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Предисловие



Сейчас каждому должно быть хорошо известно, что содержащиеся в свежих овощах и фруктах витамины являются важнейшей и совершенно незаменимой частью для нормального существования человека. Полное отсутствие в пище, например, витамина С выбывает цингу, (заканчивающуюся смертью, если вовремя не ввести в пищу этот важнейший витамин. Отсутствие другого витамина — витамина А вызывает вначале куриную слепоту, а затем и полное перерождение глазной роговицы и слепоту. Зимой, и особенно ранней весной, когда запасы овощей на исходе, а свежей зелени ещё нет, среди населения появляются многочисленные простудные и желудочно-кишечные заболевания, особенно разные формы гриппа, колитов и проч., как следствие ослабления организма из-за недостатка в пище витаминов. Следом за этим развиваются и тяжелые специфические заболевания: цинга и др.
В текущий военный период основная масса свежих овощей и плодовой продукции направляется на снабжение армии, раненых и населения освобождённых от врага территорий. Поэтому среди местного тылового населения почти везде наблюдается недохватка овощей, а вместе с этим и витаминов. Однако, у нас, жителей средней и северной части ШРОР, имеются налицо самые широкие возможности полностью предохранить себя от заболеваний, связанных с недостачей витаминов, и обеспечить себя витаминами за счёт, например, свежей сосновой хвои, содержащей зимой в 2,5 — 3 раза больше антицинготного витамина С, чем самые высоко-витаминные овощи. Сосновая хвоя, как важнейшее и надёжнейшее противоцинготное средство, применяется жителями северных окраин более 400 лет и наверное спасла от гибели зимой многие сотни миллионов людей за это время.
Современная наука не только подтвердила целебные свойства сосновой хвои, но и доказала, что в килограмме свежей зимней сосновой хвои, очищенной от веточек, содержится не менее 100 порций иди 100 человеко-доз (по 20 миллиграммов) витамина б. Следовательно, 10 гр. свежей сосновой хвои, принятые каждый день, будут совершенно предохранять человека от заболевания цингой. Однако кушать свежую сосновую хвою взамен зеленя нельзя ввиду её горечи, смолистости и грубо-волокнистого характера. Поэтому первоочередная задача использования ценных витаминных свойств хвои заключается в умелом выделении витамина C из хвои путём получения из неё соков или настоев, содержащих весь витамин хвои в удобном для использования виде. Вторая, не менее важная задача состоит в правильной переработке этого хвойно-витаминного сока, в удалении из него горько-смолистых примесей и в получении приятных по вкусу витаминных продуктов, устойчивых при хранении и удобных для самого широкого их распространения среди населения. Для пищевых предприятий местной промышленности, выпускающей для населения; различные фруктовые воды, квасы, браги и проч., особенно важно освоить полноценное получение приемлемых по вкусу обезгореченных хвойно-витаминных соков и способы витаминизации выпускаемых Пищепромом напитков хвойно-витаминными соками. В этой брошюре изложены основные сведения, касающиеся переработки сосновой хвои по новому, разработанному одним из авторов брошюры, способу. Производство обезгореченных хвойно-витаминных напитков по этому способу было впервые организовано под руководством одного из авторов этой брошюры о апреля 1942 г. в гор. Ростове, Ярославск. обл., на кофе-цикорной фабрике, а затем с 1943 года и на Рыбинском пивзаводе. (Брошюра имеет характер техминимума и предназначена для работников местной пищевой промышленности, а также для сотрудников аптечной сети.



I. ЧТО ТАКОЕ СОСНОВАЯ ЛАПКА И КАКАЯ ХВОЯ ГОДИТСЯ ДЛЯ ПЕРЕРАБОТКИ
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Сосновая лапка, являющаяся сырьём для выработки витаминных напитков, представляет собой концы сосновых веток или верхушек, густо покрытых хвоей. Длина лапки 25 — 40 см. Чаще всего лапки на основной, более толстой ветке, несут боковые побеги; тогда основная ветка покрыта более редко посаженной хвоей. В среднем лапка содержит 65 проц. хвои и 35 проц. сучьев (рис. 1).

