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دانشگاه آزاد اسلامي
واحد شهركرد
گزارش کارگاه صنایع غذایی
استاد راهنما :

مهندس عزيزيان
رشته تحصيلي :

علوم و صنايع غذايي
تهيه كننده :

مرتضی اسدی
با تشكر فراوان از جناب آقاي دكتر زماني مدير محترم گروه صنايع غذايي دانشگاه آزاد اسلامي و همچنين با تشكر از سركار خانم مهندس عزيزيان و جناب آقاي مهندس خسروي كه ما را در تهيه اين گزارش ياري نمودند.
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تاريخچه كنسرو سازي:
كلمه كنسرو از لغت يوناني Consetver به معني حفظ كردن مشتق شده است به طور كلي كنسرو كردن مواد غذايي به منظور ايجاد شرايطي كه در اين شرايط محصول كنسرو شوده را بتوان براي يك مدت طولاني نگهداري كرد بنابراين در تعريف كنسرواسيون مي توان كليه شرايط و نگهداري مواد غذايي كه شامل استفاده از حرارت سرد كردن ، خشك كردن ، اشعه دادن ، استفاده از مواد نگهدارنده و ... را نيز در نظر گرفت اما در كشور ما از ابتداي كار صنايع قوطي كردن مواد غذايي از كلمه كنسرو براي آن استفاده شده است و هنوز هم اين اشتباه اصطلاح متداول است و از آن به جاي  Caning و Cining استفاده مي شود. يعني معادل كنسرو دو لاتين به آن مي گويند Caning .

تفاوت كلمه كنسرو و كمپوت:

دركنسرومواد غذايي مثل گوشت استفاده مي‌شود ولي ازكمپوت ازميوه‌جات استفاده مي شود . ولي در زبان يوناني هيچ تفاوتي بين كنسرو و كمپوت نيست بلكه هر محصولي را كه در داخل بسته بندي شيشه اي و يا فلزي باشد به آن كنسرو مي گويند. اين روش در اواخر قرن 18 كه دولت فرانسه با ساير كشورهاي اروپايي در حال جنگ بود توسط يك قناد فرانسوي به نام Nicolas Appert ابداع گرديده است در آن زمان ناپلئون براي تغذيه سربازان خود با مشكلات زيادي مواجه بود و نياز به غذاهاي مناسبي داشت.تا بتواند بدون شرايط خاص قابل نگهداري باشد. وي جايزه اي به مبلغ 12 هزار فرانك براي كسي كه اين مشكل را حل كند اختصاص داد. Appert كه در آن زمان در يك قنادي مشغول بود و تجربة كار در يك كارخانة آبجوسازي را داشت در محل كار خود به مطالعه و تجربة روشهاي مختلف پرداخت و در سال 1798 به اين نتيجه رسيد كه اگر مواد غذايي در يك ظرف سربسته دما داده شوند و از نفوذ هوا به داخل بسته جلوگيري شود مي توان بسته را براي مدت زمان طولاني نگهداري كرد. اما اين موضوع براي Appert كه تحقيقات علمي نداشت روشن نبود در سال 1804 اولين محصول خود را كه در ظروف شيشه اي بود و در آب جوش دما داده بود بر روي ملوانان يك كشتي در طول يك سفر دريايي طولاني آزموده و پس از اطمينان از كار خود و سلامت كنسروها گزارشي در اين زمينه به چاپ رسانيد و در سال 1809 آن را با نمونة كنسروها به مؤسسه صنايع ملي فرانسه ارائه نمود. اين مؤسسه كنسروهاي Appert را بررسي و پس از 8 ماه ادامه او را در مورد سالم ماندن شيشه تاييد نمود و نمونه هاي كنسرو را براي مطالعه بيشتر به آكادمي علوم فرانسه فرستاد . در اين مؤسسه گيلوساك فيزيكدان معروف فرانسوي مأمور مطالعه بر روي كنسروها و علت سالم ماندن و عدم فساد آنها گرديد. و پس از آزمون هاي گوناگون به اين نتيجه رسيد كه عدم وجود اكسيژن در كنسروها علت اصلي سالم ماندن آنهاست. نادرستي اين قضيه بعدها ثابت شد اما در هر صورت Appert در سال 1810 جايزة خود را گرفت و روش او مدت ها به نام خودش Appertization خوانده مي شد و تا حدود نيم قرن متداول بود بدون اينكه علت اصلي سالم ماندن مواد غذايي در استفاده از اين روش و فاسد نشدن آنها براي كسي روشن باشد Appert شخصاً مقالات متعددي در اين مورد نوشت و در يكي از آنها به نقش دما در از بين بردن و عقيم كردن آنزيم ها اشاره نمود پس از Appert به دليل اينكه روش ابداعي او عموميت پيدا كرده بود دانشمندان زيادي در پي علت اصلي اين موضوع برآمدند. با كشف ميكروب توسط پاستور و مطالعات او در خصوص علت پايداري مواد بسته بندي شده در خصوص ميكروارگانيسم ها مشخص شد. او براي اثبات ادعاي خود تعدادي از كنسروهاي آماده را در هواي آزاد شهر تعدادي را در خارج شهر و تعدادي را در ارتفاعات مناطق كوهستاني باز كرده و به حال خود گذاشت و به اين نتيجه رسيد كه كنسروهايي كه در مناطق شهري قرار گرفتند زودتر و آنهايي كه در ارتفاعات و در معرض هواي سالم تري باز شده بودند ديرتر از همه فاسد شدند. به تدريج ظروف لعاب دارد جايگزين ظروف شيشه اي شد زيرا ظروف شيشه اي زايعاتي از شكستن زيادي را داشت. ظروف حلبي در سال 1810 توسط Peter Durant در آلمان ساخته شده بود. پس از آن Fostier روش لحيم كردن قوطي هاي فلزي را اختراع كرد و Aberdin با اضافه كردن مقداري محلول غليظ نمك و املاح ديگر توانست دماي آب را تا 110 درجه سانتيگراد بالا ببرد ( دماي جوش آب را ) تا اينكه ديگ بخار توسط Papen و اتوكلاو ( avtoclave ) يا Retart توسط Shriver اختراع گرديد و اين صنعت را در مسير پشيرفت ها و ترفيعات شاياني قرار داد.

