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ЧАСТЬ 4\nДомашнее консервирование пищевых продуктов
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Причины консервирования пищевых продуктов

Эдмунд А. Зоттола и Изабель Д. Вульф\n[1]

В окружном отделе службы распространения знаний звонит телефон. Встревоженный голос говорит: «В моем саду вырастает больше, чем моя семья может съесть, что мне с этим делать? Как защитить урожай от порчи?»

Сколько раз за дачный сезон этот сценарий повторяется в отделе службы распространения знаний? Не счесть! Ответы на эти вопросы легко найти в многочисленных бюллетенях, папках и листовках по консервированию пищевых продуктов, выпускаемых окружными, штатные и федеральными агентствами службы распространения знаний. В этих публикациях рассказывается, как консервировать продукты безопасно и полезно для здоровья, но почти ничего не объясняется о том, почему инструкции нужно соблюдать неукоснительно. Давайте разберемся в этих причинах.

Чтобы понять принципы консервирования пищевых продуктов, сначала рассмотрим их источники. Продукты из приусадебного участка поступают от растений: источники сырья представляют собой живые биологические объекты, продолжающие метаболизм после сбора урожая. Растения также служат источником питания для микроорганизмов, которые могут развиваться на них или внутри них, портя пищу до того, как ее успеют съесть. Основная цель консервирования продуктов заключается в предотвращении их порчи путем сохранения до тех пор, пока они не будут использованы людьми.

Исторически консервирование и переработка пищевых продуктов обеспечивали продовольственное снабжение и предотвращали голод. Вероятно, это главная причина, по которой продукты сегодня перерабатываются во многих развивающихся странах. Однако в Соединенных Штатах благосостояние и изобилие продуктов питания теперь влияют на причины консервирования. Сегодня американцы живут во многих милях от сельских районов, где производятся продукты питания. Следовательно, продукты необходимо консервировать, чтобы обеспечить несельскохозяйственное население адекватным объемом продовольствия.

Наши граждане хотят получать безопасные продукты питания высокого качества и внешнего вида, полноценные по пищевой ценности и по разумной цене. Многие потребители пытаются добиться этих качеств продуктов, возвращаясь к «старым способам» самостоятельного выращивания и консервирования пищи.

Чтобы понять принципы консервирования пищевых продуктов, давайте рассмотрим пять причин порчи или ухудшения качества продуктов (четыре из них биологические, а пятая — физическая или механическая):

(1) Основной причиной порчи пищевых продуктов в Соединенных Штатах является микробиологическая. Микроорганизмы — это мелкие живые организмы, такие как дрожжи, плесень или бактерии. Они являются главными виновниками микробной порчи.

С микробиологической порчей продуктов, а также с проблемой консервирования связана микробиологическая пищевая инфекция. Их существует два типа. Сальмонеллез является примером пищевой инфекции, при которой пища может не поддерживать рост микроорганизмов, а лишь служит для их передачи от источника к человеку-хозяину. При втором типе микроорганизм размножается в пище и вырабатывает яд или токсин, который при употреблении в пищу вызывает симптомы заболевания. Стафилококковое пищевое отравление является наиболее распространенным отравлением второго типа в США.

Тяжесть основных типов пищевых инфекций в США варьируется от фатальности ботулизма до легкого недомогания при пищевом отравлении Clostridium perfringens. Строгое соблюдение методов консервирования пищевых продуктов позволяет предотвратить пищевые заболевания.

(2) Второй причиной порчи продуктов являются вредители, такие как грызуны, крысы, мыши и насекомые, которые нападают на пищу, поедают или загрязняют ее до того, как люди смогут ее использовать. Эти вредители ежегодно портят миллионы фунтов продуктов питания.
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(3) Вы замечали, как яблоко, оставленное при комнатной температуре, со временем размягчается, сморщивается и высыхает? Такая порча называется старением: это процесс старения, вызванный продолжающимся дыханием яблока, что в конечном итоге делает его непригодным для еды. Другие продукты также портятся подобным образом.

(4) Со старением связано химическое ухудшение качества пищевых продуктов. Развитие прогорклого вкуса в продуктах с высоким содержанием жиров — это химическая реакция, которая приводит к нежелательным изменениям. Потеря цвета (обесцвечивание) и потеря витаминов во время хранения продуктов — это химические изменения качества, которые можно контролировать с помощью правильных методов консервирования.

Как старение, так и химическое ухудшение качества обусловлены органическими соединениями, называемыми ферментами. Эти ферменты вырабатываются всеми живыми организмами, и их функция заключается в ускорении или вызове метаболической реакции, необходимой для дальнейшего существования организма. Ферменты продолжают действовать после сбора урожая растения и вызывают ухудшение качества пищи, если их не контролировать или не уничтожать. Были разработаны методы консервирования для контроля или уничтожения этих органических катализаторов.

(5) Последняя причина порчи пищевых продуктов связана с обращением с ними. Физические или механические повреждения пищи приводят к ушибам, раздавливанию, порезам, увяданию или потере воды. Помимо ухудшения внешнего вида продуктов, эти механические дефекты облегчают проникновение микроорганизмов, насекомых и других вредителей, вызывающих порчу и старение.

Были разработаны процессы консервирования пищевых продуктов, позволяющие замедлить, предотвратить или полностью остановить эти процессы их порчи.

Неотъемлемой частью консервирования пищевых продуктов является упаковка, в которой они находятся до или после обработки.

Упаковка обеспечивает удобный способ обращения с пищей, предотвращает загрязнение во время и после обработки, препятствует заражению вредителями, служит контейнером для хранения и является необходимой частью консервирования. Примером может служить банка Мейсона с надежной герметизацией для солений.

Каковы основные методы домашнего консервирования пищевых продуктов? Как они осуществляются? Почему они предотвращают порчу, пищевые заболевания и обеспечивают желаемые свойства безопасности, качества, внешнего вида, питательности и экономичности? Экономика консервирования пищевых продуктов будет рассмотрена в последующей главе. Давайте изучим следующие доступные методы домашнего консервирования пищевых продуктов:

	Контроль температуры пищевых продуктов (нагревание или охлаждение)

	Контроль кислотности пищевых продуктов

	Контроль влажности пищевых продуктов


Основным методом домашнего консервирования продуктов является контроль температуры. Он включает консервирование с помощью парового каннера (автоклава) или водяной бани, бланширование продуктов перед заморозкой, охлаждение и замораживание продуктов. Микроорганизмы, вызывающие заболевания и порчу продуктов, чувствительны к колебаниям температуры окружающей среды. При повышении температуры продуктов микроорганизмы уничтожаются. При понижении температуры их рост подавляется.

Давайте посмотрим на иллюстрацию шкалы температур и узнаем, как температура влияет на микроорганизмы. Чтобы предотвратить рост микроорганизмов в пище и последующую микробную порчу, продукты необходимо держать вне диапазона температур, допускающего их рост. Чаще всего это достигается путем охлаждения или замораживания. Охлаждение замедляет или останавливает микробную порчу. Замораживание останавливает ее полностью.
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ВЛИЯНИЕ ТЕМПЕРАТУРЫ НА МИКРООРГАНИЗМЫ




	Degrees Fahrenheit

	225 	spore-forming bacteria killed

	220-250 	proper canning temperatures (low acid foods)

	212 	water boils; pressure canner needed to obtain temperatures above boiling

	170-210 	non-spore-forming bacteria, yeasts, and molds killed

	120-140 	some bacteria can grow

	98.6 	body temperature

	70-80 	room temperatures may fall in this range

	60-120 	DANGER ZONE

most bacteria, including food-poisoning types, grow rapidly over this temperature range

	32 	water freezes

	30-60 	cold-tolerant bacteria, yeasts and molds grow

	0 	no microbial growth



Ферментативная активность, хотя и замедляется при заморозке, не прекращается во многих овощах, и эти ферменты необходимо уничтожать путем бланширования овощей перед заморозкой, чтобы предотвратить ферментативное ухудшение качества. Успешное консервирование путем замораживания должно дезактивировать любые ферменты, которые могут находиться в пище, а также быстро понизить температуру продукта ниже точки замерзания, чтобы остановить микробную активность.

Морозный ожог — распространенная проблема замороженных продуктов — возникает из-за неправильной упаковки. При морозном ожоге теряется влага продуктов, что приводит к нежелательным изменениям вкуса и текстуры. Морозный ожог можно предотвратить с помощью правильной упаковки, соблюдения правильной температуры хранения и избегания длительного хранения.

Охлаждение или хранение при температуре выше точки замерзания, но ниже комнатной сохраняет продукты в течение нескольких дней, а иногда и недель. Холодильное хранение замедляет активность ферментов в пище и снижает метаболизм загрязняющих микроорганизмов.

Консервирование пищевых продуктов с помощью пониженной температуры, охлаждения или заморозки достигается благодаря тому, что активность ферментов и микробное разрушение замедляются или останавливаются.

Повышение температуры продуктов для их консервирования также приводит к уничтожению микроорганизмов, вызывающих порчу и болезни. Время и температура регулируют это консервирование. Теоретически, поскольку пища будет храниться при температурах, позволяющих расти большинству микробов, идеальной термической обработкой, необходимой для консервирования продуктов, была бы такая, которая полностью стерилизует пищу, то есть убивает все сопутствующие микроорганизмы. Для достижения полной стерилизации, например, каждая частица пищи в банке должна достичь требуемой температуры и удерживаться при ней достаточно долго, чтобы уничтожить все микроорганизмы.

Теплопередача

Время, необходимое для проникновения тепла в центр продукта в контейнере (самая медленно нагреваемая точка), чрезвычайно важно. Тепло передается через пищу в контейнерах посредством двух механизмов: теплопроводности и конвекции. Задействованный механизм зависит от консистенции и количества жидкости в пище. На скорость проникновения тепла также влияют размер контейнера, тип нагревательной среды (влажный пар по сравнению с сухим воздухом), соотношение твердого и жидкого вещества, вид и размер твердого материала в контейнере, количество жира, а также количество соли и сахара.

Например, тыкву или кабачки можно консервировать в домашних условиях в двух видах: в виде пюре или кубиками. Исследования Университета Миннесоты показали, что время, необходимое для того, чтобы центр пинтовой банки протертой тыквы (которая нагревается за счет теплопроводности) достиг температуры стерилизации, в три-четыре раза больше, чем для пинтовой банки тыквы кубиками (которая нагревается за счет конвекции). То же самое относится к кукурузному крему (нагревается за счет теплопроводности) и цельнозерновой кукурузе (нагревается за счет конвекции).

Методы и рецепты, рекомендуемые агентствами службы распространения знаний, учитывают все эти факторы и должны строго соблюдаться для получения безопасного и полезного продукта.

Почему пинтовые банки стручковой фасоли необходимо подвергать тепловой обработке при температуре 240° F в течение 20 минут в паровом каннере (автоклаве), в то время как помидоры можно успешно обрабатывать теплом на кипящей водяной бане? Это подводит нас ко второму методу консервирования продуктов в домашних условиях — контролю кислотности продуктов. Этот метод чаще всего используется в сочетании с тепловой обработкой.

Большинство продуктов содержат природные органические кислоты. Некоторые продукты содержат больше этих кислот и называются кислыми продуктами или продуктами с высокой кислотностью. Эти органические кислоты способны ограничивать, подавлять или предотвращать рост многих микроорганизмов, вызывающих порчу и болезни. Степень подавления зависит от количества присутствующей кислоты.

Метод, используемый для измерения кислотности, называется pH. Измерение pH представляет собой определение концентрации ионов водорода, которая отражает количество кислоты или щелочи, присутствующих в системе. Используется шкала от 0 до 14. pH 7 считается нейтральным, выше 7 — щелочным, ниже 7 — кислым. Лишь очень немногие продукты имеют pH выше 7.

Классификация пищевых продуктов в кислотном диапазоне ниже 7 чрезвычайно важна. При pH выше 4,6 могут расти большинство микроорганизмов, вызывающих порчу, а также страшная Clostridium botulinum (см. дальнейшее обсуждение ботулизма). В продуктах с pH выше 4,6 необходимо проводить тепловую обработку при температурах выше точки кипения для достижения желаемого уровня стерильности.

Существуют некоторые типы бактерий, которые производят образования, называемые эндоспорами или спорами, чрезвычайно устойчивыми к воздействию окружающей среды. Они являются средством обеспечения выживания бактерий, хотя сами по себе не являются механизмом размножения. Одна растущая или вегетативная клетка производит одну спору, которая при благоприятных условиях роста прорастает и производит одну клетку. Эта единственная клетка продолжает расти и может произвести миллионы бактериальных клеток. Уничтожение устойчивой споры требует использования температур выше температуры кипения воды (212° F).

БОТУЛИЗМ. Одной из наиболее известных спорообразующих бактерий является Clostridium botulinum. Размножаясь в пище, эта бактерия может вырабатывать смертельный яд, вызывающий ботулизм — смертельное заболевание. Уровень смертности составляет 56 процентов. Эта бактерия и ее споры присутствуют в почве по всему миру и в результате загрязняют большую часть потребляемой нами пищи. Но спора прорастает и растет только там, где есть подходящая пища, нет воздуха и pH выше 4,6. Такие условия существуют в консервированных низкокислотных продуктах.

Чтобы гарантировать отсутствие ботулизма в консервированных в домашних условиях продуктах, абсолютно необходимо консервировать низкокислотные продукты в паровом каннере (автоклаве) при температуре выше 212° F. Яд, вырабатываемый этой бактерией, является одним из самых сильных ядов, известных человеку. По оценкам, 1 чашки (8 унций) достаточно, чтобы убить всех людей на земле. С этим нельзя шутить. Все процедуры домашнего консервирования, рекомендуемые федеральными и государственными агентствами службы распространения знаний, достаточны для уничтожения этой страшной спорообразующей бактерии.
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ЗНАЧЕНИЯ pH РАЗЛИЧНЫХ ПРОДУКТОВ




	High Acid

	2.9 	plums

	3.0 	gooseberries

	3.2 	dill pickles, apricots

	3.3 	apples, blackberries

	3.4 	sour cherries, peaches

	3.5 	kraut, raspberries

	3.7 	blueberries

	3.8 	sweet cherries

	3.9 	pears

	4.3 	tomatoes

	4.6 	————

	Low Acid

	4.8 	okra

	5.0 	pumpkins, carrots

	5.1 	turnips

	5.2 	beets, string beans

	5.4 	sweet potatoes

	5.5 	spinach, asparagus

	5.6 	baked beans

	5.7 	red kidney beans

	5.9 	lima beans

	6.0 	succotash

	6.2 	peas

	6.3 	corn

	7.0 	hominy, ripe olives



Коммерческие консервные заводы, регулируемые Управлением по санитарному надзору за качеством пищевых продуктов и медикаментов, используют аналогичные процессы для обеспечения безопасности консервированных продуктов. За последние 50 лет 75 процентов зарегистрированных случаев ботулизма в США были вызваны продуктами домашнего консервирования, в то время как менее 10 процентов были вызваны продуктами коммерческого консервирования. Если соблюдать правильные процедуры домашнего консервирования, ботулизм из этого источника можно практически полностью исключить как причину смерти в США.

При значениях pH ниже 4,6 кислотность продуктов предотвращает рост Clostridium botulinum и большинства других спорообразующих бактерий. Таким образом, эти продукты можно консервировать с использованием более мягкой термической обработки. Наиболее распространенными типами микроорганизмов порчи, связанных с кислыми продуктами, являются дрожжи и плесень. Эти организмы устойчивы к кислоте и могут расти в кислой среде. Они погибают при более низкой температуре, чем спорообразующие бактерии. Кислые продукты нуждаются лишь в термической обработке на кипящей водяной бане в течение определенного времени для уничтожения присутствующих микробов.

Ферментация

Консервирование продуктов путем контроля кислотности может быть достигнуто двумя способами. Один из них — естественная ферментация продуктов, например превращение капусты в квашеную капусту. Другой заключается в добавлении органической кислоты в пищу для снижения pH — добавление уксуса к огурцам для приготовления солений. Некоторые продукты, такие как ягоды и фрукты, от природы содержат достаточное количество органических кислот, поэтому их pH ниже 4,6, и консервирование этих продуктов требует лишь термической обработки на кипящей водяной бане или заморозки.

При естественной ферментации молочнокислые бактерии превращают сбраживаемые углеводы в пище в молочную кислоту. Таким образом снижается pH и подавляется рост большинства бактерий. Когда капуста сквашивается в квашеную капусту, ее pH снижается с 6,8 во время ферментации до менее чем 3,5. Огурцы также можно ферментировать до солений с помощью аналогичного процесса; однако большинство солений изготавливается путем прямой кислотной обработки огурцов.

Прямое подкисление, то есть добавление уксуса, содержащего от 4 до 5 процентов уксусной кислоты, является наиболее распространенным методом приготовления маринованных огурцов в Соединенных Штатах. Это проще, быстрее и надежнее. Естественная ферментация часто может пойти не по плану. Могут вырасти другие нежелательные микробы, вызывая нежелательные изменения в пище: порчу вместо консервирования. К другим продуктам, производимым путем ферментации, относится вино.

Независимо от метода, используемого для контроля pH продуктов, для успешного консервирования продуктов этим методом абсолютно необходимо провести термическую обработку или заморозку, чтобы предотвратить порчу дрожжами и плесенью. Примером порчи огуречных солений, не прошедших тепловую обработку после подкисления, является помутнение и появление пузырьков. Эта распространенная порча вызывается микробами, которые были бы уничтожены термической обработкой.

Сушка

Контроль влажности пищевых продуктов — один из старейших методов консервирования. Удаление воды из продуктов предотвращает рост большинства микробов и замедляет ферментативное разрушение.

Удаление воды из продуктов может принимать различные формы. Старейшим и наиболее примитивным методом удаления воды является сушка на солнце, которая требует длинных жарких дней с низкой влажностью для равномерной и быстрой сушки продуктов. Пересушивание и неравномерная сушка приведут к разрушению питательных веществ, росту микробов и другим нежелательным изменениям. Сушку продуктов можно осуществлять в домашних условиях, о чем рассказывается в следующей главе.

Активность воды или доступность воды в пище также можно контролировать путем добавления в пищу соединений, которые химически связывают воду, делая ее недоступной для использования в ферментативной реакции или микроорганизмами. Двумя наиболее распространенными домашними ингредиентами, используемыми таким образом, являются сахар и соль. При приготовлении фруктовых консервов высокое содержание сахара связывает воду и помогает предотвратить рост многих микроорганизмов.

Методы, используемые для консервирования пищевых продуктов в домашних условиях, представляют собой комбинации рассмотренных здесь базовых приемов. Убедитесь, что рецепт, которому вы следуете, взят из надежного источника. Следуйте ему неукоснительно и будьте уверены в безопасности и полезности своих запасов еды.



Как минимизировать потери качества

Джеральд Д. Кун и Луиза В. Гамильтон\n[2]

Все методы консервирования пищевых продуктов изменят, если не снизят, качество свежих фруктов и овощей, но эти изменения можно свести к минимуму. Для практического понимания того, как минимизировать изменения качества, вам нужно знать кое-что о: (1) естественных различиях в сырых продуктах, (2) естественных причинах ухудшения качества и (3) том, как различные методы и условия обращения, подготовки, упаковки и хранения продуктов влияют на сохранение качества.

Из-за недостаточной информации исследований о продуктах домашнего консервирования некоторые результаты исследований продуктов промышленной переработки были использованы для повышения осведомленности о факторах, влияющих на качество продуктов домашнего консервирования.

Естественные различия в качестве и содержании питательных веществ в сырых продуктах часто превышают потери, вызванные консервированием продуктов. В некоторых фруктах и овощах были обнаружены крайние вариации (десятикратные и более) содержания витаминов А и С. Известно, что эти природные различия вызываются по отдельности или в совокупности различиями между сортами, климатическими изменениями между сезонами в одном и том же регионе и между регионами в один и тот же год. На них также влияют некоторые агротехнические приемы и зрелость урожая при сборе.

Из-за цвета, текстуры и особенно вкусовых качеств одни сорта больше подходят для консервирования, другие — для замораживания. Лишь немногие сорта обладают универсальными критериями, необходимыми для их консервирования как в виде высококачественных консервов, так и в виде замороженных продуктов.

Не существует единой идеальной зрелости для сбора или консервирования фруктов и овощей. Очевидно, что качество консервированных или замороженных продуктов, изготовленных из сырья любой зрелости, отличной от идеальной для данного конкретного вида продукции, не обладает максимальным потенциалом потребительского удовлетворения.

Три естественные причины объясняют большинство изменений качества в свежесобранных фруктах и овощах: дыхание, ферменты и кислород. Их воздействие обычно усиливается по мере увеличения времени между сбором урожая и консервированием, а также при более высоких температурах.

Свежесобранные фрукты и овощи — это живые организмы. Они поддерживаются за счет клеточных реакций, известных как «дыхание», в ходе которых собственные ферменты используют кислород и компоненты пищи и выделяют тепло, воду и углекислый газ. Энергия, необходимая для поддержания дыхания, получается из хранилища природных компонентов в пище. В результате естественные вкусы и витамины уменьшаются, сахара и иногда кислоты снижаются, а текстура может размягчиться. Скорость дыхания и проявление его эффектов различаются у разных фруктов и овощей и обычно снижаются при температуре холодильника.

Помимо ферментов, связанных с дыханием, фрукты и овощи иногда содержат другие клеточные ферменты, связанные со снижением качества пищи. Эти ферменты взаимодействуют с кислородом, вызывая быстрое изменение цвета поврежденных, очищенных и нарезанных тканей, окисление вкусовых качеств и чрезмерное размягчение.

Была отмечена роль кислорода в дыхании и других ферментативных реакциях. Кислород может реагировать еще одним способом, снижающим качество пищи: автоокисление, при котором чувствительные компоненты вкуса, цвета и витаминов изменяются под воздействием кислорода. Это вызывает выцветание красок, посторонние привкусы и снижение сохранности витаминов. Эти реакции происходят быстро при консервировании и сушке продуктов, а также обуславливают медленные изменения во время хранения консервированной пищи.

Обращение с сырыми продуктами

Из-за воздействия дыхания, других ферментов, автоокисления и высыхания (потери воды) температура сырого продукта и время между сбором урожая и консервированием имеют первостепенное значение для сохранения высококачественных фруктов и овощей.

Идеальные условия обращения различаются в зависимости от продукта. Мелкие ягодные и косточковые фрукты, спаржу, зеленую фасоль, свеклу, брокколи, кукурузу и листовую зелень, и это лишь некоторые из них, следует консервировать в день сбора урожая для достижения высочайшего качества. Яблоки, персики, груши, сливы и помидоры, если они собраны в состоянии плотной зрелости, следует дозаривать в течение нескольких дней перед консервированием. Другие фрукты и овощи можно хранить от недели до месяцев перед консервированием без существенного снижения их качества.

С точки зрения питательной ценности, если после сбора урожая обращение с этими культурами и их консервирование тщательно спланированы и осуществлены, качество консервированных продуктов может быть равно качеству блюд, приготовленных из свежих рыночных фруктов и овощей.

Фрукты и овощи признаны важными источниками витаминов А, группы В, С, минералов и клетчатки.

Витамин А (прокаротин) термостабилен и нерастворим в воде, но подвержен небольшим потерям, вызванным автоокислением. Поэтому потери в домашних консервах незначительны.

Из водорастворимых витаминов аскорбиновая кислота (С) и тиамин (B₁) подвержены серьезным потерям при нагревании продуктов. Рибофлавин (B₂) подвержен потерям при воздействии света на сырые или консервированные продукты.


[image: ]
Удаление кожицы с персиков перед консервированием.



Значительные потери водорастворимых витаминов и минералов происходят при контакте пищи с водой, например при мытье, бланшировании, варке или консервировании продуктов. Как и следовало ожидать, потери из-за выщелачивания водорастворимых витаминов и минералов возрастают при увеличении площади разрезанной или открытой поверхности пищи, повторяющемся воздействии воды и увеличении времени нахождения в воде, особенно при нагревании.

Влияние на клетчатку в консервированной пище во многом такое же, как и в свежих вареных продуктах.

Консервирование

Продукты домашнего консервирования должны иметь яркий цвет, характерную текстуру, приятный вкус и содержать питательные вещества, присутствующие от природы. Если все шаги научно обоснованных инструкций по консервированию тщательно соблюдаются, цвет, текстура и вкус будут оптимальными. Эти видимые признаки качества также являются показателем сохранения питательных веществ в консервах.

Правильная предварительная обработка консервируемых фруктов или овощей имеет важное значение для наивысшего качества. Это включает использование только хорошей, здоровой пищи на пике потребительского качества. Любые следы плесени или другой испорченной пищи должны быть полностью удалены. Всю пищу необходимо тщательно вымыть.



Удаление кожицы с продуктов с тонкой кожицей, таких как помидоры и персики, имеет важное значение. Короткое время бланширования в кипящей воде размягчает кожицу, а короткое время охлаждения в холодной или ледяной воде останавливает варку продукта. Поскольку вода вымывает витамины, разбавляет цвет и вкус и приводит к получению разваренного продукта, не позволяйте продуктам без необходимости замачиваться ни в горячей, ни в холодной воде.

Воздух является врагом светлых продуктов, и его следует ограждать от очищенной или нарезанной пищи. Это можно сделать с помощью коммерческого антиоксиданта (аскорбиновой кислоты), лимонного сока или простого раствора из двух столовых ложек уксуса и двух столовых ложек соли на галлон воды. Очищайте или нарезайте продукты прямо в таком растворе для максимальной защиты от воздуха. Когда будет приготовлено достаточное количество еды для загрузки в каннер, слейте воду и ополосните продукты для лучшего вкуса.

Используемый метод упаковки является одним из важнейших факторов для получения качественных консервов. Продукты, которые нагреваются перед помещением в банки, имеют лучшее качество, чем продукты, упакованные в банки сырыми. Нагревание разрушает ферменты и удаляет большую часть воздуха из тканей продуктов.

Ферменты должны быть быстро уничтожены для получения продукта высшего качества. Удаление воздуха не только уменьшает объем продуктов, но и приводит к лучшему сохранению цвета, вкуса и питательных веществ, к тому же фрукты с меньшей вероятностью будут всплывать. Горячо упакованные банки также имеют более высокий вакуум, поэтому в них может происходить меньше окисления.

Помидоры и томатный сок с меньшей вероятностью расслоятся, если помидоры нарезать и сразу нагреть. Нарезка активирует ферменты в томатах, которые затем изменяют пектины в помидорах и вызывают расслоение. Нагревание сразу после нарезки инактивирует ферменты и сводит расслоение к минимуму.

Сахар, соль и уксус играют важную роль в качестве консервов. Хотя сахар не нужен для безопасного консервирования фруктов, он способствует улучшению цвета, вкуса и текстуры. Аналогичным образом, овощи можно безопасно консервировать без соли, но при использовании соли вкус получается лучше. Соль необходима для солений медленного приготовления; уксус необходим для солений быстрого приготовления. Всегда следует использовать соль для консервирования или соления. Йодированная соль будет препятствовать правильной ферментации и реагировать с крахмалом в некоторых продуктах, вызывая их окрашивание в розовый или синий цвет.

Концентрация сахара в сиропах важна для внешнего вида фруктов. При использовании легкого сиропа фрукты с меньшей вероятностью будут всплывать, чем при использовании более густого сиропа. Кроме того, при легком сиропе добавляется меньше калорий. К тому же стоимость ниже, чем при использовании среднего или густого сиропа.

Пространство под крышкой

Использование правильного количества пространства под крышкой окупается высоким качеством продуктов. Достаточное пространство под крышкой необходимо для того, чтобы у продуктов было достаточно места для расширения во время тепловой стерилизации.

Как правило, для продуктов, стерилизуемых теплом в паровом каннере (автоклаве), требуется больше пространства под крышкой, чем для продуктов в каннере для водяной бани, из-за усиленного расширения продуктов при более высокой температуре.

При слишком малом пространстве под крышкой жидкость с большей вероятностью выкипит из банок во время тепловой стерилизации. Это увеличивает риск нарушения герметичности из-за частиц пищи, которые могут застрять на стыке уплотнительной поверхности. При слишком большом пространстве под крышкой воздух, оставшийся в банке, может вызвать потемнение продукта, окисленный вкус и снижение сохранения витаминов, особенно в пище в верхней части банки.

Консервирование низкокислотных продуктов под давлением сегодня получает все большее распространение, главным образом благодаря большей безопасности этого метода. Этот метод также предлагает дополнительное преимущество, малоизвестное домашним консерваторам, — улучшение качества и сохранения питательных веществ.

Как правило, повышение температуры в каннере на 18° F (10° C) увеличивает уничтожение бактерий в десять раз. В то же время химические изменения, влияющие на цвет, вкус, текстуру и питательные вещества пищи, удваиваются.

Это означает, что на каждые 18° F (10° C) повышения температуры консервирования бактерии уничтожаются в пять раз быстрее, чем витамины, вкус, цвет и текстура. Соответственно, в отличие от консервирования в кипящей воде, тепловая стерилизация в паровом каннере (автоклаве) при температуре 240° F (116° C) (10 фунтов на кв. дюйм) уничтожает бактерии примерно в 17 раз быстрее, чем происходят химические изменения, что объясняет лучшее сохранение питательных веществ и качества консервированных под давлением низкокислотных продуктов.

Будьте осторожны, истолковывая это как преимущество при стерилизации под давлением кислых продуктов. Этот метод может увеличить потери качества и питательных веществ из-за общего времени, в течение которого банки с едой будут находиться вблизи или выше температуры кипения воды.

Например, для помидоров требуется около 5 минут до начала выхода пара, 10 минут на удаление воздуха, около 5 минут на создание давления, 5 минут на тепловую стерилизацию при 240° F (116° C) и от 30 до 45 минут на охлаждение перед открытием каннера. В сумме это составляет от 55 до 80 минут при температурах, близких к 212° F (100° C) или выше, по сравнению с рекомендуемыми 35 минутами для тепловой стерилизации в каннере для водяной бани. Если предположить, что средняя температура продукта повышена выше 212° F (100° C) примерно в течение половины этого общего времени, потеря качества может по меньшей мере удвоиться.

Правильно организованная тепловая стерилизация имеет огромное значение для качества консервированных продуктов. Если температура слишком высока или время стерилизации слишком велико, в результате получается продукт с плохим цветом, мягкой текстурой и худшим вкусом. Примером тому могут служить помидоры, законсервированные в паровом каннере (автоклаве).

После тепловой стерилизации качественные консервы будут иметь жидкость, покрывающую твердую пищу в банке. Крышка должна позволять воздуху, но не жидкости, выходить во время тепловой стерилизации. Низкий уровень жидкости в банке может указывать на то, что крышка работала неправильно, давление в паровом каннере колебалось, каннер не остыл полностью перед открытием или использовалась сырая закладка. Продукты, не покрытые жидкостью, будут иметь худшее качество.

Банки должны охлаждаться на воздухе естественным путем после тепловой стерилизации как для поддержания качества, так и для безопасности. Замедленное охлаждение в плотно закрытых местах, таких как картонные коробки, снизит качество продукта.

Условия хранения имеют жизненно важное значение для качества консервированных продуктов. При хранении в светлом, а не в темном месте светочувствительные цвета будут постепенно темнеть. Некоторые цвета, такие как каротиноиды в помидорах и моркови, будут постепенно блекнуть при длительном хранении.

Температура хранения от 40 до 50° F (от 4,5 до 10° C) при условии сухости места является наилучшей для сохранения качества. Потери качества возрастают при хранении консервированных продуктов при более высоких температурах. Например, около трети витамина С теряется, если продукты хранятся в течение года при температуре 80° F (26° C) или выше.

Температура хранения от 50° до 70° F (от 10° до 21° C) приемлема.

Правильно законсервированные и хранившиеся продукты должны быть безопасными для употребления в течение более чем двух лет. Однако для наивысшего качества лучше консервировать только то количество, которое будет использовано за один год.

Консервы домашнего приготовления высшего качества имеют насыщенные, похожие на драгоценные камни цвета, характерные для консервируемого продукта. Цвета соответствуют хорошо приготовленным блюдам, готовым к подаче, а не свежим сыровым продуктам или переваренным блюдам. Светлые продукты должны сохранять свой цвет без признаков потемнения в верхней части банок. Фрукты не должны выглядеть недозрелыми и твердыми, а также перезрелыми и разваренными. Овощи должны выглядеть молодыми и нежными, а не старыми и крахмалистыми. Овощи и фрукты должны быть без плодоножек, сердцевин, семян или кусочков кожицы и иметь одинаковый размер, форму и цвет.

Замораживание

Замораживание, как и консервирование, не улучшает качество продуктов. Свежие фрукты и овощи высшего качества имеют важное значение для получения первоклассных замороженных продуктов. Факторы качества включают подходящий для заморозки сорт, оптимальную зрелость и свежесть продукта. Даже при высоком качестве свежих продуктов крайне важно замораживать их в день, когда они находятся на пике своей зрелости или спелости для употребления в свежем виде.

Выбор, сортировка и обрезка продукции, а также этапы контроля качества, связанные с сохранением цвета, вкуса и питательных веществ, описанные для консервирования высококачественных фруктов и овощей, в равной степени применимы к консервированию путем замораживания. Тем не менее, большинство овощей необходимо бланшировать перед упаковкой и заморозкой, чтобы предотвратить медленное, но накапливающееся воздействие ферментативной активности и автоокисления. Если эти эффекты не предотвратить, они вызовут изменение цвета, окисленный вкус (иногда описываемый как травянистый или соломистый) и повышенную потерю витаминов, особенно А и С. Рекомендации по правильному бланшированию содержатся в бюллетене Министерства сельского хозяйства США по дому и саду № 10 «Домашнее замораживание фруктов и овощей» (Home Freezing of Fruits and Vegetables).

Качество используемых упаковочных материалов отражается на общем качестве замороженного продукта. Упаковочные материалы должны быть влагопаронепроницаемыми. Это означает отсутствие переноса жидкостей или паров изнутри наружу или снаружи внутрь замороженных упаковок.

Кроме того, фрукты и овощи должны быть упакованы в контейнеры с минимальным количеством воздуха внутри. Воздух, оставшийся внутри, окислит пищу, вызывая ухудшение цвета, вкуса и питательных веществ.

Правильная герметизация имеет важное значение для упаковки качественных замороженных продуктов. Если сама герметизация не является влагопаронепроницаемой, она становится самой слабой частью упаковки, что приводит к худшему качеству.

Правильная маркировка помогает гарантировать, что каждая упаковка еды будет использована, пока она находится на пике качества. Упаковки, хранящиеся слишком долго, будут низкого качества. Даже при использовании лучшей продукции и лучших процедур подготовки и упаковки на сохранение качества в замороженных продуктах влияют скорость заморозки продуктов, температура хранения продуктов в морозильной камере и продолжительность заморозки до употребления.