Для переработки на хвойно-витаминные напитки годится лапка только со свежей, зелёной зимней хвоей. Лапка с подвяленной или подсохшей хвоей, хотя бы и с зелёной, для переработки не пригодна. Точно также лапка с побуревшей или пожелтевшей хвоей не годится для переработки. В переработку выгодна только осенне-зимняя" хвоя.
Заготавливать её можно до начала мая месяца. После этого хвоя теряет 80 проц. витамина. Поэтому необходимо делать и сохранять запасы свежей зимней хвоя для летней переработки с зимы или рапной весной. Хвоя лапки, срубленной поздней осенью или зимой, пролежавшая всю зиму на! снегу, полностью сохраняет витамин С.



II. КАК СОХРАНЯТЬ ЛАПКУ СВЕЖЕЙ ДОЛГОЕ ВРЕМЯ



Зимой, начиная с октября и до апреля месяца, сосновая лапка хорошо сохраняется на улице на чистом снегу, стожками, высотой до 1 метра, засыпанными сверху снегом. Для хранения зимней лапки летом нужно непременно уложить её на жердяной настил в переслои со снегом, согласно специальной инструкции, и покрыть сверху снега толстым слоем соломы или опилок. Также можно хранить хвою в подвале, сложенную в переслой со снегом. Вынутая из снегового хранилища, лапка может сохраняться в помещении не более 3 — 4 дней. При. этом надо, чтобы либо помещение было холодным, либо лапку забрасывать в холодную воду. Суточный запас хвои в цеху должен обязательно находиться в холодной воде.



III. КАК ПОДГОТОВЛЯТЬ ЛАПКУ К РАЗМОЛУ



Прежде чем пускать лапку в переработку, нужно ее обработать. Обработка заключается в отделении хвойной иголки от веток. Отделение хвои производится вручную, прячем снятая хвоя забрасывается немедленно в чан с холодной водой. Тонкие вершинки лапки (толщиной не более половины карандаша) отрываются от веток, и идут в переработку вместе с хвоей.



IV. УЧЕТ ПОСТУПЛЕНИЯ И ПЕРЕРАБОТКИ СЫРЬЯ



Ввиду того, что взвешивание хвои после отделения её от лапки неудобно, т. к. хвоя должна немедленно после отрыва от веток поступать в холодную воду, учёт расхода хвои производится взвешиванием вначале всей лапки, а затем отделённых от хвои сучьев. Навешивание лапки можно производить вне цеха, например во дворе, в коробах, мешках или корзинах. Взвешенную лапку забрасывают в бочку с холодной водой. Воды наливают столько, чтобы она покрывала хвою. Сучья, отделяемые от хвои, собираются в корзины и, после выборки всей лапки из бочки, взвешиваются. Таким образом, вес ощипанной хвоя рас­считывают по разности между общим весом лапки и весом отделённых веток. Примерно, на 100 кг. сосновой лапки приходится от 30 до 40 кг, веток. Следовательно, хвои будет поступать» размол 70 — 60 проц. от веса лапки.



V. ИЗМЕЛЬЧЕНИЕ ХВОИ, И ПОЧЕМУ ОНО НЕОБХОДИМО



Витамин С вместе с соком находится внутри клеточек, составляющих хвою. Извлечь витамин из цельной хвои можно только при энергичном кипяченая хвои и долгом настаивания, что затруднительно на практике. Если же хвою очень мелко нарезать иди раздавить на вальцах или между жерновами, то витамин С легко извлекается даже совсем холодной водой. На основании многих, опытов установлено, что лучше всего измельчать сосновую хвою на мясорубках колбасного типа {волчках) или асе раздавливать между вальцами из гранита или чугуна. В условиях местпрома легче всего доступна мясорубка, поэтому дальше будет описана работа на мясорубках.



