{ного стериди*
зу}ощего эффекта Ё.'

3на.тет;ия исп0льзуе{!{ь]х в рас1{ете вели!!и!] взять
в?1|4 с }{омер0м вариа|]та и:зтабл. \ ут2.

в соответст-

]'аблица ]

3на.лентая велич}!}{ в задаче "1\гэ 1

(номер вариа|:[та вьтбирается ]1о последней цифре ш.гифра)

1.. '( ] :,., '(' ] г', 
-(-

0 20 ]1в ] зо ! г:о 
' 

15 101 )\' ! |.9 | 
'-) 

!у1_! 25_'1 !16 [_3.5 1_|!в ! _!_0 1_::2 1 ]0 ] ::: | зв ; !!5 20 1 то |1 -зз [ :ю -?о_ [Ё_ |1: - |т ^'

1 40 ]11-. зь -|_л;в- !з - [0 -]-": 1 щ-] -| 
|{г. ф ' т;г ]1в- [ца 'б 5{} !!_+ .з0 116 20 !0 |- 1 [ :з . г'' ,'- : ::ь 
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взят]ь в

608 \\4 40 171|\/ 2о 10

7о9 1 \2. зо 11,4 15 \2

1,а6лттца2

3ттачения ве]1!1т!ин в задаче ]\! 1

(гтомер варианта вьтбирается по т{ред1{0с.]1едней цифре гшифра)

}]ъ

вариачта
.}чг.":

ба*тктл

в,
мит{

3адача "}! 2 к ко}'тро.]1ьно*й ра6оте

[. '1'емпература продук'га в баг:ке при закатке /". 1емперагура

стер!{лизаци|4 !". !рагте;:*:е к0{{сервов осутцес]твляется 11ри

темг{ературе ,х.

0осчитать избгдгочное давле1]ие в банко т1ри с'гери.цизаци}{ в

о'гкрь1том аг{парате и в автоклаве, а также ватцум в банке при

хра}]е|1ии'
8о 0копько Ё}аз измен!{тся утзбьтточт*ое давле1]ие при

стерилизац]{1{'ес.]!}1те\,1пература]1ро]ук1.апри.]акз'гкеснизитсядо

{'!
-1наче+цля исподьзуемь1х в расчете ве.]1ич1-{н

с0ответствии с 1{оморс)м варианта из та6л. 3.
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}.а6лица3
3начения физииеских величин в задаие }',{!: 2
(вь:бираетоя по последней шифре шлифра)

л9
14а11та

,с[, {" ., ,с / "'{: 1.. -"{:

0 85 1 5 2$ 30
1 80 1 2 25 25
2 75 1 8 |5 30
3 1{-5 1 2о 25
4 7о 1 )8 25 20
5 85 110 15 20
6 80 ;15 2о 25
1 15 112 25 3о
8 65 114 15 20
9 70 116 20 25
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{1риложение
1абзттаца.:[

Ба:*ки мета,{л}{ческие для к(]нсервов
(сборттые, ц]4линдрические, тип 1 по [Ф(1 598 |_82)
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?аблица 5

1еплофизинеск11е харак'геристики
некоторь{х пищевь!х !1родуктов шри /:20 "|-*

[1род1'кт
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