Для наивысшего качества избегайте замораживания в день более чем двух фунтов свежей упакованной пищи на кубический фут емкости вашего домашнего морозильника. Упаковки с едой для заморозки следует раскладывать в один слой по дну или другим участкам, указанным производителем морозильной камеры. Морозильная камера должна быть настроена на стабильную температуру от 0° F (-18° C) до минус 5° F (-21° C). По возможности следует избегать колебаний температуры в морозильной камере более чем на 5° F. Слишком медленное замораживание, температуры выше 0° F и колебания температуры в морозильных камерах увеличивают размер кристаллов льда в замороженных продуктах, снижают качество и сокращают срок хранения продуктов. Замороженные продукты следует использовать в соответствии с рекомендациями в Ежегоднике сельского хозяйства за 1974 год «Руководство покупателя» (Shoppers Guide).

Качественные замороженные фрукты и овощи должны иметь естественный цвет, текстуру и вкус конкретного продукта. Внутри упаковки должно быть минимум кристаллов льда и никаких признаков морозного ожога.

Замороженные продукты должны содержать больше аскорбиновой кислоты и тиамина, чем консервированные продукты. Витамин С, включая тот, который перешел в соки, приближается к 90 процентам от значения сырых фруктов.

Сушка

Качественные фрукты и овощи можно сушить на солнце или в помещении с помощью духовки или дегидратора для пищевых продуктов. Как и в случае с другими методами консервирования, качество конечного продукта будет во многом зависеть от качества высушиваемого свежего продукта. Сушка не улучшает качество какого-либо продукта.

Продукт сушки высшего качества отражает подходящую предварительную обработку перед сушкой и достаточную сушку в надлежащих условиях. Кроме того, правильное хранение после сушки имеет жизненно важное значение для предотвращения повторного проникновения влаги в высушенный продукт.

Фрукты сушить легче, чем овощи, из-за их высокого содержания сахара и поскольку для получения качественного продукта не требуется удалять так много влаги. При правильной сушке фрукты должны быть кожистыми и гибкими и иметь цвет, характерный для данного фрукта. Чрезмерное потемнение указывает на менее желательный продукт худшего качества.

Овощи необходимо сушить до хрупкого состояния. Цвет должен быть характерным для овоща и не слишком темным.

Подводя итог, содержание питательных веществ в продуктах зависит от естественных различий, контроля порчи и методов обращения при приготовлении пищи, а также от консервирования. Следовательно, общее содержание питательных веществ в конкретном фрукте или овоще, свежем или консервированном, может быть примерно одинаковым.

Свежие продукты высшего качества из сада, подаваемые в сезон, доставляют наибольшее удовольствие, когда подаются свежими в качестве готовой к столу еды. Индивидуальные предпочтения в отношении свежих рыночных, замороженных, консервированных или сушеных продуктов будут различаться. Поскольку содержание питательных веществ практически одинаково, выбор остается за потребителем. Еще более важен выбор овощей и фруктов для правильного питания.
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Экономика домашнего консервирования пищевых продуктов, или Вернулось ли движение «сделай сам» всерьез и надолго?

Рут Н. Клиппштейн\n[3]

Возвращение к истокам может стать лейтмотивом 1970-х годов, поскольку некоторые простые занятия прошлого заново открываются и практикуются. Движение «сделай сам» в тренде. Нигде эта тенденция не проявляется так явно, как в области домашнего производства и консервирования семейных запасов продовольствия. Десять лет назад никто и не мечтал, что скромная крышка консервной банки станет предметом федеральных слушаний. Никто бы не поверил, что примерно каждая четвертая семья в США будет выращивать и консервировать часть своих запасов еды.

Что побуждает людей возвращаться к домашнему производству и консервированию продуктов питания? Реалистичны ли их ожидания? Насколько масштабным является их садоводство? Продолжат ли они на второй год? Консервируют ли они часть своего урожая? Таковы были некоторые вопросы, заданные Штульмиллером, Хау и Стоуном из Корнеллского университета в 1975 году группе садоводов в пяти округах на севере штата Нью-Йорк.

На вопрос о том, занимаются ли они садоводством ради экономии денег, ради получения более качественной пищи или просто как хобби или отдых, три четверти из 2800 ответивших надеялись сэкономить деньги, 54 процента считали садоводство хобби, в то время как лишь 46 процентов занимались садоводством ради более свежих продуктов. Большинство заявили, что консервируют хотя бы часть выращенных продуктов.

Если это исследование показательно для страны в целом, важно реалистично оценить, может ли домашнее производство и консервирование продуктов сэкономить значительные суммы денег и оправдывает ли получаемое удовлетворение затраты времени и энергии.

Следует рассмотреть реальные затраты на домашнее консервирование продуктов, например. Стоимость выращенной дома еды следует сравнить со стоимостью аналогичной пищи, купленной для консервирования в количествах на местных фермах или рынках. Качество домашних консервов следует реалистично проанализировать по сравнению с широко доступными промышленными консервами.

Бесплатной еды не бывает. Кто-то где-то должен платить за нее временем, энергией, ноу-хау и как минимум денежными затратами. Домашнее производство в объемах, необходимых для консервирования продуктов, требует долгосрочных вложений семейных ресурсов. Новички должны понимать, что реалистичные цели и разумные навыки на участке и кухне необходимы для того, чтобы домашнее консервирование окупилось.

Не существует общей статистики, указывающей среднюю стоимость в долларах, необходимую для выращивания определенного количества свежей продукции в домашнем саду. Условия между отдельными садами, погода, тип почвы, навыки садовода и географические районы различаются слишком сильно для проведения достоверных сравнений.

Тем не менее, специалисты службы распространения знаний из Университета штата Мичиган подсчитали реальную стоимость выращивания помидоров в условиях домашнего садоводства в Ист-Лансинге, штат Мичиган. Они выяснили, что выращивание количества помидоров (от 2½ до 3 фунтов), необходимого для одной кварты консервов, обходится в 12 центов. Аналогичный анализ затрат для зеленой фасоли показал, что фасоль в количестве, необходимом для кварты, стоит 30 центов. Учитывались только расходные затраты: семена, удобрения, пестициды и вода.

Добавление расходов на необходимые инструменты, шланги и другие капитальные элементы увеличило стоимость еще на 33 цента за кварту, если эти расходы покрываются за один сезон, или на 2 цента при амортизации за 20-летний период. К сожалению, садоводу в первый год придется обнаружить, что расходы на инструменты необходимо потратить в первый год, поэтому окупаемость инвестиций требует приверженности садоводству на протяжении многих лет.

Дополнительные расходы необходимы, если урожай нужно законсервировать дома. Оборудование для консервирования помидоров минимально, но оборудование для консервирования овощей и заморозки может быть дорогостоящим. Домохозяйкам, которым необходимо инвестировать средства в каннеры, паровой каннер (автоклав) и домашний морозильник, придется обнаружить, что затраты в долларах на упаковку консервированных продуктов в первые годы консервирования могут быть выше стоимости сопоставимой еды в угловом супермаркете.

Затраты на консервирование персиков, томатов и зеленых бобов в северной части штата Нью-Йорк были рассчитаны автором в 1975 году и скорректированы с учетом изменения цен в 1976 году с использованием ряда различных переменных затрат. Она обнаружила, что те, кто консервировал томаты, могли существенно сэкономить, в то время как стоимость покупки персиков и их консервирования в домашних условиях была примерно равна стоимости коммерчески консервированных персиков.

При определении истинной стоимости замороженных продуктов необходимо учитывать первоначальную стоимость морозильной камеры, а также расходы на ее эксплуатацию и ремонт. Контейнеры, пластиковые пакеты и коробки или фольга представляют собой дополнительные расходы.

Эвелин Джонсон в своем выступлении Outlook Talk в 1975 году процитировала сотрудников Политехнического института Вирджинии и Корнеллского университета, которые сообщили о стоимости от 20¢ до 24¢ за фунт замороженных продуктов исключительно ради удобства замораживания и хранения продуктов дома. Добавьте к этому цену замораживаемых продуктов, чтобы получить реальную стоимость домашних замороженных продуктов.

Замораживание, пожалуй, является самым удовлетворительным методом консервирования пищевых продуктов в домашних условиях, самым универсальным и простым в исполнении. Но для всех, кроме самых лучших хозяек, которые интенсивно используют морозильную камеру, домашний морозильник — это скорее удобство, чем способ сэкономить деньги.
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Необходимое оборудование для домашнего консервирования. Слева — каннер для водяной бани, справа — паровой каннер (автоклав).



Затраты времени и энергии

Выращивание сада требует времени на протяжении значительного числа месяцев. Как хобби для получения продуктов к столу садоводство может доставлять истинное удовольствие. Умелые люди с правильными инструментами и ноу-хау могут ухаживать за садом того размера, который необходим для домашнего консервирования продуктов, уделяя этому несколько часов работы в неделю, как только растения хорошо приживутся. Новичкам следует рассчитывать на то, что они будут тратить значительно больше времени в неделю в течение четырех- или пятимесячного вегетационного периода в северных районах и еще больше в районах с более длительным вегетационным периодом.

Автор, опытный садовод, вела учет часов, потраченных на выращивание и сбор урожая в саду размером 20 на 40 футов, посаженном в основном для употребления в свежем виде. Только три продукта — томаты, зеленые бобы и огурцы — выращивались в количествах, достаточных для ограниченного объема домашнего консервирования. Потребовалось более 40 человеко-часов. Фактическая стоимость продуктов из сада, потребленных семьей из трех человек, в ценах продуктового магазина составила $45. Продукты, отданные в подарок и законсервированные, увеличили эту стоимость в денежном выражении до $75.

Садоводство часто помогает сберечь наличные деньги, но денежная отдача от затраченных часов невелика. Плохая погода также может стать причиной неурожая и низких сборов независимо от приложенных усилий. Консервирование продуктов также отнимает много времени.

Удовольствия. Зачем заниматься садоводством или консервировать продукты дома? Большинство садоводов назовут целый ряд причин:


— Лучшая свежая еда без каких-либо неизвестных добавок или ингредиентов

— Полезные для здоровья физические упражнения

— Радость совместной работы семьи ради достижения цели

— Радость дарить подарки

— Проблема выращивания съедобной еды из семечка

— Престиж



Стоимость домашнего консервирования продуктов


	 	 	Energy

	Method 	Time 	Fuel 	Human effort 	Dollar cost from kitchen to table 	Quality satisfaction

	Freezing 	Minimal low 	High 	Low 	Very high 	Very high

	Canning 	Moderate 	Moderate 	High 	Moderate 	Moderate to high

	Drying 	High 	Moderate to high 	Moderate 	Moderate to high 	High (specialty items)

	 	 	 	 	 	Low, if only method available

	Pickling 	High 	Low 	Moderate 	[]Depends upon type chosen 	High

	Storage (Unprocessed) 	Low to moderate 	Low 	Moderate (Checking/culling) 	Low 	Moderate to high




[A]Some (such as quick dill pickles) are quick to make, take little effort, and use inexpensive ingredients. Others require prolonged brining over several days’ time plus expensive sugar and other ingredients.



Нет единого правильного ответа на вопрос: «Стоит ли выращивать и консервировать собственную еду?» Это зависит от ваших личных целей. Возможно, вы не сэкономите значительную сумму денег. Вы будете упорно трудиться. И вы, вероятно, испытаете одно из самых захватывающих занятий на свете — выращивание хотя бы части продуктов, которые использует ваша семья.

Фраза «Мы вырастили это» звучит опьяняюще и заставляет людей возвращаться к производству и консервированию продуктов питания дома из года в год.



Руководство по домашнему консервированию для начинающих

автор Фрэнсис Ризеновер
[4]

Консервирование, пожалуй, является наиболее экономичным и практичным методом сохранения продуктов в домашних условиях. Помимо прочего, это способ спасти еду, которая в противном случае могла бы пропасть.

Стоимость домашнего консервирования зависит от видов и источников консервируемых продуктов, а также от используемых методов обработки, контейнеров и оборудования. Другие факторы стоимости — рабочая сила, энергия, вода и добавляемые ингредиенты — делают невозможным применение точных показателей стоимости в общем виде, однако исследования показывают в среднем, что консервирование является экономичным.

Разумная хозяйка законсервирует только то количество, которое будет использовано в течение года. Продукты, хранящиеся дольше, будут безопасны для употребления в пищу, если у них хорошая герметичность и нет признаков порчи, но может наблюдаться потеря питательных веществ или качества, особенно при хранении при температуре выше 70° F.

Как начинающий консерватор, вы должны кое-что знать о микроорганизмах, включая дрожжи, плесень и бактерии, находящихся на пище, в воде, воздухе и почве и являющихся причиной порчи продуктов. Знание об этих крошечных формах жизни, которых так много везде, поможет сделать работу более безопасной и интересной.

Помимо воздействия этих мельчайших организмов, порча фруктов и овощей ускоряется естественными изменениями цвета, вкуса и текстуры продуктов. Эти изменения происходят в результате действия ферментов или микроорганизмов, встречающихся в природе, которые расщепляют и разлагают пищевые продукты.

Бактерии являются самыми серьезными врагами, с которыми приходится бороться при консервировании, поскольку их труднее уничтожить с помощью тепла, чем плесень или дрожжи.

Кислотность в консервированных продуктах выражается как значение pH. Продукты с pH 4.5 или ниже называются продуктами с высокой кислотностью, а продукты со значением 4.6 или выше называются продуктами с низкой кислотностью.

Поскольку немногие бактерии размножаются в кислотах, их уничтожение менее затруднительно во фруктах, чем в овощах (за исключением томатов).

Ботулизм — это смертельный яд, вызываемый токсином, который выделяется при росте спор (семян) бактерий Clostridium botulinum. Эти споры производят смертельный токсин в продуктах с низкой кислотностью при отсутствии воздуха (кислорода) внутри герметичной банки. Поэтому споры необходимо уничтожать путем обработки под давлением при температуре 240° F. Продолжительность времени определена учеными для каждого отдельного продукта.

Clostridium botulinum не растет в продуктах с уровнем pH 4.5 или ниже, поэтому продукты с высокой кислотnością можно безопасно обрабатывать в кипящей воде при температуре 212° F.

Продукты с низкой и высокой кислотностью

	Low-acid vegetables

	Asparagus

	Beans—snap or shelled

	Beets

	Carrots

	Corn

	Potatoes

	Pumpkin

	Squash

	Sweet potatoes

	High-acid fruits and vegetables

	Apples

	Apricots

	Berries

	Cherries

	Grapefruit

	Peaches

	Pineapple

	Rhubarb

	Tomatoes


Дрожжи, плесень и бактерии, не образующие споры, легко уничтожаются путем обработки при температуре 212° F.

Большинство оборудования и принадлежностей для консервирования можно приобрести в хозяйственных магазинах, отделках товаров для дома и в компаниях, осуществляющих почтовые отправления. Банки и крышки продаются во многих розничных магазинах.



Банки для консервирования

Выбирайте стандартные банки для консервирования из закаленного стекла, способные выдерживать высокие температуры. Название или символ производителя на стекле укажут на продукт. При бережном обращении банки служат в среднем около 10 лет. Избегайте использования старинных банок, так как на них могут быть невидимые глазу волосяные трещины, из-за чего банки могут лопнуть.

Используйте банки для консервирования размеров, подходящих для консервируемого продукта и потребностей вашей семьи. Банки для консервирования обычно продаются емкостью в полпинты, пинту и кварту с широким и узким горлышком. Банки с широким горлышком удобны для укладки таких продуктов, как целые томаты и половинки персиков. Банки емкостью в кварту удобны для овощей и фруктов, если в вашей семье четыре или более членов.

Осмотрите уплотнительную кромку банок на предмет выемки, трещин или острых краев, которые могут помешать герметизации. Выбросьте любые банки с такими дефектами.

Одноразовые банки из-под купленных консервированных продуктов использовать не следует, поскольку они, как правило, не закалены для выдерживания высокой температуры, требуемой для домашнего консервирования, и могут лопнуть при нагревании. Горлышки таких банок могут не подходить к стандартным крышкам для консервирования, что препятствует созданию надежного уплотнения.
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Оборудование для домашнего консервирования.



Затворы — крышки и кольца для банок поставляются с новыми банками для консервирования. Уплотнительный состав крышек, рекомендованных только для однократного использования, не сможет эффективно удерживать герметичность после первого применения.

Выбирайте крышки, соответствующие используемым банкам. Вы можете обнаружить комплекты из двух частей (плоская крышка с уплотнительным составом и кольцо), цельные крышки или плоские крышки с отдельными прокладками из металла или пластика. Всегда следуйте инструкциям по предварительной обработке, указанным производителем на коробке или упаковке. Если на крышке не указано имя, используйте черный восковый карандаш или мелок и отметьте идентификационные данные на каждой крышке. Если возникнут проблемы, свяжитесь с производителем, чье имя и адрес указаны на коробке или упаковке.

Завинчивающиеся кольцевые ободки можно использовать повторно, если содержать их в чистоте и сухости в защитном контейнере с плотно закрывающейся крышкой. Никогда не используйте ободки со следами ржавчины, отогнутыми или погнутыми краями.

Если у вас есть лишние крышки, храните их в защищенном, сухом, прохладном месте.

Могут использоваться цельные цинковые крышки с белой фарфоровой подкладкой и резиновыми кольцами. Крышки можно использовать повторно, если они не треснули, не растянулись и не погнулись по краям, а также чистые, как новые. Резиновые кольца эффективны только один раз, поскольку от времени они имеют свойство высыхать и разрушаться, часто становятся пористыми, а иногда трескаются.

Если у вас есть банки с проволочными зажимами, иногда называемые банками «молния»-типа, убедитесь, что они не относятся к разряду «антикварных». Крышки для таких банок полностью стеклянные, а для герметизации между банкой и крышкой используются резиновые кольца. Проволочный зажим удерживает крышку на месте во время обработки; после обработки короткая пружинная проволока зажима опускается щелчком вниз для завершения герметизации.

Каннер для водяной бани необходим для обработки продуктов с высокой кислотностью, таких как фрукты, томаты, томатный и фруктовый соки, а также соленья.

В продаже имеются каннеры для водяной бани различных размеров. Контейнер должен быть достаточно глубоким, чтобы решетка удерживала банки над дном каннера. Такая глубина позволяет воде покрывать банки с едой по меньшей мере на 1–2 дюйма. Оставляйте 1–2 дюйма пространства над водой для кипения; это предотвращает выкипание воды.

Каннер должен иметь плотно прилегающую крышку. Или вы можете использовать большой котел с плотно прилегающей крышкой и деревянную или проволочную решетку, чтобы удерживать банки над дном. Должна быть свободная циркуляция воды к каждой части поверхности банки и крышки.

Если вы собираетесь купить каннер для водяной бани, проверьте высоту и крышку, чтобы убедиться, что она плотно прилегает. Решетка предпочтительно должна иметь разделители, чтобы банки не касались друг друга и не падали на стенки каннера или друг на друга во время обработки.

Паровой каннер (автоклав) абсолютно необходим при консервировании продуктов с низкой кислотностью, таких как овощи, и гарантирует уничтожение микроорганизмов, вызывающих порчу.

Для обработки продуктов в стандартных банках для консервирования на уровне моря используется давление в десять фунтов. Это давление соответствует 240° F.

Паровой каннер (автоклав) изготовлен из тяжелого металла, способного выдерживать высокое давление, создаваемое паром. Он состоит из котла с плотно прилегающей крышкой, оснащенной точным грузиком или манометром для регистрации фунтов давления в каннере. Крышка должна запираться или герметизироваться во избежание выхода пара.

Каннер должен иметь предохранительный клапан, кран или пароотвод, которые можно открывать или закрывать для выпуска пара (вентиляции), а также манометр. В нем должна быть решетка, удерживающая банки на расстоянии не менее ½ дюйма от дна каннера.

Манометр со шкалой указывает давление на пронумерованном приборе.

Грузиковый манометр не имеет шкалы, но автоматически ограничивает давление с помощью грузиков, предустановленных на давление 5, 10 и 15 фунтов.
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Ошпаривание томатов в бланшире.



Давление регулируется для большой высоты над уровнем моря. Информацию о консервировании на высоте над уровнем моря см. в последующей главе Кэрол Дэвис.

Чтобы обеспечить надлежащее рабочее состояние каннера, проверяйте точность манометра каждый год — или если каннер или крышка подвергались грубому обращению или падали, стекло манометра разбито или какие-либо детали поржавели. Производитель или ваше окружное отделение службы распространения знаний (Extension office) могут предоставить информацию о доступности тестирования. Изучите и соблюдайте инструкции производителя по использованию вашего парового каннера (автоклава).

Перед началом сезона консервирования выполните пробный запуск процесса работы парового каннера на вашей плите, чтобы убедиться, что все работает исправно. Запишите настройку шкалы плиты, если вы используете электрическую плиту для поддержания стабильного давления.

Попытка использовать паровой каннер, приобретенный на гаражной распродаже, распродаже ненужных вещей, аукционе или доставшийся вам по наследству с чьего-то чердака, может оказаться опасной. Вы можете не иметь никакого представления об уходе, обращении или хранении каннера. Руководство производителя по уходу, использованию и заменяемым деталям обычно недоступно. На очень старых каннерах не было полной информации — наименования производителя, адреса или номера модели — на приборе.

Общее кухонное оборудование полезно для любой необходимой мойки, очистки от кожуры, удаления сердцевины и нарезки при подготовке фруктов и овощей. Примерами являются щетка для овощей для их очистки, бланшир или проволочная корзина для ошпаривания фруктов и овощей, таких как томаты и персики, чтобы размягчить кожицу для очистки, и дуршлаг для мытья нежных фруктов, таких как ягоды.

Пищевая мельница удобна для приготовления пюре и процеживания фруктов для получения соков, а ситечко — для процеживания сока. Вилка с длинной ручкой или пластиковая лопатка помогают укладывать и трамбовать пищу, а также удалять пузырьки воздуха. Широкогорлая воронка очень удобна для наполнения банок, а захват для банок помогает избежать ожогов при обращении с горячими банками. Используйте автоматический таймер для точного отсчета времени обработки.

Количество пинт консервированной еды, которое вы получите из заданного количества свежих продуктов, зависит от качества, сорта и зрелости фруктов или овощей; от размера кусочков и от используемого метода укладки.

Выбор хороших, неповрежденных фруктов и овощей имеет первостепенное значение. Качество консервированных фруктов и овощей будет не лучше качества использованного сырья. Для наилучшего сохранения вкуса консервируйте только те овощи, которые молоды, нежны и свежесобранны.

Работайте быстро

Все этапы любой партии консервирования, от начала и до конца, должны выполняться как можно быстрее. Хороший девиз: «два часа от сбора урожая до контейнера».

Работайте быстро с небольшими количествами продуктов за раз, особенно с овощами с высоким содержанием крахмала, такими как кукуруза и горох, которые быстро теряют качество. Любая задержка приведет к потере вкуса и питательной ценности.

Сортировку и классификацию следует проводить очень тщательно, в соответствии с размером, степенью зрелости и спелости.

Используйте только одинаково хорошо спелые продукты. Отбраковывайте все дефектные продукты и используйте вместе те, которые имеют одинаковый размер.

Грязь в семенах, кусочках пищи или сиропе содержит бактерии, которые труднее всего уничтожить, и стимулирует рост дрожжей и плесени на внешних поверхностях. Тщательно мойте фрукты и овощи перед консервированием.

Ошпаривание, очистка от кожицы и сердцевины — некоторые фрукты, такие как персики и томаты, ошпаривают, чтобы легко снять с них кожицу.

Следуйте современным рекомендациям, доступным в публикациях Министерства сельского хозяйства США (USDA) или службы распространения знаний (Extension), относительно подробных процедур подготовки фруктов и овощей к консервированию.

Методы укладки

Вы можете укладывать продукты в банки горячими или сырыми. Горячие продукты перед укладкой в банки тщательно прогреваются. Сырые продукты помещаются в банки сырыми. Водянистые и мягкие продукты, такие как томаты, аккуратно придавливаются, чтобы выделился их собственный сок.

Воздух, являющийся плохим проводником тепла, должен быть удален из банки. Удалите пузырьки воздуха, аккуратно проводя краем пластиковой лопатки или пластикового ножа вдоль стенки банки — стараясь не разломить продукты. При необходимости добавьте больше кипящей жидкости для достижения правильного уровня наполнения.

При наполнении банок вы обнаружите, что воронка для наполнения банок очень удобна в обращении. Это позволяет избежать проливания семян, кусочков пищи или сиропа, которые могли бы помешать герметизации. Но даже при использовании воронки вам все равно нужно протереть ободок банки.
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Тщательное прогревание бобов перед помещением их в банки. Здесь нарезанные бобы залиты водой, после чего следует пять минут кипячения.



Подготовьте крышки и герметизацию банки в соответствии с указаниями производителя. При использовании плоской металлической крышки положите ее стороной с уплотнительным составом на ободок банки. Наденьте кольцевой ободок и закрутите его до упора, но не настолько сильно, чтобы прорезать уплотнительный состав. Крышка будет иметь достаточно «люфта», чтобы воздух мог выходить во время обработки. Это называется вентиляцией и означает нагревание для удаления воздуха из банок.

При использовании цинковых крышек с фарфоровой подкладкой наденьте влажное резиновое кольцо на плечики банки, но не растягивайте его больше, чем необходимо. Плотно закрутите крышку и отверните ее назад на ¼ дюйма.

Используйте захват для банок или щипцы и поместите наполненные банки на решетку в каннере. Наполняйте и помещайте банки в каннер по одной, чтобы банки оставались как можно более горячими во время наполнения каннера.

Водяная баня

Прежде чем приступить к подготовке продуктов, наполните каннер для водяной бани наполовину горячей водой. Это позволяет воде нагреваться, пока вы подготавливаете еду. Поставьте большой котел или чайник с водой кипятить. Вода должна кипеть, когда горячие продукты помещаются в каннер.

Поместите банки с сырыми продуктами в горячую воду (180°–190° F), чуть ниже кипения. Затем доведите ее до кипения после добавления банок.

По мере опускания решетки с банками в воду уровень воды будет подниматься. Если требуется больше воды, чтобы банки были полностью покрыты 2 дюймами воды, добавьте кипящей воды.

Подготавливайте за один раз лишь столько банок с едой, сколько поместится в каннер. Работайте быстро, оставляя как можно меньше времени между наполнением и закрытием банок и помещением их в каннер.

Начинайте отсчет времени обработки, как только вода в каннере достигнет слабого бурного кипения. Закройте каннер крышкой. Установите таймер или часы и сделайте письменную заметку о времени начала и окончания. Поддерживайте кипение воды в течение всего периода обработки. Если вода выкипает, добавьте достаточное количество кипящей воды, чтобы поддерживать ее на требуемом уровне. Наливая воду, следите за тем, чтобы она не попадала на крышки банок.

Обрабатывайте в течение рекомендованного времени. Не сокращайте время обработки.

Паровой каннер (автоклав)

Следуйте указаниям производителя по эксплуатации парового каннера до, во время и после обработки. Дополните эти указания информацией из публикаций Министерства сельского хозяйства США (USDA) или службы распространения знаний (Extension).

Начинайте отсчет времени обработки, как только давление достигнет 10 фунтов или надлежащего давления, скорректированного с учетом высоты над уровнем моря. Обязательно поддерживайте стабильное давление.

По окончании времени обработки снимите каннер с источника тепла. Дайте каннеру остыть, пока манометр не покажет ноль, чтобы избежать растрескивания банок и потери жидкости из них. Через минуту-две постепенно откройте пароотводный кран и снимите крышку. Если используется грузиковый манометр, слегка подтолкните грузик. Если пар не выходит, давление упало. Наклоните дальнюю сторону крышки вверх, чтобы пар выходил в сторону от ваших рук и лица. Поскольку еда в банках может бурлить, оставьте банки в каннере примерно на пять минут, а затем извлеките их.

После обработки

Когда вы извлекаете горячие банки из каннера, используйте захват для банок или защитите руки кухонными рукавицами, прихватками или брезентовыми перчатками. Установите банки вертикально для остывания на решетку, такую как решетка для тортов, либо на хлебную или разделочную доску, подложив под банки двойной слой сухой ткани или газет. Если поставить банки на холодную поверхность или влажную ткань, разница температур может привести к растрескиванию стекла.

Избегайте размещения банок на сквозняке, но оставляйте между ними два-три дюйма, чтобы воздух мог свободно циркулировать. Избегайте дальнейшего затягивания крышек с уплотнительным составом, так как это обычно нарушает герметичность — если только производитель крышки не заявляет, что их затягивать безопасно.

Если температура обработки не поддерживалась стабильной и в процессе обработки выкипела жидкость, не открывайте банку, чтобы добавить еще. Оставьте герметичную банку в таком виде, как она есть.

Не накрывайте банки, так как это замедляет охлаждение, и пища продолжает готовиться. Если у вас есть вентиляционное отверстие кондиционера, которое будет направлять холодный воздух на банки, закройте это отверстие на время данного сеанса консервирования.

Через 12 часов проверьте герметичность. Вакуум может вызвать громкий щелчок двухкомпонентного вакуумного уплотнения во время его остывания, что является индикатором герметичного закрытия. Если центр крышки удерживается внизу при нажатии и крышка не движется, значит, банка герметична.

Постучите по центру крышки ложкой — чистый, звенящий звук указывает на хорошую герметичность; глухой звук указывает на вероятность некачественного уплотнения.

Если герметичность нарушена, вам потребуется повторно обработать банки. Снимите крышку, нагрейте еду и жидкость, наполните чистую банку и используйте новую крышку. Обрабатывайте в течение полного времени. Если не герметизировалось лишь несколько банок, вы можете предпочесть убрать их в холодильник и использовать пищу в течение дня или двух либо заморозить ее.

Как только банка запечатана, оставьте ее в покое до полного остывания. Затем снимите завинчивающийся кольцевой ободок, вымойте и храните в сухом месте для повторного использования. В целях безопасности ежемесячно проводите плановую проверку консервированных продуктов.

Маркировка и учет

Напишите название продукта и дату консервирования на бумажной этикетке с клеевым слоем или на крышке каждой банки фломастером. Ведите учет законсервированных продуктов, даты, количества кварт или пинт, а также предусмотрев место для отметок по мере их использования. Это может стать вашим руководством для плана консервирования на следующий год. Используйте продукты, законсервированные в текущем году, подготавливая место хранения для садовой продукции следующего сезона.

Консервированные продукты, хранящиеся в сухих, темных, прохладных условиях (при температуре 70° F или ниже), сохранят хорошее качество еды в течение года. Домашние консервы, хранящиеся в теплом месте вблизи прямых солнечных лучей, горячих труб, над плитой или холодильником либо в кухонных шкафах, могут потерять часть потребительских качеств в течение нескольких недель. Сырость может вызвать коррозию крышек и привести к протечке, в результате чего еда испортится.

Основной причиной порчи консервированных продуктов является неправильная обработка. Вздувшиеся крышки банок или протечка могут означать наличие газа и порчу продуктов.

Перед открытием домашних консервов вымойте банки и крышки и тщательно осмотрите банки. Бактерии, дрожжи и плесень должны быть уничтожены, если продукты были обработаны правильно.

Когда вы открываете контейнер, ищите такие опасные признаки, как брызги, мутная или пенистая жидкость, неприятный («посторонний») запах, порча или слизистая текстура. Пенистый или мутный вид и участки плесени являются видимыми признаками порчи. Эта обычная на вид плесень на домашних консервах может указывать на присутствие гораздо более смертельной проблемы: ботулизма.
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ВСЕГДА маркируйте домашние консервы.



Уничтожьте еду, если любой из этих признаков очевиден; выбросьте так, чтобы до нее не добрались люди и животные.

Запах в банках с хорошей едой должен быть приятным и характерным для продукта. Не используйте продукты, которые выглядят или пахнут плохо, или если есть хоть какие-то сомнения в их безопасности.

Все домашние консервы с низкой кислотностью следует кипятить от 10 до 20 минут для обеспечения уничтожения токсина, вызывающего ботулизм, ради дополнительной безопасности. Нагревание денатурирует токсин так, что он не вступает в реакцию с организмом. Никогда не пробуйте домашние консервы перед их приготовлением.

Успешные результаты во многом зависят от точности соблюдения современных инструкций.

Безопасность лучше всего обеспечивается тогда, когда вы проявляете особую осторожность при подготовке и укладке продуктов в банки для консервирования, оснащении банок правильно подготовленными крышками и нагревании банок с едой до достаточно высокой температуры в течение достаточного времени для уничтожения микроорганизмов, вызывающих порчу.



Азбука домашнего замораживания для начинающих

автор Шарлотта М. Данн
[5]

Каждая хозяйка знает, что питание должно быть спланировано так, чтобы извлечь максимум выгоды из пищевого бюджета и обеспечить семью сбалансированным рационом. Морозильная камера, как никакой другой бытовой прибор, может помочь в достижении этих результатов. Чем больше вы узнаете о том, как использовать ее применительно к собственной семье, тем больше будет отдача.

Замораживание — это быстрый, удобный и легкий способ сохранения продуктов в домашних условиях. Планируйте заранее, чтобы распределить время и энергию на консервирование продуктов непосредственно после сбора урожая. Замораживайте ограниченное количество продуктов за один раз, чтобы работа растянулась на несколько дней сбора, а не сжималась в один долгий утомительный период времени. Будьте практичны в своих намерениях.

Ваши собственные наблюдения научили вас тому, что некоторые продукты «портятся» быстрее других, поэтому скорость, с которой их необходимо замораживать, варьируется в зависимости от их индивидуальных особенностей. Хорошее правило для домашнего замораживания: два часа от сада или огорода до контейнера, и чем быстрее, тем лучше!

Большинство продуктов, которые быстро портятся при нормальных температурах, можно подвергать быстрой заморозке. Даже нежные фрукты и овощи можно замораживать, за редким исключением, таким как томаты (тушеные томаты можно замораживать) и те овощи, которые теряют хрустящую текстуру, такие как редис, сельдерей, огурцы и листовая зелень для салата.

Решайте, что вы будете замораживать, исходя из доступности продуктов, потребностей и вкусов семьи, свободного места в морозильной камере, стоимости хранения в морозильной камере и наличия альтернативных методов хранения.

Крайне важно начинать с высококачественного сырья. По мере созревания садовых продуктов обрабатывайте их без промедления. Качество замороженных продуктов будет лишь таким же хорошим, как качество продуктов до замораживания. Замораживайте продукты на пике их потребительского качества, чтобы сохранить вкус, текстуру и внешний вид как можно ближе к свежему продукту.