VI. КАК РАЗМАЛЫВАТЬ СОСНОВУЮ ХВОЮ



При размоле хвои нужно помнить, что в хвое много прочных волокон, которые при неумелой подаче сырья могут скрутиться в жгут и верёвки, обвить червяк, забить решётки, поломать ножи. 'Главными правилами размола хвои, будут следующие:
а) налить в приёмную лоханку под хоботом мясо рубки половину объёма сока, если он есть от прежней работы, а если нет, то воды;
б) запустить вхолостую мясорубку и дать ей набрать разбег;
в) загрузить мокрую хвою небольшими порциями, непрерывным пучком, подливая время от времени сок от прежней экстракции (самый крепкий) или, если его ещё нет, воду. Помнить, что сок (или вода) как бы смазывает хвою и облегчает её размол. Кроме того, добавленный сок, смешиваясь с выделяющимся при размоле хвои соком, облегчает быстрое продвижение всей размолотой массы через решетки мясорубки;
г) следить, чтобы хобот мясорубки не грелся. Если греется, значит задано слишком много хвои и мало сока. Остановить подачу хвои и подлить в воронку мясорубки сока (или воды);
д) в приёмном ушате нужно как можно чаще размешивать деревянным веслом дроблёную массу, чтобы она сразу же смешивалась с соком. Ни в коем случав нельзя допускать образованна обсыхающей кучи жома в приёмнике.



VII. УХОД ЗА МЯСОРУБКОЙ ДЛЯ РАЗМОЛА ХВОИ



Во избежание ржавления, ножи и решётки мясорубки в нерабочее время должны быть вынуты, вымыты, высушены и обтерты. Храниться завернутыми в сухую мешковину, т. к. в цеху очень сыро. Правильно собрать и разобрать мясорубку должен уметь как начальник витаминного цеха, так и рабочий, работающий на ней. Собранную мясорубку следует вначале пустить вхолостую, проверить, не заедает ли где и правильно ли поставлены ножи. После окончания .работ мясорубка промывается.



VIII. БАТАРЕЙНАЯ ЭКСТРАКЦИЯ РАЗМОЛОТОЙ СОСНОВОЙ ХВОИ И ПОЛУЧЕНИЕ ИЗ НЕЕ СОКА



Свежая хвоя содержит около 75 проц. воды, в которой растворен весь витамин 0, сахар, горькие вещества хвои и пр. Весь этот раствор и называется соком. Сильным гидравлическим прессом можно отжать через плотную ткань, из хорошо размолотой хвои не больше половины сока. Остальная же часть сока остается в мезге. Поэтому приходится дополнительно выщелачивать эту часть сока водой, получая в конечном итоге сильно разбавленный сок. Для того чтобы возможно проще извлечь из размолотой хвои весь её сок я получить его крепким, почти не разбавленным, следует применять так назыв. «батарейную экстракцию» размолотой хвои водой. Ввиду того, что наиболее интересной для нас составной частью хвои является витамин С и сахар (глюкоза), легко растворимые в холодной воде, а не желательными для нас являются горькие и смолистые вещества, трудно растворимые в холодной, но легче в подогретой воде, батарейную экстракцию хорошо размолотой хвои следует вести только холодной водой. При этом сок будет получен менее горьким, с меньшим содержанием смолистых веществ.
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Для экстракции хвои следует применять хорошую, не хлорированную питьевую воду, колодезную, артезианскую и проч. Если вода хлорирована, то её необходимо кипятить, а затем остужать.
Ввиду чрезвычайной лёгкости и быстроты выщелачивания витамина С из хорошо размолотой хвоя в течение первых же 3—5 минут, наиболее удобным типом аппаратов для батарейной экстракции являются небольшие, широкие, несколько суженные книзу и невысокие кадушки (30—40 см.), ёмкостью в 50— 80 литр., расположенные на ступенчатых площадках одна под другой. (См. рис. И). Такая батарейка ив 3-х кадушек обеспечивает извлечение 92 — 96. процентов витамина С, имеющегося в хвое. Для увеличения пропускной способности батареи и упрощения отделения мезги от сока, размолотая хвоя принимается в мешки из грубого холста, укрепленные на деревянных рамках и погруженные мешковиной в кадушки. Над кадушками укрепляются простые стойки для подвешивания на них вынутых для обтекания и для отжима сока рамок с мешочными фильтрами, заполненными хвойной мезгой. Каждая кадушка — панок имеет внизу деревянный кран для спуска через него сока в нижележащую. Готовый, наиболее крепкий сок—первач, спускается в приёмный чанок ёмкостью в 200—300 литров.
Самая техника экстракции в батарее из 3-х чанков осуществляется по принципу противотока следующим образом:
1. В фильтрационный мешок первого, наиболее низко расположенного чанка, «залитого на 2 объема соком из вышестоящего чанка (или в начале экстракции—водой), принимается либо прямо из хобота мясорубки-волчка, либо через приёмный из-под мясорубки деревянный ушат, при хорошем перемешивании, размолотая и стодневная хвоя.
Для лучшей полноты экстракции и облегчения работы не следует перегружать фильтровальный мешок мезгой, а каждые 30—40 минут наполнения и перемешивания поднимать фильтр на стойку для обтекания и ручного отжима.
Взамен вынутого на обтекание мешка с мезгой №1 в чанок вкладывается свежий фильтр, в который и принимается в течение 30—40 минут следующая порция № 2 размолотой хвои при возможно частом перемешивании веселком.
Обтекшая в течение 10—15 мин. мезга № 1 отжимается перекручиванием мешковины руками, а но окончании отжима фильтр вместе с мезгой № 1 переносится в чанок 2, куда и погружается и хорошо вымешивается с соком {или с водой в начале экстракции).
Примечание: Чанок 2-й так же, как и 3 должны быть на 2/3 наполнены соком от предыдущей экстракции или в начале работы водой.
Фильтр с мезгой № 1 из 2-го чанка после стояния в нём и перемешивания, как и в 1-м поднимается на обтекание и отжим одновременно с подъемом на обтекание фильтра из 1-го чанка.
(По окончании обтекания и отжима фильтра с мезгой № 1 из 2-го чанка, он переносится в 3-й чанок и в нем вымешивается с соком (или водой).