مخترع اتوكلاو ، كيست ؟ Shriver

مخترع ديگ بخار كيست ؟ پاپن
به نحوي كه امروزه يكي از بزرگترين و متداولترين روش هاي مواد غذاتيي در تمام دنيا به حساب مي آيد و تنها در ايالات متحده آمريكا بيش از 1500 نوع كنسرو توليد شده و به ثبت رسيده است. تاريخچه كنسروسازي در دنيا دستخوش تحولات بزرگي بوده است كه اهم اين تحولات به شرح زير بوده است.


 از سال 1920 توليد صنعتي كنسرو آغاز شد. در سال 1823 قوطي هاي حلبي به نام Conister در انگليس توسط Peter Durant متداول گرديد پس از آن Fostier روش هاي لحيم كردن قوطي كنسرو را مطرح كرد. در سال 1851 با دما دادن بسته هاي كنسرو در آب محتوي املاح دماي استريزاسيون تا 110 درجه بالا رفت در سال 1860 ، Solomon كلريد كلسيم را به آب اضافه كرد و دماي فرايند را بالاتر برد ، در سال 1874 Shiriver از بخار تحت فشار اتوكلاو براي استريل كردن كنسرو استفاده كرد. در سال 1876 اولين بار افزايش دماي بخار تحت فشار توسط آقاي Shiriver شناخته شد و اساس كار اتوكلاوهاي امروزي شد در سال 1890 آقايان undetwood , Prescart كه در كارخانه كنسروسازي كار مي كردند به ارتباط بين فساد مواد غذايي كنسرو شده در اثر فعاليت ميكروارگانيسم هاي ترموفيل در كنسرو ذرت پي بردند. همچنين راسل (Russell) (Wisconsin)  در همان سالها به اتوترموفيلها در فساد نخود پي بردند. در دهة 1890 Barlow , Russell  به علت فساد كنسرو نخود پرداخته و آن را شرح دادند. در سال 1900  قوطي هاي فلزي با دربندي 2  مرحله اي و قوطي هاي 3 تكه معمولي گرديد. اولين استانداردها و مقررات مربوط به كنسروها در سال  1906 در آمريكا تدوين گرديد. در سال 1908  كاربرد بنزوئيل اسيد و پاراپن به عنوان نگهدارنده كنسروها متداول و بعدها و كاربرد اين مواد براي كنسروهاي مورد مصرف خانواده ها ممنوع گرديد. در بين سال هاي 1910  تا 1920  خواص بيولوژيكي توكسي‌كوليژيكي براي اولين بار توسط چندين گروه تحقيقاتي آمريكا مشخص گرديد. در سال 1918 Weinzirl  اين اصل علمي را به اثبات رسانيد كه محتوي قوطي كنسرو استريل مطلق نيستند اما تعداد و نوع ميكروارگانيسم هاي موجود در آنها به نحوي است كه قادر به ايجاد مسموميت هم نيستند. در اوايل قرن بيستم قوطي هاي حلبي 3  تكه امروزي متداول گرديد در سال 1921  لعاب دادن قوطي براي غذاي اسيدي متداول گرديد. در اوايل دهه  1920 آقايان Bigelow , Esty به ارتباط PH  و مقاومت حرارتي اسپور باكتري ها پي بردند و بر اساس PH غذاهاي اسيدي را طبقه بندي كردند. در دهه 1920 ،  Bigdo , Ball روش گرافيكي محاسبات دمايي استريزاسيون را ارائه نمودند در سال 1923 ، Ball  روش فرموني را براي تعيين زمان استريزاسيون عنوان كرد. در سال 1948 ،  Stumbo , Hicks محاسبات دمايي را براي سوسپانسيونهاي مخلوطي از چند ميكروارگانيسم به دست آوردند. در سال 1937 ،  درز جوش اجلكتريكي براي قوطي هاي حلبي استفاده شد. در سال 1939 ، Olson روش نوموگرافي را براي تعيين زمان اين فرآيند تعيين كرد. در سال 1950 بسته هاي پلاستيكي قابل استريل Retortable Pouch دست يافت. در صنعت كنسرو استفاده شد. از اين بسته ها براي غذاهاي كم اسيد استفاده شده كه جنس اين بسته ها از مواد قابل ارتجاع كمينيت شده (پوشش داده شده ) بوده و شامل 2 لايه پلاستيك و يك لايه آلومينيوم در بين آنها مي باشد و درزبندي آن به وسيلة حرارت 
مي باشد در دهة 1950 شركت Fmc روش پيوسته استريزاسيون را ارائه كرد.