Не пренебрегайте деталями рекомендуемых процедур подготовки продуктов к замораживанию. Казалось бы, неважные шаги могут сыграть решающую роль между замороженным продуктом низкого качества и продуктом высшего качества.

Прежде чем приступить к замораживанию продуктов в домашних условиях, важно точно знать, какой процесс использовать и как этот процесс влияет на пищу.

Микроорганизмы растут на продуктах, вызывая их порчу. Распространенными видами роста являются простые дрожжи, плесень и бактерии. Поскольку эти микроорганизмы повсюду — в воздухе, воде, почве и на всех поверхностях, с которыми они контактируют, — они естественным образом присутствуют на всех продуктах. Правильное хранение и консервирование продуктов контролирует или подавляет рост микроорганизмов, тем самым поддерживая как качество, так и безопасность пищи.

Чистота и санитарные методы так же важны при обращении с продуктами для замораживания, как и при их подготовке к немедленному употреблению.

Все продукты содержат химические вещества, называемые ферментами. Они необходимы для жизни и продолжают свою химическую активность после того, как фрукты и овощи созревают или собираются.

Если позволить им действовать после того, как продукт достиг пика зрелости, ферменты разрушают физические свойства продукта, тем самым изменяя его цвет, вкус и текстуру.

Когда скоропортящиеся продукты не консервируются одним из рекомендуемых способов, ферменты внутри клеток продуктов продолжают жить и вызывают порчу.



Что делает замораживание

Замораживание и хранение даже при очень низких температурах не инактивируют ни один из распространенных ферментов. При температуре 0° F, рекомендуемой для хранения замороженных продуктов, ферменты не инактивируются, а лишь замедляются. Через два-три месяца они вызовут появление посторонних запахов и дурного вкуса. Эта температура лишь сдерживает рост и размножение разрушительных бактерий. Чем быстрее продукт правильно подготовлен и заморожен, тем быстрее как ферменты, так и бактерии станут безвредными.

Почти каждый вид пищи, которую вы или я замораживаем, содержит влагу или воду, и процесс замораживания продуктов связан с температурой замерзания воды. По мере того как температура окружающего воздуха опускается ниже точки замерзания воды, вода постепенно кристаллизуется в виде чистой льда. Размер образующихся кристаллов определяется промежутком времени, в течение которого происходит замораживание. Когда температура снижается медленно, кристаллы значительно увеличиваются в размерах. Если заморозка резкая и внезапная, кристаллы сохраняют примерно тот же размер, что и исходные молекулы воды.

Если у вас есть сомнения в том, насколько хорошо продукт будет замораживаться, протестируйте его перед заморозкой в больших количествах. Для тестирования заморозьте три или четыре упаковки и попробуйте продукт пару недель спустя. Это покажет эффект заморозки, но не эффект хранения. Некоторые сорта одного и того же вида продуктов замораживаются хорошо, другие — нет.

Многое из вашего успеха с домашней морозильной камерой будет зависеть от того, как вы подготавливаете, упаковываете, заворачиваете и запечатываете продукты. Защита замороженных продуктов так же важна, как и замораживание высококачественной пищи.

Вам понадобятся общие кухонные принадлежности плюс стальной, алюминиевый или эмалированный котел, достаточно большой, чтобы вместить по меньшей мере один галлон кипящей воды, с плотно прилегающей крышкой. Используйте сетчатую корзину, ситечко или большие квадраты марли, чтобы удерживать один фунт овощей в кипящей воде.

Рекомендуется бланширование нарезанных, шинкованных или зеленых листовых овощей, так как оно сохранит больше питательных веществ, чем вода.

Вам понадобится емкость для ледяной воды для быстрого охлаждения овощей с целью остановки процесса варки. Тщательно слейте воду в дуршлаге и выложите на впитывающие полотенца.

Экономить на обертках и контейнерах — это ложная экономия. Они должны защищать продукты от холодного воздуха, который является сухим, чтобы удерживать влагу в продуктах и предотвращать морозный ожог и обезвоживание. Выбирайте их в соответствии с их назначением.

Большинство контейнеров для заморозки, представленных сегодня на рынке, просты в герметизации, водонепроницаемы и дают удовлетворительные результаты. Излюбленными являются жесткие пластиковые контейнеры, пакеты и банки с широким верхом.

Упаковочные материалы, устойчивые к влаге и паровлагопроницаемости, которые исключительно эффективно исключают кислород, включают тяжелую алюминиевую фольгу, сдобренные покрытиями и ламинированные бумаги, полиэтиленовые пленки, саран и полиэфирные пленки. Они должны быть прочными и гибкими, чтобы упаковка легко прилегала к предметам сложной формы и исключала как можно больше воздуха во избежание накопления инея внутри. Тщательная упаковка не имеет смысла, если пакет порвется. Он должен легко запечатываться либо с помощью термозапечатывания, либо ленты для морозильных камер.

В продаже имеются пакеты для заморозки, а также пакеты для заморозки и приготовления пищи, выдерживающие температуры от ниже 0° Ф до выше точки кипения. Пакеты для заморозки и приготовления пищи подходят для замораживания и разогрева еды. Следует учитывать такие моменты, как размер, удобный для вашего использования, и стоимость.

Материалы, не являющиеся влагонепроницаемыми и паронепроницаемыми и поэтому не подходящие для упаковки замораживаемых продуктов — это обычная вощеная бумага, картонные коробки из-под мороженого или молока, а также пластиковые стаканчики из-под творога или желатиновых продуктов, поскольку они легко трескаются.

Сравнивайте цену, прочность, форму и возможность повторного использования при выборе контейнеров, помня об их удобстве и экономичном использовании пространства морозильной камеры.

Сохранение витаминов и других питательных веществ зависит от того, как обрабатываются фрукты и овощи перед замораживанием, от температуры хранения в морозильной камере и от того, как вы их готовите. Всегда следуйте современным рекомендациям, доступным в Министерстве сельского хозяйства США (USDA) или в окружном отделении службы распространения знаний (Extension office).

Выбирайте продукты высшего качества. Морозильная камера — это не магия, она не улучшает пищу. Ее функция заключается в сохранении качества и пищевой ценности и предотвращении порчи.

Выбирайте овощи и фрукты, пригодные для замораживания, и лучшие сорта для заморозки. Поскольку условия выращивания и сорта сильно различаются по всей стране, проконсультируйтесь в местном окружном отделении службы распространения знаний (Extension office), чтобы узнать, какие сорта лучше всего подходят для замораживания.

Замораживайте фрукты и овощи, когда они находятся в наилучшем для стола состоянии. По возможности замораживайте те, которые созрели на дереве, лозе или кусте. Фрукты должны быть спелыми, но плотными.

Ферментативные изменения продолжаются после сбора урожая, снижая качество и питательную ценность. При хранении при слишком теплых температурах фрукты могут терять витамин С, темнеть, терять вкус и цвет, а также становиться жесткими.

Не затягивайте со сбором урожая овощей, так как спаржа, кукуруза, горох, стручковая фасоль и лимская фасоль быстро портятся в саду после достижения пика зрелости.

Соблюдайте чистоту во время работы, чтобы избежать загрязнения продуктов.

Подготовьте овощи к замораживанию, бланшируя их в кипящей воде в течение рекомендованного времени. В окружных отделениях службы распространения знаний (Extension offices) имеется информация о конкретном времени для различных продуктов.

Бланширование овощей абсолютно необходимо для инактивации ферментов, вызывающих нежелательные изменения вкуса и текстуры. Эта короткая термообработка снижает количество микроорганизмов на пище, усиливает зеленый цвет у таких овощей, как горох, брокколи и шпинат, и вытесняет воздух, застрявший в тканях.

Упаковывайте продукты в контейнеры как можно плотнее, чтобы избежать воздушных карманов, оставляя необходимое пространство под крышкой для расширения. Выдавите как можно больше воздуха руками или с помощью насоса для морозильной камеры. Затем запечатайте пластиковые пакеты, перекрутив открытый конец и подогнув его. Резиновые кольца для морозильной камеры, закручивающиеся затворы или лента для морозильных камер подходят для запечатывания пакетов.

Четко и аккуратно подписывайте упаковки с указанием названия продукта, даты заморозки, количества порций или веса в фунтах, а также любой информации, которая вам поможет. Для маркировки замороженных продуктов выпускаются специальные ручки. Или вы можете использовать восковый карандаш или мелок.

Скорость имеет важное значение при подготовке продуктов и помещении их в морозильную камеру для сохранения качества. Помещайте в морозильную камеру за один раз только такое количество незамороженных продуктов, которое полностью замерзнет в течение 24 часов.

Оставляйте не менее одного дюйма между упаковками с незамороженными продуктами в морозильной камере для циркуляции холодного воздуха. Оставляйте упаковки в положении для заморозки в течение 24 часов, прежде чем складывать их плотно друг к другу.

Однородная температура заморозки и поддержание замороженных продуктов при температуре 0° F или ниже позволят сохранить качество. Разные продукты имеют разный срок хранения, поэтому регулярно обновляйте запасы в морозильной камере.

Используйте термометр для морозильной камеры в своем морозильнике. Е ежедневно проверяйте дверцу морозильной камеры и сетевую вилку во избежание каких-либо катастроф.

Морозильная камера может принести прекрасные плоды при значительных размышлениях и планировании со стороны хозяйки.



Паровые каннеры (автоклавы), жизненно важные для продуктов с низкой кислотностью

автор Надин Фортна Тоуп
[6]

Использование парового каннера (автоклава) для консервирования продуктов с низкой кислотностью не новость. Паровые каннеры для домашнего консервирования впервые появились на рынке в начале 1900-х годов. В 1917 году Министерство сельского хозяйства США (U. S. Department of Agriculture) объявило, что использование парового каннера при давлении 10 фунтов (240° F) является единственным безопасным методом консервирования овощей. Современные рекомендации по сути такие же.

Температура 240° F или давление 10 фунтов на уровне моря необходимы для уничтожения организмов, вызывающих порчу, за разумное время, особенно спор Clostridium botulinum. Эти споры, если их не уничтожить, могут произвести самый смертоносный токсин, известный человеку.

Индустрия коммерческого консервирования строго соблюдает правила безопасного консервирования. Их показатели безопасности превосходны. В книге «Полный курс консервирования» (A Complete Course in Canning) Лопеса (1975) говорится, что с 1925 года было зарегистрировано четыре смертельных случая от употребления более 800 миллиардов банок коммерчески обработанных продуктов. Послужной список домашнего консервирования намного хуже — 450 смертей на малую долю от общего числа банок. При консервировании смертельных домашних консервов, вероятно, использовались небезопасные методы.

Такие методы, как консервирование низкокислотных продуктов открытым способом в кастрюле, в духовке и на водяной бане, недостаточны для уничтожения спор Clostridium botulinum. Преподаватели и по сей день беседуют со многими людьми, которые все еще используют небезопасные методы, потому что «так всегда делала моя мама», или потому что они не знакомы с паровыми каннерами (автоклавами).

В этой главе будет обсуждена необходимость безопасных процедур консервирования под давлением, а также обоснование необходимости проявления осторожности при подготовке продуктов с низкой кислотностью к консервированию.

Кислотность конкретного продукта является наиболее важным фактором при определении того, какой метод консервирования следует использовать — под давлением или на водяной бане.

Кислотность измеряется и выражается примерно так же, как мы выражаем длину или вес. Кислотность (pH) относится к силе кислоты, а не к количеству присутствующей кислоты.

Например, лимонная кислота, кислота, содержащаяся в апельсинах, грейпфрутах и других цитрусовых, является слабой кислотой по сравнению с соляной кислотой, очень сильной кислотой. Мерой, используемой для выражения силы кислоты, является pH. Шкала pH простирается от 1 до 14, причем 7 является нейтральной точкой. Вещества с pH ниже 7 называются кислыми, а те, что выше 7 — основными или щелочными пищевыми продуктами. Чем ниже pH, тем кислее пища.

Кислотность или pH пищевого продукта влияет на продолжительность времени, в течение которого его необходимо обрабатывать при определенной температуре, чтобы сделать его безопасным. Чем кислее продукт (чем ниже pH), тем меньше времени требуется для обработки.

Почти все продукты по своей природе кислые. Гороховая каша или мамалыга (хомини) — пример продукта, который является нейтральным или слегка щелочным.

Продукты далее подразделяются на продукты с высокой или низкой кислотностью, поскольку споры C. botulinum не растут при уровне pH 4.6 или ниже. Продукты с высокой кислотностью (с pH 4.6 или ниже) включают томаты и все фрукты, кроме инжира. (См. таблицу).

Продукты с pH выше 4.6 являются продуктами с низкой кислотностью. Все овощи, кроме томатов и тех, которые были замаринованы или подвергнуты ферментации, имеют низкую кислотность.

Безопасное время обработки было установлено при температуре 240° F для домашних консервов с низкой кислотностью, так как при этой температуре время обработки является разумно коротким, а текстура получаемого продукта остается хорошей. Известно, что термостойкие споры C. botulinum выживают после многих часов кипячения при температуре 212°. Как только температура продукта достигает 240°, споры погибают при выдерживании в течение рекомендованного числа минут.

Кислотность фруктов и овощей

	High acid foods

	Lemon Juice

	Cranberry Sauce

	Gooseberries

	Rhubarb, Dill Pickles

	Blackberries

	Applesauce, Strawberries

	Peaches

	Raspberries, Sauerkraut

	Blueberries

	Sweet Cherries, Apricot

	Tomatoes

	Low acid foods

	Figs, Pimentos

	Pumpkins

	Cucumbers

	Turnips, Cabbage, Squash

	Parsnips, Beets, Green Beans

	Sweet Potatoes

	Spinach

	Asparagus, Cauliflower

	Carrots

	Potatoes

	Peas

	Corn


Выдерживание предназначенных для консервирования продуктов в течение длительного периода при теплых летних температурах дает бактериям достаточно времени для размножения в огромных количествах, тем самым увеличивая шансы порчи.

Например, одна клетка может размножиться до миллиарда клеток всего за 15 часов выдерживания в благоприятных условиях.

Соль и специи, добавляемые в консервированные продукты с низкой кислотностью в рекомендуемых количествах, существенно не изменяют время обработки. Соль может незначительно снизить термостойкость некоторых микроорганизмов, но не настолько, чтобы представлять проблему, если ее исключить по диетическим соображениям.

Жиры и масла, если они добавлены, могут снизить скорость уничтожения бактериальных спор. Известно, что споры C. botulinum выживают сверх всяких разумных ожиданий при нагревании в масляных суспензиях. Таким образом, добавление масла или жира в консервируемый продукт может быть опасным и не рекомендуется.

Тип, консистенция и размер кусочков продуктов, а также способ их укладки в банки являются важными факторами, влияющими на время обработки. При подготовке банок с продуктами для парового каннера (автоклава) тщательно соблюдайте инструкции. Не используйте банки большего размера, чем указано в инструкциях.

Определение безопасного времени обработки пищевого продукта включает два важных шага.

Сначала скорость проникновения тепла измеряется путем поиска места в банке, которое нагревается дольше всего. Оно называется «холодной точкой». Время будет зависеть как от типа продукта (тыква или томатный сок), так и от способа его приготовления (цельные зерна или кукуруза в кремообразном соусе).

Второй шаг выполняется в лаборатории. Известное количество живых бактериальных спор помещается в «лодную точку» банки с продуктом. Затем эти банки нагреваются, и определяется время, необходимое для уничтожения спор.

Как нагревается пища

Тепло — это форма энергии, которая перетекает от горячих веществ к холодным. Этот перенос происходит посредством конвекции, теплопроводности и излучения. В паровом каннере (автоклаве) основными способами теплопередачи являются конвекция и теплопроводность.

Конвекционный нагрев происходит в жидких средах с низкой вязкостью и в газах, таких как воздух и пар. При нагревании молекулы становятся легче и поднимаются к верхней части банки, вытесняя более холодные вниз. Это движение заметно в воде, нагреваемой в прозрачной стеклянной емкости. Конвекционный нагрев лучше всего происходит в таких жидкостях, как фруктовые и овощные соки или бульоны. Они быстро нагреваются и, следовательно, имеют более короткое время обработки.

Небольшое количество крахмала, добавленного или вымытого из овощей, замедляет конвекцию и увеличивает время обработки. Например, банки с жидкостью, содержащей кусочки стручковой фасоли или гороха, будут нагреваться медленнее, чем яблочный сок, так как кусочки будут мешать конвекции.

Плотно уложенная банка нагревается дольше, чем неплотно уложенная, в которой возможен некоторый конвекционный нагрев. Поэтому важно не переполнять банки, так как это снизит скорость проникновения тепла.

Некоторые виды продуктов нагреваются за счет сочетания теплопроводности и конвекции. Один из примеров — половина персика в слабом сиропе. Сироп нагревается путем конвекции, в то время как персик нагревается путем теплопроводности. Другой пример — кукуруза в кремообразном соусе. Сначала жидкость имеет низкую вязкость и нагревается путем конвекции. По мере загустения жидкости она нагревается путем теплопроводности.

Теплопроводность происходит, когда тепло передается от одной частицы или вещества к другой, находящейся в непосредственной близости. Это самый медленный вид теплопередачи. Продукты, которые слеживаются, такие как шпинат, или вязкие материалы, такие как пюре из тыквы, нагреваются путем теплопроводности. Чем крупнее кусочки продуктов или гуще пюре, тем медленнее происходит проникновение тепла.

Паровые каннеры (автоклавы)

Паровой каннер (автоклав) представляет собой котел из материала, обычно алюминия, достаточно прочного, чтобы безопасно выдерживать давления, используемые при домашнем консервировании. Крышка сконструирована так, что ее можно зафиксировать на основании каннера. В одном из типов металл по уплотняемой кромке отшлифован гладко, поэтому между крышкой и основанием происходит минимальная утечка или она отсутствует вовсе. Следует соблюдать осторожность, чтобы не повредить уплотняемые поверхности, что может испортить каннер.

Другие каннеры имеют прокладку из резиноподобного материала, предотвращающую утечку пара. После использования прокладку следует промыть в горячей мыльной воде, ополоснуть и тщательно высушить.

Все паровые каннеры (автоклавы) оснащены предохранительной заглушкой или плавким предохранителем. Один тип имеет металлический предохранитель, который плавится при слишком высокой температуре. Если каннер используется правильно, предохранитель никогда не потребует замены. Другой тип каннера имеет резиноподобную предохранительную заглушку. Следует следить за тем, чтобы заменять заглушку, когда резина становится твердой. По мере затвердевания резины для ее выдавливания требуется большее давление. Некоторые каннеры старого типа имеют кран продувки (спускной кран), который служит в качестве вентиляционного и предохранительного клапана.

В каннерах с манометром вентиляционные отверстия служат для удаления воздуха из каннера. Воздух удаляется путем вентиляции в течение 10 минут после начала выхода пара. Весь воздух должен быть удален до того, как каннер будет герметично закрыт, так как пар обладает гораздо большей тепловой энергией. Например, воздух в печи при температуре 212° F кажется просто теплыми, в то время как пар из чайника при температуре 212° обжигает.

Обязательно прочитайте и соблюдайте инструкции, прилагаемые к вашему каннеру.

Все каннеры должны иметь какую-либо подставку на дне. Подставка предохраняет банки от соприкосновения с дном каннера и растрескивания. Она также способствует более равномерному переносу тепла внутри каннера, обеспечивая циркуляцию воды и пара.

В каннере должно быть достаточно воды для образования пара в течение всего процесса обработки. Обычно рекомендуется два кварта воды, хотя это может варьироваться в зависимости от размера каннера и количества банок.

Паровые каннеры (автоклавы) оснащены либо манометром со шкалой, регулятором давления, либо комбинацией того и другого. Манометр со шкалой указывает давление и соответствующую температуру на уровне моря. Каннер регулируемого типа имеет прецизионный груз, который устанавливается на вентиляционную трубу и покачивается для регулирования давления. Третий тип представляет собой комбинацию манометров и регулятора.

Манометр со шкалой измеряет давление пара. Трубка в манометре парового каннера работает по принципу новогодней хлопушки, которая представляет собой свернутую плоскую бумажную трубку. Вдувание воздуха в трубку заставляет ее становиться более округлой и разворачиваться.



Манометр работает точно так же, только не столь драматично. Манометр изготовлен из частично сплющенной металлической трубки. При подаче давления трубка становится более округлой и слегка выпрямляется. Стрелка [указатель] перемещается по мере выпрямления трубки. Манометр откалиброван для индикации давления. Давление регулируется изменением нагрева горелки для поддержания желаемого давления. Этот тип манометра следует проверять ежегодно или после предполагаемого повреждения, например падения, чтобы убедиться в его исправности.

Регулятор давления состоит из прецизионного груза, который опирается на специально сконструированную вентиляционную трубу. Он автоматически поддерживает постоянное давление и температуру внутри каннера. Давление внутри каннера повышается до тех пор, пока восходящая сила (давление пара, умноженное на площадь посадочного места) не станет больше нисходящей силы груза на площадь посадочного места. В этот момент управляющий груз приподнимается, выпуская пар и снижая давление, до тех пор, пока восходящая сила не станет равна весу. Давление внутри снова немного увеличивается, поднимает груз и сбрасывает давление.

Повторяющееся поднятие и возвращение на место или покачивание регулирующего груза указывает на то, что давление контролируется.

Горелка отрегулирована так, чтобы регулятор покачивался по меньшей мере несколько раз в минуту. Чрезмерное покачивание приведет к истощению запаса воды в каннере.

Существует два типа регуляторов давления. Один тип представляет собой одиночный груз с 3 отверстиями, которые надеваются на вентиляционную трубу. Диаметр у основания отверстия (площадь посадочного места) разный для каждого из 3 давлений: наибольший для давления в 5 фунтов и наименьший для давления в 15 фунтов.

Второй тип имеет 1 площадь посадочного места и сборный груз из 3 частей. Для давления в 5 фунтов используется небольшой центральный груз. Одно дополнительное кольцо или груз добавляется для давления в 10 фунтов, а второе кольцо или груз — для давления в 15 фунтов.

При бережном обращении регулятор давления сохраняет точность в течение всего срока службы каннера. Убедитесь, что посадочные места, где соприкасаются груз и вентиляционная труба, не повреждены и не изношены чрезмерно; это может повлиять на работу каннера.

Комбинированный манометр встречается реже, чем два других типа. Он имеет скользящий поршень, который толкает вверх пружину. По мере роста давления внутри каннера поршень выталкивается вверх. Кольца на поршне указывают давление. Если тепло не регулируется должным образом, давление поднимается выше 15 фунтов, после чего груз приподнимается для сброса избыточного давления. Он будет издавать звуки покачивания, указывая пользователю, что давление слишком высокое. Эта система служит как манометром, так и предохранительным устройством.

Комбинированный манометр следует содержать в чистоте и сухости, когда он не используется, во избежание коррозии. Его также необходимо ежегодно проверять, чтобы убедиться, что поршень легко скользит и показывает правильное давление.

Влияние высоты над уровнем моря

Атмосферное давление похоже на толщину глазури на торте. Там, где оно толще, оно весит больше на квадратный дюйм, чем там, где оно тонкое. На уровне моря, где атмосфера самая плотная, она тяжелее, чем на вершине горы.

С увеличением высоты над уровнем моря атмосферное давление или его вес на квадратный дюйм уменьшаются. Высота влияет на температуру кипения воды. Там, где высота наименьшая, на уровне моря, вода кипит при температуре 212° F. С увеличением высоты температура кипения воды снижается.

То же самое справедливо и для парового каннера. При давлении 10 фунтов на уровне моря вода кипит при температуре 240° F. С увеличением высоты температура в паровом каннере при давлении 10 фунтов становится ниже 240°. Эта разница достаточна, чтобы повлиять на безопасность консервированных продуктов на высоте более 2000 футов.




[image: ]
Фред Фарут
Время и давление обработки должны быть скорректированы при изменении высоты над уровнем моря.




Время обработки для конкретного овоща — это время, необходимое для нагрева самой холодной части банки до температуры 240° F и поддержания ее в течение времени, достаточного для уничтожения всех присутствующих спор C. botulinum. На высоте 2000 футов для закипания воды при температуре 240° требуется манометрическое давление 11 фунтов. На каждые дополнительные 2000 футов увеличения высоты следует добавлять 1 фунт давления.

Для паровых каннеров, оснащенных регулятором давления, на высоте более 2000 футов для консервирования продуктов с низкой кислотностью следует использовать груз на давление 15 фунтов.

По окончании обработки давление внутри банок, а также внутри каннера составляет 10 фунтов. Давлению внутри каннера следует дать упасть медленно. Если давление внутри каннера сбросить слишком быстро, давление внутри банок окажется достаточно большим, чтобы вытолкнуть содержимое, особенно жидкость, из банок. Это может помешать герметизации банки, если кусочек пищи застрянет наверху уплотнительного ободка. Это может даже расколоть банку.

Снимите крышку с каннера сразу же после падения давления. После этого банки следует извлечь и дать им быстро остыть до комнатной температуры. Нетоксичный вид порчи, называемый «плоским кислым брожением» (flat sour), может возникнуть, если оставить банки стоять в каннере в течение длительного времени.

При использовании парового каннера указанное давление применимо для высоты менее 2000 футов над уровнем моря. Если вы живете в местности с большей высотой над уровнем моря, необходимо скорректировать давление. Подробности см. в следующей главе.



Домашнее консервирование фруктов и овощей

Кэрол Дэвис
[7]

Домашнее консервирование приобретает все большую популярность как метод консервирования продуктов питания. Экономические соображения заставляют потребителей искать способы сэкономить средства на еду. Выращивая собственные овощи и консервируя собранный урожай, они часто могут сэкономить деньги. Качество вкуса продуктов домашнего консервирования побуждает некоторых людей заниматься консервированием. Занятия выращиванием или добычей продуктов и их консервированием в домашних условиях иногда дают людям чувство личных достижений и удовлетворения.

При консервировании продукты сохраняются путем воздействия тепла на подготовленные продукты в контейнерах, в результате чего уничтожаются микроорганизмы, вызывающие порчу или пищевые отравления, и инактивируются ферменты, вызывающие нежелательные изменения вкуса, цвета и текстуры продуктов. Консервирование продуктов также зависит от герметичной упаковки продуктов в стерильные контейнеры для предотвращения их контакта с микроорганизмами из окружающей среды.

Консервирование — несложная методика, но ее необходимо выполнять правильно во избежание порчи и пищевых отравлений, таких как часто смертельный ботулизм. Чрезвычайно важно использовать только проверенные надежные инструкции, например те, которые содержатся в публикациях Министерства сельского хозяйства США. На основе научных исследований были разработаны конкретные инструкции по подготовке, укладке и обработке каждого продукта. Инструкциям следует следовать точно от начала до конца — без применения каких-либо сокращений или изменения рецептов.

Кислотность продукта является главным фактором, влияющим на время и температуру, необходимые для обработки. Чем кислее продукты, тем легче микроорганизмы, вызывающие порчу, уничтожаются теплом. Кислые продукты — такие как томаты, фрукты и маринованные овощи — можно безопасно обрабатывать при температуре кипящей воды в каннере для водяной бани. Если микроорганизмы порчи не уничтожены в результате надлежащей обработки, они будут продолжать расти и могут снизить кислотность в консервированном продукте, тем самым способствуя росту более опасных организмов, таких как Clostridium botulinum.

Продукты с низкой кислотностью — все овощи, кроме томатов — требуют более интенсивной тепловой обработки, чем кислые продукты, для уничтожения микроорганизмов. Единственный безопасный способ консервирования этих продуктов — использование парового каннера (автоклава) с утяжеленным манометром или манометром со шкалой для достижения температур выше точки кипения. Clostridium botulinum чрезвычайно опасна в таких продуктах с низкой кислотностью, поскольку в случае ее присутствия и недостаточной тепловой обработки она может размножаться и вырабатывать смертельный токсин в герметичных контейнерах.

Время обработки рассчитывается исходя из условий уровня моря, где вода кипит при температуре 212° F или, под давлением в 10 фунтов, при 240°. С увеличением высоты температура кипения воды снижается. Следовательно, на высоте над уровнем моря необходимо вносить коррективы в инструкции по консервированию, чтобы гарантировать надлежащую обработку продуктов.

При использовании каннера для водяной бани необходимо увеличить время обработки, как указано в таблице.

На высоте над уровнем моря требуется более 10 фунтов давления, чтобы температура кипения воды достигла 240° F.

При использовании парового каннера давление необходимо увеличить, хотя время остается тем же, что и рекомендованное для уровня моря. На высоте более 2000 футов обработку проводят следующим образом:


	Altitude 	Pounds of pressure

	 2,000 feet 	11

	 4,000 feet 	12

	 6,000 feet 	13

	 8,000 feet 	14

	10,000 feet 	15



Корректировка высоты над уровнем моря для водяной бани


	 	Increase processing time if the time recommended is:

	Altitude (feet) 	20 minutes or less 	More than 20 minutes

	 1,000 	1 minute 	2 minutes

	 2,000 	2 minutes 	4 minutes

	 3,000 	3 minutes 	6 minutes

	 4,000 	4 minutes 	8 minutes

	 5,000 	5 minutes 	10 minutes

	 6,000 	6 minutes 	12 minutes

	 7,000 	7 minutes 	14 minutes

	 8,000 	8 minutes 	16 minutes

	 9,000 	9 minutes 	18 minutes

	10,000 	10 minutes 	20 minutes



Оборудование

Используйте банки, изготовленные специально для домашнего консервирования, чтобы они имели правильный размер для используемого времени и температуры обработки, прошли надлежащую термообработку и были устойчивы к механическим ударам. Всегда проверяйте банки перед использованием, чтобы убедиться в отсутствии на них сколов и трещин. Вымойте банки в горячей мыльной воде и хорошо ополосните.

Важно использовать стандартные укупорочные средства для банок. Они разработаны таким образом, чтобы точно подходить к банкам для домашнего консервирования, и изготовлены из подходящих материалов для обеспечения надлежащей герметичности. Одним из самых популярных типов является двусоставная крышка с металлическим кольцом или лентой и плоским металлическим диском с уплотняющим составом. Плоские металлические диски можно использовать только один раз, так как при повторном использовании они могут не обеспечить герметичность. металлические ленты можно использовать многократно, если они не покрыты ржавчиной и не имеют вмятин.
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Кольцевой зажимной хомут и диск.



Вымойте и ополосните крышки и ленты. Металлические крышки с уплотняющим составом может потребоваться прокипятить или выдержать в кипящей воде в течение нескольких минут; следуйте инструкциям производителя. Для укупорки банок также можно использовать цинковые крышки с фарфоровой подкладкой и резиновыми плечевыми кольцами. Резиновые кольца следует использовать только один раз.

Каннеры для водяной бани легко доступны на рынке. Тем не менее, для водяной бани можно использовать любой большой металлический контейнер, если он достаточно глубок, чтобы вода покрывала горлышки банок с запасом и оставалось пространство для свободного кипения. Оставьте от 2 до 4 дюймов над горлышками банок для интенсивного кипения. Контейнер или каннер должен иметь плотно прилегающую крышку и подставку, обеспечивающую циркуляцию воды под банками.

Паровой каннер (автоклав) изготовлен из тяжелого металла и имеет крышку, которая застегивается так, чтобы кастрюля была паронепроницаемой. Крышка оснащена предохранительным клапаном, краном продувки (вентилем) и манометром — утяжеленным или со шкалой. Все части каннера должны быть чистыми и в рабочем состоянии. Проверяйте манометр перед сезоном консервирования, а также во время сезона, если каннер используется часто. Утяжеленные манометры нужно проверять только на предмет их абсолютной чистоты. Точность манометра со шкалой может проверить агент окружной службы распространения знаний (Extension agent) или производитель оборудования.

Для консервирования полулитровых банок с продуктами можно использовать скороварку. Однако ко времени обработки, рекомендованному для конкретного продукта, законсервированного в паровом каннере, необходимо добавить 20 минут. Это объясняется тем, что скороварки нагреваются и остывают быстрее, чем паровые каннеры. Таким образом, дополнительное время необходимо для компенсации в противном случае сокращенного воздействия тепла на продукт.

Отбор и подготовка

Домашние консервы будут не лучше исходных продуктов, с которых вы начинаете. Фрукты и овощи должны быть хорошего качества, без синяков и мягких пятен. Обязательно выбирайте свежие, твердые, спелые фрукты и молодые нежные овощи. Используйте их до того, как они потеряют свежесть. Не используйте перезрелые продукты, поскольку некоторые фрукты и овощи по мере созревания теряют кислотность, и рекомендованное время обработки может оказаться недостаточным.

Тщательно, но бережно вымойте все фрукты и овощи, чтобы удалить грязь, содержащую бактерии. Мойте небольшими порциями под проточной водой или в нескольких водах. Вынимайте фрукты и овощи из воды, чтобы грязь не оседала обратно на продукты. Не позволяйте фруктам или овощам замачиваться, так как они могут потерять вкус и пищевую ценность. Очистите и порежьте или нарежьте ломтиками продукты, как указано в инструкциях для каждого конкретного фрукта или овоща.

Фрукты и овощи можно укладывать в банки в сыром виде или предварительно нагретыми и укладывать горячими. Сырая или холодная укладка означает, что сырые, не нагретые продукты помещают в банки и заливают кипящим сиропом, соком или водой. При горячей укладке продукты нагревают в сиропе, воде, соке или на пару в течение указанного времени, а затем укладывают горячими в банки.

Большинство сырых фруктов и овощей можно укладывать в контейнеры достаточно плотно, так как они развариваются во время обработки. Тем не менее, сырую кукурузу, лимскую фасоль и горох следует укладывать неплотно, так как они расширяются во время обработки.

Горячие продукты следует укладывать относительно неплотно. При укладке их температура должна быть равна температуре кипения или близка к ней. Сиропа, воды или сока должно быть достаточно, чтобы заполнить пространство вокруг твердых продуктов в контейнере и покрыть их. Продукты в верхней части контейнера могут потемнеть, если их не покрыть жидкостью.

Не укладывайте продукты в контейнеры слишком плотно, так как это может привести к недостаточной обработке. Необходимо оставлять пространство под крышкой между крышкой и верхней частью продукта или жидкости в банке, так как во время обработки происходит некоторое расширение продуктов. Объем пространства под крышкой зависит от продукта, способа укладки и метода тепловой стерилизации, поэтому следуйте инструкциям для каждого фрукта или овоща.

При использовании плоской металлической крышки с уплотняющим составом положите крышку на чистый ободок банки так, чтобы уплотняющий состав прилегал к стеклу. Затем плотно закрутите металлическую ленту. Крышка все равно будет иметь достаточную подвижность, чтобы выпускать пар во время обработки. Не затягивайте ленту сильнее после извлечения банки из каннера.