Одновременно во 2-й бачок закладывается отжатый фильтр с мезгой № 2 из 1-го бачка, а в 1-й вкладывается свежий пустой фильтр.
Через 30—40 минут настаивания и перемешивания фильтр 111-го чанка, поднятый на обтекание и отжим одновременно с фильтром 1-м и 2-м, освобождается от отжатой мезги № 1, мезга отбрасывается, фильтр возвращается в первый чанок, а в третий вкладывается фильтр с мезгой № 2, отжатой из 2-го чанка, во второй мезга № 3 из первого чанка.
Таким образом, осуществляется непрерывное передвижение и экстрагирование мезги, и насыщение соков 1-го, 2-го и 3-го чанков витамином С.
Насыщение 1-го (головного) сока практически достигается, когда через 50 литров находящегося в нём сока (ила воды в начале экстракции) пройдёт 35 кг. размолотой хвои.



IX. ДЛЯ ЧЕГО НУЖНО ЗАКВАШИВАТЬ И ВЫБРАЖИВАТЬ СОКИ



Головные соки, сливаемые с первого чанка в сбор­ник, дают самый крепкий или первый сок, называе­мый первачом.
Такой «первач» содержит в 100 граммах сока три и не меньше двух человеко-доз витамина С по 20 миллиграмм каждая. Кроме витамина С, в соку имеется около 1 проц. сахара и довольно много смоло-скипидарных веществ и горечи. Поэтому свежий сов. неприятен на вкус, оставляя во рту горько-смолистый привкус. Для удаления этих смоляных горечей наиболее простым является выбраживание сока по способу, разработанному нами и внедрённому в производство в Ростове с весны 1942 г. При правильно проведённом выбраживании хвойного сока и нём происходят следующие изменения: . 1. Сахар (или вернее глюкоза), которого в соку около одного процента, сбраживается и даёт готовому соку нужную для всякого безалкогольного напитка кислотность. Если же в, сок добавить до сбраживания сахара мальтозной патоки, меду, свекольного сиропа или солодового сусла, то брожение идёт в три раза быстрее и активнее. Кислотности в сброженном подсахаренном соку накопится также, в 4 — 5 раз больше, что значительно увеличивает ценность этого продукта, т. к. такой выброженный кислый сок хорошо пригоден для разбавления в 3—4 раза газированными и фруктовыми водами.
При выбраживании большая часть горечи и вся смоло-скипидарная часть удаляются, и правильно выброженный сок имеет кисловатый, немного вяжущий вкус, напоминающий брусничную воду.
Несброженный сок очень неустойчив при хранении и через – 2—3 дня витамин С та него теряется совершенно.
Выброженный же сок, особенно с добавкой сахаристых веществ, наоборот, приобретает высокую устойчивость для витамина 01 при хранении до месяца и больше в плотно закрытой посуде.
4. Выброженный сок —первач называется нами витаминным морсом. Витаминный морс, подслащенный, после выбраживания сахаром, сахарином или патокой, сдобренный затем эссенциями, дает отличный стойкий полу-сироп, пригодный для быстрого получения из него газированных витаминных фруктовых вод в ларьках, буфетах и пр. 30—50 гр. такого морса, разбавленного до полного стакана газированной водой, даёт полную человеко-дозу освежающего кисловато-сладкого витаминного напитка.
5. Соком-первачом можно также отлично витаминизировать квасы и брагу, если в квасное или в бражное сусло, изготовленное на хлебном припасе, добавить во время разбраживания 50 частей сока—на 150 частей сусла.
Готовый квас или брага, выброженные с соком-первачом, будут содержать в одном стакане полную человеко-дозу витамина С и устойчиво сохранять витамин 12 —14 дней в напитке.
Из этих данных видно, какое большое практическое. значение имеет правильно проведённое выбраживание хвойно-витаминного сока на улучшение его вкусовых качеств и на повышение устойчивости в нём витамина С при долгом хранении.



X. КАК И ЧЕМ ЗАКВАШИВАТЬ ХВОЙНО-ВИТАМИННЫЙ СОК



