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Постановка проблемы. Одним из эффективных способов консер­
вирования растительной продукции при незначительных затратах и 
максимальной сохранности пищевых и вкусовых показателей, являет­
ся замораживание с дальнейшем хранением в замороженном виде. 
Этот способ консервирования позволяет максимально сохранять пи­
щевую ценность продукции с повышенной готовностью для ее упот­
ребления.

Анализ последних исследований. Исследования пригодности по­
чатков кукурузы молочно-восковой спелости, проведенные на кафед­
ре “Оборудование перерабатывающих и пищевых производств” пока­
зали, что при научно обоснованных режимах кукурузу можно хранить 
без существенных потерь качества до 10 месяцев. Эго позволяет уве­
личить период её потребления.

Формулирование целей статьи. Целью статьи является представ­
ление технологических схем производства замороженной кукурузы 
молочно-восковой спелости и производства сока кукурузно- 
периевого купажного. Проведённые исследования позволили разрабо­
тать технологию замораживания, хранения и дальнейшей переработки 
початков кукурузы молочно-восковой спелости. Технологическая 
схема производства кукурузы замороженной представлена на рис. 1 и 
рис. 2 [1,2].

Основная часть. Наступление съёмной зрелости кукурузы, пред­
назначенной для длительного хранения в замороженном виде, опреде­
лили с помощью устройства [3], которое работает следующим обра­
зом. Через початок кукурузы от генератора проходит электрический 
импульс, после установления постоянной температуры в початке сни­
мают показания милливольтметра и омметра. Показания милливольт­
метра и омметра сравнивают с эталонными таблицами, которые полу­
чены ранее. По органолептическим показателем кукуруза должна от­
вечать требованиям РСТ-297-91 УССР кукуруза сахарная свежая (по­
чатки). которые заготавливаются и реализуются для потребления и 
промышленной переработки.

Собирают кукурузу молочно-восковой спелости в сухую погоду. 
Сортировку и упаковку кукурузы в тару осуществляют одновременно 
со сбором непосредственно с растения. Для этого сборшик обеспечи­
вается ящиками по ГОСТ 13359-84 и ГОСТ 17812-72, с этикетками, 
где обозначены хозяйство, дата сбора, ботанический сорт по требова­
ниям РСТ-297-91 УССР.

Тара для упаковки кукурузы должна быть чистой, без посторон­
них запахов. Масса плодов в ящике не должна превышать 30кг.

При сортировке каждый початок внимательно осматривают, по- 
впеж ленные понятом удаляют После этого продукцию укладывают 
плотно, вровень с краями тары, с небольшим повышением к центру.
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Отсортированные початки кукурузы доставляют на место хранения 
автотранспортом на протяжении 1-2 часов с момента сбора плодов.

Каждую партию продукции обеспечивают документом с указа­
нием ботанического сорта, массы, наименования хозяйства- 
отправителя, времени сбора и поступления на предприятие.

Початки, которые поступили на замораживание, повторно сорти­
руют, удаляют мятые и раздавленные при перевозке.

Рис. 1. Технологическая схема производства кукурузы молочно­
восковой спелости замороженной.
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Рис. 2. Аппаратная схема производства кукурузы молочно­
восковой спелости замороженной: 1 -  овощевоз Д4-КТО-55; 2 -  мой­
ка барабанная А9-КМЗ-М; 3 -  инспекционный конвейер А9-КТ2-0; 
4 -  котел варочный М3-2с-244а; 5 -  машина для чистки -  А9-КПИ: 
6 -  бак для охлаждения початков кукурузы водой; 7 -  ленточная су­
шилка КСА-80; 8 -  быстроморозильный аппарат ГКЛ-4; 9 -  камера 
низкотемпературного хранения; 10 -  камера для размораживания в 
воде под давлением.

Перед замораживанием початки кукурузы подвергаются тепло­
вой обработке в кипящей воде до полуготового состояния. Затем уда­
ляются листья и рыльца. После охтаждения початков в холодной воде, 
они подаются на сушку и замораживаются. Замораживание осуществ­
ляется в морозильных камерах при температуре в камере минус 
40°±2°С под давлением 0,045МПа до температуры на всей глубине 
зерновки минус 20*2°С. Для замораживания и хранения початков ку­
курузы используют отечественные быстроморозильные аппараты и 
низкотемпературные камеры, которые широко используются в пище­
вой промышленности.