در سال 1950 مارتين (Martin)  و گروه مهندسي  Dole روش  Aseptic را براي پر كردن كنسروها ارائه كردند. در اواخر سال 1950 ، Chefelet , Thomas Beauaris روش استريزاسيون شعله اي را اخرتاع كردند. در سال 1955 روش Flash-18 براي استريزاسيون كنسروها مورد استفاده قرار گرفتند. در سال 1957 ، Ball , Olson كتابي كلاسيك در مورد فرايندهاي كنسرواسيون نوشتند كه تلفيقي از تحقيقات به خودشان Stumbo و ديگران بود. در سال 1969 روش استريزاسيون هايدرولاك كه نوعي روش پيوسته براي كنسروسازي است در فرانسه ابداع شد. در كشور ما اولين كارخانه كنسروسازي در سال 1316 ( يعني 69 سال پيش براي توليد كارخانة كنسروسازي در بندرعباس تأسيس شده و در حال حاضر تعداد كارخانجات كنسرو متجاوز از 350 واحد است و در نقاط مختلف كشور ما و به ويژه قطب هاي توليد مواد اوليه مربوط مستقر مي باشد. در اوايل دهه 1960 شركت تتراپك سوئيس     ( tetrapack ) روش تجارتي فرايند بسته بندي اسپتيك را ارائه نمود.

اساس كنسرواسيون :

عوامل فساد سه دسته هستند :

1. فساد ميكروبي
2. فساد شيميايي
3. فساد بيولوژيك
كه ميكروارگانيسم با فساد ميكروبي ، اكسيژن هوا كه منجر به فساد شيميايي ، 
آنزيم ها كه منجر به فساد بيوشيميايي مي شود عوامل و صدمات فيزيكي همه و همه باعث فساد مواد غذايي مي شوند. در اثر گرما MO كشته و آنزيم ها غير فعال مي شوند و اكسيژن محلول نيز از سطح قوطي متصاعد مي شوند. بنابراين اگر ماده در ظرف غير قابل نفوذ به غذا و غير قابل تركيب با ماده غذايي مقاوم در برابر عوامل خارجي بسته بندي مي شود و حرارت كافي ببيند ديگردليلي براي تغييرفسادنخواهد ماند. تنها ممكن است در مدت طولاني در اثر واكنش هاي شيميايي جزئي كه نيازي به آنزيم ندارد تغيير حالت دهند. بنابراين اساس كنسرواسيون استفاده از حرارت براي از بين بردن آنزيم ها و MO هاي مواد فساد و خارج كردن هواي داخل قوطي و استفاده از بندي بندي غير قابل نفوذ براي ممانعت از نفوذ هوا و جلوگيري اتز آلودگي مجدد مي باشد.

براي محصولاتي مثل رب گوجه فرنگي ، انواع سس ها ، غذاهاي كودك ، پوره ميوه ها از روش اسپنيك استفاده مي كنند كه روش فوق يك روش جديد براي فرآيند كنسروسازي به شمار مي رود كه در اين روش بر خلاف روشهاي ديگر محصول و ظرف بسته بندي به طور جداگانه قبل از پر شدن استريل شده و تحت يك شرايط استريل محصول وارد ظرف شده و محصول نهايي نياز به اتوكلاو كردن ندارد.
مراحل كنسرو سازي :

1 . انتخاب مواد اوليه 
2. grading          3. Cleaning          4. Sorting & grading          5. Blanching              

6 . آماده سازي
7. Formulation          8. filling          9. Emhusting          10. Seaming

11. Heat Processing          12. Colling          13. Coding & Labeling

14. Cartoning          15. Storage
 16.QC  در آزمايشگاه يا كنترل كيفيت
17. Market
1. در انتخاب مواد اوليه مهمترين اصل توجه به گونه محصول است در انتخاب ماده اوليه رعايت نكات زير ضروري است :

الف)  شناسايي كامل گونه مورد نظر 
ب)  اطلاع از نحوه كاشت ، داشت و برداشت
ج)  درجه خلوص
د)  وجود سموم و كودهاي شيميايي 
و)  حالت فيزيكي و ...

2 . درجه بندي grading يكنواخت بودن اندازه و شكل قطعات و دانه هاي در كنسروسازي از اهميت زيادي برخوردار است زيرا در طي عمليات پر كردن وفرآيند مي تواند مؤثر باشد قطعات بزرگي در پر كردن باعث سنگين تر شدن قوطي ها و رعايت نشدن استاندارد وزن بسته مي شود و قطعات كوچكتر در طول فرايند حرارت بيشتري مي بينند و بافت آنها متلاشي مي شود.

3. Cleaning كه باعث جداسازي ناخالصي هايي روي سطح نمونه مي شود.

 Sorting .4 كه باعث جداسازي مواد نامطلوب و ناپسند از مواد سالم مي شود.

5 Blanching .حرارت دادن مقدماتي ميوه جات و سبزيجات براي جلوگيري از واكنش هاي ناخواسته را Blanching گويند. علت اصلي جلوگيري به خاطر عقيم شدن آنزيم ها مسئول فساد است كه احتمالاً باعث تغيير رنگ و مزه و بافت محصول مي شود كه در اين مرحله ماده غذايي را تا حرارت پاستوريزاسيون حرارت مي دهند كه دماي آن حدود 75-90 در مدت 2 تا 8 دقيقه است و در واقع هدف از بين بردن مقاوم ترين آنزيم و حرارت يعني پراكسيداز و كاتالاز است و عمليات Blanching يا با آب داغ يا بخار صورت مي گيرد.