1. Заквашивать и выбраживать лучше неразбавленный сок-первач. Если на Гектолитр первача добавить 30 литров хорошей) солодового сусла в 12° Баллинга или 3 кг. сахара, или также 6 кг. свекло-сахарного сиропа, мальтозы, меду или мелассы, то выбраживание заканчивается при правильной закваске в 24 — 36 часов. Без добавки же сахаристых веществ выбраживание идёт 3,5 — 4 суток, а готовый морс получается мало кислым и менее стойким при хранении, чем сброженный с добавкой сахаристых.
2. Самое заквашивание неразведенного сока-первача с добавкой сахаристых веществ или без их добавки можно вести по двум способам, а именно: по:
1) хлебно-дрожжевому,
2) молочно-кислотному плюс дрожжевому. По первому способу (хлебно-дрожжевого брожения) заквашивание сока-первача производится обыкновенными жидкими хлебопекарными дрожжами, взятыми по 1,5—"2 литра густых дрожжей на гектолитр сока. Сок до закваски подогревается до 40° через резиновый шланг паром, а если пара нет, то треть сока нагревается в хорошо вылуженном котле,, в оцинкованном бидоне или в цинковых вёдрах почти до кипения (90 — 95°) и.заливается при перемешивании в остальной сок. Когда температура выравняется и достигнет 40°, в бро­дильный чан при хорошем перемешивании задаются разболтанные соком свежие, хорошо разброженные дрожжи. Заквашенный чан плотно закрывается крышкой, а сверху забрасывается мешковиной, соломенными матами и проч. от быстрого остывания. Помещение с бродильным чаном должно отапливаться и иметь температуру 20-—22°. Через 24 — 30 часов для подсахаренного сока главное брожение закончится. Сверху чана нужно хорошо счерпать плотную зелено-бурую пленку, а сброженный сок слить с осадка в бочки или в бутыли для дображивания при 15—16° C на двое суток. До слива на дображивание щи после него в сок вводится для подслащения сахарин: (6 гр. на г/литр) и эссенция (4—6 гр. на г/литр). (Взамен сахарина готовый морс можно подсластить четырьмя кг. сахара, глюкозы или 6 кг. патоки на г/литр, но подслащение надо делать доброженного до конца сока, нагретого в течение 25—30 мин. при температуре 75—80°. Такая пастеризация удобнее всего ведётся в железных прачечных котлах, баках, тазах или даже в вёдрах с теплой водой, поставленных на плиту или вмазанных в очаг. В эту посуду погружаются бутыли или бутылки с морсом и закрепляются, чтобы не опрокинулись. Пастеризация закончена, когда внутри бутылей морс будет иметь в течение 25 минут 75— 80°. Если нет термометра, то надо следить за нагревом воды в подогревателе, доведя воду в нём почти до кипения и выдержав в такой горячей воде бутыли, погруженные в посуду до горлышка, 30 минут. В нагреваемый морс добавляется по расчёту сахар, или патока, а после остывания—эссенция, после чего бутыли плотно закупориваются, а для долгого хранения пробки заливаются парафином или смолкой.
2. По второму способу, дающему особенно хороший по вкусовому качеству морс, вводятся по очереди две закваски. (Первой даётся молочно-кислая закваска в количестве 2,5—3 литра на г/литр сусла". Для этого сок подозревается до 45—50°С, подсахаривается суслом," сахаром или патокой, как описано выше, и в него при перемешивании. Вводится кислая закваска, подмоложенная на крепком солодовом сусле. Для закваски хороши номера молочно-кислых культур . XII, XIII и 52, принятые в квасоварении. Теплый сок заливается в чан до верха и после вымешивания плотно закрывается крышкой, а сверху перекрывается мешковиной или соломенными матами,
Помещение с чаном должно отапливаться и иметь не меньше 20—25°0. Через сутки в расхоложенный до 30°С и выброженный кислым брожением сок задают хлебных или пивных дрожжей 2 литра на гектолитр, с которыми сок и дображивается до конца. После 24 часов дрожжевого брожения « готового морса счерпывается пена, и он сливается для дображивания в бочки на, 2 суток. Полученный по этому способу витаминный морс лучше по кислотности, полному отсутствию в нём горечи и устойчивости при хранении, чем заквашенный с одними хлебными дрожжами".