Кукуруза сохраняется в холодильных камерах до 10 месяцев при 
температуре минус 20°±2°С. Дефростацию замороженной кукурузы 
после хранения следует проводить в воде под давлением 0,045 МПа
И].

О днЯМ  СПСССбС2 СОХри<!СИ!>л Ш!ТДТСД!и!11«Д ВСШССТО ДрОДу'ГГСС
является получение соков. Нами [5] разработана технологическая
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схема получения консервированного сока купажного кукурузно- 
перцевого рис. 3 и рис. 4.

После доставки и приемки мойку осуществляют в барабанной 
моечной машине А9-КМЗ-М. Температура воды 18-25°С.

Очищают кукурузу и перец соответственно на машинах А9-КП4, 
РЗ-К4К.

Измельчение кукурузы и перца производят на дробилках А9- 
КИП с размером кусочков от 8 до 25 г, перец полосками, шириной не 
более 20 г.

Измельченный материал подается на винтовой пресс РЗ-ВПЦ-2.
Полученный сок смешивается с сахаром, медом пчелиным и ки­

слотой лимонной в такой пропорции:
сок кукурузный -  57-58%;
сок перца сладкого -  37-38%;
сахар -  2,0-2,2%;
мед пчелиный -1,0-1,2%;
кислота лимонная -0,5-0,6%.

Купажирование производится на цилиндроконическом бродиль- 
но-купажном аппарате. После измельчения мякоти, гомогенизация 
купажного сока производится на гомогенизаторе дисковом ЬТ-2.

Расфасовка сока производится автоматом М6-ОРК, предназна­
ченным для формирования тары из полистиролыюй ленты и фасовки 
в нее сока с закрытием алюминиевой фольгой, ламинированным тер- 
мосваривакнцимся слоем.

Замораживание расфасованного сока осуществляется в быстро- 
морозильном аппарате ГКЛ-4 до температуры в середине продукта 
минус 20°±2С.

Таблица 1 - Качественная оценка сока с мякотью после 9 месяцев 
низкотемпературного хран е н и я ___ _______ _____  _̂_____
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13 ,3 6 ,7 6 0 ,6 6 5 0 ,0 2 8 4 ,9
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Полученный продукт имеет однородную непрозрачную массу с 
равномерно распределённым тонкоизмельчённым мякишем. Имеет 
хороший запах, аромат исходного продукта, особенно сладкого перца 
и хороший вкус.

Проведенная через 9 месяцев хранения органолептическая и био­
химическая оценка качества сока замороженного показала высокую 
оценку по пятибалльной шкале (табл. I). Он сохранил свой цвет, вкус 
и хорошо выраженный аромат; практически не изменил при этом био­
химический состав

Рис.З. Технологическая схема производства сока кукурузно- 
перцевою.



39

Рис. 4. Аппаратная схема производства сока кукурузно- 
перцевого: 1 -  овощевоз Д4- КТО-55; 2 -  мойка барабанная А9-КМЗ- 
М; 3 -  инспекционный конвейер А9-КТ2-0; 4 -  машина для чистки ку­
курузы А9-КПИ; 5 -  машина для чистки перца РЗ-К4К; 6 -  измельчи­
тель А9-КИП; 7 -  винтовой пресс РЗ-ВПЦ-2; 8 -  цилиндроконический 
бродильно-купажный аппарат; 9 -  гомогенизатор дисковой 1ЛГ-2; 
10 -  автомат для формирования тары и фасовки в него сока; 11 -  бы­
строморозильный аппарат ГКЛ-4; 12 -  камера низкотемпературного 
хранения.

Вывод. Таким образом, проведенные исследования позволили 
сделать вывод о целесообразности использования метода низкотемпе­
ратурного замораживания кукурузы молочно-восковой спелости для 
ее длительного хранения и дальнейшей переработки.
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