При использовании цинковой крышки с фарфоровой подкладкой наденьте влажное резиновое кольцо на плечико банки. Наполните банку и насухо протрите резиновое кольцо и ободок банки. Плотно закрутите крышку и отверните на ¼ дюйма. Когда банка извлечена из каннера, затяните крышку, чтобы завершить герметизацию.



Обработка фруктов

Сахар или сахарный сироп часто добавляют к фруктам, чтобы помочь им сохранить форму, цвет и вкус. Сахар можно добавлять в сухом виде к очень сочным фруктам.

Для приготовления сахарного сиропа смешайте сахар с водой или соком, отжатым из фруктов. Пропорции для 3 типов сиропа следующие:


	Type of Sirup 	Sugar (cups) 	Liquid (cups)

	Thin 	2 	4

	Medium 	3 	4

	Heavy 	4¾ 	4



Нагрейте сахар и воду или сок вместе до растворения сахара.

Фрукты можно консервировать без подслащивания — в собственном соку или в воде — для специальных диет. Время обработки для несладких фруктов такое же, как и для сладких, поскольку сахар не требуется для предотвращения порчи.

Обрабатывайте фрукты методом водяной бани. Работайте только с тем количеством продуктов, которое необходимо для одной загрузки каннера за один раз.

По мере наполнения каждой банки отрегулируйте крышку и поместите банку на подставку в каннер для водяной бани, заполненный примерно наполовину горячей или кипящей водой для сырой или горячей укладки соответственно. Убедитесь, что вода покрывает горлышки банок на 1–2 дюйма и имеется дополнительное пространство в 1–2 дюйма, позволяющее воде свободно кипеть.

Накройте каннер крышкой, и когда вода бурно закипит, начните отсчет времени обработки. Кипятите на медленном и постоянном огне в течение рекомендованного времени для консервируемых фруктов. Для обработки каждого вида фруктов рекомендуется определенное время.

По истечении времени обработки немедленно извлеките банки из каннера с помощью щипцов для банок. При необходимости отрегулируйте крышки банок. Остудите банки на подставке или сложенном полотенце вдали от сквозняков.
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Горячая укладка персиков.
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Заливка персиков кипящим сиропным раствором.



Обработка овощей

Для обработки всех овощей, кроме томатов и маринованных овощей, необходимо использовать паровой каннер (автоклав). Работайте только с тем количеством овощей, которое необходимо для одной загрузки каннера за один раз. По мере наполнения каждой банки отрегулируйте крышку и поместите банку в паровой каннер, содержащий 2–3 дюйма горячей или кипящей воды для сырой или горячей укладки соответственно, чтобы поддерживать продукты горячими.



Следует соблюдать указания производителя по общей эксплуатации используемого вами каннера. Ниже приведены несколько советов по использованию любого каннера:

— Налейте на дно каннера 2–3 дюйма кипящей воды.

— Установите наполненные контейнеры на подставку в каннере.

— Надежно закройте крышку каннера.

— Дайте партию выйти из открытого крана продувки (вентиля) или отверстия утяжеленного манометра в течение не менее 10 минут, чтобы вытеснить весь воздух из каннера. Затем закройте кран продувки или установите утяжеленный манометр.

— Когда давление достигнет 10 фунтов (240° F), начните отсчет времени обработки. Поддерживайте постоянное давление, регулируя нагрев под каннером.

— По истечении времени обработки немедленно снимите каннер с огня. Охладите в невскрытом виде при комнатной температуре до тех пор, пока манометр не покажет ноль. Через минуту или две медленно откройте кран продувки или снимите утяжеленный манометр. Расстегните крышку и приподнимите дальнюю сторону так, чтобы пар уходил в сторону от вас.

— Извлеките контейнеры из каннера с помощью щипцов для банок.

— При необходимости отрегулируйте крышки.

— Остудите банки на подставке или сложенном полотенце вдали от сквозняков.
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Охлаждение стручковой фасоли на подставке. Оставляйте пространство между банками для циркуляции воздуха.



Проверка на следующий день

Банки следует осмотреть после их остывания, но не позднее чем через 24 часа после обработки, чтобы убедиться в герметичности. Чтобы проверить банку с плоской металлической крышкой, нажмите на центр крышки: если крышка опущена и не двигается, значит, банка запечатана. Поверните банки с цинковыми крышками с фарфоровой подкладкой частично в руках: если они не подтекают, значит, они запечатаны.

Когда банки полностью остынут, металлические зажимные ленты следует осторожно снять. Насухо протрите внешнюю сторону банок и наклейте этикетки с указанием даты и содержимого. Храните в прохладном сухом месте. Если вы обнаружили банку, которая не запечаталась, сразу же используйте продукт или немедленно переконсервируйте его: опустошите банку, упакуйте и обработайте продукт так, как будто он свежий.

Ищите признаки порчи

Проверьте даты на этикетках банок, чтобы сначала использовать продукты с самой ранней датой обработки. Перед открытием любой банки для использования внимательно осмотрите ее на предмет признаков порчи. Если она протекает, имеет вздутую крышку, при открытии из нее брызгает жидкость или ощущается посторонний запах либо плесень, то не используйте ее.
Не пробуйте ее даже на вкус.
Уничтожьте ее в недоступном для детей и домашних животных месте.

Консервированные овощи могут содержать токсин, вызывающий ботулизм, не проявляя никаких видимых признаков порчи. Поэтому прокипятите все овощи домашнего консервирования под крышкой в течение не менее 10 минут перед дегустацией или подачей на стол. Нагревание обычно делает любой запах порчи более очевидным.

Если при нагревании продукт кажется испорченным, пенится или имеет посторонний запах, уничтожьте его.



Как консервировать резаную стручковую фасоль
[8]

	1. Select green beans:

	Choose young, tender beans

	Allow 1½ to 2½ pounds of fresh beans for each quart to be canned

	2. Prepare green beans:

	Wash beans

	Trim ends

	Cut into 1-inch pieces

	3. Pack into jars:

	To pack raw—

	Pack raw beans tightly into jar

	Leave ½-inch space at top of jar

	Add ½ teaspoon salt to pints; 1 teaspoon to quarts

	Cover with boiling water to ½ inch from top of jar

	Wipe jar rim clean

	Adjust jar lid

	Process in pressure canner at 10 pounds pressure (240° F)

	Pints—20 minutes

	Quarts—25 minutes

	(At altitudes above sea level, increase pressure according to instructions in early part of chapter)

	To pack hot—

	Cover cut beans with boiling water; boil 5 minutes

	Pack hot beans loosely into jar to ½ inch of top

	Leave ½-inch space at top of jar

	Add ½ teaspoon salt to pints; 1 teaspoon to quarts

	Cover with boiling water to ½ inch from top of jar

	Wipe jar rim clean

	Adjust jar lid

	Process in pressure canner at 10 pounds pressure (240° F)

	Pints—20 minutes

	Quarts—25 minutes

	(At altitudes above sea level, increase pressure according to instructions given earlier)

	4. Allow pressure to return to 0

	5. Remove jars from canner

	6. Complete seals, if necessary


Как консервировать персики
[9]

	1. Select peaches:

	Choose fresh, firm, ripe fruit, with no soft spots or bruises

	Allow 2 to 3 pounds of fresh peaches for each quart to be canned

	2. Prepare peaches:

	Wash peaches

	Dip in boiling water; then in cold water

	Slip off skins

	Cut in halves and remove pits. Slice if desired

	3. Prevent darkening:

	Drop peeled peaches into solution of 2 tablespoons each of salt and vinegar per gallon of water

	Drain just before heating or packing raw

	4. Pack into jars:

	To pack raw—

	Pack raw peaches in jar to ½ inch of top

	Cover with boiling sirup (See sirup table)

	Leave ½-inch space at top of jar

	Wipe jar rim clean

	Adjust jar lid

	Process in boiling-water bath—

	Pints—25 minutes

	Quarts—30 minutes

	(At altitudes above sea level, increase processing time according to table near start of chapter)

	To pack hot—

	Heat peaches through in hot sirup (See sirup table). If fruit is very juicy, heat it with sugar, adding no liquid

	Pack hot fruit in jar to ½ inch of top

	Cover with boiling sirup

	Leave ½-inch space at top of jar

	Wipe jar rim clean

	Adjust jar lid

	Process in boiling-water bath—

	Pints—20 minutes

	Quarts—25 minutes

	(At altitudes above sea level, increase processing time according to table near start of chapter)

	5. Remove jars from canner

	6. Complete seals, if necessary




Замораживание урожая вашего сада

Аннетта Кук
[10]

Сезон сбора урожая приносит изобилие свежесобранных фруктов и овощей из вашего сада. Непревзойденная сладость горошка, приготовленного сразу после сбора из стручков, нежно-хрустящая текстура свежей брокколи, восхитительный вкус сладких сочных клубник неотразимы. Всегда досадно, когда сезон сбора урожая заканчивается. У вас может оказаться больше продуктов, чем вы смогли использовать за короткое время, так почему бы не насладиться их только что сорванной свежестью в осенние и зимние месяцы — заморозить их!

Из всех методов домашнего консервирования продуктов замораживание является одним из самых простых и наименее трудоемких. При замораживании отлично сохраняются естественные цвета, свежий вкус и пищевая ценность большинства фруктов и овощей. Однако для успешного замораживания продуктов — то есть сохранения их качества — продукция должна быть тщательно отобрана, подготовлена, упакована и правильно заморожена. Обязательно используйте надежные инструкции по домашнему замораживанию, например те, что содержатся в публикациях Министерства сельского хозяйства США. Если не соблюдать рекомендованные правила и процедуры, качество продуктов разочарует.

Первый вопрос перед принятием решения о заморозке урожая из сада заключается в том, способен ли ваш морозильник поддерживать температуры, достаточно низкие для сохранения качества продуктов при хранении в морозильной камере. Температура хранения должна составлять 0° F (-18° C) или ниже, чтобы предотвратить неблагоприятные изменения в продуктах, включая рост бактерий. Регулятор температуры вашей морозильной камеры должен быть настроен так, чтобы самая теплая точка в морозильнике всегда была на уровне 0° F или ниже. Морозильные камеры и большинство комбинаций двухдверных холодильников-морозильников лучше всего подходят для длительного хранения домашних замороженных фруктов и овощей, так как их можно настроить на поддержание этой температуры.

Правильная подготовка продукции также важна для обеспечения высокого качества замороженных овощей и фруктов при еде. Овощи, за исключением сладкого перца и зрелого лука, сохраняют лучшее качество при хранении в морозильной камере, если перед заморозкой их бланшировать или слегка нагреть.

Бланширование необходимо для предотвращения развития посторонних привкусов, изменения цвета и появления жесткости в замороженных овощах. Помимо прекращения или замедления действия ферментов, ответственных за эти нежелательные изменения, бланширование также размягчает овощи, облегчая их укладку в контейнеры для заморозки.

Фрукты не нужно бланшировать перед заморозкой. Тем не менее, большинство фруктов требуют укладки в сахар или сироп для предотвращения нежелательных изменений вкуса и текстуры в замороженном продукте. Сахар, сам по себе или как часть сиропа, плюс кислотность фруктов замедляют активность ферментов во фруктах, хранящихся при температуре 0° F или ниже.

Упаковочный материал

Материал, выбранный для упаковки фруктов и овощей для заморозки, должен быть влагопаронепроницаемым или влагопароустойчивым, чтобы предохранить продукты от высыхания и впитывания запахов других продуктов в морозильной камере. Потеря влаги из продуктов приводит к образованию небольших белых пятен, называемых «морозным ожогом». Эти области безвредны, но при больших размерах они могут сделать продукты жесткими и лишить их вкуса.

Подходящие упаковочные материалы включают жесткие пластиковые контейнеры для пищевых продуктов, пластиковые пакеты для заморозки, плотную алюминиевую фольгу, бумагу для заморозки или полимерную пленку, стеклянные банки для заморозки и вощеные картонные коробки для заморозки. Складные картонные коробки для заморозки часто используются в качестве внешней оболочки для полиэтиленовых пакетов для защиты их от разрывов.

Выбирайте упаковочные материалы, соответствующие форме, размеру и консистенции продуктов. Жесткие контейнеры подходят для заморозки любых продуктов, но особенно хороши для фруктов, уложенных в жидкости. Нежесткие контейнеры лучше всего подходят для фруктов и овощей, уложенных без жидкости. Обёртки из бумаги, пластика или фольги идеально подходят для заморозки объемных овощей, таких как брокколи, кукуруза в початках и спаржа.

Жесткие контейнеры с прямыми стенками и плоскими дном и верхом хорошо штабелируются в морозильной камере. Они занимают меньше места в морозильной камере, чем округлые контейнеры, контейнеры с расширяющимися кверху стенками и объемные завернутые свертки или полиэтиленовые пакеты без защитных внешних коробок. Контейнеры с прямыми стенками или расширяющиеся кверху, имеющие более широкую горловину, чем дно, предпочтительнее для легкого извлечения продуктов перед разморозкой. Если отверстие уже основной части контейнера, продукт придется частично разморозить, чтобы вынуть его из контейнера.

Контейнеры и пакеты для заморозки выпускаются в различных размерах. Не используйте емкости объемом более ½ галлона для заморозки фруктов и овощей, так как продукты будут замерзать слишком медленно, что приведет к ухудшению их качества.

Выберите контейнер, в котором поместится достаточное количество еды на один прием пищи для вашей семьи. Возможно, вы захотите заготовить несколько упаковок меньшего размера для использования, когда некоторые члены семьи отсутствуют дома, или в дополнение к упаковкам семейного размера, когда на обед приходят гости.

Укладывайте продукты в контейнеры плотно. Поскольку большинство продуктов расширяется при заморозке, оставляйте пространство под крышкой между упакованным продуктом и укупоркой.

Для фруктов в жидкости, пюреобразных или измельченных и упакованных в контейнеры с широким горлом оставляйте пространство под крышкой в ½ дюйма для пинт, 1 дюйм для кварт. Если используются контейнеры с узким горлом, оставляйте пространство под крышкой в ¾ дюйма для пинт и 1½ дюйма для кварт.

Для фруктов и овощей, уложенных без жидкости, оставляйте пространство под крышкой в ½ дюйма для всех типов контейнеров. Овощи, которые укладываются неплотно, такие как спаржа и брокколи, не требуют пространства под крышкой.

Любой контейнер для использования в морозильной камере должен обеспечивать герметичность. Жесткие контейнеры должны иметь плотно прилегающую крышку.

Выдавите весь воздух из незаполненных частей пластиковых пакетов. Немедленно скрутите верхнюю часть каждого пакета и надежно завяжите его проволочной завязкой в бумажной или пластиковой оплетке, резинкой или шпагатом, чтобы предотвратить возвращение воздуха в пакет.

Некоторые пакеты можно запаивать с помощью специального оборудования, имеющегося в продаже. Следуйте инструкциям производителя.

Края и концы бумажной, фольгированной или пластиковой обертки следует несколько раз загнуть так, чтобы обертка лежала непосредственно поверх продукта и весь воздух был выдавлений из упаковки. Заклейте концы лентой для заморозки, чтобы надежно зафиксировать их на месте.

Отбор и подготовка

Выращивайте сорта фруктов и овощей, которые хорошо подходят для заморозки. В вашем местном отделении службы распространения знаний (Extension office) можно получить информацию о подходящих сортах, которые хорошо растут в вашей местности.

Продукция, отобранная для заморозки, должна иметь оптимальное качество для еды. Замораживание лишь сохраняет качество продукции в том виде, в каком оно было в момент заморозки. Оно никогда не улучшает качество.

Фрукты, предназначенные для заморозки, должны быть твердыми и спелыми. Недозрелые фрукты после заморозки могут иметь горький или посторонний привкус. Собирайте ягоды в спелом виде и заморозьте их как можно скорее после сбора. Некоторые фрукты — яблоки, персики, груши — могут нуждаться в дозревании после сбора урожая. Но следите за тем, чтобы они не перезрели. Замороженные фрукты, приготовленные из перезрелых плодов, будут лишены вкуса и иметь кашеобразную консистенцию.

Выбирайте для заморозки молодые нежные овощи. Поскольку овощи быстро теряют качество после сбора урожая, замораживайте их как можно скорее для достижения максимального качества. Сахар в кукурузе, горохе и лимской фасоли быстро теряется при слишком долгом хранении перед заморозкой. Если вы должны выдержать овощи и спелые фрукты в течение короткого времени, охлаждение поможет сохранить свежесть лучше, чем оставление продукции при комнатной температуре.

Аккуратно мойте небольшие порции фруктов в холодной воде. Не позволяйте фруктам находиться в воде в течение какого-либо времени, так как они пропитаются водой и потеряют вкус и пищевую ценность. Тщательно слейте воду с фруктов.

Очистите фрукты от кожицы, удалите косточки или семена. Разрежьте пополам, нарежьте ломтиками, измельчите, разомните или сделайте пюре из фруктов, как указано в инструкциях для каждого конкретного фрукта. Некоторые фрукты, особенно ягоды, можно оставлять целыми, но удалите плодоножки или чашелистики. Работайте с небольшими порциями фруктов за раз, особенно если это фрукты, которые быстро темнеют. От двух до трех кварт — подходящее количество для обработки за один раз.

Упаковывайте фрукты в сиропе, в сахаре или без сахара. Большинство фруктов имеют лучшие текстуру и вкус при укладке с подслащиванием. Яблоки, авокадо, ягоды, виноград, персики, хурму и сливы можно успешно замораживать без подслащивания, но качество будет не совсем таким хорошим, как при заморозке в сиропе или сахаре. Упаковка без сахара обеспечит продукт такого же хорошего качества для крыжовника, смородины, клюквы, ревеня и инжира, как и упаковка с подслащиванием.

Упаковка в сиропе.
Приготовьте сахарный сироп, растворив сахар в воде. Для заморозки большинства фруктов рекомендуется 40%-й сироп (3 чашки сахара на 4 чашки воды). Сиропы, содержащие меньше сахара, иногда используются для фруктов с мягким вкусом; сиропы с большим количеством сахара — для очень кислых фруктов. Тип используемого сиропа указан в инструкциях по заморозке каждого фрукта. Оставляйте от ½ до ⅔ чашки сиропа на каждую пинту фруктов. Нарезайте фрукты непосредственно в контейнер для заморозки, оставляя рекомендованное пространство под крышкой. Добавьте сироп, чтобы покрыть фрукты.
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Нарезка клубники перед заморозкой в сахаре.



Упаковка в сахаре.
Нарежьте фрукты в большую миску. Посыпьте сахаром. Количество используемого сахара указано в инструкциях по заморозке для каждого фрукта. Аккуратно перемешайте, пока из фруктов не выделится сок и весь сахар не растворится. Уложите фрукты с соком в контейнеры для заморозки.

Упаковка без сахара.
Некоторые фрукты можно упаковывать сухими, без добавления жидкости или сахара. Другие фрукты, особенно если они быстро темнеют, можно залить водой с добавлением аскорбиновой кислоты. Измельченные фрукты или очень сочные нарезанные фрукты можно упаковывать в собственном соку без добавления жидкости.

Для всех видов упаковки, кроме сухой упаковки без сахара, жидкость — сироп, сок или вода — должна полностью покрывать фрукты. Это предотвращает изменение цвета верхних кусочков или потерю вкуса из-за воздействия воздуха в пространстве под крышкой.

Небольшой скомканный кусочек вощеной или пергаментной бумаги, помещенный поверх фруктов, помогает удерживать их в погруженном в жидкость состоянии после герметизации контейнера. Бумага должна свободно заполнять пространство под крышкой. Не используйте алюминиевую фольгу, так как кислота во фруктах может вызвать появление точечной коррозии на фольге (образование отверстий), и мелкие кусочки фольги могут попасть в пищу.

Предотвращение потемнения.
Многие фрукты темнеют при заморозке, особенно если они не находятся под жидкостью. Потемнение происходит при воздействии воздуха на фрукты. Поскольку в жидкости, как и в тканях фруктов, содержится небольшое количество воздуха, некоторое потемнение может происходить даже при погружении фруктов в жидкость. Чтобы замедлить потемнение при хранении в морозильной камере, добавьте аскорбиновую кислоту (витамин C) во фрукты во время подготовки.

Аскорбиновая кислота доступна в нескольких формах в аптеках, на некоторых предприятиях заморозки и в некоторых продуктовых магазинах, продающих принадлежности для заморозки. Кристаллическую аскорбиновую кислоту легче растворять в жидкости, чем порошкообразные или таблетированные формы. Количество используемой аскорбиновой кислоты указано в инструкциях для тех фруктов, для которых ее применение полезно. Также доступны смеси аскорбиновой кислоты, содержащие сахар, а иногда и лимонную кислоту. Следуйте инструкциям производителя по использованию этих продуктов.

При подготовке овощей осторожно вымойте небольшую порцию овощей в нескольких водах холодной воды. Каждый раз вынимайте овощи из воды, чтобы вся грязь оседала на дно раковины или кастрюли.

Очистите от шелухи, стручков или кожицы и обрежьте. Некоторые овощи, такие как лимская фасоль, кукуруза в початках и спаржа, требуют сортировки по размеру, поскольку время бланширования зависит от размера кусочков.

Бланшируйте овощи (это не обязательно для сладкого перца и зрелого лука). Большинство овощей бланшируют путем нагревания их в кипящей воде. Бланшировщик, состоящий из высокого котла, корзины и крышки, удобен в использовании и его можно приобрести в большинстве универмагов или магазинов сельскохозяйственных товаров. Тем не менее, подойдет любая большая кастрюля, в которую можно вставить проволочную или перфорированную металлическую корзину и накрыть крышкой.

Для обеспечения надлежащего бланширования погрузите корзину с небольшим количеством овощей (1 фунт) в большое количество кипящей воды (не менее 1 галлона). Начинайте отсчет времени после того, как овощи были погружены, а кастрюля накрыта крышкой. Время бланширования будет варьироваться в зависимости от овоща и размера кусочков, поэтому следуйте рекомендованному времени бланширования для каждого овоща.

Охладите овощи путем погружения в большое количество холодной или ледяной воды. Быстрое охлаждение необходимо для остановки варки продуктов. Охлаждайте овощи примерно столько же времени, сколько они нагревались. После охлаждения не оставляйте овощи стоять в воде, так как может произойти потеря вкуса и пищевой ценности. Тщательно слейте воду с охлажденных овощей перед упаковкой.

Для некоторых овощей рекомендуются другие методы бланширования и охлаждения. Например, грибы нагревают путем обжаривания на сковороде (соте), томаты — путем тушения в собственном соку. Эти продукты охлаждают, помещая кастрюлю с едой в холодную или ледяную воду для ускорения охлаждения.

Замораживание и хранение

После упаковки и герметизации контейнеров наклейте на них этикетки с указанием названия продукта, типа упаковки (для фруктов) и даты заморозки. Замораживайте продукты вскоре после упаковки, помещая в морозильную камеру по несколько упаковок за раз по мере их готовности.

Замораживайте продукты при температуре 0° F или ниже. Не загружайте в морозильную камеру больше продуктов, чем может замерзнуть за 24 часа. Обычно за один раз можно заморозить от 2 до 3 фунтов продуктов на кубический фут емкости морозильной камеры. Размещайте упаковки на охлаждающих змеевиках или пластинах либо в секции быстрой заморозки морозильной камеры, оставляя пространство между каждой упаковкой. Загрузка морозильной камеры таким образом позволяет быстро заморозить продукты. Слишком медленное замораживание продуктов может привести к потере качества.

Как только продукты замерзнут, сложите контейнеры штабелями. Следите за тем, чтобы поверхности морозильной камеры были относительно свободны ото льда для обеспечения максимальной эффективности работы вашей морозильной камеры.

Фрукты и овощи, хранящиеся при температуре 0° F или ниже, сохраняют высокое качество в течение 8–12 месяцев. Несладкие фрукты теряют качество быстрее, чем сладкие.

Хранение продуктов дольше рекомендованного времени не сделает их небезопасными для употребления в пищу, но может произойти некоторая потеря качества.

Размораживание

Домашние замороженные фрукты и овощи удобны и просты в использовании, так как большая часть их подготовки выполняется до заморозки. Размораживайте замороженные фрукты в холодильнике или при комнатной температуре в кастрюле с прохладной водой. Оставляйте фрукты в невскрытом контейнере для заморозки.

Пинта упаковки фруктов, замороженных в сиропе, размораживается в холодильнике около 6–8 часов или в миске с прохладной водой — от ½ до 1 часа. Фрукты в упаковках с сахаром оттаивают быстрее. Неподслащенным упаковкам требуется больше времени, чем упаковкам в сиропе. Для наилучших вкусовых качеств подавайте фрукты, когда в них еще остается немного кристаллов льда.

Большинство замороженных овощей следует готовить без предварительного размораживания. (Кукуруза в початках и листовые овощи требуют частичного размораживания для обеспечения равномерности приготовления.) Добавьте овощи в кипящую подсоленную воду. Используйте 1 чашку воды и 1 чайную ложку соли на каждый кварт овощей со следующими исключениями: используйте 2 чашки воды для лимской фасоли; воды ровно столько, чтобы покрыть кукурузу в початках. Накройте кастрюлю крышкой во время варки. Готовьте овощи только до мягкости. Избегайте переваривания.

Смотрите таблицу времени приготовления домашних замороженных овощей в инструкциях по заморозке.

Как заморозить клубнику
[11]

	1. Select strawberries:

	Choose firm, ripe red berries with a slightly tart flavor

	Allow about 1½ quarts fresh strawberries for each quart to be frozen

	2. Prepare strawberries:

	Wash berries in cold water; drain well

	Remove hulls

	3. Pack into rigid freezer containers:

	To pack in sirup—

	Prepare ahead of time a 50 percent sirup by dissolving 4¾ cups sugar in 4 cups of water; this will make 6½ cups sirup

	Add about ½ cup sirup to each container

	Put berries into prepared containers

	To pack in sugar—

	Add ¾ cup sugar to each quart berries

	Mix gently until sugar is dissolved and juice is drawn from berries

	Pack strawberries with juice in containers

	To pack unsweetened—

	Put berries into containers

	For better color, cover with cold water containing 1 teaspoon ascorbic acid per quart of water

	For all packs—

	Press fruit gently down in each container; add liquid (sirup, juice, or water) to cover fruit, unless fruit is packed dry, unsweetened

	Leave recommended amount of headspace (See earlier reference)

	Put a small piece of crumpled waxed paper on top of berries to keep them down in liquid

	Wipe all liquid from top and sides of containers

	Seal tightly with lid

	Label with name of fruit, type of pack, and date of freezing

	4. Freeze strawberries:

	Immediately after packaging, place berries in freezer set at 0° F or below; leave space around each container for faster freezing

	Do not freeze more than 1 quart of berries per cubic foot of freezer capacity at a time

	Stack containers of berries once frozen; store at 0° or below




Как заморозить зеленый горошек
[12]

	1. Select green peas:

	Choose bright-green, plump, firm pods with sweet, tender peas (do not use immature or tough peas)

	Allow 4 to 5 pounds fresh peas for each quart to be frozen

	2. Prepare green peas:

	Shell peas

	Wash shelled peas in cold water; drain

	3. Blanch green peas:

	Bring 1 gallon water to a boil in a large kettle

	Put peas (1 pound) in blanching basket

	Lower basket into boiling water

	Cover kettle and heat peas 1½ minutes

	Chill peas promptly in cold or iced water 1½ minutes

	Drain cooled peas

	4. Pack green peas:

	Pack drained, blanched peas in freezer containers (See reference on containers in early part of chapter)

	Leave ½-inch headspace between peas and closure

	Seal containers tightly

	Label each package with name of vegetable and date

	5. Freeze green peas:

	Immediately after packaging, place peas in freezer set at 0° F or below; leave space around each container for faster freezing

	Do not freeze more than 2 to 3 quarts of peas per cubic foot of freezer capacity at a time

	Stack packages of peas once frozen; store at 0° F or below


Для дальнейшего чтения:

Home Freezing of Fruits and Vegetables, U.S. Department of Agriculture H&G Bul. No. 10, продается Суперинтендантом документов, Типография правительства США, Вашингтон, округ Колумбия, 20402. 75¢.



Желе, джемы, мармелады, повидло

авторы: Катрин С. Сигман и Кирби Хейс
[13]

Превращение фруктов в различные продукты, такие как желе, джемы, мармелады и повидло, может быть весьма полезным занятием. Эти продукты служат хорошим способом использования фруктов, которые не совсем подходят для консервирования или заморозки, одновременно добавляя разнообразия и экономичности в план заготовки продуктов питания в домашних условиях.

Джемы, желе и повидло похожи тем, что консервируются с использованием сахара, и все они желеобразные или частично желеобразные. Каждое из них отличается от других используемыми фруктами, соотношением ингредиентов и способами приготовления.

Желе изготавливается с использованием фруктового сока. Оно прозрачное и достаточно плотное, чтобы держать форму при извлечении из банки.

Джем изготавливается из измельченных или размятых фруктов. Он менее плотный, чем желе, и легче намазывается.

Консервы (консервированные фрукты) — это джемы, приготовленные из смеси фруктов, включая цитрусовые. Иногда добавляются орехи и изюм.

Повидло — это цельные фрукты или крупные кусочки фруктов в сиропе разной густоты.

Мармелады обычно изготавливаются из мясистых фруктов, причем кожица и мякоть находятся во взвешенном состоянии в прозрачной желеобразной жидкости. Для цитрусовых мармеладов цедру нарезают очень тонко.

Фруктовые пасты (баттер) изготавливаются путем уваривания фруктового пюре с сахаром до густой консистенции, которая легко намазывается.

Для получения наилучших результатов желеобразным фруктовым продуктам требуется сбалансированное соотношение фруктов, кислоты, пектина и сахара.

Фрукты обеспечивают характерный цвет и вкус, а также служат источником по крайней мере части пектина и кислоты, которые соединяются с добавленным сахаром для получения желаемого геля. Необходимы фрукты с насыщенным вкусом, чтобы компенсировать разбавление вкуса большой долей используемого сахара.

Пектин является фактическим желеобразующим веществом и содержится во многих фруктах в достаточных количествах. Если пектина не хватает, можно использовать экстракт яблочного сока или коммерческий пектин. Все фрукты содержат больше пектина в недозрелом виде.

Коммерческий пектин выпускается в жидкой и порошкообразной формах. Крайне важно следовать инструкциям производителя или проверенным рецептам, аналогичным публикациям Министерства сельского хозяйства США. Эти препараты обычно обеспечивают более высокий выход готовой продукции, а также преимущества использования полностью спелых фруктов, более короткое время варки и более однородные результаты.

Содержание кислоты варьируется в разных фруктах и выше в недозрелых плодах. Кислота необходима как для формирования геля, так и для вкуса. Если во фруктах мало кислоты, можно использовать лимонный сок или лимонную кислоту. Коммерческие пектины также содержат добавленную кислоту.

Свекловичный или тростниковый сахар во фруктовых продуктах действует как консервирующий агент, помогает в формировании геля и улучшает вкус готового продукта. В повидле сахар помогает укрепить фрукты или кусочки фруктов.

Подсластители, такие как коричневый сахар, сорго и патока, не рекомендуется использовать, так как их вкус заглушает вкус фруктов, а их сладость непостоянна.

За исключением искусственных подсластителей, подходящими заменителями сахара являются светлый кукурузный сироп и светлый мягкий мед. Ни то, ни другое не может полностью заменить сахар в соотношении один к одному. Для достижения наилучших результатов используйте проверенный рецепт, но если такового нет, замените примерно от ¼ до ½ сахара кукурузным сиропом или медом. Может потребоваться более длительное кипячение (для рецептов без пектина), так как добавляется дополнительная влага.

Фрукты для желеобразных продуктов без добавления пектина должны быть твердыми, спелыми и с насыщенным вкусом или состоять в пропорции ¾ полностью спелых и ¼ недозрелых плодов, чтобы обеспечить необходимый пектин. Если используется жидкий или порошкообразный пектин, лучше всего подходят полностью спелые фрукты.

После сортировки для удаления переспелых или некачественных фруктов промойте их под холодной проточной водой или в нескольких водах. Подготовьте фрукты в соответствии с конкретным рецептом, удалив все испорченные или помятые участки. Следует готовить только необходимое количество во избежание потери качества.

Оборудование для приготовления джемов и желе

	Water bath canner

	Jelly thermometer

	Timer

	Widemouth funnel

	Large, flat-bottomed kettle (8-10 qt.)

	Measures

	Measuring cup and spoons

	Food chopper or masher

	Long-handled spoon

	Colander

	Ladle

	Jar lifter

	Jelly bag and cheesecloth

	Jelmeter

	Canning jars and fittings


Извлечение сока

При приготовлении желе сок извлекается либо путем измельчения, либо путем ограниченного нагревания с небольшим количеством воды, либо путем более длительного кипячения с отмеренным количеством воды. Нагревание помогает извлечь пектин в тех рецептах, где не используется добавленный пектин.

Подготовленные фрукты помещают в влажный мешочек для желе или в несколько слоев влажной марли, завязывают и подвешивают для стекания. Самым прозрачным будет самостекающий сок, но выход увеличивается, если мешочек отжать или скрутить. Рекомендуется повторно процедить этот сок. Не выжимайте и не давите с усилием.

Джемы, желе и повидло можно готовить с добавлением пектина или без него, в зависимости от фруктов. Такие фрукты, как малина, клубника и персики, обычно требуют добавления пектина. Яблоки, дикие яблоки, смородина, сливы, виноград и айва — если они не перезрели — содержат достаточно пектина и кислоты для получения хорошей прочности геля.

Содержание пектина можно проверить визуально, смешав 1 столовую ложку прохладного сваренного фруктового сока и 1 столовую ложку денатурированного спирта. Фрукты с высоким содержанием пектина образуют желеобразную массу, в то время как фрукты с низким содержанием пектина покажут слабое хлопьеобразование. Предупреждение: не пробуйте на вкус; смесь ядовита.

Пектин также можно проверить с помощью зелметра (прибора для определения пектина). Эта градуированная стеклянная трубка измеряет скорость стекания фруктового сока через трубку, давая приблизительную оценку количества присутствующего пектина.

Желеобразные фруктовые продукты, приготовленные без добавления пектина, требуют меньше сахара на единицу фруктов и нуждаются в более длительном кипячении для достижения конечной точки. Выход готового продукта меньше, чем с добавленным пектином.

Пектин, добавляемый во фрукты в порошкообразной или жидкой форме, должен использоваться в рецептах с указанием его типа. Порошкообразный пектин смешивают с ненагретым фруктовым соком или ненагретыми измельченными фруктами.