XI. НАК ВИТАМИНИЗИРОВАТЬ КВАС ИЛИ БРАГУ



Крепкий головной сок-первач можно отлично ис­пользовать и для витаминизации им кваса или браги, Для этой цели в хорошее квасное или бражное сусло, изготовленное на хлебном припасе по любой из принятых в пищевой промышленности рецептуре, вводится при разбраживании сусла дрожжами сок-первач в количестве 50 частей сока' на 150 частей сусла. Заквашивание и выбраживание сусла ведётся без всякого изменения рецептуры напитка вместе с добавленным витаминным соком. По окончании выбраживания, подслащения, подцветки и добавки эссенций получается витаминизированный квас или брага, содержащие человеко-дозу витамина С в стакане напитка. Витаминизированные напитки, будучи плотно закупоренными, сохраняют витамин без потерь 12—16 суток. Вкус витаминизированных напитков почти не отличается от вкуса обычных напитков той же рецептуры.



XII. ФАСОВКА И ХРАНЕНИЕ МОРСА И ВИТАМИНИЗИРОВАННЫХ НАПИТКОВ



Хвойно-витаминный морс, предназначенный для .его использования в качестве полусиропа в газированных напитках, удобнее всего фасовать в стеклянных бутылях, заполненных до верхней части горла и плотно закупоренных корковыми или резиновыми пробками. Бутыль морса в 16 кг. содержит не меньше 350 полных человеко-доз витамина С, а следовательно, должна дать при разбавлении газированной водой 350 стаканов витаминной фруктовой воды. Витаминизированные квас и брага фасуются в обычной бондарной таре с залитым до втулки напитком и плотно зашпунтованными втулками. Условия хранения обычные погребные, как принято для напитков этого рода.