 .6 آماده سازي Formulation

براي تهيه كنسرو و كمپوت پس از آماده سازي مواد اوليه فرمولاسيون اين مواد حائز اهميت است. تهيه شربتها و سس هاي مورد استفاده در كنسرو با فرمولاسيون هاي خاص خود انجام مي شود. بعضي از اين فرمولاسيون ها شامل چند نوع ماده بوده و اغلب اين فرمول ها تجربي بوده و بر اساس هنر آشپزي و ذائقة محلي تهيه مي شود به طور كلي اجزاء هر فرمول را مواد اوليه اصلي همراه با بهبود دهنده ها ، نگهدارنده ها ، قوام دهنده ها و ... تشكيل مي شود.

 .7 پر كردن 
پر كردن مواد خام و مايعي كه اطراف آن را مي گيرد مثل آب نمك شربت ، 
سس هاي رقيق و غليظ از جنبه هاي كمي و كيفي اهميت دارد پر شدن بايد در حدي باشد كه فضاي خالي سر قوطي باقي بماند كه فضاي سر قوطي را Head Space گويند. اگر H.S را از سر قوطي تا لبه در نظر بگيريم به آن اصطلاحاً Head Space مي گويند . در واقع H . S قبل از دربندي است.

8.  هواگيري
عمل هواگيري براي ايجاد خلاء در قوطي انجام مي شود. اين عمل پس از پر كردن و يا در هنگام tlot filling انجام مي گيرد. اين عمل مي تواند قبل از دربندي با تزريق بخار بر روي سطح قوطي انجام شود و گاهي هم با تزريق گازهاي خنثي مثل گاز ازتي اين عمل انجام      مي شود ممكن است خارج كردن هوا به صورت مكانيكي و با استفاده از پمپ خلاء صورت گيرد. درجه حرارت پر كردن و مدت زمان حرارت دادن در ميزان خلاء قوطي بسيار مهم است.

Seaming .9  درب بندي
يكي از مهمترين مراحل كنسروسازي و دربندي قلب كارخانه كنسروسازي است و چنانچه به طور كامل عمل دربندي صورت نگيرد اثرات نامطلوب در كيفيت محصول خواهد داشد و دربندي قوطي ها امروزه در صورت دربنديهاي مضاعف يا در مرحله اي Double seaming مي باشد به اين صورت كه عمليات دربندي در دو مرحله انجام مي گيرد در مرحله اول دربندي كه First operation نام دارد در اثر فشار قرقره هاي اين مرحله قلاب بدنه و سر تشكيل مي شود و قلاب سر روي قلاب بدنه قرار مي گيرد. اين مرحله از دربندي قوطي نسبت به عبور هوا نفوذناپذير نيست و امكان عبور هوا وجود دارد اصطلاحا هنوز قوطي Hermetic نشده است در صورتي كه بسته Hermetic باشد يعني هيچگونه امكاني براي نفوذ هوا به داخل بسته وجود ندارد در مرحله دوم دربندي كه Secand operation نام دارد قرقره هاي مرحله اول كنار رفته و قرقره هاي مرحله دوم وارد عمل مي شود و فشار اين قرقره ها قلابهاي سر و بدنه فشرده شده و درز قوطي را نسبت به عبور هوا نفوذناپذير Hermetic مي كند مانند چسبي از جنس پلي آميد در داخل فلنج درب وجود دارد و يك درز قوطي شامل 5 مرحله است كه 2 لايه آن مخصوص بدنه و 3 لايه آن مخصوص با سه درب است.
فرآيند حرارتي كه دو مرحله دارد مرحله اول پخت و مرحله دوم از بين بردن
 M 0  ها كه در دو مرحله است. 1. پاستوريزاسيون كه در دماي زير 100 درجه اتفاق 
مي افتد. عمليات پخت ممكن است قبل از درب بندي باشد دما دادن به منظور استرليزاسيون و پاستوريزاسيون در واقع هدف اصلي فرآيند حرارتي علاوه بر پخت محصول سالم سازي آن از نظر وجود M 0 ها براي نگهداري طولاني مدت مي باشد. در فرآيند حرارتي ملايم ابتدا آنزيم ها و سپس M 0  ها از بين خواهند رفت اما در دماهاي بالا اول  M 0  ها و بعد انزيم ها از بين خواهند رفت.

گفتيم هرچه دما بالا رود و آنزيم يا M 0  زودتر از بين خواهد رفت و هر چه دماي فرآيند بالاتر زمان فرايند پائين تر است.

استرليزاسيون فرآيندي است كه در آن قوطي ترين ميكروب ها از بين مي روند.

مخمرها ، كپك ها در دماي 80 تا  100 درجه سانتيگراد به مدت  20-30 دقيقه از بين مي روند ولي اسپورباكتريها در مقابل حرارت مقاوم بوده و براي از بين بردن آنها دماي بين 120 تا 130  درجه لازم است از فاكتورهاي مهم PH  محيط است هر M 0  در PH  خاصي قادر به رشد و تكثير است اما PH 5/4  در صنايع غذايي از اهميت خاصي برخوردار است و در تعيين نوع فرآيند حرارتي كه پاستوريزاسيون باشد يا استرليزاسيون موثر است كه پاستوريزاسيون در  PH كمتر از 5/4 و استرليزاسيون در PH  بيشتر از 5/4  موثر است (مكستريويوم بوتولينيم در PH بالاي 5/4  رشد مي كند) 
13 به منظور درج مشخصات محصول و قوطي لازم است سر يا ته قوطي كدگذاري شود كه اين عمل با جت پرينت صورت مي گيرد كه لازم است نوع محصول ، سري ساخت ، تاريخ توليد ، و انقضاء و شماره Batch توليدي بر روي بسته درج لازم است.