Жидкий пектин добавляют в кипящий фруктовый сок или смесь фруктов с сахаром. Время кипячения в течение 1 минуты используется для обоих типов и должно точно отсчитываться. Независимо от типа или использования пектина, вы должны строго следовать указаниям, делая точные измерения.

Когда продукт готов

Одна из главных забот при приготовлении желе без добавления пектина — понять, когда оно готово, или определить конечную точку. Два наиболее часто используемых метода проверки готовности желе без добавления пектина — это тест на температуру и тест с ложкой (или стеканием).



Температурный тест — это наиболее научный метод и, пожалуй, самый надежный. Перед варкой желе измерьте температуру кипящей воды с помощью термометра для желе или кондитерского термометра. Варите желеобразную смесь до температуры на 8° F выше точки кипения воды. Если варить до этой точки, желеобразная смесь должна образовать удовлетворительный гель. Другие желеобразные смеси варите до температуры на 9° выше точки кипения воды.

Для получения точных показаний поместите термометр вертикально так, чтобы его шарик был полностью покрыт желеобразной смесью, но не касался дна кастрюли. Перемешайте смеси для джема, повидла, консервов и мармелада перед измерением температуры. Считывайте показания термометра на уровне глаз.

Для проверки точки желирования с помощью ложки опустите прохладную металлическую ложку в кипящую желеобразную смесь и поднимите ложку так, чтобы сироп стекал с края. Когда сироп перестает стекать с ложки ровной струйкой, а две капли сливаются вместе и стекают с ложки пластом, желе должно быть готово.


[image: ]
Наливание горячей желеобразной смеси в банки для консервирования.



Как только точка желирования достигнута, быстро разлейте желе в стерилизованные емкости. При укупорке желе крышками используйте только стандартные банки для консервирования и новые крышки. Налейте кипящую горячую желеобразную смесь в стерилизованные горячие банки, оставляя пространство под крышкой в ⅛ дюйма. Тщательно протрите горлышки банок, положите горячие металлические крышки на банки так, чтобы уплотнительный состав прилегал к стеклу, плотно закрутите металлические кольца и поставьте банки вертикально для остывания.

Парафиновая укупорка рекомендуется только для желе. Налейте кипящую горячую желеобразную смесь в стерилизованные горячие емкости, оставляя пространство под крышкой в ½ дюйма. Покройте горячее желе горячим парафином, чтобы образовался один тонкий слой толщиной ⅛ дюйма. Парафин должен касаться всех сторон емкости. Проткните воздушные пузырьки в парафине.

Термическая обработка джемов, повидла, консервов и мармеладов рекомендуется, особенно в теплом или влажном климате. Поставьте наполненные банки на решетку в каннер для водяной бани или другую большую емкость, наполненную горячей водой. Вода должна быть на один-два дюйма выше верха банок. Накройте каннер крышкой. Доведите воду до бурного кипения и кипятите на медленном огне в течение пяти минут.

Извлеките продукты из каннера сразу же по истечении времени обработки. Поставьте емкости на решетку или сложенную ткань вдали от сквозняков для остывания.

Дайте желеобразным продуктам постоять ночь, чтобы не разрушить гель. Снимите закручивающиеся кольца и подпишите емкости, указав название продукта и дату. Храните в прохладном сухом месте. Желеобразные продукты имеют гораздо лучший вкус и цвет, если хранятся лишь короткое время.

Если оно не зажелировалось

Что делать, если желе не зажелировалось? Попробуйте использовать его в качестве топпинга для блинчиков или мороженого либо попробуйте переварить смесь. Чтобы переделать желе без добавления пектина, нагрейте желе до кипения и кипятите в течение нескольких минут до достижения точки желирования. Снимите желе с огня, снимите пену, разлейте по горячим стерилизованным емкостям и закройте.



Как предотвратить проблемы с желеобразными продуктами


	Problem 	Cause 	Prevention

	Formation of crystals 	Excess sugar 	Test fruit juice with jelmeter for proper proportions of sugar

	 	Undissolved sugar sticking to sides of kettle 	Wipe side of pan free of crystals with damp cloth before filling jars

	 	Tartrate crystals in grape juice 	Make grape jelly stock, and let tartrate crystals settle out before making jelly. Then strain through two thicknesses of cheesecloth to remove crystals

	 	Mixture cooked too slowly or too long 	Cook at a rapid boil. Remove from heat immediately when jellying point is reached

	Syneresis or “weeping” 	Excess acid in juice makes pectin unstable 	Maintain proper acidity of juice

	 	Storage place too warm or storage temperature fluctuated 	Store in a cool, dark and dry place

	 	Paraffin seal too thick 	Seal jelly with a single thin layer of paraffin ⅛ inch thick. Prick air bubbles in paraffin

	Too soft 	Overcooking fruit to extract juice 	Avoid overcooking as this lowers the jellying capacity of pectin

	 	Incorrect proportions of sugar and juice 	Follow recommended instructions

	 	Undercooking causing insufficient concentration 	Cook rapidly to jellying point

	 	Insufficient acid 	Avoid using fruit that is overripe. Lemon juice is sometimes added if fruit is acid deficient

	 	Making too large a batch at one time 	Use only 4 to 6 cups of juice in each batch of jelly

	Too stiff or tough 	Overcooking 	Cook jelly mixture to a temperature 8° F higher than the boiling point of water or until it “sheets” from a spoon

	 	Too much pectin in fruit 	Use ripe fruit

	Cloudy 	Green fruit (starch) 	Use firm, ripe fruits or slightly underripe

	 	Imperfect straining 	Do not squeeze juice but let it drip through jelly bag

	 	Jelly allowed to stand before it was poured into jars or poured too slowly 	Pour into jars immediately upon reaching jellying point. Work quickly

	Bubbles 	Kettle was not held close to top of jar as jelly was poured, or jelly was poured slowly and air became trapped in hot jelly 	Hold kettle close to top of jar and pour jelly quickly into jar

	 	May denote spoilage. 	Follow recommended methods to get airtight seal

	 	If bubbles are moving, do not use 	

	Mold (denotes spoilage; do not use) 	Imperfect seal 	Use recommended methods to get airtight seal

	 	Lack of proper sanitation 	Sterilize jelly glasses and all equipment used





Чтобы переделать с порошкообразным пектином, отмерьте ¼ чашки сахара, ¼ чашки воды и 4 чайные ложки порошкообразного пектина на каждый кварт желе. Смешайте пектин с водой и доведите до кипения, постоянно помешивая. Добавьте желе и сахар, тщательно перемешайте и доведите до бурного кипения на сильном огне, постоянно помешивая. Кипятите смесь интенсивно в течение 30 секунд, снимите с огня, разлейте в горячие емкости и закройте.

Чтобы переделать с жидким пектином, отмерьте ¾ чашки сахара, 2 столовые ложки лимонного сока и 2 столовые ложки жидкого пектина на каждый кварт желе. Доведите желе до кипения на сильном огне. Добавьте сахар, лимонный сок и жидкий пектин и доведите до бурного кипения, постоянно помешивая. Кипятите смесь интенсивно в течение 1 минуты. Снимите желе с огня, снимите пену, разлейте по горячим стерилизованным емкостям и закройте.

Высокое качество желеобразных продуктов зависит от многих факторов, поэтому может существовать несколько возможных решений проблем при их приготовлении. Некоторые распространенные проблемы и их предотвращение приведены в таблице.

Для дальнейшего чтения:

How To Make Jellies, Jams and Preserve at Home, H&G Bul No. 56, продается Суперинтендантом документов, Типография правительства США, Вашингтон, округ Колумбия, 20402. 55¢.



Пикули и приправы добавляют остроты и пикантности

автор: Изабель Дауни
[14]

Пикули и приправы могут добавить остроты и пикантности вашим блюдам, перекусам и угощениям для вечеринок. Они содержат небольшое количество питательных веществ в зависимости от ингредиентов, используемых при их приготовлении. Но в них мало или совсем нет жиров, и они низкокалорийны, за исключением сладких сортов.

Сушка на солнце, соление, копчение и маринование были методами, использовавшимися в древние времена для консервирования пищи. Маринование популярно и по сей день.

Маринование — это консервирование продуктов в уксусе, рассоле или их комбинации. Другие ингредиенты иногда добавляются для того, чтобы пикули были хрустящими и пряными.

Приправы и некоторые пикули можно приготовить за несколько часов. Другие пикули могут потребовать от трех до шести недель.

Существует четыре основные классификации маринованных продуктов в зависимости от используемых ингредиентов и способа приготовления.

Пикули естественного брожения (квашеные и соленые) иногда называют ферментированными пикулями, и для их созревания требуется три недели или более. Огурцы на рассоле с укропом, квашеная капуста и некоторые овощи часто готовятся таким способом. Огурцы меняют свой ярко-зеленый цвет на оливково- или желто-зеленый, а внутренности становятся равномерно полупрозрачными. Квашеная капуста имеет терпкий и пикантный вкус, кремово-белый цвет, а также хрустящую и плотную консистенцию.

Пикули быстрой закваски (свежей фасовки) также называют способом быстрого приготовления. Этот метод очень популярен для семей с ограниченным временем. Ингредиенты комбинируются и помещаются непосредственно в банку для термообработки либо комбинируются и нагреваются в течение короткого времени перед помещением в банку для термообработки.

Фруктовые пикули обычно изготавливаются из цельных фруктов, тушенных в пряном кисло-сладком сиропе. Среди фаворитов — персик, груша и арбузная корка.

Приправы изготавливаются из измельченных фруктов или овощей (или их комбинации) с добавлением приправ и увариваются до желаемой консистенции. Они могут быть острыми, пряными, сладкими или кислыми в зависимости от используемого рецепта. Популярными примерами являются кукурузный релищ, соус чили, кетчуп, чау-чау и чатни.

Всегда используйте проверенный рецепт; он должен быть актуальным и надежным. Слишком малое количество одного ингредиента и слишком большое количество другого может сделать пикули небезопасными для употребления в пищу. Прочитайте рецепт целиком перед началом приготовления и убедитесь, что вы точно понимаете, что вам нужно делать. Проверьте, есть ли у вас все ингредиенты. Точные измерения и вес имеют важнейшее значение при приготовлении пикулей и приправ, если конечным результатом должен стать качественный и безопасный продукт.

Используйте только фрукты и овощи хорошего качества. Выбирайте нежные овощи и плотные спелые фрукты. Груши и персики для маринования могут быть слегка недозрелыми. Сорт огурцов для маринования — это именно тот сорт, который вам понадобится. Салатный (нарезной) сорт не дает хрустящих пикулей. Обратитесь в свое окружное отделение службы распространения сельскохозяйственных знаний (Extension office) по поводу сорта, выращиваемого в вашем регионе.

Покрытые воском огурцы, купленные на овощном прилавке, не подходят для маринования, потому что рассол не может проникнуть сквозь воск. Кроме того, огурцы для маринования следует использовать в течение 24 часов после сбора. Если их хранить — даже в холодильнике — дольше 24 часов до начала процесса маринования, вы можете получить продукт низкого качества.

Всегда удаляйте цветоножку. Она может содержать грибки или дрожжи, которые могут вызвать ферментативное размягчение огурца. Если целые огурцы подлежат закваске в рассоле, вы можете оставить плодоножку длиной ¼ дюйма.

Не используйте овощи или фрукты, имеющие даже малейшие признаки плесени или гниения.

При подготовке фруктов и овощей к маринованию тщательно промойте их в холодной воде, независимо от того, нужно ли их чистить. Каждый раз вынимайте их из воды, чтобы смытая грязь не стекала обратно на них. Тщательно ополаскивайте кастрюлю между каждой мойкой. Это подходящее время, чтобы снова проверить, нет ли у вас фруктов или овощей, которые не следует использовать. Также можно отсортировать их по размеру, форме и цвету. Это обеспечивает равномерную укладку и привлекательный вид продукта.

Ингредиенты

СОЛЬ — лучше всего подходит чистая гранулированная соль без добавления противослеживающих веществ или йода. Она продается как соль для солений, «бочковая» соль и «кошерная» соль. Соль для солений продается в продуктовом магазине, а «бочковая» соль — во многих магазинах сельскохозяйственных товаров.

Поваренная соль содержит противослеживающие вещества, которые могут препятствовать брожению во время засолки. Она также может сделать рассол мутным. Йодированная соль может сделать пикули темнее. Никогда не используйте соль для мороженого или каменную соль — они не пищевого качества.

УКСУС — используйте яблочный или белый уксус с кислотностью от 4 до 6 процентов (40–60 гран). Читайте этикетку: если на ней не указано количество кислотности, его нельзя использовать для приготовления пикулей или приправ. Некоторые виды уксуса имеют кислотность 19 процентов — такой уксус необходимо разбавлять. Инструкции указаны на этикетке. Не используйте домашний уксус, так как его кислотность неизвестна.

Яблочный уксус, используемый в большинстве рецептов, имеет приятный вкус и аромат, но может изменить цвет груш, цветной капусты, лука; поэтому для них используется белый дистиллированный уксус. Если предпочтителен менее кислый продукт, выберите рецепт с большим количеством сахара. Не используйте меньше уксуса, чем указано в рецепте.

САХАР — гранулированный белый сахар используется в большинстве пикулей. Тем не менее в некоторых рецептах в качестве ингредиента используется коричневый сахар, о чем прямо говорится.

СПЕЦИИ И ТРАВЫ — всегда используйте свежие специи и травы для наилучшего вкуса. Они портятся и теряют свою остроту на жаре и при высокой влажности. Если они не будут использоваться немедленно, храните их в герметичном контейнере в темном, сухом, прохладном месте.

Цельные специи, если оставить их в банке с пикулями, делают их темнее; поэтому их можно завязать в мешочек из тонкой ткани и удалить прямо перед укладкой пикулей в банку. Молотые специи имеют тенденцию делать пикули и приправы темнее.

ВОДА — лучше не использовать жесткую воду для соления. Если у вас жесткая вода, прокипятите ее в емкости из нержавеющей стали или с неповрежденной эмалью в течение 15 минут. Снимите с огня, накройте крышкой и дайте постоять 24 часа. Удалите всю образовавшуюся пену. Медленно слейте воду из емкости, чтобы не потревожить осадок. Вода готова к использованию.

Оборудование

Наличие правильного вида, размера и количества оборудования и инструментов может сэкономить вам время и энергию. Проверьте их за день до того, как планируете делать пикули. В противном случае у вас может не оказаться того, что нужно.

Для ферментации или засолки используйте глиняную или каменную емкость, в которой никогда не было жира или молока. Также подойдут кастрюля с эмалевым покрытием без сколов, стеклянная или из нержавеющей стали посуда. Не используйте пластик.

Чтобы покрыть овощи во время их нахождения в рассоле, вам понадобится тяжелая тарелка или большая стеклянная крышка, которая помещается внутрь емкости. Используйте наполненную водой банку, чтобы удерживать крышку внизу, так чтобы овощи оставались под поверхностью рассола. Убедитесь, что у банки плотно прилегающая крышка.

Для нагревания маринующих жидкостей используйте посуду из эмалированной посуды без сколов, нержавеющей стали, алюминия или стекла. Не используйте медную, латунную, оцинкованную или железную посуду; эти металлы могут вступать в реакцию с кислотами или солями и вызывать нежелательные изменения цвета пикулей или образовывать нежелательные соединения.

Среди мелких инструментов, которые помогут вам выполнить работу, — мерные ложки, ложки из нержавеющей стали, мерные стаканы, бытовые весы, острые ножи, овощечистки, большие подносы, щипцы для консервирования, половник с носиком для наливания, металлические шумовки, дуршлаг на ножках или проволочная корзина, воронка для консервирования, измельчитель или мясорубка, а также непористая разделочная доска.

Все пикули и приправы следует обрабатывать в каннере для водяной бани. Можно использовать любую большую металлическую или эмалированную емкость, если она:

	Достаточно глубокая, чтобы обеспечить 2 дюйма воды или более над верхом банок, плюс дополнительное пространство для кипения

	Имеет плотно прилегающую крышку

	Оснащена проволочной или деревянной решеткой


Паровой каннер (автоклав) можно использовать, если он достаточно глубокий. Для этой цели установите крышку на место, не затягивая ее. Убедитесь, что кран для выпуска пара полностью открыт, чтобы пар выходил и давление не повышалось.

Для пикулей и приправ используются стандартные домашние банки для консервирования. Не используйте банки и крышки от коммерчески консервированных продуктов. Они предназначены для использования на специальных упаковочных машинах и не подходят для домашнего консервирования.

Выбирайте банки без засечек, сколов и каких-либо дефектов. Когда вы моете банки в теплой мыльной воде и ополаскиваете их, проведите пальцем вокруг горлышка банки, чтобы проверить, нет ли дефекта. Если он есть, банка не загерметизируется.

Осмотрите каждую новую металлическую крышку, чтобы убедиться, что уплотнительный состав ровный и гладкий. Проверьте металлическое закручивающееся кольцо, чтобы убедиться, что оно не погнуто и не заржавело. Кольца можно использовать снова и снова. Что касается предварительной обработки крышек и колец, следуйте указаниям производителя. Прочитайте их, даже если вы уже пользовались этим брендом раньше; инструкции могли измениться.

При использовании резиновых колец берите чистые, новые, подходящего размера для банок. Не проверяйте их на растяжение. Следуйте указаниям производителя относительно необходимой предварительной обработки.

Всегда лучше следовать актуальным, надежным процедурам, изложенным в публикациях Министерства сельского хозяйства США или службы Extension. Это гарантирует качество продукта и его безопасность для употребления. Время, энергия и деньги могут быть потрачены впустую, если вы используете устаревшие или небрежные методы консервирования.

Наполняйте банки плотно и равномерно пикулями. Избегайте слишком плотной уковки, которая мешает рассолу или сиропу заполнять пространство вокруг и поверх продукта. Проведите пластиковой лопаткой вдоль каждой стенки банки, чтобы удалить воздушные карманы. Добавьте достаточно жидкости, чтобы покрыть пикули. Обязательно оставьте пространство под крышкой в верхней части банки, как рекомендуется в рецепте. Это означает, что в этом пространстве нет еды или жидкости.

Протрите ободок (внутри и сверху) и резьбу банки чистой влажной тканью, чтобы удалить любые частицы пищи, специй, семян или жидкости. Маленькая частица может помешать герметичному уплотнению.

Двусоставная металлическая крышка (плоская металлическая крышка с уплотнительным составом и металлическое закручивающееся кольцо) является наиболее часто используемым укупорочным средством. Прочитайте указания производителя по обработке, необходимой для закрытия крышки. Они различаются у разных производителей.

При использовании цинковой крышки с фарфоровой подкладкой и плечевым резиновым кольцом плотно закрутите крышку до упора на влажное резиновое кольцо, затем поверните ее назад на четверть дюйма. Сразу после обработки и извлечения банки из каннера туго закрутите крышку, чтобы завершить герметизацию.

Если жидкость выкипела из банки во время обработки, не открывайте ее для добавления новой жидкости, так как туда могут проникнуть микроорганизмы порчи. Это относится и к крышкам, состоящим из 2 частей. Запечатайте банку в том виде, в каком она есть.



Термическая обработка

Все маринованные продукты требуют термической обработки для уничтожения организмов, вызывающих порчу, и инактивации ферментов, которые могут повлиять на вкус, цвет и текстуру. Достаточный нагрев лучше всего достигается путем обработки наполненных банок на водяной бане.

Организмы порчи находятся в воздухе, и существует опасность их попадания в пищу при ее перекладывании из емкости для варки в банку. Это может произойти даже при соблюдении максимальной осторожности. Поэтому необходима обработка в кипящей водяной бане.

После регулировки крышки поставьте банку на решетку в бурно кипящую воду.

Теперь, когда банка находится в каннере для водяной бани, наполняйте следующую банку. Продолжайте до тех пор, пока все банки не окажутся в каннере. Обязательно оставьте небольшое пространство вокруг каждой банки. Это позволяет воде циркулировать. Вода должна подниматься на 2 дюйма или более выше верха банок; при необходимости добавьте кипящей воды.

Накройте каннер плотно прилегающей крышкой и как можно быстрее доведите воду до кипения. Начните отсчет времени обработки, когда вода снова закипит, и продолжайте кипятить на медленном и ровном огне в течение рекомендуемого по рецепту времени.

По истечении времени сдвиньте каннер с горячей конфорки. Закройте окна и двери, чтобы на банки не дул сквозняк, когда их достают. Открывая крышку, делайте это в направлении от себя, чтобы не обжечься паром. Доставайте по одной банке с помощью щипцов для консервирования. Завершите закрутку, если это предписано производителем. Поставьте банки вертикально, вдали от сквозняка и на расстоянии нескольких дюймов друг от друга на сухую ткань или проволочную решетку для остывания. Не накрывайте тканью.

Для ферментированных (соленых) огурцов и укропных огурцов быстрой закваски начинайте отсчет времени обработки сразу же, как только все наполненные банки окажутся в бурно кипящей воде. Это предотвращает появление вкуса вареного продукта и потерю хрусткости.

Время обработки для большинства рецептов пикулей и приправ указано для высоты менее 1 000 футов над уровнем моря. Если вы находитесь на высоте 1 000 футов или выше, вам нужно увеличить рекомендуемое время обработки. См. таблицу в главе о консервировании Кэрол Дэвис.

Через 12–24 часа проверьте, чтобы банки были герметично закрыты. Прочтите инструкции производителя, но если они не указаны, вот несколько общих способов определить, является ли уплотнение герметичным. Для металлической крышки с уплотнительным составом и металлического закручивающегося кольца: если центр крышки имеет небольшой прогиб или остается внизу при нажатии, банка запечатана. Другой тест — постучать по центру крышки ложкой. Чистый, звенящий звук означает хорошую герметичность. Глухой звук, однако, не всегда означает плохое уплотнение. Еще один способ проверить герметичность — частично перевернуть банку. Если нет протечки, банку можно ставить на хранение.

Если использовалась цинковая крышка с фарфоровой подкладкой и резиновым кольцом, проверьте герметичность, частично перевернув банку. Если нет утечки, уплотнение герметично.

Если банка не запечатана, используйте продукт сразу или законсервируйте заново. Чтобы переконсервировать, опустошите банку, переложите в другую чистую банку, используйте новую крышку и повторно обработайте продукт, как раньше.

Если используются металлические кольца, их можно снять с банок через 24 часа, если вы хотите.

Протрите банки чистой влажной тканью. Сделайте этикетку для банки. Укажите на этикетке название продукта и дату.

Храните консервированные пикули и приправы в темном, сухом, прохладном месте, где нет риска замерзания. Замерзание может расколоть банки или нарушить герметичность и пропустить бактерии.

Перед использованием всегда проверяйте каждую банку на наличие признаков порчи. Выпуклая крышка или протечка могут означать, что содержимое испорчено.



При открытии банки ищите другие признаки порчи, такие как:

	Выбрасывание жидкости под давлением (фонтанирование)

	Плесень

	Неприятный запах

	Изменение цвета

	Необычная мягкость, кашеобразность или слизистость


Если есть хоть малейший признак порчи, не ешьте и даже не пробуйте содержимое. Утилизируйте содержимое так, чтобы оно не могло быть съедено людьми или животными. Также утилизируйте крышку.

Опорожнив банку от испорченной пищи, вымойте ее в горячей мыльной воде и ополосните. Прокипятите в чистой воде в течение 15 минут.

Проблемы с пикулями

Почему пикули мягкие или скользкие?

Это обычно происходит в результате микробного воздействия, вызывающего порчу. Как только пикули становятся мягкими, их нельзя сделать снова твердыми. Микробная активность может быть вызвана:


— Слишком малым количеством соли или кислоты

— Огурцы не были покрыты рассолом во время брожения

— Побуревшая пена не удалялась из рассола во время брожения

— Недостаточной термической обработкой

— Негерметичным уплотнением

— Заплесневелым чесноком или специями



Цветоножки, если их не удалить с огурцов перед брожением, могут содержать грибки или дрожжи, ответственные за ферментативное размягчение.

Почему пикули сморщенные?


— Использованием слишком крепкого раствора уксуса, сахара или соли в начале процесса маринования. При приготовлении очень сладких или очень кислых пикулей лучше начинать с разбавленного раствора и постепенно увеличивать его до желаемой крепости

— Перевариванием

— Чрезмерной термической обработкой



Почему пикули темные?


— Использованием молотых специй

— Слишком большим количеством специй

— Цельными специями, оставленными в банке

— Йодированной солью

— Минералами в воде, особенно железом

— Перевариванием



Из-за чего чеснок становится фиолетовым или синим?


— Чеснок содержит антоцианы — водорастворимый пигмент, который также содержится в свекле. Он очень легко меняет цвет и в условиях кислой среды в пикулях становится синим или фиолетовым



Как узнать, испорчена ли квашеная капуста?


— Нежелательный цвет

— Посторонние запахи

— Мягкая текстура



Почему капуста становится мягкой?


— Недостаточное количество соли

— Слишком высокая температура во время брожения

— Неравномерное распределение соли

— Воздушные карманы, вызванные неправильной укладкой



Почему капуста становится розовой?

Это вызвано ростом определенных типов дрожжей на поверхности капусты из-за:


— Слишком большого количества соли

— Неравномерного распределения соли

— Капуста была неправильно покрыта или прижата грузом во время брожения



Почему капуста темнеет?


— Невымытая и неправильно очищенная капуста

— Недостаточное количество сока для покрытия квасящейся капусты

— Неравномерное распределение соли

— Воздействие воздуха

— Длительный период хранения

— Высокая температура во время брожения, обработки и хранения



Для дальнейшего чтения:

Making Pickles and Relishes at Home, H&G Leaflet #92, продается Суперинтендантом документов, Типография правительства США, Вашингтон, округ Колумбия, 20402. 45¢.



Виноделие (с примечанием об уксусе)

авторы: Филип Вагнер и Дж. Р. МакГрю
[15]

Виноград является ведущей плодовой культурой в мире и восьмой по важности продовольственной культурой в мире, уступая лишь основным зерновым и крахмалистым клубнеплодам. Хотя значительные количества используются для свежих фруктов, изюма, сока и консервов, большая часть мировой годовой добычи (около 60 миллионов метрических тонн) идет на сухое (несладкое) вино.

Вино имеет глубокую древность, как знает каждый читатель Библии, и является традиционным и важным элементом ежедневного рацион миллионов людей. Используемое в умеренных количествах, оно полезно и питательно, а также добавляет пикантности самой простой пище. Оно является источником широкого спектра необходимых минералов, некоторых витаминов и легко усваиваемых калорий, обеспечиваемых умеренным содержанием алкоголя.

В своем зарождении виноделие было таким же домашним искусством, как хлебопечение и сыроделие. Оно остается таковым везде, где виноград выращивается в значительных количествах. Хотя сегодня много вина производится промышленным способом, многие из самых известных мировых вин по-прежнему производятся в масштабах, по сути семейных, где виноградарь одновременно является и виноделом.

Производство хорошего столового сухого вина для семейного использования не представляет трудности при соблюдении определенных основных правил.

Правильный виноград. Качество вина зависит прежде всего от винограда, из которого оно сделано. Как и в случае с другими фруктами, существует сотни сортов винограда. Они делятся на три основные группы.

Во-первых, существуют классические европейские винные сорта винограда vinifera. Они также доминируют на виноградниках Калифорнии с ее преимущественно средиземноморским климатом. Но несколько веков испытаний показали, что они не приживаются в большинстве других регионов Соединенных Штатов.

Во-вторых, существуют традиционные американские сорта, такие как Concord, Catawba, Delaware и Niagara, которые являются потомками нашего дикого винограда и широко выращиваются там, где vinifera не приживаются. Они обладают ярко выраженными ароматами и вкусами, часто называемыми «лисьими» (foxy), которые, хотя многие и смакуют в свежем виде, снижают их ценность для вина.

В-третьих, существуют французские или франко-американские гибриды, представленные в последние годы и в настоящее время вытесняющие традиционные американские сорта для виноделия. Целью их выведения было объединение фруктов, напоминающих европейский винный виноград, с лозами, обладающими зимостойкостью и устойчивостью к болезням американского родителя. Их можно выращивать для виноделия там, где чистый европейский винный виноград не приживется.

Что такое вино. Просто описывая, вино — это продукт брожения здорового, спелого винограда. Если количество винограда раздавить в открытой полубочке или другой подходящей емкости и накрыть, явление ферментации станет заметным в течение дня или двух, в зависимости от температуры окружающей среды. Оно инициируется дрожжами, естественно присутствующими на винограде, которые начинают бурно размножаться после того, как виноград раздавлен.

Ферментация продолжается от трех до десяти дней, выделяя газ и винный запах. В процессе этого сахар винограда превращается примерно наполовину в алкоголь и наполовину в углекислый газ, который улетучивается. Брожение затихает, когда весь сахар израсходован. Затем мутная жидкость сливается и отжимается от твердых частиц и оставляется отстаиваться и осветляться в закрытой емкости.

Получившаяся жидкость — это вино: не очень хорошее вино, если компоненты винограда не были сбалансированы, и легко портящееся, но тем не менее вино.

За кажущейся простотой превращение винограда в вино стоит череда сложных биохимических реакций. Таким образом, виноделие может быть настолько простым или сложным, насколько вы пожелаете. Чем лучше вы понимаете процесс и контролируете его, тем лучше получается вино. Следующие инструкции охватывают только основы правильного домашнего виноделия.

Согласно федеральному закону, глава домохозяйства может производить до 200 галлонов вина в год для семейного использования, но сначала обязан уведомить Бюро алкоголя, табака и огнестрельного оружия Министерства финансов по форме 1541.

Приготовление красного вина

Компоненты винограда, которые имеют наибольшее значение для винодела, — это (а) содержание сахара в соке и (б) терпкость или «общая кислотность» сока.

Содержание сахара важно, потому что количество сахара определяет содержание алкоголя в готовом вине. Качественное столовое вино содержит от 10% до 12½% алкоголя. Рабочее правило гласит, что 2% сахара дают 1% алкоголя. Пример: содержание сахара в 22% дает вино с примерно 11% алкоголя.

Калифорнийский виноград обычно содержит достаточное количество сахара. Виноград, выращенный в других местах, часто несколько дефицитен, и эту разницу необходимо восполнять путем добавления соответствующего количества обычного гранулированного сахара, который при контакте с соком быстро превращается в виноградный сахар.

Таблица коррекции сахара


	What the saccharometer shows 	For wine of 10% by volume, add 	For wine of 12% by volume, add

	 	Ounces of sugar per gallon

	10 	11.8 	16.2

	11 	10.1 	14.8

	12 	8.9 	13.3

	13 	7.4 	11.9

	14 	5.9 	10.4

	15 	4.6 	8.9

	16 	3.0 	7.5

	17 	1.5 	6.0

	18 	 	4.3

	19 	 	2.9

	20 	 	1.4




Примечание: Результат не является точным, выход алкоголя варьируется в зависимости от условий брожения.

Адаптировано из книги «Grapes Into Wine» Филипа М. Вагнера.




При использовании неколифорнийского винограда вам необходимо заранее проверить содержание сахара. Это делается с помощью простого маленького прибора, называемого сахарометром, который можно приобрести в любом магазине для виноделов. Его погружают в образец сока, и по шкале считывают прямые показатели содержания сахара. Правильное количество сахара для добавления (в унциях на галлон сока) затем определяется путем обращения к таблице сахара.
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Сахарометр и цилиндр для ареометра. Прибор плавает на нуле в чистой воде. Он всплывает выше в зависимости от содержания сахара в виноградном соке.



Если общая кислотность или терпкость слишком высока и не скорректирована, полученное вино будет слишком терпким, чтобы быть приятным. Опять же, калифорнийский виноград обычно находится в пределах удовлетворительного диапазона общей кислотности. Виноград, выращенный в других местах, часто слишком кислый, и кислотность сока следует снизить.

В коммерческом виноделии это делается с точностью.

Домашний винодел редко проводит химический анализ на общую кислотность, а использует эмпирическое правило. Он корректирует предполагаемый избыток кислотности сахарным раствором, состоящим из 2 фунтов сахара на 1 галлон воды, добавляя 1 галлон сахарного раствора на каждые предполагаемые 4 галлона сока. Этот сахарный раствор является дополнением к сахару, необходимому для регулирования содержания сахара в самом соке.

При оценке количества сока еще одно практическое правило заключается в том, что 1 полный бушель винограда дает примерно 4 галлона. Поэтому винодел производит коррекцию 1 галлоном сахарного раствора на каждый полный бушель раздавленного винограда.

Пигмент винограда содержится почти исключительно в кожице. Именно во время брожения «на кожице» пигмент экстрагируется и придает красному вину его цвет.

Как действовать. Раздавите виноград прямо в емкости для брожения (чистая открытая бочка, пластиковый таз или большая кастрюля, но ни в коем случае не металлическая). Доступны небольшие ручные дробилки, но виноград можно раздавить с тем же успехом ногами, надев чистый резиновый сапог. Затем удалите часть гребней (веток), которые в противном случае могут придать вину излишнюю терпкость.

Низкокислотный калифорнийский виноград весьма уязвим к бактериальной порче во время брожения. Чтобы предотвратить порчу и обеспечить чистое брожение, растворите немного пиросульфита калия (известного как «мета» и доступного во всех магазинах для виноделов) и вмешайте его в раздавленную массу. Используйте ¼ унции (⅓ чайной ложки) на 100 фунтов винограда.
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Кевин Хейс
Ручная дробилка для винограда.




Также используйте винную «закваску». Она поставляется в виде 5-граммового пакетика дегидрированных винных дрожжей, которые также можно приобрести в магазинах для виноделов. Чтобы приготовить закваску, высыпьте гранулы дрожжей в неглубокую чашку и добавьте несколько унций теплой воды. Когда вся вода впитается, доведите смесь до консистенции сливок, добавив еще немного воды. Дайте постоять в течение часа, а затем смешайте с раздавленным виноградом.

После добавления мета и дрожжей накройте ферментер тканью или полиэтиленовой пленкой, чтобы защитить его от пыли и дрозофил, и дождитесь начала ферментации.

Если используются некалифорнийские сорта винограда, проверьте и внесите необходимые корректировки в содержание сахара. Затем скорректируйте общую кислотность, добавив сахарный раствор, как описано ранее. При использовании некалифорнийских сортов винограда желательно, но на данном этапе необязательно, добавить порцию мета. Рекомендуется использовать винную закваску.

С началом ферментации твердые частицы винограда поднимутся, образуя «шапку». Утапливайте ее и перемешивайте с соком дважды в день во время ферментации, каждый раз возвращая крышку на место.