XIII. КОНЦЕНТРИРОВАНИЕ ХВОЙНО-ВИТАМИННОГО МОРСА



Для увеличения сроков хранения витаминного морса до 4—6 месяцев, уменьшения объема тары и облегчения условий перевозки, морс можно концентрировать до густоты сиропа увариванием в простейшей аппаратуре или в зимний период вымораживанием. При этом будет получен концентрат витамина С.
а) Уваривание морса
Уварку витаминного морса следует вести при умеренном нагреве в широких, но не глубоких тазах, чашах, кастрюлях из алюминия, эмалированных, хромированных, фарфоровых или, в крайнем случае, медных, но хорошо (заново) вылуженных. Нужно всегда помнить, что медь очень быстро разрушает витамин С. Поэтому нельзя пользоваться медными ковшами, баками и пр. для хранения или даже для переливания витаминных соков. Нелуженое железо и железная ржавчина также довольно быстро разрушают витамин С. Поэтому, например, недопустимо применять воду, содержащую ржавчину. От ней воду нужно непременно отцедить через 3 слоя плотного холста. Уваривание концентрата из морса нужно вести до средней густоты, примерно до консистенции глицерина, касторового масла или сахарного сиропа", применяемого в фруктовых водах. Ни в коем случае нельзя допускать переварки морса, его вспучивания или загущения. В такой густо-уваренном концентрате больше' половины витаминов будет разрушено. Умеренно уваренный концентрат из морса должен содержать в полной чайной ложке (12 граммов) человеко-дозу витамина С, а следовательно, при уварке морс сгущается в 4,5—5 раз. В конце уварки желательно добавить в концентрат сахар или мальтозную патоку в количестве 50 проц. от веса сгущенного морса. После остывания такого готового витаминного сиропа в него можно дать 0,07—0,1 проц. 'Эссенции. Всплывающую во время уварки пенку, содержащую остатки смол (и белки), следует снимать эмалированной или хромированной шумовкой.
б) Вымораживание морса
В зимний период следует широко использовать вымораживание воды на морса для его сгущения. Нужно знать, что при медленном охлаждении и замораживании раствора, из него начинает вымерзать вначале чистая вода в виде льда, всплывающего наверх. Морс при этом делается крепче, т. е. концентрируется. (По мере охлаждения до — 6°—8° вымораживаются все новые слои льда, причем позднее образовавшийся лед внизу раствора имеет пластинчатый или губчатый характер, а между отдельными льдинками задерживается часть сгущенного сиропа. Проще и надежнее всего вести процесс вымораживания в желобах треугольного сечения, развернутых на 90—1.10°. Желоба эти можно оборудовать из простого кровельного железа, покрытого масляной краской или лаком. Ширина желоба 100 см., высота—40»—50 см. Длина любая: в 1, 2, 3 метра. Желоба ставятся на половину высоты в ящичные подставки или стойки. Если, похолодание воздуха сильное, с ветром (т-ра —12—15°С), то вымораживание морса в желобе закончится за 4—6 часов. Если же похолодание небольшое.(— 6, —7°С), и без ветра, то вымораживание затягивается до 15—24 часов.
В конце вымораживания температура внутри желоба должна понизиться до — 6°С, и снизу желоба соберётся самый густой концентрат, который легко вытекает через отверстие внизу и сбоку желоба. Остальную часть менее густого концентрата, застрявшего между льдинками, необходимо вытаивать, занеся желоб в помещение или пропуская через ящик с желобом холодную воду. Тогда произойдёт, по мере разогревания желоба, быстрое вытаивание остального сиропа, а весь вымерзший чистый лед остается в желобе. Таким вымораживанием и вытаиванием можно собрать 92—95 проц. витамина С, бывшего в морсе в виде сгущенного в 4,5—5 раз витаминного концентрата. Готовый концентрат, смешанный с 50 проц. по весу – сахаром, мальтозной патокой или мёдом после нагрева до 90—'100°, охлаждённый и ароматизированный эссенцией, даст высоко устойчивый (6 месяцев) активный витаминный сироп, содержащий в 10—12 гр. полную человеко-дозу витамина С.
Сохраняются уваренные или вымороженные сиропы в плотно закупоренных до верхней части горла бутылях в подвалах, погребах и проч. без потерь витамина С до 6 .месяцев.



