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К приоритетным, направлениям перерабатывающей промышленности на современном этапе относится, рациональное использование плодоовощного сырья, максимальное сохранение биологически активных веществ исходного продукта, расширение ассортимента продукции повышенной пищевой и биологической ценности.
Одной из главных задач региональной политики России и, в частности, Кабардино-Балкарской Республики (КБР) в области здорового питания является совершенствование ассортимента продукции за счет более полного использования возможностей местной сырьевой базы.
Здесь заметное* место: может занимать рациональная переработка овощного сырья, включая выпуск маринованной продукции. Существующий способ маринования овощей является более простым по сравнению с выпуском соленых или стерилизованных овощей. Однако маринование не препят-1 ствует развитию дрожжей и плесеней при хранении продукции. К тому же, выпускаемая в промышленных условиях маринованная продукция не облада-' ет высокими вкусовыми достоинствами- из-за использования синтетической уксусной кислоты, что служит сдерживающим фактором при реализации продукции.
Устранение указанных недостатков в технологии овощной маринованной продукции возможно* решить путем усовершенствования технологии подготовки овощей к маринованию, рационального конструирования рецептур и увеличения'срока хранения готовой продукции.
Вопросам расширения ассортимента маринованной продукции и повышения качества овощных маринадов посвящены работы отечественных и зарубежных ученых, таких как Э.С.Гореньков, Г.И.Касьянов, Н.Н.Мазохина, А.Ф.Марх, А.Ф.Наместников, Г.Р.Нариниянц, В.И.Рогачев, Ю.Г.Скорикова, А.А.Таран, Элизабет Кармел, Масахару Морймото, Майкл Пэли и другие.
Последние достижения в области технологии консервирования овощей
позволяют предложить оригинальные решения по выпуску наиболее востребованных на рынке слабокислых маринованных продуктов.
%
Одним из путей- решения проблемы обеспечения населения маринованными овощами деликатесного назначения является совершенствование технологии маринадов^ за счет использования овощного сырья, адаптированного к местным климатическим условиям и щадящей технологии его переработки.
Несмотря на последствия мирового экономического кризиса, отрасль, перерабатывающая сельскохозяйственное сырье, начала устойчиво наращивать- объемы производства овощного сырья. В последние годы агрофирмы и фермерские хозяйства, выращивающие овощи, работали ус*
тойчиво. Прогнозирование спроса и стратегическое планирование производства овощей дает возможность обоснованно выбирать и эффективно реализовать избранный курс, опираясь на гибкую рыночную тактику. Это обстоятельство особенно - привлекает руководство Кабардино-Балкарской Республики,, заинтересованное в рациональном использовании сельскохозяйственного сырья.
Таким образом; совершенствование технологии овощных маринадов является актуальной задачей'для консервной промышленности. Эти аргументы послужили основанием< для выбора направления-исследований, формулирования цели и задач диссертационной работы.
Диссертационная работа выполнена в соответствии с НТП Минобрнауки РФ «Научные исследования высшей школы по приоритетным направлениям науки и техники»,.№ гос. регистрации 01200109253 и тематическим планом госбюджетной. НИР КубГТУ № 1.4.06-10 «Биохимические, физические, энергоинформационные способы обработки сырья животного и растительного происхождения (2006-2010 гг.).
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Целью работы являлось, совершенствование технологии овощных маринадов из овощного сырья, районированного и выращиваемого на территории Кабардино-Балкарской Республики (КБР).
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. 1 Выявлены особенности химического состава и биохимических показателей овощного- сырья, выращиваемого на территории КабардиноБалкарской Республики. В качестве объектов исследования использованы высокоурожайные сорта культур в стадии; технической зрелости: капуста белокочанная -Эрдено, капуста цветная-Магеллан; лук репчатый —Азелрос, морковь- Юкон, овощной горох.-Вега, перец сладкий- F] гибрид .Купидон;
2  Исследовано влияние электромагнитного поля низкой; частоты в интервале 18-30 Гц на снижение микробиальной обсемененности овощей. Установлена практическая стерильность поверхности овощей после обработки в режиме резонансной частоты 22, З I ц.
3  Теоретически обоснованы новые технологические приемы для изготовления маринованной продукции — оптимальный подбор овощного сырья с высоким содержанием пищевых и биологически активных веществ, обработки сырья электромагнитным; полем; низкой частоты, предварительного
вакуумирования нарезанного сырья перед маринованием, использования плодового уксуса и молочной кислоты и СОг-экстрактов для улучшения органолептических показателей маринованной продукции.
4  Разработана технология извлечения СОг - экстрактов перца кубебы, перца длинного и перца^красного жгучего. Режим экстрагирования: продолжительность процесса 120-140 мин, давление 5,5-5,7 МПа, температура 20- 22°С, соотношение сырье: растворитель 1:4. Исследовано влияние полученных ССЬ-экстрактов на улучшение вкуса и аромата готовой продукции.
5  Усовершенствована технология и разработаны рецептуры овощной маринованной продукции и маринадной заливки, обогащенной С02-экстрактами. Разработана и апробирована в опытно-промышленных условиях ООО «Кен- жа» рецептура маринадной заливки на основе смеси яблочного уксуса и молочной кислоты в соотношении 5:1.
6  Исследованы физико- химические показатели разработанных рецептур» маринованной* продукции^ с использованием комплексного обобщенного критерия, в качестве которого выбрана квалиметрическая мультипликативная модель, учитывающая сложность одновременного учета значимых параметров. Установлены безопасные сроки хранения продукции до 13 мес.
7  Разработана и утверждена техническая документация на производство маринованной продукции по усовершенствованной* технологии — ТУ 9161-541-04801346-10 «Консервы. Маринады овощные «Деликатесные».
8  Экономическая эффективность производства маринованной овощной продукции в ►Кабардино-Балкарской Республике составляет 0,8 тыс. руб на 1 муб продукции.
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