14) چون ممكن است عمليات استرليزاسيون كافي نبوده يا مشخصات كيفي ديگر مورد قبول نباشد لازم است براي يك مدت زمان مشخص قوطي ها قرنطينه تا نمونه برداري شود.

گروه بندي مواد غذايي
Biglow & cameran

غذا را از نظر PH به سه دسته تقسيم كردند :

PH = Non – Acid foods     PH>6

Semi – Acid  foods            4.5<PH< 4

در سال 1920 اين دسته بندي غذا را آقاي Biglow , cameran انجام دادند. اين آقاي Cameron و Esty در سال 1940 غذاها را به 4 دسته تقسيم كردند . غذاهاي كم اسيد و غذاهايي با PH بالاتر از 5 ، غذاهايي با PH بين 5/4 و 5 .

دسته اول فرآورده هاي گوشتي مثل ماهي ، مرغ ، قرمز . دسته هاي دريايي مثل خرچنگ و سبزيجات مثل : ذرت ، لوبيا ، نخودفرنگي ، شير و فرآورده هاي لبني ، تخم مرغ و ... جزء low Acid ها هستند.

دسته دوم با اسديته متوسط هستند مثل سبزيها ، سوپ ها ، چغندر ، كدو ، اسفناج و بعضي از فرمول هاي خاص گوشتي مثل اسپاگتي و ماكاروني كه با PH 5/4 تا 5 هستند.

دسته سوم Acidfood : 5/4 < PH> 7/3

اين دسته شامل ميوه جاتي مانند گلابي ، زردآلو، پرتقال ، سيب ، توت فرنگي ، آناناس ، گوجه فرنگي و انار و ... مي باشد (اما غذاهاي خيلي اسيدي) 
غذاهاي خيلي اسيدي High Acid food : مثل انواع ترشي جات ، شوري جات و مركبات ، ليموترش، قره قورت ، ريواس ، و .. هستند.

در دو دهه گذشته انحمن ملي كنسروسازان امريكا يا N . C. A  ، مرز PH را براي محصولات كنسروي انتخاب كردند اين مرز اصطلاحا Border line  است كه آن را براي محصولات كنسروي 6/4 تعيين كردند و عنوان داشتند كه PH لازم براي فعاليت مقام ترين و خطرناك ترين ميكروارگانيسم كه همان كلستريريوم بوتولينوم مي باشد در PHهاي 6/4 و بالاتر امكان حضور ور شد دارد. اما در PH هاي زير 6/4 اين امكان براي رشد كلستريديوم بوتولينوم وجود ندارد. بنابراين محصولات غذايي با PH 6/4 و بالاتر حتما بايد استريل شود اما محصولات با PH پائين تر از 6/4 نيازي به استرليزاسيون ندارد.

اين تعريف را F . D. A هم تاييد كرده است.  سازمان جهاني تطارت بر غذا و دارو          F.D.A مي گويد غذاهاي لواسيد به غذاهاي جامد و مايع گفته مي شود  (به جز مواد الكلي(كه PH ثابت تا متعادل آنها  6/4 و يا بالاتر باشد به طوري كه فعاليت آبي بيشتر يا مساوي 85/0 باشد)  ميزان آبي كه مي تواند در دسترس ميكروارگانيسم ها باشد) 
غذاهاي low Acid  به غذاهايي مي گويند كه PH آن 6/4 يا بالاتر باشد.

اين تعريف كامل ترين تعريف كنسروسازي به شمار مي رود.

بايد دقت كرد كه حتي اگر اختلاف PH به اندازه ي 1/0 و 1% كمتر يا زياد از 6/4 باشد اين تعريف قابل اجراست .

معيارهاي فرآيند حرارتي :

در غذاهاي كم اسيد و داراي 6/4 PH> خطر ناكسترين ميكروبي كه مي تواند فعاليت داشته باشد كلستريديوم بولتوليوم است كه مقاومت حرارتي داشته و اسپورزا و بيماري زا است اين باكتري بي هوازي بوده و در داخل كنسرو رشد مي كند و در اثر رشد سم آنسروتوكسيني توليد مي كند كه حدود 100 گرم آن كافي است تا كل مردم روي زمين را از بين ببرد. بنابراين در اين دسته از غذاها ملاك استرليزاسيون از بين رفتن كامل كلستريديوم بوتوليوم است. با از بين رفتن اين ميكروب ساير ميكروارگانيسم ها نيز از بين رفته اند . در كارهاي تحقيقاتي چون كاركردن با كلسترويديوم بوتوليوم خطرناك است از باكتري كلستريديوم ايپورروژنز كه از نظر اسپورزايي و مقاومت به حرارت و ساير خواص شبيه به كلستريديوم بوتوليوم بوده و فقط توليد سم نمي كند استفاده مي شود . مقاومت به حرارت اسپور اين باكتري كمي بيشتر از كلستريديوم بوتوليوم بوده و چنانچه اسپور اين باكتري در محصول از بين رفته باشد كلستريديوم بوتوليوم حتما از بين رفته است. گاهي اوقات از باسيلوس استخاروترموفيلوس به عنوان شاخص استرليزاسيون استفاده مي شود كه مقاومت زيادي نسبت به حرارت دارد. معمولا به منظور استرليزاسيون كامل از دماي 116 تا 121 درجه سانتيگراد كه معادل است با 240 تا 250 درجه فارنهايت به مدت يكساعت استفاده مي كنند. به منظور پاستوريزاسيون براي غذاهايي كه PH آنها بين 7/3 تا 5/4 است شاخص ميكروبي Bacillus coagulans و مخمرها و آنزيم هاي مقاوم به حرارت و كپك ها در نظر گرفته مي شود. شاخص ميكروبي براي غذاهاي خيلي اسيدي آنهايي كه 7/3 PH< غيرفعال شدن آنزيم پروكسيداز و سپس از بين رفتن كپك ها و مخمرها به ويژه پني سيليوم و بايسيكلومايسزها ملاك پاستوريزاسيون است.