XIV. ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ХВОЙНО-ВИТАМИННЫХ СИРОПОВ



Как и морс, витаминный сироп можно очень удобно использовать в газированных напитках, для витаминизации фруктовых вод, кваса и пр. при дозировке в 10—12 грамм сиропа. Очень интересно применение хвойных сиропов для изготовления киселей, компотов, фруктового мороженого и пр. Имея сравнительно высокую кислотность (до 2 проц. молочной кислоты), хорошую устойчивость витамина С в сиропе, бутыль сиропа в 16 кг. содержит около 1.300 человеко-доз витамина С. Это открывает для местной пищевой промышленности широкие перспективы производства и вывоза витаминных сиропов в центральные безлесные районы, города и проч., и отнюдь не только в военное, но и в мирное время.



XV. ИНСТРУКЦИЯ ПО ЗАГОТОВКЕ И УКЛАДКЕ СОСНОВОЙ ЛАПКИ В ХРАНИЛИЩЕ ДЛЯ ЛЕТНЕЙ ПЕРЕРАБОТКИ



а) Характеристика сырья
Сосновой лапкой называются срезанные концы ветвей сосны длиной 20—36 см. Лапка должна быть хорошо покрыта хвоей, и нести на основной ветке 2—4—6 коротких (однолетних) боковых побегов. Среднее весовое содержание чистой хвои в свежей лапке составляет 65 проц. по весу лапки.
Лапка должна собираться только с ветвей со свежей зелёной хвоей. Подвяленные ветви или с сухой (осыпающейся), хотя бы и с зеленой хвоей, непригодны, так как такая хвоя витаминов не содержит.
Лапку можно либо состригать со стоящих деревьев, либо собирать (сламывать) с ветвей, оставшихся на' лесосеках от лесозаготовок, проводившихся в течение всей зимы. Сосновые ветки с деревьев, срубленных с середины октября и пролежавших на лесосеке на снегу всю зиму, сохраняют до середины апреля витамин С полностью.
Лапка с летней хвоей, начиная с мая месяца, теряет до 50 проц. витамина С.
В июне и июле потеря витамина С в хвое достигает 80 проц. 'Поэтому летнюю хвою сосны следует считать непригодной для заготовок и получения из неё витамина С.
6) Способ заготовки сосновой лапки впрок и укладки её в хранилище
Заготовка сосновой хвои для круглогодичной выработки витаминных концентратов может быть произведена как в форме заготовки ветвей 3—4 летнего возраста длиной до 80 —100 см., так и в форме готовой сосновой лапки.
Летние хранилища для ветвей или лапки представляют собой снегохранилища, в которых в прослойку со снегом укладываются слои сосновой лапки.
Хранилища оборудуются следующим образок:
На освобождённой от пней, мусора и снега полянке, на пригорке, на 2—3-дюймовых лежнях набрасывается редкий (через 20—30 см.) жердяной пастил ив ольховника, ивняка, вершинок с лесосек иди аккуратно обрезанных толстых сучьев.
Да настил вначале укладываются сосновые охвоенные ветви длиной 60 —100 см. На эти ветви, слоем в 10 — 12 см., забрасывается сосновая лапка. На лапку слоем в 15 см. набрасывается чистый снег, не загрязненный навозом и мусором, на снег снова кладётся слой лапки в 10—12 см., сверху снова снег и т. д. Высоту хранилища можно довести до 3,5—4 метров, придавая ему куполообразную или двухскатную форму. Целесообразно оборудовать длинные двухскатные, шириной в 3—4 метра, хранилища. Сверху последнего слоя лапки даётся полуметровая покрышка снегом.
Сверху не боков хранилище закрывается соломенной покрышкой толщиной 60—70 см. Покрышке придают куполообразную двухскатную форму, прижи­мая солому с боков в прислон жердями, между которы­ми следует положить сосновые или еловые ветки.
Хранилища располагаются по своей длине с се­вера на юг.

в) Способ выемки сосновой лапки из хранилища
Сосновая лапка выбирается из хранилища ча­стями из расчёта изъятия запаса на переработку не более, чем на 6—7 суток. Лапка выбирается вместе с частью снега и, прикрытая соломой, перевозится на завод. Хранилище немедленно плотно закрывает­ся соломой со стороны выемки.
Перевезённый на завод материал помещается под навес или в подвал и прикрывается сверху брезен­том или соломой.
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