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Изобретение относится к технологии
производства закусочных консервов. Способ
предусматривает подготовку рецептурных
компонентов, варку, очистку и резку куриных
яиц, резку и бланширование картофеля и томатов,
бланширование и резку моркови, резку и
замораживание салата и зелени, резку мяса
креветок и соленых огурцов, замораживание
свежего зерна зеленого горошка, заливку

питьевой водой и выдержку для набухания
молотого шрота семян тыквы, смешивание
перечисленных компонентов с томатной пастой,
уксусной кислотой, сахаром, солью, перцем
черным горьким, перцем душистым, корицей и
мускатным орехом, фасовку полученной смеси и
майонеза, герметизацию и стерилизацию. Способ
позволяет снизить адгезию к стенкам тары
получаемого целевого продукта.
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(54) METHOD FOR PRODUCTION OF PRESERVES "SHRIMPS AND VEGETABLES SALAD"
(57) Abstract:

FIELD: food industry.
SUBSTANCE:method envisages recipe components

preparation, chicken eggs boiling, shelling and cutting,
potatoes and tomatoes cutting and blanching, carrots
blanching and cutting, lettuce and greens cutting and
freezing, shrimp meat and brined cucumbers cutting,
fresh green peas freezing, ground pumpkin seeds extrac-

tion cake pouring with drinking water andmaintenance
for swelling, the listed components mixing with tomato
paste, acetic acid, sugar, salt, black hot pepper, allspice,
cinnamon and nutmeg, the produced mixture and may-
onnaise packing, sealing and sterilisation.

EFFECT:method allows to reduce themanufactured
target product adhesion to container walls.
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Изобретение относится к технологии производства закусочных консервов.
Известен способ производства консервов "Салат из креветок с овощами",

предусматривающий подготовку рецептурных компонентов, варку, очистку и резку
куриных яиц, резку и бланширование картофеля и томатов, бланширование и резку
моркови, резку и замораживание салата и зелени, резкумяса креветок и соленыхогурцов,
замораживание свежего зерна зеленого горошка, смешивание перечисленных
компонентов с томатной пастой, уксусной кислотой, сахаром, поваренной солью,
ацетатом кальция, перцем черным горьким, перцем душистым, корицей и мускатным
орехом, фасовку полученной смеси и майонеза, герметизацию и стерилизацию (RU
2328907 C1, 2008).

Недостатком этого способа является высокая адгезия к стенкам тары получаемого
целевого продукта.

Техническим результатом изобретения является снижение адгезии к стенкам тары
получаемого целевого продукта.

Этот результат достигается тем, что в способе производства консервов "Салат из
креветок с овощами", предусматривающем подготовку рецептурных компонентов,
варку, очистку и резку куриных яиц, резку и бланширование картофеля и томатов,
бланширование и резку моркови, резку и замораживание салата и зелени, резку мяса
креветок и соленых огурцов, замораживание свежего зерна зеленого горошка,
смешивание перечисленных компонентов с томатной пастой, уксусной кислотой,
сахаром, солью, перцем черным горьким, перцем душистым, корицей и мускатным
орехом, фасовку полученной смеси и майонеза, герметизацию и стерилизацию, согласно
изобретению в составе смеси дополнительно используют молотый шрот семян тыквы,
который предварительно заливают питьевой водой и выдерживают для набухания, а
компоненты используют при следующем соотношении расходов, мас.ч.:

329,7креветки
126,9куриные яйца

140,7-148,4картофель
77,1-79,1морковь

247,5томаты
59,9зеленый горошек
179,7соленые огурцы

22салат
25зелень
12шрот семян тыквы
90майонез

томатная паста, в пересчете на
7,630%-ное содержание сухих веществ

уксусная кислота, в пересчете на
1,580%-ную концентрацию
3,4сахар
10соль

0,21перец черный горький
0,016перец душистый
0,029корица
0,008мускатный орех

до выхода целевого продукта 1000вода

Способ реализуется следующим образом.
Рецептурные компоненты подготавливают по традиционной технологии.
Подготовленные куриные яйца варят, очищают и нарезают.
Подготовленные картофель и томаты нарезают и бланшируют.
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Подготовленную морковь бланшируют и нарезают.
Подготовленные салат и зелень нарезают и замораживают.
Подготовленные мясо креветок и соленые огурцы нарезают.
Подготовленное свежее зерно зеленого горошка замораживают.
Подготовленныймолотыйшрот семян тыквы, полученный по известной технологии

(Васильева А.Г., Дворкина Г.А., Касьянов Г.И. Разработка технологии колбас
функционального назначения с добавками из семян тыквы. - Краснодар: ИнЭП, 2008,
с.38-45), заливают питьевой водой в соотношении по массе около 1:5 и выдерживают
для набухания.

Перечисленные компоненты в рецептурном соотношении смешивают с томатной
пастой, уксусной кислотой, сахаром, сольюимолотымиперцем черным горьким, перцем
душистым, корицей и мускатным орехом.

Полученную смесь и майонез расфасовывают в рецептурном соотношении,
герметизируют и стерилизуют с получением целевого продукта.

Расходыкомпонентов приведены с учетомнормотходов и потерь соответствующих
видов сырья. Приведенные в виде интервалов расходы охватывают их возможное
изменение по срокам хранения сырья.

При использовании томатной пасты с содержанием сухих веществ, не совпадающим
с рецептурным, и/или уксусной кислоты с концентрацией, не совпадающей с рецептурной,
осуществляют пересчет их расходов на эквивалентное содержание сухих веществ и/или
кислоты соответственно по известным зависимостям (Сборник технологических
инструкций по производству консервов. Том I. -М.: АППП "Консервплодоовощ", 1990,
с.124).

Полученные по описанной технологии консервы по органолептическим свойствам
сходны с продуктом по наиболее близкому аналогу.

Для подтверждения указанного технического результатажестебанки№5, содержащие
продукты, полученные по описанной технологии и по наиболее близкому аналогу,
вскрывали и устанавливали в штативе в перевернутом положении. Опытный продукт
полностью вываливался из банки, а продукт по наиболее близкому аналогу нет.

Таким образом, предлагаемый способ позволяет снизить адгезию к стенкам тары
получаемого целевого продукта.

Формула изобретения
Способпроизводства консервов "Салат из креветок с овощами", предусматривающий

подготовку рецептурных компонентов, варку, очистку и резку куриных яиц, резку и
бланширование картофеля и томатов, бланширование и резку моркови, резку и
замораживание салата и зелени, резку мяса креветок и соленых огурцов, замораживание
свежего зерна зеленого горошка, смешивание перечисленных компонентов с томатной
пастой, уксусной кислотой, сахаром, солью, перцем черным горьким, перцем душистым,
корицей м мускатным орехом, фасовку полученной смеси и майонеза, герметизацию и
стерилизацию, отличающийся тем, что в составе смеси дополнительно используют
молотый шрот семян тыквы, который предварительно заливают питьевой водой и
выдерживают для набухания, а компоненты используют при следующем соотношений
расходов, мас.ч.:

329,7креветки
126,9куриные яйца

140,7-148,4картофель
77,1-79,1морковь

247,5томаты
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59,9зеленый горошек
179,7соленые огурцы

22салат
25зелень
12шрот семян тыквы
90майонез

томатная паста, в пересчете на
7,630%-ное содержание сухих веществ

уксусная кислота, в пересчете на
1,580%-ную концентрацию
3,4сахар
10соль

0,21перец черный горький
0,016перец душистый
0,029корица
0,008мускатный орех

до выхода целевого продукта 1000.вода
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