باسيكلومايسزها قوي ترين كپك هاي مقاوم به حرارت مي باشند و در صنعت كنسرو بعنوان كپك هاي مقاوم به حرارت از آنها ياد مي شود.

دماي پاستوريزاسيون معمولا زير 100 درجه است. حرارت باعث دياتوره شدن آنزيم ها و انعقاد پروتئين ها و در نتيجه با غيرفعال شدن آنزيم هاي ميكروارگانيم ها باعث از بين رفتن آنها مي شود. سرعت از بين رفتن ميكروارگانيم ها به دو عامل بستگي دارد.

1. مقاومت ميكروارگانيسم

2 . سرعت نفوذ حرارت به درون ماده غذايي
انجماد نمي تواند باعث دنانوره شدن ميكروارگانيسم ها شود فقط به خاطر اينكه آب را از دسترس ميكروب ها مي گيرد فعاليت ميكروارگانيسم ها را كاهش مي دهد.

مقاومت ميكروارگانيم ها را مي توان با بسته بندي مواد غذايي  و احتمال حضور ميكروب در هر غذا و حرارت دادن كنسرو در يك دماي مشخص در ازمايشگاه اندازه گيري مي كنند براي اينكار از لوله هاي شيشه اي بسيار باريك با جداره نازك يا از قوطي هاي حلبي كم عمق استفاده مي شود تا محتويات آن سريعا به دماي لازم برسد و سريعا نيز سرد شود. به اين ترتيب شرايط فرايند حرارتي براي ميكروارگانيم ها مفاوم احتمالي در ماده غذايي مورد نظر بدست مي آيد منظور از شرايط فرآيند غذايي دماي فرايند و مدت زمان حرارتي در اين دما است.

در محاسبات زمان فرايند استرليزاسيون معمولا دما را 1/121 درجه سانتي گراد يا 250 درجه فارنهايت به عنوان دماي مبنا در نظر مي گيرند. زمان لازم براي از بين بردن مقدار مشخصي ميكروارگانيم در يك دماي معين را زمان مرگ حرارتي يا TDT  
مي نامند.

فرضيه استرليزاسيون تجاري كاهش ميكروارگانيم مقاوم به حرارت كلستريديوم بوتولينوم از [image: image26.jpg]
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 عدد يعني به يك برسانيم تا فرايند استرليزاسيون كامل شود. پس مفهوم استرليزاسيون تجاري كاهش تعداد ميكروارگانيم ها به اندازه ي :
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به اندازه 12 سيكل لگاريتمي بايد كم كنيم از TDT تا به استرليزاسيون تجاري برسيم.
واحد TDT معمولا دقيقه است و واحد آن زمان است. اگر برحسب S يا h داشتيم به دقيقه تبديل مي كنيم. مثلا اگر TDT برابر 5 دقيقه باشد يعني اينكه براي از بين رفتن كلستريديوم بوتولينوم در دماي 121 درجه سانتي گراد به مدت 5 دقيقه بايد قوطي ها در اتوكلاو بماند و فرآيند حرارتي اعمال شود. در عمل امكان اينكه دماي قوطي ها به صورت آني ( يك لحطه) به 121 درجه برسد و پس از 5 دقيقه بلافاصله سرد شود وجود ندارد به طور معمول منحني حرارتي قوطي هاي كنسرو در داخل اتوكلاو به صورت زير مي باشد. در هر فرايند حرارتي 3 بخش قابل محاسبه است. بخش اول مربوط به زمان افزايش حرارت تا رسيدن به دماي 121 درجه كه در اصطلاحا به اين بخش ، بخش گرم كردن يا Heating ابلاغ مي شود. پس از آن دما در همين نقطه ثابت نگهداشته مي شود تا فرآيند حرارتي كامل شود و اصطلاحا به آن زمان ماند يا Holding اطلاق مي شود. پس از آن مرحله سوم يا مرحله سرد كردن شروع شده و دماي قوطي ها به دماي محيط مي رسد كه اصطلاحا به آن Cooling مي گويند.
مرحله I : Come up time

در هر فرآيند حرارتي اين 3 مرحله ( I  II  III ) وجود دارد.

دماي مبني را 121 درجه درنظر مي گيريم ولي در دماي پائين تر نيز ميكروب ها كشته مي شوند. نفوذ حرارت به داخل قوطي همواره با تاخير همراه است و زمان قابل ملاحظه اي جهت گرم كردن و سرد كردن صرف خواهد شد و از آنجايي كه هر دمايي اثر كشندگي يا لتاليت خاصي روي ميكروارگانيم ها دارد و در فرآيند حرارتي اصل بر استفاده از حداقل مقدار حرارت دهي مي باشد لذا لازم است كه اثر كشندگي و اصل گرم كردن و سرد كردن را نيز همواره بر مقدار زمان فرآيند حرارتي محاسبه كرد.