Когда ферментация начинает затухать и сок теряет большую часть своей сладости, наступает время отделить мутное, дрожжевое и грубое на вкус молодое вино от твердых частиц. Для этой цели необходим пресс, желательно небольшой корзинный пресс, хотя можно придумать и заменители.

Подготовьте чистые емкости для хранения молодого вина, несколько пластиковых ведер и пластиковую воронку. Лучшими емкостями для хранения при домашнем виноделии являются 5-галлонные стеклянные бутыли или небольшие емкости из стекловолокна.

Остерегайтесь небольших бочонков и бочек по нескольким причинам. Они обычно протекают. Они являются источниками инфекций и посторонних запахов, которые портят домашнее вино чаще, чем что-либо другое. К тому же молодого вина часто не хватает, чтобы заполнить их и поддерживать полными. Емкости для вина должны быть заполнены доверху; в противном случае вино быстро портится. Используя стеклянную тару, вы можете видеть, что делаете.

Собрав оборудование, просто переложите смесь сока и твердых частиц в корзину пресса. Корзина пресса служит фильтром: большая часть молодого вина устремляется в подставленные ведра, из которых его переливают в емкости. Когда масса отдаст весь свой «самотек», отожмие остаток, чтобы извлечь то, что в нем еще осталось.

Заполните емкости доверху, прямо до горлышка. Поскольку ферментация продолжится еще некоторое время, используйте пробку с ферментационным «пузырьком» (гидрозатвором), который выпускает газ, но не пропускает воздух. Когда гидрозатвор перестанет пускать пузыри и исчезнут другие признаки ферментации, замените его резиновой пробкой или пробкой, обернутой вощеной бумагой.
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Ферментационный гидрозатвор, установленный на банке. Слева: вода залита до указанного уровня. Справа: положение воды непосредственно перед прохождением пузырька газа.



Храните вино в течение нескольких недель при температуре около 60° F (15,5° C). Взвешенные частицы в вине начнут опускаться на дно, и при этой температуре в самом вине продолжают происходить определенные благоприятные реакции.

По истечении этого периода перекачайте вино с помощью пластиковой или резиновой трубки с осадка в чистые емкости. Одновременно растворите и добавьте немного уже упоминавшегося мета из расчета ¼ чайной ложки без горки на 5 галлонов вина. Это защитит от посторонних запахов и порчи, но в остальном никак не повлияет на вино.

Осветление

Затем перенесите емкости в место, где вино будет тщательно охлаждено, вплоть до замерзания. Это осаждает больше взвешенных частиц и нежелательных компонентов, а также способствует осветлению.

Если предположить, что вино было приготовлено ранней осенью, держите его в прохладном месте до окончания новогодних праздников. К тому времени оно должно «осветлиться» и стать стабильным. Чтобы проверить его прозрачность, поднесите зажженную спичку к обратной стороне бутылки.

Затем вино снова спускают с осадка и добавляют еще одну порцию мета в том же количестве — ¼ чайной ложки на 5 галлонов.

Если вино абсолютно прозрачно, одну из емкостей можно разлить по бутылкам для вина, закупорить пробками или крышками, и оно готово к немедленному употреблению. Несмотря на распространенное мнение, большая часть вина не сильно улучшается от выдержки после того, как оно стало стабильным. Оно продолжает развиваться, но не обязательно в лучшую сторону.

Остальную часть вина выдерживают до возвращения теплой погоды, чтобы убедиться в отсутствии возобновления ферментации, которая сорвала бы пробки, если бы вино было разлито по бутылкам. К середине мая эта опасность минет, и вино будет готово к финальному снятию с осадка, последней дозе мета в том же количестве и разливу по бутылкам.

Оклейка. Если в январе вино не является абсолютно прозрачным, его следует «оклеить». Это заключается в растворении в небольшом количестве горячей воды и добавлении при перекачке обычного бытового желатина из расчета ¼ унции (2 чайные ложки) на 5 галлонов. При смешивании вино станет молочно-мутным и будет медленно отстаиваться, увлекая за собой все примеси и взвешенные частицы. Через две недели или месяц процесс «оклейки» завершится. После этого вино готово к сцеживанию с осадка оклейки и дальнейшей обработке, как описано выше.

Приготовление белого вина

Как мы уже видели, красное вино ферментируется «на мезге» (в контакте с кожицей), чтобы извлечь красящие вещества и другие компоненты, содержащиеся в кожице. При приготовлении белого вина виноград измельчают, а свежий сок сразу же отделяют путем отжима, чтобы он ферментировался отдельно от кожицы.

В этом свежем соке проверяют содержание сахара и кислотность, как при подготовке к ферментации красного вина, и сразу после отжима вносят необходимые корректировки. Аналогичным образом добавляется винная закваска.

Ферментация происходит в тех же 5-галлонных стеклянных емкостях, которые впоследствии используются для хранения. Но в качестве ферментеров они заполняются только на две трети в качестве меры предосторожности против перелива или неконтролируемого образования пузырей.

Когда первичная ферментация завершится, несколько частично заполненных бутылей просто объединяют — наполняют доверху и оснащают гидрозатворами. Последующее снятие с осадка, охлаждение и добавление мета выполняются так же, как и для красного вина.

Если требуется оклейка, она отличается в одном отношении: перед смешиванием с желатином добавьте равное количество растворенной дубильной кислоты (таннина) для удаления примесей. Дубильную кислоту можно приобрести в аптеках или магазинах для виноделов в виде порошка. Это обеспечивает лучшее осаждение взвешенных частиц.

Сухое столовое вино — это пищевой напиток, употребляемый во время еды. Сладкие вина больше похожи на ликеры.

Приготовление сладких вин использует особенность дрожжевых организмов, а именно то, что их активность угасает и они обычно прекращают превращать сахар в спирт после того, как ферментируемая жидкость достигает содержания алкоголя около 13%. Секрет заключается в добавлении избытка сахара при корректировке сока раздавленного винограда перед ферментацией. Когда ферментация прекращается, в соке все еще остается некоторое количество остаточного сахара. С этого момента с остающимся сладким молодым вином поступают примерно так же, как и с другим вином.

Три важных отличия заключаются в следующем: (1) вино снимают с осадка сразу после ферментации, без периода ожидания при температуре 60° F; (2) охлаждение начинается как можно скорее; и (3) доза мета, добавляемая в этот момент и при каждом последующем снятии с осадка, удваивается (½ чайной ложки на 5 галлонов вместо ¼ чайной ложки) для защиты от порчи и случайного возобновления ферментации.

Сухие столовые вина, приготовленные из других фруктов, получаются удачно редко, но из них можно делать приятные сладкие вина. Следует помнить, что большинство фруктов содержат меньше сахара, чем виноград, и больше кислоты. Почти всегда необходима корректировка обоих показателей, а также добавление достаточного избытка сахара для сохранения остаточной сладости после ферментации.

Эти фрукты, за исключением яблочного сока, сбраживаются в измельченном виде для получения максимальной экстракции характерных ароматов и вкусов. После завершения ферментации с ними поступают так же, как со сладким виноградным вином. Таблица послужит примерным ориентиром для определения их относительного содержания сахара и общей кислотности.

Приготовление сладкого вина


	Fruit 	Average sugar level 	Sugar needed per gallon to make a sweet wine 	Average acid 	Gallons of sugar water[] to add per gallon

	 	 	ounces

	Grapes (eastern) 	12-20 	1¼-2 	med. to high 	0-1

	Grapes (Calif.) 	16-20 	1-1½ 	low[] to med. 	0

	Apples 	13 	2-2¼ 	low[] to high 	0-½

	Apricots 	12 	2-2½ 	med. to high 	0-¼

	Blackberries 	6 	2-3 	high to very high 	1 or more

	Blueberries 	8 	2¼-3 	low to med. 	0

	Cherries (sour) 	14 	2-2¼ 	high to very high 	1 or more

	Cherries (sweet) 	18 	1½-2 	medium 	0

	Pear 	12 	2¼-2½ 	med. to high 	0-¼

	Plum (Damson) 	14 	2-2¼ 	med. to high 	0-¼

	Plum (Prune) 	17 	1½-2 	med. to high 	0-¼

	Peach 	10 	2-2½ 	med. to high 	0-¼

	Raspberries 	8 	2½-3 	high to very high 	1 or more

	Strawberries 	5 	2-3¼ 	med. to high 	0-½




[C]To maintain proper sugar level when the acidity is reduced by adding water, it is easier to make
up a sugar solution by dissolving 3 pounds of sugar in enough water to fill a 1-gallon jug.

[B]Addition of some acid (citric or tartaric) may help. This can be done “to taste” after the active
fermentation is over.



Уксус

Если пробка случайно выскочит незаметно и воздух будет поступать к вину в течение нескольких недель, высока вероятность того, что бактериальная активность начнет превращать спирт в вине в уксусную кислоту. Как только можно будет обнаружить присутствие уксусной кислоты (появится уксусный запах), вино потеряет свою привлекательность как вино. Можно получить пригодный к использованию уксус, позволив этому процессу завершиться полностью.

Уксус, полученный из неразбавленного вина, будет слишком крепким, поэтому следует добавить равный объем воды. Емкость должна быть заполнена менее чем на три четверти и закрыта рыхлой ватной пробкой или накрыта куском легкой ткани для защиты от дрозофил.

Если вашей целью является винный уксус, а ни одно вино еще не начало киснуть, используйте уксусную закваску. Отобранный штамм уксусной закваски можно приобрести в некоторых магазинах для виноделов, либо можно использовать дикую закваску. Часто вода в гидрозатворе имеет уксусный запах. Его можно использовать для закладки партии уксуса. Вино разбавляют равным объемом воды, а емкость заполняют частично и накрывают, как описано выше.

Теплое, но не жаркое место ускорит процесс. Через месяц или два уксус должен быть готов. Прозрачную часть уксуса можно слить или откачать для использования. Если требуется новая партия, к старой культуре можно добавить новую порцию водо-винной смеси.



Домашняя сушка фруктов и овощей

Дейла Э. Кирка и Кэролин А. Рааб
[16]

Вкусные готовые к употреблению закуски и сладости — это лишь некоторые из разнообразных продуктов, которые можно получить путем сушки фруктов и овощей в домашних условиях. После замочивания в воде регидрированные продукты можно использовать в любимых рецептах запеканок, супов, рагу и салатов. Из регидрированных фруктов и ягод также получаются отличные компоты или соусы.

Сушка привлекательна тем, что эта процедура относительно проста и требует минимального оборудования. Требуется совсем немного места для хранения. Продукты можно сушить на солнце, в духовке или в дегидраторе.

Сушка требует метода нагревания продуктов для испарения содержащейся в них влаги и какого-либо способа удаления образующегося водяного пара.

Солнечная сушка использует как лучистую тепловую энергию, так и тепло, передаваемое продукту от теплого воздуха. Естественных воздушных потоков обычно достаточно для удаления водяного пара.

Лотки из деревянных реек, пластиковой сетки или алюминиевой сетки можно размещать на солнце на опорных блоках или рейках для обеспечения циркуляции воздуха вокруг и сквозь лотки. Оцинкованная проволока не рекомендуется в качестве материала для лотков, поскольку продукты с высоким содержанием кислоты будут вступать в реакцию с цинковым покрытием стальной проволоки.

Если насекомые или птицы создают проблемы, над лотками можно соорудить деревянный каркас для поддержки покрытия из пластиковой сетки или марли. Дополнительную защиту можно обеспечить, используя полностью закрытый каркас и прозрачную панель для создания солнечной сушильной печи.

Для сушки в кухонной духовке термостат следует установить на самую низкую температуру (обычно около 150° F / 65,5° C). Поскольку вентиляционные отверстия духовки, предназначенные для удаления влаги при жарке и выпечке, подходят для сушки лишь небольшого количества продуктов за раз, дверцу духовки следует оставить приоткрытой. Для больших объемов скорость циркуляции воздуха можно увеличить, установив бытовой вентилятор снаружи духовки и направив его на один из краев приоткрытой дверцы духовки.

Шкафы-дегидраторы можно приобрести самых разных размеров и типов. Их также можно построить по чертежам, доступным в университетах штатов или службах планирования Министерства сельского хозяйства США (уточните информацию о чертежах в местном отделении службы распространения знаний — Extension office). Все шкафы оснащены источником тепла и вентиляционными отверстиями для отвода влажного воздуха.

Более простые установки могут полагаться на естественную конвекцию для удаления влажного воздуха, а мощность нагревательного элемента может быть ограничена, чтобы температура в шкафу никогда не превышала безопасные значения сушки к концу периода. Этот тип медленно достигает температуры сушки, если за один раз обрабатывается значительное количество продуктов.

В процессе обработки лотки необходимо менять местами для обеспечения равномерной сушки. Лотки, расположенные ближе к дну и подвергающиеся воздействию самого горячего и сухого воздуха, высохнут быстрее всего.

Если шкаф с естественной конвекцией оснащен термостатом, его можно укомплектовать более мощным нагревателем. Это обеспечит более высокую температуру сушки на ранних этапах, но не обеспечит равномерную сушку на всех лотках.

Использование вентилятора для более быстрого нагнетания воздуха на лотки позволяет добиться равномерной сушки как на каждом отдельном лотке, так и между ними. Система принудительной вентиляции может использоваться с термостатом или без него.



Большинство пищевых продуктов быстро выделяют влагу на ранних стадиях сушки. Это означает, что они могут поглощать большие объемы тепла и выделять большое количество водяного пара, оставаясь при этом при температуре значительно ниже температуры сушащего воздуха. Максимальной скорости сушки можно достичь, обеспечив более крупный источник тепла с термостатическим управлением и вентилятор для циркуляции воздуха.
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Закрытая солнечная сушильная печь с возможностью циркуляции воздуха.
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Дегидратор со встроенным нагревателем использует движение воздуха для отвода влажного воздуха.
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Эта сушилка с принудительной тягой может рециркулировать большую часть сушащего воздуха для экономии энергии.
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Для экономии энергии и достижения быстрой и равномерной сушки на всех лотках значительная часть сушащего воздуха может повторно нагреваться и циркулировать. Это особенно эффективно в течение последних 70-90% периода сушки, когда воздух поглощает относительно небольшое количество воды при прохождении над частично высушенными продуктами.

Система рециркуляции требует наличия либо термостата, либо раздельных переключателей на части нагревательного элемента для регулировки тепловой мощности в соответствии с нагрузкой при сушке. Количество рециркулируемого воздуха определяется размером постоянных впускных и выпускных отверстий в коробке. Его можно дополнительно регулировать, установив дверцу в приоткрытое положение.

Подробные чертежи по строительству сушилки рециркуляционного типа можно получить, отправив 25 центов в Западную региональную службу сельхозмашиностроения (Western Regional Agricultural Engineering Service, WRAES), Университет штата Орегон, Корваллис, Орегон, 97331, с запросом информационного листка WRAES Fact Sheet № 18.

Процедура

Сушка — относительно простой процесс, однако существует ряд рекомендуемых приемов. Возможно, вам придется использовать метод «проб и ошибок», чтобы найти процедуру сушки, которая лучше всего подходит для конкретной ситуации.

Фрукты и овощи можно сушить кусочками или в виде пюре, высушенного тонким пластом в виде «пастилы» (leather).

В следующей информации кратко изложены основные этапы сушки. Подробные инструкции можно получить в местных отделениях службы распространения знаний (Extension offices). Кроме того, на рынке имеется множество книг, содержащих инструкции по сушке и рецепты использования сушеных продуктов.

Фрукты и овощи, выбранные для сушки, должны быть наивысшего возможного качества — свежими и полностью созревшими. Из увядших или некачественных продуктов не получится удовлетворительного сушеного продукта. Незрелым продуктам не хватает вкуса и цвета. Перезревшие продукты могут быть жесткими и волокнистыми или мягкими и кашеобразными.

Этапы сушки фруктов и овощей


	PREPARE

	wash, sort

	peel, pit/core, slice

	PRETREAT

	fruits: 	dip or blanch

	vegetables: 	blanch

	DRY

	oven, sun, dehydrator

	CONDITION AND STORE

	equalize, pasteurize

	package and store



Подготовьте продукты сразу после сбора и немедленно приступайте к сушке. Тщательно вымойте или очистите все свежие продукты, чтобы удалить грязь или следы химикатов. Рассортируйте и выбросьте дефектные продукты; гниль, ушибы или плесень на любом кусочке могут испортить всю партию.

Для большего удобства при последующем использовании продуктов и ускорения сушки рекомендуется очистить от кожицы, удалить косточки или сердцевину некоторых фруктов и овощей. Более мелкие кусочки сохнут быстрее и равномернее.

Предварительная обработка

Ферменты во фруктах и овощах отвечают за изменения цвета и вкуса во время созревания. Эти изменения будут продолжаться во время сушки и хранения, если продукты не прошли предварительную обработку для замедления активности ферментов.

Бланширование является рекомендуемой предварительной обработкой для овощей. Оно помогает сохранить часть витаминов, фиксирует цвет и ускоряет сушку за счет размягчения тканей. Бланширование также может предотвратить нежелательные изменения вкуса во время хранения и улучшить восстановление (регидратацию) при приготовлении.

Паровое бланширование предпочтительнее, поскольку оно сохраняет больше водорастворимых питательных веществ, чем бланширование в воде. Время бланширования различается в зависимости от типа высушиваемого овоща. Чрезмерное бланширование приводит к чрезмерному вымыванию витаминов и минералов. Недостаточное бланширование не разрушит ферменты, вызывающие потерю витаминов во время сушки и хранения.

Многие светлые фрукты (особенно яблоки, абрикосы, персики, нектарины и груши) склонны темнеть во время сушки и хранения. Чтобы предотвратить это потемнение, фрукты можно подвергнуть предварительной обработке путем бланширования или погружения в подходящий раствор, однако эффективность методов предварительной обработки варьируется.

Фрукты можно погрузить в один из следующих растворов:


— Раствор поваренной соли

— Раствор аскорбиновой кислоты. Также можно использовать коммерческие смеси антиоксидантов, содержащие аскорбиновую кислоту, но они часто менее эффективны, чем чистая аскорбиновая кислота.



Фрукты можно бланшировать паром. Однако бланшированные фрукты могут стать мягкими, и с ними будет трудно обращаться.

Бланширование в сиропе может помочь сохранить цвет яблок, абрикосов, инжира, нектаринов, персиков, груш и слив. В результате получится подслащенный засахаренный продукт.

Фрукты с плотной кожицей (виноград, чернослив и мелкие темные сливы, вишня, инжир и некоторые ягоды) можно бланшировать в воде, чтобы потрескалась кожица. Это позволит внутренней влаге легче выходить на поверхность во время сушки.

Перед сушкой предварительно обработанных продуктов удалите избыток влаги, поместив их на бумажные полотенца или чистую ткань. Сушильные лотки следует заполнять тонким слоем продуктов в соответствии с инструкциями. При необходимости на лотки можно постелить чистую марлю, чтобы кусочки продуктов не прилипали и не проваливались сквозь них.

Количество продуктов, сушимых за один раз, не должно превышать рекомендованное в инструкциях.

Сушка

Для сушки в дегидраторе и духовке желательна температура от 135° до 140° F (57,2–60° C). Влагу из продуктов необходимо удалять как можно быстрее при температуре, которая не оказывает серьезного влияния на их вкус, текстуру, цвет и питательную ценность.

Если начальная температура слишком низкая или циркуляция воздуха недостаточна, в продуктах могут произойти нежелательные микробиологические изменения до того, как они достаточно высохнут.

Если температура слишком высока, а влажность слишком низка, как при сушке небольших порций в духовке, поверхность продуктов может затвердеть. Это затрудняет выход влаги во время сушки.

Сушка в духовке или дегидраторе должна продолжаться без перерывов для предотвращения размножения микроорганизмов.

Для обеспечения равномерной сушки время от времени меняйте лотки местами и при необходимости помешивайте продукты.

Время сушки зависит от типа фруктов или овощей, размера кусочков и загрузки лотков. Сушка в дегидраторе обычно занимает меньше времени, чем сушка в духовке. Солнечная сушка занимает значительно больше времени.

Прежде чем проверять продукты на нужную степень сухости, возьмите горсть и дайте ей остыть в течение нескольких минут. Теплые или горячие продукты кажутся более мягкими, влажными и податливыми, чем после остывания.

Продукты должны быть достаточно сухими для предотвращения роста микроорганизмов и последующей порчи. Сушеные овощи должны быть твердыми и ломкими. Сушеные фрукты должны быть кожистыми и податливыми. Для долгосрочного хранения фрукты, высушенные дома, должны быть более сухими, чем коммерческие сухофрукты, продаваемые в продуктовых магазинах.

Кондиционирование и хранение

Фруктам, нарезанным на кусочки разного размера, следует дать «попотеть» или вылежать в течение недели после сушки, чтобы выровнять уровень влаги между кусочками перед закладкой на долгосрочное хранение. Для кондиционирования поместите фрукты в неалюминиевый и непластиковый контейнер и поставьте в сухое, хорошо вентилируемое и защищенное место. Ежедневно аккуратно помешивайте продукты.

Дегидрированные продукты свободны от заражения насекомыми при извлечении из дегидратора или духовки. Тем не менее, продукты, высушенные на солнце, могут быть загрязнены, и перед хранением их следует обработать. Насекомых или их яйца можно уничтожить, нагревая сушеные продукты при температуре 150° F (65,5° C) в течение 30 минут в духовке. Альтернативным вариантом является упаковка продуктов и помещение их в домашний морозильник на 48 часов.

Сушеные продукты следует тщательно остудить перед упаковкой. Упаковывайте их небольшими порциями, чтобы продукты можно было быстро использовать после открытия контейнеров.

Укладывайте продукты как можно плотнее, не разминая их, в чистые, сухие контейнеры, защищенные от насекомых. Хорошими контейнерами являются стеклянные банки или влагонепроницаемые морозильные коробки или пакеты (из плотного пластика). Можно использовать металлические банки с плотно прилегающими крышками, если сушеные продукты предварительно поместить в пластиковый пакет.

Наклейте на упакованные продукты этикетки с указанием даты упаковки и вида продукта.

Храните емкости с сушеными продуктами в прохладном, сухом, темном месте. Периодически проверяйте продукты, чтобы убедиться, что они не впитали влагу обратно. При любых признаках порчи (изменение цвета или появление плесени) выбросьте продукт. Продукты, пострадавшие от влаги, но без плесени, следует использовать немедленно или повторно нагреть и переупаковать.

Все сушеные продукты в той или иной степени портятся во время хранения, теряя витамины, вкус, цвет и аромат. Тем не менее, низкие температуры хранения продлевают срок годности, а для долгосрочного хранения сушеные продукты можно замораживать.

Сушеные продукты можно восстановить путем замачивания, варки или комбинации того и другого, и после восстановления они будут напоминать свои свежие аналоги. Тем не менее, сушеные продукты уникальны, и не стоит ожидать, что они во всём будут похожи на свежий продукт.

Сушка не освобождает продукты полностью от бактерий, дрожжей и плесени. Таким образом, при длительном замачивании при комнатной температуре может произойти порча. Поместите в холодильник, если замачивание длится дольше 1–2 часов.

Для сохранения питательной ценности используйте жидкость, оставшуюся после замачивания и варки, как часть воды, необходимой по рецепту.

Одна чашка сушеных овощей при восстановлении дает около 2 чашек. Чтобы восполнить влагу, удаленную из большинства овощей, едва покройте их холодной водой и замачивайте от 20 минут до 2 часов. Зелень залейте кипятком. Для приготовления доведите овощи до кипения и тушите на слабом огне до готовности.

Одна чашка сушеных фруктов при восстановлении дает около 1½ чашки. Добавьте воды столько, чтобы только покрыть фрукты; при необходимости позже можно добавить еще. Для восстановления большинства фруктов требуется от одного до восьми часов, в зависимости от типа фруктов, размера кусочков и температуры воды. (Горячая вода требует меньше времени). Чрезмерное замачивание приведет к потере вкуса. Чтобы приготовить восстановленные фрукты, накройте их крышкой и тушите на слабом огне в воде, в которой они замачивались.

Сушеные или восстановленные фрукты и овощи можно использовать самыми разными способами.

Используйте сухофрукты для перекусов дома, в походе или на лыжных склонах. Используйте кусочки в печенье или кондитерских изделиях.

Подавайте восстановленные фрукты в качестве компотов или соусов. Их также можно добавлять в любимые рецепты хлеба, желатиновых салатов, омлетов, пирогов, начинок, молочных коктейлей, домашнего мороженого и каш.

Добавляйте сушеные овощи в супы, рагу или овощные блюда. Используйте в качестве сухих закусок или макайте с чипсами.

Включайте восстановленные овощи в любимые рецепты мясных пирогов и других основных блюд, а также желатиновых и овощных салатов.

Измельченные в порошок сушеные овощи являются вкусной добавкой к бульонам, сырым супам и заправкам.

Во время сушки и хранения сушеных фруктов и овощей происходит частичное разрушение витаминов. Аскорбиновая кислота (витамин C) — это витамин, который наиболее вероятно потерять.

Потери питательных веществ можно свести к минимуму посредством:


— Бланширования в течение правильного времени

— Правильной упаковки сушеных продуктов и хранения емкостей в прохладном, сухом, темном месте

— Периодической проверки сушеных продуктов во время хранения для гарантии того, что влага не впиталась обратно

— Употребления сушеных продуктов в пищу как можно скорее

— Использования в рецептах жидкости, оставшейся после восстановления





Хранение консервированных в домашних условиях продуктов

Ральфа В. Джонстона
[17]

Правильное хранение консервированных в домашних условиях продуктов, особенно домашней консервации, и тщательный осмотр перед подачей на стол имеют важнейшее значение. Если требования к правильному хранению не соблюдаются, консервированные дома продукты могут потерять качество или испортиться.

Хозяйкам следует соблюдать несколько простых правил проверки консервированных дома продуктов перед их подачей на стол. Это поможет предотвратить употребление пищи, которая может вызвать редкое, но чрезвычайно опасное пищевое отравление — ботулизм.

Большинство консервированных продуктов являются высокоскоропортящимися, однако они не требуют охлаждения до тех пор, пока не будут открыты. В отличие от замороженных продуктов, на них не влияют перебои в электроснабжении или механические сбои.

Тем не менее, всегда следует помнить об опасности ботулизма. Хотя ботулизм встречается редко, он приводит к высокой смертности среди заболевших — около 65 процентов. При этом данной проблемы легко избежать. Ботулизм возникает, когда консервированные дома продукты обрабатываются неправильно. В таких условиях может выжить спора (похожее на семя образование, обладающее высокой термостойкостью) почвенной бактерии под названием Clostridium botulinum.

Если пищевой продукт имеет низкую кислотность, как в случае с горохом, кукурузой или фасолью, спора может прорасти и развиваться во время хранения при комнатной температуре. По мере роста Clostridium botulinum вырабатывает мощный токсин, который при проглатывании может вызвать тяжелое заболевание или смерть. Большинство случаев ботулизма в США связаны с продуктами домашней консервации.

Домашний консерватор может избежать ботулизма в первую очередь путем соблюдения предписанных, надежных инструкций по обработке, таких как те, что приведены в Бюллетене Министерства сельского хозяйства США (USDA) № 8 «Консервирование фруктов и овощей в домашних условиях» (Home Canning of Fruits and Vegetables). Если у вас нет надежных инструкций по обработке, не пытайтесь заниматься домашним консервированием. Если у вас есть эти инструкции, читайте их до и во время домашнего консервирования и не идите на сокращения и не изменяйте инструкции.

Не используйте инструкции по обработке соседей или родственников; хотя они часто даются из лучших побуждений, они могут содержать несоответствующие и опасные изменения. Помните, что прошлый безопасный опыт процесса консервирования у родственников не является гарантией безопасности в будущем. Ботулизм возникает не всегда даже в неправильно обработанных домашних консервах.

После того как консервированные дома продукты остыли, они готовы к хранению до тех пор, пока не понадобятся. На этом этапе домашний консерватор должен провести первую проверку контроля качества и безопасности, как это делают коммерческие производители консервов.

Следует осмотреть крышки банок. Если центр крышки не вдащен или она ослаблена, немедленно поместите продукт в холодильник и подайте к следующему приему пищи. Перед подачей прокипятите низкокислотные продукты в течение 10 минут. Проверьте все банки на наличие трещин; если они обнаружены, поступайте с банками так же, как с банками с ослабленными крышками.

Осмотрите жестяные банки на предмет любых признаков протечки по швам; если обнаружена протечка, также немедленно поместите банки в холодильник, подайте к следующему приему пищи и прокипятите в течение 10 минут перед подачей.

Во время этой первой проверки целостности консервированных дома продуктов вряд ли будут заметны вздутие банок или вспенивание в банках из-за короткого промежутка времени, прошедшего с момента обработки. Но первая проверка позволяет легко обнаружить ослабленные крышки, треснувшие банки и протекающие швы на банках.

Следующий шаг — хранение консервированной продукции. Правильное хранение защитит продукты от потери качества, а в некоторых случаях и от порчи. Храните консервированные продукты в чистом, прохладном, сухом месте, вдали от яркого света — особенно солнечного — и в зоне, где продукты не замерзнут и не подвергнутся воздействию высоких температур. В таких условиях продукты сохранят высокое качество не менее года.

Чрезмерная сырость вызовет ржавление жестяных банок или металлических крышек. Если это состояние станет серьезным, возникнет протечка и продукт испортится. Замерзание приводит к расширению продукта, в результате чего крышка банки может ослабнуть, банка может треснуть, а швы банки могут подвергнуться напряжению. Это может привести к протечке и порче продуктов.

Когда продукты консервируются путем нагревания, как при домашнем или промышленном консервировании, процесс нагревания рассчитан на уничтожение всех обычных бактерий порчи, которые могут расти в обычных условиях хранения, и всех бактерий, способных нанести вред человеку. Такие продукты называются «коммерчески стерильными», но не всегда являются по-настоящему стерильными.

Группа бактерий производит чрезвычайно термостойкие споры, которые могут прорастать и расти только при высоких температурах хранения, таких как выше 103° F (39,4° C). Эти бактерии часто выживают как при домашнем, так и при промышленном процессе консервирования. Несмотря на их присутствие, они обычно не представляют большой опасности с точки зрения порчи и не вызывают никаких опасений с точки зрения здоровья человека. Однако, если консервы хранятся на чердаках, возле труб горячего водоснабжения или в любом другом месте, где температура в любое время превышает 102° F (38,9° C), эти теплолюбивые бактерии (называемые термофильными) могут начать размножаться и испортить продукт.
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Кипятите консервированные дома низкокислотные продукты в течение 10 минут перед дегустацией или подачей на стол.




Как правило, консервированные дома продукты сохраняют высокое качество в течение одного года при правильном хранении. Через год может произойти потеря качества.

Контейнеры для консервированных в домашних условиях продуктов разработаны таким образом, чтобы противостоять любым химическим реакциям между продуктом и контейнером. Тем не менее, некоторые продукты — особенно с высоким содержанием кислоты, такие как томаты — будут медленно вступать в реакцию с металлом в банке или крышке банки. В ходе последующего хранения может последовать коррозия и разрушение контейнера. Этот процесс происходит изнутри наружу и может происходить даже при хороших условиях хранения.

На банках следует проставлять даты при закладке на хранение и использовать их в течение года с даты обработки. Всегда переставляйте запасы на полках так, чтобы использовать сначала самую старую тару, и консервируйте не больше единиц какого-либо отдельного продукта, чем можете использовать за год.

Последние и, пожалуй, самые важные этапы контроля качества — это окончательный осмотр и процедуры подачи на стол.

Извлекая продукт из хранилища, тщательно осмотрите контейнер, а в случае с банками — видимое содержимое. Это следует сделать перед открытием.

Если крышка жестяной или стеклянной банки имеет какие-либо признаки вздутия (выпуклости) или утечки продукта, не открывайте контейнер. Если крышка банки ослаблена или содержимое банки пенится или имеет другие видимые отклонения от нормы, не открывайте ее. При обнаружении любого из этих дефектов поместите весь контейнер в плотный полиэтилен и надежно завяжите горловину. Поместите это в двойные бумажные пакеты с плотной набивкой из газет. Надежно заклейте или завяжите верх, положите в мусорное ведро с крышкой, а затем тщательно вымойте руки.

Не все испорченные или протекающие консервированные дома продукты содержат смертельный токсин ботулизма, но некоторые содержат, поэтому при утилизации необходима крайняя осторожность.

Если обнаружен дефектный продукт, весь этот продукт, приготовленный в то же самое время, следует извлечь из хранилища и аналогичным образом осмотреть.

Никогда не пробуйте содержимое подозрительного продукта на вкус. Известны случаи, когда при определенных обстоятельствах ложка нагретого «неправильного» подозрительного продукта приводила к смертельному исходу.

Наконец, доведите все консервированные дома овощи до бурного кипения после открытия и перед дегустацией. Нагревание делает любой запах порчи более заметным. Опять же, если замечен запах порчи, уничтожьте продукт с осторожностью. Если продукт нормальный, накройте кастрюлю крышкой и продолжайте кипятить не менее 10 минут перед подачей на стол. Только после принятия этих мер предосторожности консервированные дома овощи безопасны для пробы и подачи.

Домашние замороженные продукты

Плюсом домашнего замораживания является то, что небольшие отклонения от инструкций не приводят к опасности ботулизма. Бактерия, вызывающая ботулизм, не может расти в морозильной камере. Правильное замораживание предотвращает рост микроорганизмов, вызывающих порчу, и тех, которые могут вызвать заболевание.

Помимо первоначальной стоимости самого морозильника, затраты на электроэнергию весьма значительны. Используйте морозильную камеру полностью, чтобы затраты энергии на единицу продукции были как можно ниже. Заполняйте морозильник, когда продукты наименее дороги, используйте продукты по мере необходимости и следите за тем, чтобы в первую очередь расходовать самые старые запасы.

Старайтесь не перегружать морозильную камеру. Если упаковать ее слишком плотно контейнерами с теплой едой, морозильник не сможет отводить тепло достаточно быстро, что может привести к порче из-за роста бактерий.

Чтобы избежать этого, замораживайте продукты вскоре после их упаковки; кладите в домашний морозильник не больше незамороженной еды, чем может замерзнуть в течение 24 часов. Обычно это составляет примерно от 2 до 3 фунтов (ок. 0,9–1,4 кг) продуктов на каждый кубический фут объема.

Для скорейшего замораживания поместите упаковки вплотную к замораживающим пластинам или змеевикам и оставьте небольшое пространство между упаковками для циркуляции воздуха.

Небольшие излишки продуктов, предназначенных для заморозки, можно держать в холодильнике до тех пор, пока первая партия не замерзнет. Если имеется большой избыток продуктов, охладите их и как можно скорее перевезите в изолированном ящике или сумке на заморозочное предприятие (locker plant).

