ТЕМА: Современные способы обеспечения сохранности продтоваров.
· Методы, основанные на регулировании различных показателей климатического режима хранения.
· Методы, основанные на разных способах размещения продовольственных товаров.  
· Методы ухода за продовольственными товарами по способам их обработки.
 В основу этих методов положены технологические операции разных видов товарной обработки. Эту группу методов подразделяют по двум классификационным признакам: по видам; по времени обработки. 

Различают следующие виды обработки: 
· санитарно-гигиеническая, 
· защитная 
· специальная.
     Санитарно-гигиеническая обработка предназначена для создания и поддержания установленного санитарно-гигиенического режима хранения. Разновидностями этой подгруппы являются дезинфекция, дезинсекция, дератизация, дезактивация, дезодорация, дегазация.
Дезинфекция — деятельность по обеззараживанию микроорганизмов, вызывающих микробиологическую порчу товаров. В складах допускается применение только дезинфицирующих средств, разрешенных Министерством здравоохранения Российской Федерации. Особенно жестко этот порядок должен соблюдаться в отношении пищевых продуктов.
Дезинсекция — деятельность по уничтожению насекомых специальными средствами.
Дератизация — деятельность по истреблению грызунов, наносящих экономический ущерб вследствие порчи товаров.
Защитная обработка — обработка, предназначенная для защиты товаров от неблагоприятных внешних условий (кислорода, микроорганизмов, водяных паров, механических воздействий). Такая обработка достигается двумя способами: нанесением защитных покрытий на поверхность товаров или упаковыванием. Нанесение защитных покрытий — один из наиболее распространенных методов ухода за товарами. В ряде случаев защитная обработка путем применения упаковочных материалов определяется как самостоятельный метод хранения, например хранение яблок в промасленной бумаге, хранение моркови, картофеля, яблок с пересыпкой вермикулитом или его аналогами. При этом пересыпочные материалы наряду с защитой от механических повреждений
поглощают водяные пары, ароматические вещества, вследствие чего повышается сохраняемость товаров.
  Специальную обработку применяют для отдельных товаров с учетом их биологической природы. Например, для свежих плодов и овощей применяют обработки, ростостимулирующие или ростоингибирующие (этиленпродуценты, токи СВЧ), а также ускоряющие дозревание.

Характеристика методов консервирования. 
Консервирование — это обработка пищевых продуктов для увеличения сроков их хранения.
Исходя из биологических принципов, разработанных профессором Я. Я. Никитским, методы консервирования можно разделить на четыре группы (рис. 2.12).
  Принцип биоза основан на том, что продукт сохраняется в живом виде.
Существует два вида биоза: эубиоз и гемибиоз (табл. 2.6). 
).
	
Таблица 2.В. Хранение продукта по методу биоза

	Метод сохранности продуктов
	Характеристика

	Эубиоз
	Сохранение живых организмов до момента их использования. Так содержат домашний скот, птицу, сохраняют живую рыбу. Этот способ дает возможность планомерно загружать перерабатывающие холодильники и холодильники

	Гемибиоз
	Сохранность корнеплодов, клубнеплодов, луковиц, плодов, ягод в свежем виде






Принцип анабиоза — это принцип скрытой жизни. Существует несколько способов поддержания анабиоза: термоанабиоз (охлаждение, замораживание); ксероанабиоз (сушка); осмоанабиоз (соление); ацидоанабиоз (маринование) (табл. 2.7
	
Таблица 2.7. Хранение продукта по методу анабиоза


	Метод сохранности продуктов
	Характеристика

	Термоанабиоз
	При этом методе биологические процессы в продуктах замедляются, но живые организмы не уничтожаются. В охлажденном состоянии продукты хранят при температуре, близкой к 0 °С (овощи, плоды, яйца, молочные продукты). При замораживании продукты можно хранить в течение длительного времени (мясо, птица, рыба)

	Ксероанабиоз
	Это хранение продуктов в сухом состоянии. Частичное или полное обезвоживание приводит к полному прекращению различных биохимических процессов. Влагу из продуктов удаляют путем сушки

	Осмоанабиоз
	Метод основан на создании повышенного давления в среде за счет применения соли и сахара. Повышение давления защищает продукт от микроорганизмов и микробиологических процессов (гниение, плесневение). Соление применяют для овощей, рыбы. Для консервирования плодов и фруктов используют сахар в больших количествах

	Ацидоанабиоз
	Метод основан на применении в продуктах кислой среды, подавляющей действие микроорганизмов, путем введения пищевых кислот. Использование кислот совместно с пряностями называют маринованием. Маринуют продукты с пастеризацией или без нее


  Ценоанабиоз основан на том, что создание благоприятных условий для определенной группы микробов подавляет действие других (молочнокислых бактерий и дрожжей). 
Существует два метода ценоанабиоза: ацидоценоанабиоз и алкоголеценоанабиоз (табл. 2.8).
 Абиоз — консервирование — осуществляют путем термостерилизации, химстерилизации или лучевой стерилизации (табл. 2.9).
	
Таблица 2.8. Хранение продуктов по методу ценоанабиоза

	Метод сохранности продуктов
	Характеристика

	Ацидоценоанабиоз
	Метод используется при изготовлении и сохранности молочных продуктов, при квашении капусты, огурцов путем молочнокислого брожения

	Алкоголеценоанабиоз
	Применяют в виноделии путем сбраживания натуральных соков дрожжами

	Таблица 2.9. Хранение продуктов по методу абиоза
	Метод сохранности продуктов
	Характеристика




	Термическая
стерилизация
	Обработка продуктов при повышенной температуре (использование автоклавов, ВЧ- и УВЧ- устройств)

	Химическая
стерилизация
	Продукты обрабатывают антисептиками (для консервирования плодов используют бензойнонатриевую соль; сульфитация овощей и плодов, свежие фрукты обрабатывают сернистым ангидридом S02 и др.). Для обработки мяса и рыбы применяют копчение (дым, образующийся при сжигании древесины, является антисептиком)

	Лучевая стерилизация
	Скоропортящиеся продукты облучают ультрафиолетовыми или инфракрасными лучами. Применение этого метода позволяет хранить овощи без холода 
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