(2) سرعت نفوذ حرارت به داخل قوطي كنسرو 
سرعت نفوذ حرارت از آب جوش يا بخار اتوكلاو به داخل بسته به عوامل زير بستگي دارد :

1. نوع محصول : 

انتقال حرارت در كنسروهاي مايع يا كنسروهاي دانه اي (مثل نخود فرنگي در آب نمك)  وسس هاي رقيق و نيمه غليظ بيشتر به صورت جابجايي يا همرفتي يا comvection مي باشد.

 و دماي داخل قوطي سريع از غذاهاي جامد و مايعات خيلي غليظ افزايش و يا كاهش مي يابد زيرا در كنسروهاي جامد و يا سيالات غليظ انتقال حرارت بيشتر به صورت مولكولي صورت مي گيرد.

2. اندازه ظرف :

نفوذ حرارت به مركز قوطي هاي بزرگ ديرتر از قوطي هاي كوچك انجام مي شود و در قوطي هاي بلند جريان هاي جابجايي يا Convection سريع تر انجام مي گيرد.

3. ميزان چرخش قوطي ها در حين حرارت دادن :

چرخاندن قوطي ها از سر به ته End over End يا Side over Side باعث افزايش جريان همرفتي و تسريع نفوذ حرارت به داخل غذاهاي غليظ و نيمه جامد ( مثل لوبيا در سس گوجه فرنگي) مي گردد.

4. دماي اتوكلاو و اختلاف دماي بين اتوكلاو و محصول :

هرچه اختلاف دماي اتوكلاو و محصول افزايش يابد سبب تسريع نفوذ حرارت به داخل قوطي مي شود.

5. جنس و ضخامت قوطي :

نفوذ حرارت به قوطي فلزي سريع تر از طروف پلاستيك و شيشه اي صورت 
مي گيرد مثلا سرعت نفوذ حرارت در قوطي هاي فلزي 30 بار سريع تر از طروف شيشه اي است وقتي قوطي كنسرو حرارت مي بيند ابتدا حرارت به طريقه هدايت از جدار ظرف عبور كرده و در داخل مواد غذايي به طريقه هدايت و يا جابجايي منتقل مي شود. هدايت منظور هدايت مولكولي است.

نقطه اي از قوطي كه ديرتر از بقيه نقاط به دماي مورد نظر مي رسد اصطلاحا Cold point يا نقطه سرد مي گويند. اين نقطه در غذاهاي جامد در مركز قوطي است و در كنسروهاي مايع اگر عمل هم زدن صورت نگيرد [image: image4.wmf]3
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 ارتفاع از قاعده پائين تر خواهد بود.

نقطه سرد در قوطي هاي بلند در [image: image5.wmf]4

1

 از ارتفاع در قاعده پائين است. هرچه قوطي بزرگتر باشد نقطه سرد به مركز قوطي كه اصطلاحا به آن Geometric center مي گويند.
و برعكس هر چه قوطي كوچكتر باشد به سمت مركز قوطي نزديك تر است. پس در هر فرآيند حرارتي لازم است نقطه سرد قوطي مورد توجه قرار گيرد و دماي اين نقطه به عنوان ملاك اندازه گيري دماي قوطي باشد و نه دماي ساير نقاط خود اتوكلاو و براي تعيين دماي نقط سرد از Thermocauple استفاده مي كنيم. آن نقطه اي ديرتر از همه گرم 
مي شود و ديرتر از همه سرد مي شود نقطه سرد مي گويند. و پس از پر شدن قوطي و دربندي آن در روي ارتفاع قرار مي گيرد و آن نقطه اي كه دمايش پائين ترين دماي ترموكوپل بود و ديرتر از ساير نقاط به دماي مورد نظر رسيد و در موقع سرد كردن ديرتر از ساير نقاط سرد شد ، نقطه سرد مي باشد. ثبت كننده در خارج از اتوكلاو قرار دارد و دماي نقاط در زمانهاي مختلف قابل رويت مي باشد.

چرا اتوکلاو مي کنيم ؟!

اساس کار از بين رفتن ميکروارگانيسم ها است بر اساس PH محصول هر محصولي که PH بالاي 6/4 باشد بايد اتوکلاو شود همچنين استريل نيز گردد.

محصولي که PH کمتر از 6/4 است بايد پاستوريزه شود که احتمال رشد  MO ها و رشد باکتريهاي کلستريديوم برتولينم در PH بالاي 6/4 زياد است.

بر اساس PH محصولات را طبقه بندي مي کنيم.

خيارشور و ترشيجات ، PH آنها کمتر از 6/4 مي باشد.

محصول در دماي 121 درجه سانتيگراد به مدت 15 دقيقه استريل مي کنيم.

