
банки, так  как  мясо  является  плохим  проводником  тепла . В  банки, содержащие  большую  влажность , тепло  будет
проникать без сомнения , быстрее, чем в банки, содержащие меньшую влажность . На основании этих данных и режим
стерилизации для различных консервов должен быть различен .

Во  время  самой  стерилизации  необходимо  периодически , на  короткое  время, открывать  паровыпускной  кран ,
находящийся  у  манометра , для  выпуска  конденсационной  воды , пара, а  также  и  воздуха, которым  все  же  частично
может оставаться в автоклаве ; кроме этого необходимо периодически открывать и водовыпускной кран , расположенный
на дне автоклава, для спуска конденсационной воды .

Во  время  самой  стерилизации  дежурный  стерилизатор  должен  самым  внимательным  образом  следить  за  показанием
манометра  и  термометра  и  регулировать  постоянство  их  показаний  путем  впуска  и  выпуска  пара . Если  установлен
термограф, то дежурный стерилизатор также следит и за его показаниями .

Что  же  касается  вопроса  продолжительности  процесса  стерилизации  и  температурных  данных , приходится  признать,
что  вопрос  о  наиболее  рациональной  температуре  и  продолжительности  стерилизации  еще  до  сих  пор  не  может
считаться разрешенным для всех видов консервов и ждет еще подробной практики и теоретической разработки .

Заводы  стерилизуют  свою  продукцию  со  значительными  колебаниями  в  зависимости  от  природы  и  качества  сырья ,
подлежащего  консервированию , и  в  зависимости  от  вероятности  и  возможности  наличия  в  них  тех  или  иных
микроорганизмов, от  величины  и  формы  тары  и  систем  автоклавов (закрытые  или  открытые  ванны ) и  типа
изготовляемого продукта (закусочного или пищевого) и т.д.

Вследствие  сказанного  в  производстве  всегда  приходится  сообразоваться  с  указанными  факторами  и  видоизменять
приемы  стерилизации, как  в  отношении  температурных  условий , так  и  в  отношении  продолжительности  нагревания .
Очень часто одна и та же продукция при прочих равных условиях консервными заводами стерилизуется различно . От
правильности стерилизации зависят все качества изготовляемого продукта . Как указано выше, стерилизация консервов
часто производится  в  разных  условиях , а  поэтому  здесь  мы  считаем  необходимым  привести  несколько  таблиц  по
данному вопросу.

Для мясных консервов “тушеное мясо” стерилизация при температуре 112°C продолжается в течение 90 минут, кроме
того, подъем  пара — в  течение 20 минут, выпуск  пара — в  течение 20 минут. Продолжительность  стерилизации
мясорастительных  консервов (мясо  с  крупами  или  с  бобовыми ) при  температуре 118°C Институтом  консервной
промышленности установлена для 400-грамовых банок следующая :

Продолжительность  стерилизации  консервов  из  вареного  мяса  автором  установлена  для 400-грамовых  банок  при
температуре 114°C.

Ниже приводим таблицу режима стерилизации консервов , применяемого на консервных заводах Союза .

Подъем пара 20 мин.

Дополнительный прогрев 20 мин

Самая стерилизация 50 мин.

Спуск пара 15 мин

Подъем пара 20 мин.

Дополнительный прогрев 20 мин

Самая стерилизация 60 мин.

Спуск пара 15 мин

Наименование завода Наименование консерва Размер банки
(в г)

Подъем пара (в
мин.)

Время стерилизац.
(в мин.)

Выпуск пара
(в мин.)

Температура в °
С

Ставропольский Мясные консервы 400 20 70 15 114

Махач-Кала ” ” 400 20 70 15 108

Сталинградский Мясорастит. консер. 400 15 80 18 115

Смычка ” ” 400 15 70 15 115

Петровский Мясные консервы 400 20 70 15 112

Урюпинский ” ” 400 15 90 10 112

Грозненский Мясорастит. консер. 1000 15–20 70 20 118

Эриванский Баранина с крупой 1000 20 120 15 112–115

” ” ” ” 400 20 90 15 112–115

” Говядина с рисом 1000 20 120 18 112–115

” ” ” ” 400 20 90 18 112–115
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