После заморозки упаковки можно хранить близко друг к другу. Храните их при температуре 0° F (-17,8° C) или ниже, чтобы сохранить высочайшее качество в течение максимально длительного времени.

Длительное хранение замороженных продуктов приводит к медленной потере качества. Скорость этой потери различается для разных продуктов. Для поддержания высокого качества получите информацию о рекомендуемых сроках хранения продуктов, которые вы замораживаете. Ее можно получить в местном отделении службы распространения знаний (Extension office) или в Бюллетене Министерства сельского хозяйства США № 10 «Замораживание фруктов и овощей в домашних условиях» (Home Freezing of Fruits and Vegetables).

Периоды хранения рекомендуются исключительно для гарантии качества продуктов. Если эти сроки превышены, это может отразиться на вкусе, но до тех пор, пока продукт хранился при температуре 0° F или ниже, безопасность не вызывает сомнений.



Главная забота хозяйки при использовании домашнего морозильника — это механическая поломка или сбой в электросети, которые могут привести к потере продуктов. Некоторые из них можно предотвратить, но не все. Морозильники — очень надежные механические устройства, но они все же ломаются. Большинство поломок происходит после 5 или более лет использования.

Домовладелец должен очищать змеевики морозильника от пыли один или два раза в год в строгом соответствии с руководством по эксплуатации устройства. При этом следует обращать внимание на любые произошедшие изменения. При появлении необычных шумов или чрезмерной работы вызовите дилера или мастера для проверки.

Циркуляция воздуха вокруг змеевиков не должна быть ничем закрыта или заблокирована. Проверьте надежность посадки самой вилки. Если вилка сидит в розетке неплотно, она может выпасть или ее легко задеть незаметно. Замените расшатанные вилки. Еще лучше: в некоторых хозяйственных магазинах продаются зажимы, которые фиксируют вилку с помощью винта, крепящего панель розетки к электросети.

Владельцы морозильников должны знать, где находится ближайшая коммерческая морозильная камера на случай масштабной поломки. Проверяйте домашний морозильник после гроз или отключений электроэнергии, так как известны случаи, когда морозильники периодически повреждались при падении или скачках напряжения.

Не открывайте

Хорошо заполненный морозильник сохранит продукты в течение многих часов, даже если устройство не работает. Как правило, отключения электроэнергии непродолжительны и не приводят к оттаиванию продуктов. Если электричество отключено, не открывайте морозильник, так как это ускорит оттаивание. По телефону или иным способом выясните, когда снова включат свет.

Иногда о поломке морозильника узнают только тогда, когда хозяйка подходит к нему, чтобы что-то взять. Если это произошло, состояние продуктов следует определить немедленно. Выбросьте все продукты, которые оттаяли и стали теплыми, поскольку мог произойти активный рост бактерий.

Продукты можно спасти, если они остаются замороженными; или если они оттаяли, но очень холодные (около 40° F / 4,4° C) и хранились в холодильнике после оттаивания не более 1–2 дней. Бактерии в оттаявших, но холодных продуктах растут медленно. Быстрое повторное замораживание оттаявших холодных продуктов снизит качество, но не приведет к порче или опасности. Если вы сомневаетесь, холодные продукты или теплые, выбросьте их — это самый безопасный путь.

Как только состояние продуктов определено, быстро спланируйте следующий шаг. Если морозильник не удается отремонтировать быстро, примите меры для перемещения продуктов на коммерческое предприятие по хранению или в другой морозильник. Для этого упакуйте продукты плотно друг к другу в бумажные пакеты. Поместите их в картонные коробки, выложенные и накрытые газетами для термоизоляции, и немедленно перевезите.

Другой способ спасти содержимое морозильника — использовать сухой лед прямо в самом морозильнике. Обращаться с сухим льдом нужно в перчатках во избежание ожогов. Также имейте в виду, что при испарении сухого льда выделяется углекислый газ, который может вызвать потерю сознания при высокой концентрации.

При транспортировке сухого льда оставляйте окно автомобиля открытым по крайней мере на несколько дюймов. Если вы используете сухой лед в морозильном отделении, убедитесь, что ближайшее окно приоткрыто. Упаковывая сухой лед в морозильник, рассчитывайте на 25–50 фунтов (ок. 11–23 кг) для выполнения работы. Не крошите лед больше, чем необходимо.

Подводя итог, замороженные продукты редко становятся причиной порчи пищи или пищевых отравлений. Тем не менее, механические устройства иногда выходят из строя, и владельцы морозильников должны иметь заранее продуманные планы на случай такой чрезвычайной ситуации. Профилактическое обслуживание поможет снизить вероятность поломки. Если в результате поломки продукты оттаяли и стали теплыми, выбросьте их в целях безопасности.



Хранение свежих фруктов и овощей

Антона С. Хорна и Эстер Х. Вилсон
[18]

Многие фрукты и овощи можно хранить в свежем виде. Но садовод-любитель должен собирать их при надлежащей степени зрелости и соблюдать правильные правила температуры, влажности, вентиляции и чистоты.

Подвалы или наружные погреба могут служить временным хранилищем для некоторых продуктов. Погреб, расположенный преимущественно под землей, лучше всего подходит для корнеплодов. Его можно встроить в склон холма и засыпать сверху слоем почвы толщиной 2½ фута (ок. 75 см) или более. Иногда наружные корнехранилища делают с дверью с каждого конца. Совмещение наружного погреба для хранения с убежищем от бурь на случай торнадо или других нужд может быть удачным решением.

Современные подвалы обычно слишком сухие и теплые для прохладного влажного хранения. Тем не менее, подходящую кладовую можно построить, утеплив стены и потолок и организовав вентиляцию через подвальное окно. Вентиляцию можно осуществить, выведя вентиляционный канал от половины окна почти до самого пола. Другую половину окна закройте деревом, а наружные отверстия вентилятора — металлической сеткой для защиты от животных и насекомых.

Поддерживайте в помещении прохладу, открывая вентиляционные отверстия прохладными ночами и закрывая их в теплые дни. При правильном охлаждении температуру в помещении зимой можно поддерживать в пределах от 32° до 40° F (0–4,4° C). Для поддержания влажности опрыскивайте пол водой, когда продукты начинают увядать. Решетчатый пол и решетчатые полки обеспечат дренаж пола и вентиляцию. Для работы любого домашнего хранилища необходим надежный термометр.

Могут подойти прохладный угол в подвале, подсобное помещение в небольшом доме без подвала или трейлер. Одна наша знакомая использует часть стенного шкафа, встроенного во внешний угол спальни. Также можно приспособить под хранение сараи в навесах для машин, утеплив их и действуя так, как описано выше.

Для хранения можно использовать ямы, траншеи или насыпи, если корнеплодохранилище недоступно или хранение в подвале нецелесообразно. Кроме того, можно закопать бочку, дренажную трубу или оцинкованный мусорный бак в вертикальном положении так, чтобы верхняя часть выступала над уровнем земли на четыре дюйма. Это позволит сохранить картофель, свеклу, морковь, репу и яблоки в течение зимы. Для удобства поместите продукцию в мешки или перфорированные полиэтиленовые пакеты такого размера, чтобы в них помещалось количество, достаточное на несколько дней. Тогда вы сможете легко доставать фрукты и овощи по мере необходимости.

Установите бочку на хорошо дренированном участке и сделайте канаву, чтобы поверхностные воды отводились и не попадали в емкость. У мусорного бака хорошая крышка, но для дренажной трубы или бочки, возможно, придется сделать деревянную крышку. Крышку следует накрыть соломой, а поверх соломы положить водонепроницаемое укрытие из брезента или пластика.

Требования фруктов и овощей различаются. Лучше всего подходят регулируемое холодное хранение или хранение в холодильных камерах.

Хорошими источниками информации являются бюллетень Министерства сельского хозяйства США (USDA) по вопросам дома и сада № 119 «Хранение овощей и фруктов в подвалах, погребах, хозяйственных постройках и ямах» (Storing Vegetables and Fruits in Basements, Cellars, Outbuildings, and Pits), а также бюллетени по этой теме, подготовленные службой распространения знаний вашего штата. Эти бюллетени могут быть в окружном отделении службы распространения знаний. Это отделение также сможет подсказать, как получить планы помещения для хранения фруктов и овощей либо погреба для защиты от бурь и хранения.



Ниже приводятся краткие примечания по конкретным проблемам хранения:

При правильном уходе сорта зимних тыкв и кабачков с твердой кожурой будут храниться в течение нескольких месяцев. Собирайте урожай до заморозков и оставляйте небольшой кусочек стебля при срезании их с растений.

Храните только хорошо созревшие плоды, не поврежденные насекомыми и не имеющие механических повреждений.

Тыквы и кабачки, предназначенные для длительного хранения, хранятся лучше, если их выдержать в течение 10 дней при температуре от 80° до 85° F. Если такие температуры обеспечить невозможно, положите тыквы и кабачки рядом с печью для вылеживания. Вылеживание укрепляет кожуру и заживляет поверхностные порезы. Однако участки с ушибами и повреждениями от дынной совки заживить не удастся.

После вылеживания храните тыквы и кабачки в сухом месте при температуре от 55° до 60° F. При хранении при температуре 50° F или ниже тыквы и кабачки подвержены повреждению от холода. При температуре выше 60° F они постепенно теряют влагу и становятся волокнистыми.

Тыква сорта «Желудь» (Acorn squash) хорошо хранится в сухом месте при температуре от 45° до 50° F в течение 35–40 дней. Не подвергайте этот вид тыквы вылеживанию перед закладкой на хранение. Она приобретает оранжевый цвет, теряет влагу и становится волокнистой, если ее выдерживать 10 дней при температуре от 80° до 85° F или хранить при температуре 55° F и выше более 6–8 недель.

Темно-зеленая кожура при сборе урожая указывает на сочность и хорошее качество.

Не храните тыквы и кабачки в уличных погребах или ямах.

Пастернак, козлобородник и хрен можно оставлять в земле без выкапывания (на хранение).

Эти овощи выдерживают замерзание, но чередование замерзания и оттаивания вредит им. Если вы храните их в земле, в конце вегетационного периода слегка замульчируйте их. Держите их укрытыми до тех пор, пока температура на улице не установится на стабильно низком уровне. Затем уберите мульчу, чтобы обеспечить полное промерзание. После того как они замерзнут, сделайте слой мульчи достаточно глубоким, чтобы они не оттаивали.
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Некоторые фрукты и овощи можно хранить на открытом воздухе в частично закопанном оцинкованном мусорном баке или деревянной бочке.



	waterproof cover

	straw

	drainage ditch

	garbage can or wooden barrel


Корнеплоды

Корнеплоды, такие как свекла, морковь, корневой сельдерей, кольраби, брюква, репа и зимний редис, не следует закладывать на хранение до поздней осени. Корнеплоды лучше всего хранятся при температуре от 32° до 40° F. Для предотвращения сморщивания им требуется высокая влажность. Продолжительное хранение при температуре 45° F приводит к прорастанию новых верхушек и огрубению мякоти.

Крупные и перезревшие корнеплоды при хранении могут стать жесткими и волокнистыми. Мелкие и недозрелые корнеплоды, вероятнее всего, сморщатся.

Выкапывайте корнеплоды, когда почва сухая, а температура стабильно низкая. Немедленно подготовьте их к хранению. Срежьте верхушки растений примерно на полдюйма выше корневой шейки. Свекла будет выделять сок («кровоточить»), если не оставить 2–3 дюйма верхушки. Корнеплоды можно вымыть, если дать им снова высохнуть перед закладкой на хранение. Не подвергайте их воздействию сушащих ветров и убедитесь, что они остыли при закладке на хранение.

Предотвратите появление горечи в моркови, храня ее отдельно от таких фруктов, как яблоки, которые выделяют летучие газы при созревании.

Репа и брюква выделяют запахи, поэтому не храните их в подвале. Найдите для них отдельное место или храните их вместе с другими корнеплодами и овощами в уличном погребе или яме. Репу можно оставлять в огороде дольше, чем большинство других культур. Она выдерживает сильные заморозки, но повреждается при чередовании замерзания и оттаивания. Все остальные корнеплоды можно хранить вместе в подвальном помещении для хранения.
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РУКОВОДСТВО ПО ХРАНЕНИЮ ОВОЩЕЙ И ФРУКТОВ




	Low Humidity

	80-85 	cure pumpkins, squash

	55-60 	pumpkins, squash

	45-50 	acorn squash

	32 	onions

	High Humidity

	80-85 	cure sweet potatoes

	70 	mature green tomatoes—to ripen

	55-60 	tomatoes at mature green stage—to store sweet potatoes

	45-48 	potatoes for highest quality

	38-40 	potatoes—to prevent sprouting

	32-40 	beets, celeriac, kohlrabi, turnips, carrots, rutabaga

	30-32 	apples, pears



Корнеплоды дольше сохраняют хрустящую текстуру, если их уложить слоями во влажный песок, торф или сфагновый мох. Однако перфорированные полиэтиленовые пакеты и вкладыши для ящиков использовать проще, чем укладку в слои. Корнеплоды можно хранить в ящиках во влажном воздухе, но они постепенно теряют влагу и качество, если не используются полиэтиленовые вкладыши. Морковь и свеклу можно хранить в 10-галлонных глиняных кувшинах или любой емкости, которая предотвратит чрезмерное сморщивание.

Быстрое погружение высушенных и обрезанных корнеплодов репы, брюквы или пастернака в воск предотвратит их сморщивание. Налейте в котел достаточное для покрытия овощей количество воды, нагрейте ее и расплавьте на поверхности слой парафина желеобразной консистенции. Быстро погрузите овощи комнатной температуры сквозь слой воска.

Для получения более тонкой и твердой восковой пленки добавьте немного соли и от 10 до 20 процентов чистого пчелиного воска.

Картофель — это основной корнеплод, который вы, вероятно, будете хранить. Картофель едят с того момента, когда он достигает достаточного для раннего использования размера, до времени закладки на хранение, а также во время хранения, когда ботва полностью созреет.

Если картофель убирают до созревания, кожица может легко отслаиваться. Он подходит для немедленного употребления, но не для хранения. Недозрелый картофель сильно усыхает, легко повреждается и не будет храниться долго.

Для хранения картофелю нужно дать созреть и обзавестись толстой кожицей. Когда ботва полегает, клубни должны быть достаточно зрелыми для хранения.

Выкапывайте картофель осторожно, чтобы избежать повреждений и обеспечить лучшую сохранность.

Обращайтесь с только что выкопанным картофелем бережно, пока его поверхность не высохнет или не окрепнет в течение нескольких часов или дольше. Сначала вы можете хранить его в корзинах или решетчатых ящиках в один слой.

Для наилучшего качества храните здоровые зрелые клубни в темноте при минимальной относительной влажности 95 процентов и температуре от 45° до 48° F. Для очень длительного хранения поддерживайте температуру от 38° до 40° F для предотвращения прорастания. Если картофель хранится при температуре ниже 45° F, крахмал превращается в сахар. Картофель может не показывать никаких внешних признаков воздействия таких низких температур, но иногда при разрезании картофеля и контакте с воздухом можно заметить потемнение тканей.

Свет вызывает значительное позеленение картофеля. Зеленая часть содержит нежелательное вещество, которое придает горький вкус.

Батат (сладкий картофель), который хорошо созрел, с которым аккуратно обращались, который правильно выдержан и хранится при температуре от 55° до 60° F, может храниться до апреля или мая.



Батат легко повреждается и режется. Обращайтесь с ним бережно и как можно реже. Сразу после сбора урожая помещайте его в емкости для хранения.

Выдерживайте свежевыкопанный батат около 10 дней во влажных условиях при температуре от 80° до 85° F. При отсутствии лучших условий батат можно выдерживать возле печи. Для поддержания высокой влажности во время выдерживания сложите ящики для хранения друг на друга и накройте их бумагой или плотной тканью. Если температура возле вашей печи составляет от 65° до 75° F, период выдерживания должен длиться 2–3 недели. После выдерживания переместите ящики в более прохладную часть подвала или дома, где можно поддерживать температуру около 55°–60° F.

В домах без центрального отопления батат можно хранить за кухонной плитой или вокруг теплого дымохода. Если вы храните батат таким образом, заверните его в огнеупорную бумагу (чтобы замедлить температурные колебания) и храните в коробках или бочках.

Батат подвержен повреждению от охлаждения. Не храните его при температуре 50° F или ниже.

Уличные ямы не рекомендуются для хранения батата, так как сырость в ямах способствует гниению.

Томаты

Несмотря на то, что домашний консерватор уже заготовил много томатов, может возникнуть желание сохранить часть плодов свежими. Держите томаты в саду как можно дольше. Вы можете защитить их от ранних осенних заморозков, накрывая растения мешковиной или старыми коврами по вечерам, когда прогнозируются заморозки. Также можно использовать полиэтилен, но повреждения появятся везде, где он касается растения.

Летом для наилучшего качества томаты следует собирать полностью созревшими на кусте. Собирайте их, когда цвет у красных сортов станет темно-красным. Осенью, когда вероятны заморозки, можно срывать побуревшие (молочно-спелые) зеленые плоды, и они приобретут красный цвет, если содержаться в достаточно теплом месте. Плод находится в состоянии «молочной спелости» (mature-green), если ткани при разрезании томата желеобразные или липкие, а внутренняя часть томата имеет желтоватый оттенок. Недозрелые зеленые томаты дозревают неудовлетворительно.

Чтобы проверить правильность своего мнения, разрежьте пополам томат, который, по вашему мнению, достиг молочной спелости. Если мякоть, заполняющая камеры, желеобразная, значит, плод молочно-спелый. Семена легко отводятся ножом в сторону и не разрезаются. В недозрелых зеленых томатах семена легко разрезаются ножом, а желеобразная мякоть еще не развилась. Обычно томаты молочной спелости можно узнать по блеску, меньшей опушенности и более белесо-зеленому цвету.

Вы можете сорвать плоды молочной спелости и зарыть их в глубокую солому или поместить в помещение с температурой от 60° до 70° F. Томаты дозреют в течение 3–4 недель. Солнечный свет для дозревания зеленых томатов не нужен, поэтому не утруждайте себя выкладыванием их на подоконники. Они успешно дозревают в темноте. Как правило, томаты лучше всего хранятся при температуре от 55° до 60° F и дозревают при 70° F или комнатной температуре.

Вы можете вымыть плоды молочной спелости в слабом растворе бытового отбеливателя, а затем завернуть в бумагу для хранения и дозревания.

Некоторые люди выдергивают кусты прямо перед заморозками и подвешивают их в подвале или гараже, чтобы плоды дозрели.

Лук

Убирайте лук на хранение, когда шейка растения высыхает, ботва полегает, а корни высыхают и прекращают рост от донца. В это время внешние чешуйки луковицы высыхают и прилегают не плотно (внешние чешуйки желтокожих сортов меняют цвет на более темный).

Выдергивайте лук вручную и раскладывайте в валки для сушки, прикрывая луковицы ботвой во избежание солнечных ожогов. Лук также можно сушить в открытом навесе. Перед закладкой на хранение удалите лук с толстой шейкой (стрелкующийся) и отбракуйте все больные луковицы.

После сушки поместите лук в решетчатые ящики или мешковину для дальнейшей полевой сушки или просушивания. Затем отправьте на хранение. Вы можете использовать либо неохлаждаемое хранилище, либо хранение в холодильной камере.

Низкие температуры при хранении уменьшают усушку из-за потери влаги и останавливают развитие болезней. Поддерживайте влажность на максимально низком уровне. Важно грамотно управлять вентиляцией. Проветривайте хранилище ранним утром.

Лук, предназначенный для холодного хранения, следует помещать туда сразу после сушки. Идеальна температура 32° F: она удерживает лук в состоянии покоя и предохраняет от гниения. Появление ростков указывает на слишком высокую температуру, плохую сушку или незрелость луковиц. Если наблюдается рост корней, значит, влажность слишком высока. Влажность должна составлять 65–70 процентов.

Не храните лук вместе с продуктами, которые могут впитывать его запах. Лук переносит легкое замерзание, но не трогайте и не перемещайте его до полного оттаивания. Вы можете хранить лук на сухом, хорошо проветриваемом чердаке или в неотапливаемой комнате. Поддерживайте температуру как можно ближе к 32° F и обеспечивайте максимальную сухость. Вы можете подвешивать наполовину заполненные сетчатые мешки на потолочные крюки или гвозди. Решетчатые ящики с луком, заполненные наполовину, можно ставить друг на друга на поперечные брусья.

Яблоки, груши

В процессе созревания яблок и груш происходят химические изменения. Этот процесс называется дыханием. Крахмал превращается в сахар, содержание кислот и нерастворимых пектинов уменьшается, выделяются летучие газы. Это продолжается до тех пор, пока плоды не станут перезрелыми и мучнистыми. Во время этого процесса созревания из воздуха поглощается кислород, выделяются вода и углекислый газ, а также выделяется тепло.

Вы можете замедлить дыхание, охлаждая фрукты как можно быстрее после сбора. Чем раньше это будет сделано, тем дольше фрукты сохранятся.

Исследования показывают, что при хранении яблок при температуре 30° F для их созревания требуется примерно на 25 процентов больше времени, чем при 32° F. При хранении при 40° F скорость созревания примерно вдвое выше, чем при 32° F. При 60° F скорость примерно в три раза выше, чем при 40° F, а при 85° F скорость размягчения и дыхания примерно вдвое выше, чем при 60° F. Это подчеркивает важность быстрого охлаждения и поддержания холода. Средняя точка замерзания яблок составляет около 28° или 29° F.

Большинство сортов яблок лучше всего хранятся при температуре от 30° до 32° F и относительной влажности от 85 до 88 процентов. Однако яблоки сортов «Макинтош» (McIntosh), «Желтый Ньютон» (Yellow Newton) и «Род-Айленд Грининг» (Rhode Island Greening) лучше хранить при температуре от 35° до 38° F. Это предотвращает побурение мякоти и сердцевины.

Груши идеально хранить при температуре от 30° до 31° F. Наивысшая точка замерзания груш составляет около 29° F. Поскольку груши склонны к сморщиванию, поддерживайте влажность на уровне 90 процентов. Большинство груш не дозревают должным образом для употребления в пищу при указанных выше температурах. Их следует извлекать из хранилища и дозаривать при температуре от 65° до 70° F. Это идеально подходит для сорта «Бартлетт» (Bartlett).

Груши сорта «Бартлетт» созревают быстрее яблок. Если хранить груши слишком долго, они не дозреют должным образом. Не храните груши «Бартлетт» дольше 3 месяцев, а сорт «Анжу» (Anjou) — дольше 6 месяцев.

Поддержание желаемой температуры при домашнем хранении яблок и груш может быть сложной задачей. Если вам приходится довольствоваться температурой 40° F или даже выше, вы не получите тех хороших результатов, которые были бы при охлаждении до оптимальных температур. Иногда доступны услуги коммерческих холодильных хранилищ, где вы можете хранить фрукты за фиксированную плату за каждый контейнер.

Не смешивайте падалицу (фрукты, упавшие на землю) с фруктами, которые вы срываете с дерева. Падалица перезрела и выделяет газ этилен, который ускоряет созревание сорванных фруктов.

Желаемых температур можно добиться в выдвижных ящиках холодильника для овощей и фруктов при хранении небольших количеств.

Для хранения фруктов можно использовать дополнительный холодильник, но не вынимайте полки. Когда он опустеет, в целях безопасности снимите с него дверцы.

Таблица домашнего хранения


	 	 	 	Storage conditions

	 	 	Where to store 	Temperature (F) 	Humidity 	Storage period

	Vegetables:

	  	Beans and peas, dried 	Any cool, dry place 	32-40 	Dry 	Many Years

	 	Beets 	Storage cellar or pit 	32-40 	Moist 	Fall-winter

	 	Cabbage 	Storage cellar or pit 	32-35 	Moist 	Fall-winter

	 	Carrots 	Storage cellar or pit 	32-40 	Moist 	Fall-winter

	 	Celery 	Roots in soil in storage cellar 	32-40 	Moist 	Fall-winter

	 	Onions 	Any cool, dry place 	As near 32 as possible 	Dry 	Fall-winter

	 	Parsnips 	Leave in ground or put in storage cellar 	32-40 	Moist 	Fall-winter

	 	Potatoes 	Storage cellar or pit 	45-48 	Moist 	Fall-winter

	 	Pumpkin, winter squash 	Unheated room or basement 	55-60 	Dry 	Fall-winter

	 	Rutabagas 	Storage cellar or pit 	32-40 	Moist 	Fall-winter

	 	Sweet Potatoes 	Unheated room or basement 	55-60 	Dry 	Fall-winter

	 	Tomatoes (green or white) 	Unheated room or basement 	55-60 	Dry 	1-6 weeks

	 	Turnips 	Storage cellar or pit 	32-40 	Moist 	Fall-winter

	Fruits:

	 	Most apples 	Fruit storage cellar 	30-32 	Moist 	Fall-winter

	 	McIntosh, Yellow Newton & Rhode Island Greening 	Fruit storage cellar 	35-38 	Moist 	Fall-winter

	 	Grapes 	Fruit storage cellar 	31-32 	Moist 	4-6 weeks

	 	Pears 	Fruit storage cellar 	30-31 	Moist 	Fall-winter

	 	Peaches 	Fruit storage cellar 	32 	Moist 	2 weeks

	 	Apricots 	Fruit storage cellar 	32 	Moist 	2 weeks



Другие фрукты

Хранить свежие вишни, персики и абрикосы очень долго сложно. Охлаждайте их при температуре как можно ближе к 32° F. Персики хорошо дозревают при температуре от 65° до 85° F и отлично хранятся в холодильных ящиках для овощей и фруктов до 4 недель. Персики в больших количествах можно хранить в промышленных холодильных камерах.

Виноград, как правило, не приспособлен для длительного хранения. Виноград сорта «Конкорд» (Concord) может храниться от 4 до 6 недель при температуре от 31° до 32° F. Сорта «Катавба» (Catawba) и «Делавэр» (Delaware) могут храниться 8 недель. Столовые сорта винограда вида Vitis vinifera, такие как «Император» (Emperor) и «Рибье» (Ribier), будут храниться от 3 до 6 месяцев при температуре от 30° до 31° F.

Поскольку яблоки, груши, виноград и другие фрукты впитывают запахи картофеля, лука и других овощей, храните их отдельно.

Некоторые огородные пряные травы, такие как шнитт-лук и петрушка, можно посадить в горшки и выращивать как комнатные растения. Эти растения будут обеспечивать вас приправами и зеленью для улучшения зимних блюд.

Попытаться точно предсказать, сколько времени смогут храниться ваши фрукты и овощи, практически невозможно. Очень многое зависит от состояния продукта и от того, насколько успешно вы поддерживаете правильную температуру и влажность. Как правило, пастернак и морковь можно хранить всю зиму, поздний картофель — от 6 до 8 месяцев, капусту — 3 месяца, лук — от 6 до 10 месяцев, а тыквы, кабачки, корнеплоды и томаты — от 3 до 6 месяцев.

Чистота. Последняя мера предосторожности: содержите места хранения в чистоте, не допускайте наличия гниющих фруктов и овощей; в противном случае плесень и бактерии распространятся на ваши здоровые продукты.

Если вы храните орехи (особенно арахис), соевые бобы, другие сухие бобы или горох, приложите все усилия для предотвращения развития плесени. Для стимулирования ее роста необходимы влажность, температура и время. Если позволить плесени развиваться, может образоваться вредный токсин. Важно регулярно проверять места хранения, чтобы избежать загрязнения такого типа.

Выбраковывайте всю продукцию, имеющую любые признаки гниения.

Насекомые, крысы и другие вредители могут переносить болезни и являются нежелательными гостями в любом месте хранения продуктов. Чтобы избавиться от этих незваных гостей:


— Защитите помещение конструктивно. Заделайте все трещины и используйте надежные сетки на всех отверстиях

— Не допускайте скопления куч мусора

— Содержите зону хранения в чистоте

— Боритесь с крысами внутри и снаружи помещений. (Обратитесь за советом в окружное отделение службы распространения знаний или к специалисту по санитарному надзору)

— Уничтожайте все зараженные продукты

— Выносите все контейнеры по крайней мере раз в год. Мойте их и сушите на солнце

— Помните, что правила поддержания порядка распространяются на все места хранения продуктов
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Возрождение общественных консервных заводов

авторы: Ф. Алайн Коффи и Роджер Стернберг [19]

Общественный консервный завод — это предприятие самопомощи, оснащенное для приготовления и тепловой обработки пищевых продуктов. Люди приносят продукцию из своих садов и собственными силами консервируют ее для будущего использования.

Общественные консервные заводы появились в конце 1800-х годов в ответ на стремление семей работать вместе для консервирования продуктов на межсезонье. В конце Второй мировой войны в Соединенных Штатах насчитывалось более 3800 общественных консервных заводов. Большинство этих консервных заводов военного времени субсидировались, но после войны финансирование прекратилось. Рост пищевой промышленности, развитие методов заморозки и отсутствие субсидий привели к упадку консервных заводов.

Сегодня наблюдается возрождение интереса к созданию общественных центров консервирования. На это повлияли стоимость продуктов питания, заметный рост внимания к вопросам питания и садоводческая деятельность.

Общественный консервный завод способствует сохранению сезонных излишков урожая для потребления в непроизводственный сезон. Он поощряет мелких фермеров и людей, не занимающихся фермерством, производить больше продуктов питания, тем самым способствуя самообеспечению семей. Он позволяет семьям, у которых нет рекомендованного оборудования для консервирования, использовать безопасное и надежное оборудование и методы.

Доступность несезонных продуктов питания круглый год может привести к улучшению рациона семей, особенно если центр включает занятия по просвещению в области питания в качестве части своей программы. Люди, которые выращивают собственную еду, могут существенно сэкономить свой бюджет на питание. Общественный консервный завод создает социальную атмосферу дружеской, совместной работы, ведущей к осязаемым результатам, и укрепляет чувство уверенности в собственных силах.

Большинство общественных консервных заводов в стране были организованы агентствами общественных действий (Community Action Agencies) или аналогичными общественными организациями. Частные лица, продовольственные кооперативы и другие группы успешно создавали консервные заводы, но людям, желающим основать центр консервирования, рекомендуется обратиться в агентство по организации работы с населением. Обычно в таких агентствах работают профессионалы, которые будут заниматься подобным проектом. У них есть опыт составления проектных заявок, и они осведомлены о потенциальных источниках финансирования.

Поддержку центра консервирования можно усилить, приложив особые усилия для включения в состав совета директоров центра разнообразных представителей общественности.

Фермеры, лица с низким доходом, предприниматели, подрядчики, сотрудники службы распространения знаний, общественные организаторы, местные чиновники и представители духовенства — все они являются потенциальными сторонниками и советниками консервного завода.

Хотя организация общественного консервного завода требует большого объема работы, это не должно стать препятствием для запуска проекта. Требуется много часов на планирование процесса консервирования, составление предложений, развитие поддержки со стороны общественности, поиск участка, а также выбор, покупку и установку оборудования. Поскольку это легко может стать полноценной работой для одного человека, следует приложить усилия для найма координатора. Во многих случаях оплачиваемые общественные организаторы, волонтеры организации VISTA и специалисты по домоводству оказывали ценную помощь в выполнении этой работы.

Подготовка и организация консервного завода составляют основу проекта. На организацию следует отвести не менее шести месяцев.
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Уильям Э. Карнахан (William E. Carnahan). Томаты в процессе консервирования на общественном консервном заводе.





[image: ]
Уильям Э. Карнахан (William E. Carnahan). Сахарная кукуруза, готовая к срезанию зерен для консервирования.
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На более позднем этапе горячо уложенная кукуруза заливается жидкостью. Обратите внимание: одним из преимуществ общественного консервного завода является то, что большие объемы продуктов могут быть обработаны за несколько часов.



Вопросы для рассмотрения

Вот несколько вопросов, которые следует рассмотреть перед созданием общественного центра:

Сколько людей возьмут на себя обязательство организовать центр?

Сколько времени они готовы уделять?

Какую поддержку можно ожидать от общественности, городских чиновников, местных производителей?

Сколько общественных и семейных садов находится в этом районе?

Насколько близко общественные сады расположены к участку консервного завода?

Находится ли участок рядом с оживленной трассой?

Есть ли парковка?

Может ли центр консервирования существовать исключительно для оказания услуг населению, или консервному заводу придется заняться коммерческой деятельностью?

Если часть продуктов, перерабатываемых на консервном заводе, планируется продавать, согласны ли местные фермеры заключить с заводом контракт на поставку ему продукции? Насколько близко эти фермеры находятся к консервному заводу?

Есть ли здание, пригодное для целей консервирования (например, какой-нибудь старый маслозавод)?

Если да, то каков размер здания? Каково его состояние?

Имеются ли цементные полы и стены, конструкция которых позволяет ежедневно мыть их водой?



Есть ли помещение для хранения, холодильная камера?

Достаточно ли хороша система канализации?

Есть ли в здании имеющееся оборудование, которое можно использовать?

Имеется ли надежное водоснабжение питьевой водой?

Каково минимальное давление воды и является ли оно постоянным?

Является ли вода «жесткой»? Если да, то каковы результаты анализа?

Какая электросеть доступна?

What is the cost of electricity per
KWH and demand rate for 240 volt,
3 phase, 60 cycle?

Какова доступность и стоимость газа (природного или сжиженного) либо мазута?

Каково ожидаемое количество участвующих семей? Сколько среди них семей с низким доходом?

Какие основные продукты подлежат консервированию?

Если предполагается перерабатывать часть продукции на продажу, то что это за продукты?

Есть ли рынок сбыта для товаров, предназначенных для продажи?

Будут ли доступны принадлежности для консервирования, такие как банки, крышки, завинчивающиеся кольца, жестяные банки? Можно ли приобрести их по оптовым ценам?

Есть ли по крайней мере один человек, обладающий знаниями в методах консервирования пищевых продуктов, который может руководить работой консервного завода?

Какова будет плата за переработку пинты или кварты продуктов?

Смогут ли люди с низким доходом заплатить эту сумму?

Имеются ли средства для субсидирования консервирования продуктов для людей с низким доходом?

Важно найти участок, легко доступный для населения. Для поиска потенциальных участков следует обратиться к выборным должностным лицам, собственникам недвижимости, риелторам. Обычно центр располагает ограниченными средствами, и поиск подходящего здания с недорогой арендой затруднителен и требует времени.

В периоды сложной экономической ситуации и высокой стоимости содержания недвижимости деловые круги могут с неохотой предоставлять помещения под объект по низкой арендной плате.

Создание предприятия в здании, находящемся в государственной или муниципальной собственности, например в школе, является решением во многих общинах. Эти консервные заводы являются частью материально-технической базы государственной школы и традиционно управлялись под руководством учителей профессионального сельского хозяйства и домоводства за счет школьных средств.

В последние годы некоторые школы хотели закрыть консервные заводы по нескольким причинам: нехватка оборотного капитала, ограниченное использование, отсутствие интереса или ноу-хау со стороны участников и учителей. С возрождением интереса к консервированию многие новые предприятия по консервированию размещаются в школах, но теперь финансируются отдельно от школьных бюджетов.

Если консервный завод является результатом совместных усилий общины, соседние малые города могли бы выделить средства, достаточные для создания центра и укомплектования его штата. Такое предложение должно быть представлено руководящим органам городов. Это указывает на необходимость достаточного времени на планирование. Разработка способов, позволяющих консервному заводу работать круглый год, говорит в пользу получения участка не в общественном здании.

Основные затраты

Стоимость организации общественного консервного завода зависит от его размера и масштаба деятельности. Расходы можно разделить на следующие основные направления:

	Покупка и установка оборудования

	Ремонт здания

	Аренда

	Труд

	Коммунальные услуги

	Банки или жестяные банки

	Сельхозпродукция

	Прочие расходы (офисные принадлежности, фрахт, почтовые расходы, страхование, чистящие средства, техническое обслуживание)


По меньшей мере две компании производят оборудование для общественного консервирования (Ball Corp. и Dixie Canner Equipment Co.). Цены начинаются от 4300 долларов за установку с одним модулем и доходят до 20 000 долларов за крупный центр. Сюда не входит стоимость парового котла, цена которого составляет от 3000 до 5000 долларов. Изготавливая часть оборудования самостоятельно и покупая б/у оборудование у поставщиков оборудования для консервной промышленности и ресторанов, консервный завод может существенно снизить некоторые затраты на покупку.

Установка оборудования для консервирования и парового котла должна выполняться лицензированным сантехником или монтажником паропроводов либо проходить под его строгим контролем.

Ремонт здания и установка оборудования для консервирования могут стоить от 4000 до 8000 долларов, включая расходы на оплату труда. Стоимость можно снизить, привлекая волонтерский труд местных мастеров. Организаторы могут взять на себя значительную часть ремонта, такую как малярные, плотницкие и цементные работы. Бригады студентов профессионально-технических училищ могут выразить готовность заняться ремонтом объекта в рамках своего школьного обучения.

Зарплаты сотрудникам могут выплачиваться из операционного бюджета консервного завода. Расходы на оплату труда можно сократить, если работники уже являются штатными сотрудниками, предоставленными другими организациями, связанными с производством продуктов питания. Консервный завод также может стать идеальной учебной базой для участников Закона о всеобщей занятости и профессиональной подготовке (CETA), и укомплектование штата может успешно осуществляться таким образом.

Регламенты

Регламенты Управления по санитарному надзору за качеством пищевых продуктов и медикаментов (FDA) в отношении переработки пищевых продуктов не распространяются на общественные центры консервирования, если они не участвуют в межштатной торговле. В июне 1976 года FDA выпустило «Предлагаемые минимальные руководящие принципы для деятельности по общественному консервированию» в целях защиты безопасности потребителей.

Необходимо тщательно соблюдать экологические нормативы, применимые к центрам. Хотя эти правила обычно несложно выполнять, они часто означают потенциально непредвиденные расходы для консервного предприятия. Может потребоваться подать заявку на получение отклонения от правил зонирования. Наблюдательные советы консервных предприятий должны иметь практическое представление о всех требованиях государственных и федеральных ведомств, регулирующих здравоохранение, окружающую среду, пожарную безопасность, безопасность труда, водопровод, электричество и строительные нормы для общественных зданий.

Площадки для центров должны иметь системы канализации и дренажа, отвечающие требованиям центров. Это означает наличие септической системы и фильтрационных полей либо муниципальной канализационной системы, причем последняя является наиболее простым и наименее затратным методом утилизации. Твердые отходы, производимые центром, называются «чистыми», а сточные воды от переработки можно пропускать через сито, выводить из центра по трубам, а затем направлять на фильтрационное поле.

Для поддержания высоких стандартов чистоты и безопасности во время работы консервного завода на дежурстве должен находиться по крайней мере один супервайзер. Ответственное лицо должно в совершенстве знать каждый аспект переработки пищевых продуктов.

Управление по санитарному надзору за качеством пищевых продуктов и медикаментов требует, чтобы «сертифицированный зарегистрированный консервщик» присутствовал только при переработке низкокислотных пищевых продуктов для продажи. Курс, одобренный FDA, предлагается Национальной ассоциацией консервщиков для персонала коммерческих консервных заводов в различных регионах страны. Стоимость включает регистрационный взнос в размере примерно 125 долларов США плюс расходы. В настоящее время содержание курса ориентировано главным образом на промышленность. Переход к более практическому подходу был бы гораздо полезнее для персонала общественных консервных заводов.

Супервайзеры и сотрудники консервных заводов могут участвовать в занятиях и демонстрациях по консервированию пищевых продуктов, проводимых Службой распространения сельскохозяйственных знаний (Extension Service). Когда консервные заводы оснащены оборудованием для коммерческих центров консервирования пищевых продуктов, представители компаний-производителей доступны для предоставления технической информации персоналу завода. Производители также могут предоставить консервному заводу полное руководство по эксплуатации, технологические карты и рецепты.

Необходимые навыки

Руководители консервных заводов выиграют от приема на работу людей, которые обладают следующими навыками или могут их освоить:

Бухгалтерия и учет — для ведения учета поступления и расходования товаров и денежных средств; для оплаты счетов.

Менеджмент — для надзора за потоком продуктов питания через центр эффективным образом в целях бесперебойной работы предприятия.

Техническое обслуживание и ремонт — для поддержания оборудования и помещений в рабочем состоянии.

Закупки и снабжение — для обеспечения поставок таких материалов, как банки и крышки.

Продажи — для управления продажами излишков розничной продукции, если таковая перерабатывается на предприятии.

Связи с общественностью — для рекламы и популяризации знаний о центрах консервирования; для работы с жалобами и проблемами посетителей.

Техническая подготовка — для предоставления подробной информации о методах переработки, пищевых продуктах, питании и садоводстве.

Форма ведения учета всех пищевых продуктов, перерабатываемых на предприятии, имеет важное значение. Такая информация должна включать данные о лице, выполняющем переработку, дате, конкретном продукте питания, количестве банок, методе переработки, времени прибытия и убытия, а также идентификационный номер для продуктов, перерабатываемых консервным заводом для продажи.

Центры консервирования могут быть зарегистрированы как независимые некоммерческие кооперативы с советом директоров в качестве директивного органа. Организуясь в соответствии с традиционной структурой фермерских кооперативов, центры получают особые налоговые льготы. Регистрация на некоммерческой основе является требованием многих источников финансирования. Кооперативная структура также способствует созданию более сплоченной организации, члены которой чувствуют себя частью коллектива, несут ответственность за его дела и готовы прийти на помощь, если требуется дополнительная пара рук.

Общественный консервный завод должен иметь общую страховку ответственности на случай травм, полученных работниками или лицами, пользующимися центром консервирования. Страхование ответственности за качество продукции для консервного завода, работающего исключительно с целью предоставления услуг местному сообществу, не требуется. Для консервного завода, осуществляющего коммерческие продажи, необходимо оформить страхование ответственности за качество продукции.
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Закатывающая машина в общественном консервном заводе.



Часы работы, сборы

Общественный консервный завод должен быть доступен всем людям, заинтересованным в консервировании пищевых продуктов. В идеале консервные заводы открыты в дневное и вечернее время. Возможна работа в выходные дни. Если работа консервных заводов ограничивается переработкой овощей и фруктов, в определенных регионах страны теряется по меньшей мере 6 месяцев потенциальной работы. По возможности консервные заводы должны работать для переработки более широкого ассортимента продуктов, таких как джемы, желе, соленья, варенье, мясо, рыба, птица.
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Уильям Е. Карнахан (William E. Carnahan). Томатный сок перерабатывается в общественном консервном заводе. Поскольку завод управляется штатом Вирджиния, единственная плата взимается за использованные банки.




Плата за переработку обычно устанавливается за использование оборудования для консервирования и составляет от 5 до 10 центов для пинтовых банок и от 10 до 15 центов для квартовых банок. Эти цены не включают стоимость банки, крышки, зажимного кольца или каких-либо принадлежностей для консервирования, таких как соль, уксус, сахар, специи, которые могут продаваться по оптовым ценам на консервном заводе. Дополнительная плата в размере 50 центов в час является обычной за использование протирочно-соковыжимательной машины (пульпер-соковыжималки) и котла с паровой рубашкой.

Для некоторых малообеспеченных семей покрытие этих расходов может представлять финансовую трудность, но им может быть предоставлена возможность отработать рабочее время на консервном заводе в качестве оплаты. Семьи с ограниченными ресурсами могут оставлять часть своих переработанных высококислотных продуктов для продажи консервным заводом. Спонсирующие организации могут подавать заявки на получение грантов, которые могут быть доступны, например, по разделу XX Закона о социальном обеспечении, в целях субсидирования расходов на консервирование для малообеспеченных семей.

На сегодняшний день ни один общественный консервный завод не является полностью экономически самоокупаемым, насколько нам известно. На Юге есть центры, которые выполняют достаточный объем общественного консервирования, чтобы покрыть все свои расходы, кроме заработной платы. Чтобы выйти на самоокупаемость, некоторые консервные заводы в настоящее время разрабатывают специализированные продукты для коммерческой продажи. Дистрибьюторы органических и здоровых продуктов питания, а также продовольственные кооперативы часто являются хорошим рынком сбыта для продуктов, переработанных в общественных консервных заводах.

Будущее общественных консервных заводов зависит от сохраняющегося интереса к домашнему садоводству и консервированию пищевых продуктов, а также от заботы о правильном питании. Несомненно, стоимость продуктов питания на рынке также будет способствующим фактором.



Вопросы и ответы по консервированию пищевых продуктов

авторы: Кэрол Дэвис и Аннетта Кук [20]

У потребителей часто возникают вопросы относительно практики домашнего консервирования пищевых продуктов. Ниже приведены некоторые часто задаваемые вопросы и ответы на них. Они касаются консервирования фруктов, овощей, солений и желе, а также замораживания фруктов и овощей.

Почему консервирование открытым способом в кастрюле не рекомендуется?

При консервировании открытым способом пища готовится в обычной кастрюле, затем раскладывается в горячие банки и закатывается. Продукты не подвергаются тепловой обработке после укладывания в банки.

Консервирование открытым способом небезопасно, поскольку достигаемые температуры недостаточно высоки для уничтожения всех микроорганизмов порчи, которые могут находиться в низкокислотных продуктах, таких как мясо и овощи, за исключением томатов.

Бактерии порчи также могут попасть в пищу при перекладывании ее из кастрюли в банку, что делает нежелательным консервирование этим методом и других продуктов, таких как фрукты, соления, варенье и джемы.

Почему консервирование в духовке небезопасно?

Банки могут взорваться, что приведет к травмам или повреждению духовки. Кроме того, температуры, достигаемые в духовке, недостаточно высоки для обеспечения достаточного уничтожения микроорганизмов порчи в низкокислотных продуктах.

Время, указанное для обработки пищевых продуктов в кипящей водяной бане, не применяется к обработке в духовке, поскольку скорость проникновения тепла в духовке будет иной, и продукты легко могут быть недообработаны.

Следует ли стерилизовать банки и крышки перед консервированием?

Нет, не нужно, когда используется метод кипящей водяной бани или парового каннера (автоклава), поскольку емкости и крышки стерилизуются во время обработки. Но убедитесь, что банки и крышки чистые.

Почему при консервировании томатов не добавляется жидкость?

Потому что томаты выделяют собственный сок при легком надавливании в сыром виде или при нагревании перед укладыванием в горячем виде в банки.

Безопасно ли добавлять сельдерей, зеленый перец и лук к томатам при их консервировании?

Нет. Добавление других овощей снижает кислотность томатов. Кислотность помогает защитить от размножения ботулинических бактерий, которые могут вырабатывать смертельный токсин в консервированных продуктах. Для безопасного консервирования овощных смесей необходимо использовать конкретные рецепты, время и температуры, определенные научным путем.

Почему пространство под крышкой важно при консервировании?

Пространство под крышкой — расстояние между поверхностью продукта и нижней стороной крышки — учитывает расширение твердых веществ или образование пузырьков жидкости во время обработки. Если пространство под крышкой недостаточно, часть продукта в емкости будет вытолкнута, что приведет к попаданию частиц пищи или сиропа на уплотнительную поверхность и помешает герметизации.

Когда оставляется слишком много пространства под крышкой, в банке после обработки может остаться некоторое количество воздуха, что приведет к потемнению продуктов в верхней части банки.

Что вызывает растрескивание банок в каннере?

Растрескивание может происходить по нескольким причинам: (1) использование коммерческих стеклянных банок для пищевых продуктов, а не банок, предназначенных для домашнего консервирования, (2) использование банок с волосяными трещинами, (3) установка банок непосредственно на дно каннера, а не на решетку, (4) помещение горячей пищи в холодные банки или (5) помещение банок с сырой или ненагретой пищей непосредственно в кипящую воду в каннере, а не в горячую воду (резкое изменение температуры — слишком большой перепад между температурой наполненных банок и воды в каннере перед обработкой).

Что вызывает потерю жидкости из банок во время обработки?

Потеря жидкости может быть связана с тем, что банки наполнены слишком сильно. Необходимо оставлять пространство под крышкой между верхней частью продукта и крышкой, как указано в инструкциях для каждого продукта. Пища расширяется при обработке, поэтому пространство под крышкой должно быть достаточным, иначе жидкость будет вытеснена из банки.

Жидкость может быть потеряна, если давление в каннере колеблется во время обработки. Слишком резкое снижение давления после обработки также может привести к потере жидкости. Паровой каннер следует снять с источника тепла и дать ему остыть естественным путем при комнатной температуре.

Если во время обработки из банок вылилась жидкость, можно ли добавить еще, чтобы снова заполнить их?

Нет, потому что если открыть банку и добавить жидкость, это позволит бактериям проникнуть в банку, и вам потребуется провести обработку снова.

Потеря жидкости не приводит к порче продуктов, хотя продукты, не покрытые жидкостью, могут потемнеть.

Почему фрукты иногда всплывают в банке после консервирования?

Фрукты могут всплыть, потому что они уложены слишком свободно, сироп слишком густой или потому что в тканях фруктов после нагревания и обработки остается некоторое количество воздуха.

Как проверить герметичность укупорки консервированных в домашних условиях продуктов?

После того как банки остынут, проверьте двухсоставные крышки, нажав на центр плоской металлической крышки; если крышка опущена и не двигается, банка запечатана.

Для крышек с фарфоровой подкладкой проверьте герметичность, слегка перевернув каждую банку в руках. Если протечки нет, банка запечатана.

Из-за чего крышки не герметизируются?

Если пища не была достаточно нагрета, в банке с пищей может не создаться вакуум, и крышка не загерметизируется. Наличие частиц пищи или сиропа на ободке банки также может помешать получению воздухонепроницаемого уплотнения. Ободок каждой банки следует насухо вытереть от всех остатков пищи и сиропа перед установкой уплотнительной крышки на место.

Если продукты были уложены в банки слишком плотно или не было оставлено достаточного пространства под крышкой, расширение продуктов во время нагревания может вытолкнуть сироп или пищу из банки, тем самым вызывая плотный контакт между крышкой и банкой.

Почему плоские металлические диски и резиновые кольца следует использовать только один раз?

Углубления в резиновом уплотнителе, образовавшиеся при первом использовании крышки или кольца, могут помешать получению воздухонепроницаемого уплотнения при повторном использовании.

Почему металлические зажимные кольца следует снимать после остывания банок?

Если кольца не снять вскоре после остывания, влага между кольцом и банкой может вызвать ржавление кольца, что затруднит последующее снятие колец. Кольцо больше не нужно после остывания банки, поскольку герметичность обеспечена плоской металлической крышкой с уплотнительным составом и вакуумом, созданным во время охлаждения.

Что вызывает изменение цвета консервированных продуктов?

Потемнение продуктов в верхней части банки может быть вызвано окислением из-за воздуха в банке или недостаточным нагревом либо обработкой, в результате чего ферменты не разрушаются. Чрезмерная обработка может вызвать изменение цвета продуктов по всей банке.

Розовый и синий цвета, иногда наблюдаемые в консервированных грушах, яблоках и персиках, вызваны химическими изменениями в красящих веществах фруктов.



Железо и медь из кухонной утвари или из воды в некоторых районах могут вызывать появление коричневого, черного и серого цветов в некоторых продуктах.

Почему нижняя сторона металлических крышек иногда меняет цвет?

Природные соединения в некоторых продуктах, особенно кислоты, разъедают металл и образуют темный налет на нижней стороне крышек банок. Этот налет на крышках запечатанных, правильно обработанных консервированных продуктов безвреден.

Безопасно ли использовать консервированные продукты, которые замерзли в результате их хранения в неотапливаемом помещении?

Замораживание не вызывает порчу продуктов, если герметичность не нарушена или банка не разбита. Если банка больше не запечатана, продукт все еще может быть безопасным для употребления, если банка не разбита, а продукт все еще заморожен и не подвергался оттаиванию и повторному замораживанию.

Извлеките замороженные консервированные продукты из банок как можно осторожнее. Продуктам может потребоваться слегка оттаять, чтобы облегчить их извлечение из банок, но их следует оставлять в виде блоков настолько больших, насколько это возможно извлечь через горлышко банки.

Осмотрите банки на предмет сколов и волосяных трещин. Если они обнаружены, выбросьте продукты из этих банок. Если трещины не обнаружены, продукты можно переложить из банок в пакеты или контейнеры для заморозки и хранить в морозильной камере, либо их можно хранить в холодильнике для употребления в течение дня или двух.

Консервированные в домашних условиях продукты, которые были заморожены, могут быть менее приятными на вкус из-за изменения текстуры по сравнению с правильно хранившимися консервированными продуктами. Не консервируйте повторно домашние консервы, которые были заморожены.

Как защитить консервированные продукты от замерзания?

Заверните банки в бумагу или накройте их одеялами. Однако если ожидается, что температура в месте хранения будет ниже нуля (32° F) более чем на день или два, перенесите продукты в более теплое место хранения.

О чем свидетельствует плесень на консервированных продуктах?

Это означает, что банка не была герметично закрыта и продукт испорчен. Даже если плесень кажется видимой только на поверхности, выбросьте всю еду в емкости, так как части плесени могут быть невидимы в продукте.

Безопасно ли консервировать продукты без соли?

Да. Соль используется только для вкуса в консервированных овощах и не обязательна для безопасной обработки. Поскольку характерный вкус и текстура маринованных овощей зависят от соли, не исключайте этот ингредиент из рецептов солений и приправ.

Какую соль следует использовать при мариновании? Почему?

Используйте чистую гранулированную соль. Можно использовать неочищенную йодированную или неиодированную столовую соль, однако добавки, внесенные в соль для предотвращения слеживания, могут сделать рассол мутным. Не используйте йодированную столовую соль, так как она может сделать соленья темными.

Какой тип уксуса следует использовать для приготовления солений? Можно ли его разбавлять?

Используйте яблочный или белый дистиллированный уксус с кислотностью от 4% до 6% (от 40 до 60 гран). Не используйте уксус неизвестной кислотности. Не разбавляйте уксус, если это не указано в рецепте. Если вы предпочитаете менее кислый продукт, добавьте сахар, а не уменьшайте количество уксуса.

Почему соленья следует обрабатывать в кипящей водяной бане?

Соленья требуют тепловой обработки для уничтожения организмов, вызывающих порчу, и инактивации ферментов, которые могут влиять на вкус, цвет и текстуру.

Тепловая обработка в кипящей водяной бане рекомендуется для всех видов маринованной продукции. Всегда существует опасность попадания микроорганизмов порчи в продукт при его перекладывании из кастрюли в банку. Это верно даже при соблюдении максимальной осторожности и является причиной того, почему консервирование открытым способом не рекомендуется.

Почему пластиковые контейнеры не следует использовать при засолке солений?

Овощи, подвергаемые маринованию, претерпевают как физические, так и химические изменения во время посола или ферментации. В результате этих изменений пластик может быть поврежден, что приведет к образованию или вымыванию нежелательных соединений из пластика.

Для ферментации или посола солений используйте глиняный горшок или каменную банку, кастрюлю с эмалированным покрытием без сколов, либо большую стеклянную банку, миску или кастрюлю.

Что делает соленья полыми внутри?

Пустотелость в соленьях обычно возникает из-за плохо развитых огурцов, слишком долгого хранения огурцов перед маринованием, слишком быстрого брожения, слишком крепкого или слишком слабого рассола во время брожения.

Почему желе получается слишком мягким?

Слишком много сока в смеси, слишком мало сахара, недостаточная кислотность смеси (перезрелые фрукты) или приготовление слишком большой порции за один раз.

Из-за чего желе получается «резиновым» (жестким)?

Смесь кипятили слишком долго для достижения стадии желирования, поскольку в сок было добавлено слишком мало сахара по сравнению с содержащимися в нем пектином и кислотой.

Что вызывает образование кристаллов в желе?

Кристаллы по всему желе могут быть вызваны избытком сахара в смеси для желе, либо недостаточным, слишком медленным или слишком долгим кипячением смеси. Кристаллы на поверхности открытого и постоявшего желе образуются из-за испарения жидкости.

Кристаллы тартрата в виноградном желе могут появиться, если соку не дали постоять ночь, а затем процедить его через сложенную вдвое марлю перед приготовлением желе.

Подходит ли однодверный холодильник-морозильник для замораживания и хранения замороженных фруктов и овощей?

В морозильной камере такого типа может быть сложно достичь рекомендуемой температуры 0° F (-18° C) или ниже для замораживания и хранения продуктов так, чтобы продукты в отделении холодильника также не замерзли.

Рекомендуемые сроки хранения резко сокращаются, если в морозильной камере не поддерживается температура 0° F или ниже. Если температура в морозильной камере выше 10°, не храните замороженные продукты дольше нескольких недель.

Можно ли использовать контейнеры из-под коммерческих продуктов питания, таких как творог, маргарин, молоко, йогурт, мороженое или сметана, для замораживания фруктов и овощей?

Картонные коробки с восковым покрытием, в которых ранее содержались молочные продукты, недостаточно устойчивы к влагоиспарению, чтобы их можно было использовать для упаковки пищевых продуктов, подлежащих заморозке.

Пластиковые контейнеры для коммерческих продуктов питания подходят, если они плотно закрываются и не становятся хрупкими и трескающимися при низких температурах, подвергая продукт воздействию воздуха.

Можно ли использовать лимонную кислоту или лимонный сок для предотвращения потемнения фруктов при хранении в морозильной камере?

Хотя эти продукты можно использовать в качестве антитемнеющих агентов, ни один из них не так эффективен, как аскорбиновая кислота. Часто количество лимонной кислоты или лимонного сока, необходимое для предотвращения потемнения, настолько велико, что естественные вкусы маскируются или фрукт становится слишком кислым.

Почему необходимо мыть и бланшировать овощи перед заморозкой?

Мытье удаляет грязь и часть бактерий с овощей. Замораживание подавляет рост бактерий, но не убивает их. Поэтому важно, чтобы как пища, так и все поверхности, к которым она прикасается, содержались в чистоте, чтобы количество бактерий на пище было сведено к минимуму. Бактерии могут размножаться на пище, если температура повышается во время хранения в морозильной камере, а также при размораживании пищи.



За исключением зеленого перца и спелого лука, овощи необходимо бланшировать для уничтожения ферментов, которые могут вызывать нежелательные изменения вкуса, текстуры и цвета во время хранения в морозильной камере.

Почему зеленый перец и спелый лук можно замораживать без бланширования?

В отличие от других овощей, зеленый перец и лук не теряют качества при хранении в морозильной камере, если их ферменты не разрушаются путем бланширования перед заморозкой.

Зеленый перец, замороженный без нагревания, лучше подходит для использования в сырых блюдах, чем бланшированный перец. Часть характерного вкуса лука теряется, если этот овощ бланшировать перед заморозкой.

Почему кукурузу, замороженную в початках, бланшируют дольше, чем срезанную кукурузу?

Более длительное бланширование кукурузы, замороженной в початках, необходимо для того, чтобы были уничтожены ферменты, присутствующие в початке. В противном случае ферменты в ненагретом початке могут вызвать нежелательные изменения вкуса в зернах кукурузы.

Кукурузу, замороженную без початков, нужно бланшировать лишь настолько, чтобы уничтожить ферменты в зернах.

Можно ли бланшировать овощи на пару вместо нагревания в кипящей воде?

Следующие овощи можно нагревать в пару: брокколи, грибы, тыкву, зимнюю тыкву (кабачки) и батат.

Для обработки этих овощей на пару налейте 1–2 дюйма воды в большую кастрюлю; доведите воду до кипения. Поместите корзину с одним слоем подготовленных овощей; держите корзину на высоте не менее 1 дюйма над водой. Накройте кастрюлю крышкой и засеките время.

Обрабатывайте брокколи на пару 3 минуты; нарезанные грибы — 3 минуты; целые грибы (диаметром менее 1 дюйма) — 5 минут. Обрабатывайте тыкву, зимнюю тыкву или батат до мягкости.

Нужно ли вносить коррективы в время бланширования овощей на высоте над уровнем моря?

На высоте 5 000 футов или более над уровнем моря нагревайте овощи на 1 минуту дольше времени, указанного в инструкции для бланшируемого овоща.

Что можно сделать, чтобы предотвратить оттаивание продуктов, если морозильная камера перестала работать?

Никогда не открывайте морозильную камеру без необходимости. Полностью загруженная морозильная камера обычно остается достаточно холодной, чтобы поддерживать продукты в замороженном состоянии в течение 2 дней, если дверь не открывать; наполовину загруженная морозильная камера может не оставаться достаточно холодной дольше дня.

Если электроснабжение не может быть восстановлено или морозильную камеру нельзя отремонтировать до того, как продукты начнут оттаивать, используйте сухой лед. Если сухой лед приобретен вскоре после отключения и морозильная камера полностью загружена, 25 фунтов сухого льда должны поддерживать температуру ниже нуля в морозильной камере объемом 10 кубических футов в течение 3–4 дней; если морозильная камера заполнена менее чем наполовину — в течение 2–3 дней.

Поместите сухой лед на доски или плотный картон поверх упаковок с едой. Обращайтесь с сухим льдом осторожно — никогда не берите его голыми руками. Носите перчатки во избежание ожогов.

Другой вариант — перевезти продукты в морозильную камеру соседа или на склад-холодильник, где можно арендовать место.

Можно ли повторно замораживать размороженные овощи и фрукты?

Замороженные продукты, которые оттаяли, можно безопасно повторно заморозить, если они все еще содержат кристаллы льда или если они все еще холодные — около 40° F — и хранились в холодильнике (при температуре от 32° до 40°) после размораживания не более 1 или 2 дней.

Поскольку оттаивание и повторное замораживание снижают качество фруктов и овощей, используйте повторно замороженные продукты как можно скорее, чтобы сохранить как можно больше их потребительских качеств.



Глоссарий консервирования пищевых продуктов

составители: Аннетта Кук и Кэрол Дэвис [21]

Кислотный продукт — продукт с уровнем pH 4,6 или ниже. Кислотный продукт можно безопасно обрабатывать в кипящей водяной бане в течение указанного времени. Включает большинство фруктов, томатов и маринованных овощей.

Анаэробы — бактерии, способные расти без воздуха, как в запечатанной емкости с консервированными продуктами.

Бланширование — нагревание овощей путем погружения в кипящую воду, обработки паром, обжаривания в масле или тушения для инактивации ферментов, способных вызывать изменения качества пищевых продуктов во время хранения в морозильной камере.

Каннер для водяной бани — большая кастрюля с крышкой, решеткой и покрытием; должна быть достаточно глубокой, чтобы банки были покрыты водой на 1–2 дюйма и при этом оставалось дополнительное пространство для активного кипения воды. Подходит для обработки кислых продуктов.

Ботулизм — пищевое отравление, возникающее в результате употребления консервированных продуктов, содержащих токсин, вырабатываемый Clostridium botulinum, анаэробной бактерией. Этот организм может расти и вырабатывать токсин в запечатанных банках с консервированными продуктами, которые обработаны неправильно.

Консервирование — сохранение продуктов в герметичных жестких контейнерах. Микроорганизмы уничтожаются путем тепловой обработки контейнеров с пищей при температуре и в течение времени, указанных для каждого продукта. Крайне важно точно следовать надежным инструкциям по консервированию, чтобы обеспечить безопасность консервированного продукта, свободного от бактерий, вызывающих ботулизм, и микроорганизмов порчи.

Холодная укладка (Cold Pack) — сырые, ненагретые продукты, уложенные в консервную тару и залитые кипящим сиропом, соком или водой.

Дегидратор — устройство, удаляющее влагу, сушилка.

Ферменты — белки, участвующие в процессах роста растений, включая созревание. Ферменты могут вызвать потерю качества продуктов питания, если они остаются активными во время хранения. Они разрушаются при консервировании или путем бланширования овощей перед заморозкой.

Морозный ожог (Freezer Burn) — мелкие белые обезвоженные участки, возникающие на неправильно упакованных замороженных продуктах. Это состояние безвредно, но при обширном распространении может привести к тому, что продукты станут жесткими или потеряют вкус.

Замораживание — консервирование пищевых продуктов путем хранения при низких температурах. Рекомендуемая температура для хранения в морозильной камере составляет 0° F (-18° C) или ниже.

Пространство под крышкой — пространство между верхом продукта в контейнере и крышкой или укупоркой контейнера.

Горячая укладка (Hot Pack) — продукты, нагретые в сиропе, воде, паре или соке и уложенные горячими в банки для консервирования.

Гидратор (отделение для овощей) — выдвижной отсек в холодильниках, защищающий свежие фрукты и овощи от высыхания при хранении в холодильнике.

Низкокислотный продукт — продукт с pH выше 4,6. Низкокислотный продукт требует обработки при высокой температуре под давлением для уничтожения микроорганизмов и обеспечения безопасности консервированного продукта. Включает все овощи, кроме томатов.

Микроорганизм — включает бактерии, плесень и дрожжи, которые при присутствии в пище могут вызывать порчу и даже пищевое отравление. Поэтому их необходимо уничтожать при консервировании пищевых продуктов или предотвращать их рост при замораживании и сушке.

Пароизоляционный (Moisture-vapor-proof) — упаковочные материалы, предотвращающие потерю влаги из пищевых продуктов во время хранения в морозильной камере. Примеры включают стекло, жесткий пластик и металлические контейнеры для заморозки.

Влагостойкий (Moisture-vapor-resistant) — упаковочные материалы, защищающие пищевые продукты от потери влаги во время хранения в морозильной камере. Примеры включают обертки для заморозки (бумагу, пластик или фольгу), полиэтиленовые пакеты, коробки для заморозки с восковым покрытием.

Плесень — микроскопические грибы, которые образуют переносимые по воздуху споры (семена), которые могут оседать на пище и расти в виде ватных маточных сплетений или пуха. Некоторые виды плесени или продукты их жизнедеятельности могут быть вредными, поэтому заплесневелые овощи или фрукты нельзя консервировать. Плесень уничтожается при правильном консервировании, но она может развиваться в неплотно закрытых контейнерах. Продукты из неплотно закрытых контейнеров или любые консервированные продукты с признаками роста плесени следует выбросить, не пробуя.

Консервирование открытым способом в кастрюле — процедура, при которой пища готовится в обычной кастрюле, затем раскладывается в горячие банки и закатывается. Банки с продуктами не подвергаются дополнительной тепловой обработке. Это опасная практика, так как организмы порчи могут попасть в банку при перекладывании еды из кастрюли в банку. В низкокислотных продуктах достигаемые температуры недостаточно высоки для обеспечения уничтожения всех организмов порчи, которые могут присутствовать в продукте.

Укладка (Pack) — обозначает способ укладки продуктов в контейнеры. Указывает температуру продуктов при укладке в банки для консервирования или метод подслащивания фруктов для упаковок под заморозку.

Пектин — вещество, встречающееся в природе во многих фруктах, которое вызывает загустение или гелеобразование сока после нагревания при наличии правильных пропорций сахара и кислоты. Натуральные пектины более распространены в недозрелых фруктах, чем в спелых или перезрелых. Некоторые фрукты содержат достаточно природных пектинов для приготовления высококачественных джемов и желе. Другие требуют добавления коммерческих пектинов, производимых из цитрусовой кожуры или яблок.

Уровень pH (pH) — показатель кислотности продукта. Чем ниже pH, тем выше кислотность.

Консервировать — сохранять качество продуктов питания для потребления в последующий период. Достигается путем консервирования, заморозки, маринования, сушки или приготовления желе, джемов либо варенья.

Обработка (Processing) — нагревание пищи в закрытых банках для консервирования с целью обеспечения уничтожения микроорганизмов, чтобы консервированная пища оставалась неиспорченной и безопасной для употребления. Кислые продукты — такие как фрукты, томаты и соленья, а также джемы и варенье — безопасно обрабатываются в кипящей водяной бане. Низкокислотные овощи (все овощи, кроме томатов) требуют обработки при более высокой температуре с использованием парового каннера (автоклава) или скороварки. Время, необходимое для обеспечения достаточной обработки, указано в инструкциях по консервированию для каждого продукта.

Упаковка в сиропе (Sirup Pack) — фрукты упаковываются для заморозки в сахарном сиропе, приготовленном путем растворения сахара в воде.

Паровой каннер (автоклав) (Steam-pressure Canner) — большая тяжелая металлическая кастрюля с плотно прилегающей крышкой, оснащенной предохранительным клапаном, пароотводом или краником, а также манометром — грузиковым или циферблатным. Используется для обработки низкокислотных продуктов под давлением при высоких температурах в целях обеспечения их безопасности.

Паровая кастрюля (скороварка) (Steam-pressure Saucepan) — меньше, чем каннер. Если она оснащена манометром для поддержания давления на уровне 10 фунтов, она подходит для обработки продуктов в пинтовых банках.

Упаковка с сахаром (Sugar Pack) — сахар добавляется непосредственно к фруктам и аккуратно перемешивается, чтобы извлечь сок из фруктов перед укладкой в контейнеры для заморозки.

Упаковка без подсластителей (Unsweetened Pack) — фрукты, упакованные для заморозки без добавления подсластителей. Они могут быть упакованы в сухом виде или залиты водой.
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