طرز تهيه کنسرو قرمه سبزي :

مواد لازم : 

لوبيا 



1300 گرم پخته شده
نمک -  تره
پياز 



400 گرم
ادويه جات -  اسفناج -  جعفري -  گشنيز
ليمو



114 گرم
آب ليمو -  رب گوجه فرنگي 
گوشت



2350 گرم
ضايعات سبزيجات پس از پاک کردن
400/3 کيلوگرم
گوشت گاو و يا گوساله بايد سالم باشد و قسمت هاي زائد را جدا و آن را به صورت قطعات مکعبي شکل در مي آوريم. پياز را پوست مي گيريم شسته و خرد و سرخ مي کنيم  با مقدار روغن. لوبيا بايد چند بار خيسانده شود تا اين قندهاي محلول شسته شود و ته نشين گردد و بايد کاملاٌ پخته شود و لوبيا بر اساس تازگي و کهنگي خيس خورده سبزيها را پاک کرده شسته و خرد و در مقداري از روغن فرمول سرخ کرده و در آخر همه موارد مخلوط و چاشني ها را اضافه مي کنيم و رب گوجه فرنگي را اضافه مي کنيم و ليموعماني و آب ليمو را در آخر اضافه مي کنيم تا عطر و طعم آنها تغيير نکند. آخر در هر قوطي متوسط آخر در هر قوطي متوسط 4 گرم مي ريزيم و سپس وزن کرده قوطي کنسروها درصد مواد مورد استفاده را به دست              مي آوريم. لوبيا را که پختيم بايد وزن کنيم. بعد از تهيه کنسرو Hot Filling انجام مي دهيم. به فرآيند حرارتي کمک کند و بايد قوطي را داغ داخل اتوکلاو کنيم بعد از هواگيري درب بندي بعد اتوکلاو و سپس عمليات استرليزاسيون با اتوکلاو 121 درجه سانتيگراد به مدت 45 دقيقه انجام مي دهيم و بعد از سرد کردن کارتن گذاري ، سپس آزمايش هاي کنترل کيفي و آنگاه کارتن گذاري تنهايي و بسته بندي و انباري قرنطينه و سپس روانه بازار مي کنيم.

نمک 



86 گرم
ادويه



30 گرم
ليموعماني


32 گرم
فلفل 



12 گرم
پياز



136/1 گرم
لوبيا 



900/1 = 394/1 -  294/3 لوبياي اوليه
رب گوجه فرنگي

880 گرم
روغن 



668 گرم
سبزي



4600 گرم
آبليمو با شيشه 


48 گرم
گوشت



350/2 گرم
کل خورشت =  تعداد قوطي [image: image6.wmf]´

 340 - وزن محتوي قوطي
تهيه خيارشور پاستوريزه :

1. انتخاب واريته مناسب 
سفت -  بافت يکنواخت از نظر اندازه -  وزن و شکل ظهري رنگ سبز براق -  سالم خيار شور را درجه بندي مي کنند. از لحاظ اندازه ، از لحاظ قيمت ، قيمت هاي متفاوتي دارد.

2.  Sorting  سورتينگ 
جهت جدار کردن خيارهاي کپک زده ، آفت زده و بدشکل و خرب و ...

3. گريدينگ  درجه بندي 
که ما خيارها را براساس اندازه درجه بندي مي کنيم خيارهاي ريز -  متوسط -  درشت
4. شستشو 
مدت زمان اساس آلودگي هاي چسبيده به خيار در آب ريخته و آبش را چند بار عوض           مي کنيم.
در کارخانه دورانهاي بزرگ استيل صورت مي گيرد خيارها را ريز به درشت جدا مي کنيم.

5. Filling پرکن 
بر اساس وزني که در نظر گرفتيم خيارها را در شيشه پرمي کنيم به اين صورت که سبزيهاي معطر ترخون را در زير و سير و فلفل و خيارها را روي آنها در شيشه 
مي ريزيم وقتي محتويان بر اساس وزني که داريم ÷رشد آب نمک و سرکه هم اضافه مي کنيم. آب نمک و سرکه را در ظرف هاي Stanlis Steal حرارت مي دهيم به خاطر اينکه آب نمک و سرکه حالت خورنده دارند به صورت داغ با رعايت Head Speace  درون شيشه مي ريزيم و پر مي کنيم.

6. هواگيري 
اگر به صورت داغ عمل پرکردن صورت گيرد نيازي به اين مرحله نيست.

7. درب بندي
8. حرارت دادن 
20-15 دقيقه در آب جوش سپس آرام آرام شيشه ها را سرد مي کنيم بعد آنها را انبار و قرنطينه مي کنيم.

آزمايش کنترل کيفي بعد از جواب مثبت گرفتن آزمايش ميکروبي و شيميايي ليبل زدن ، تاريخ زدن ، بسته بندي و ورود به بازار مصرف
علت اينکه قبل از ليبل زني و تاريخ و بسته بندي آزمايش ها را انجام مي دهيم اين است که يک هزينه اضافي متحمل نشويم.

طرز تهيه آب نمک سرکه :

معمولاٌ درصد نمک 7-6 درصد است و درصد سرکه 5/1-1 درصد است براي خيارشور پاستوريزه
مثال : خيار 
gr 360 در هر شيشه  k 15 خيار
آب نمك سركه 

gr 340 = 360- 700 وزن شيشه
تعداد شيشه[image: image7.wmf]42
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در هر شيشه 

360  kg 30 خيار
آب نمك سركه

340 گرم
تعداد شيشه
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طرز تهيه سس مايونز :

سس مايونز يك محلول امولسيون جامد است كه از روغن مايع ، زرده تخم مرغ ، سركه ، اسيد استيك ، درست شده . بر حسب وزن نبايد كمتر از 65  درصد روغن داشته باشد) از نگهدارنده ها به علت نبود فرآيند حرارتي مي توان استفاده كرد (.

مواد لازم را براي يك كيلوگرم سس را طبق فرمول محاسبه و وزن كرده. تخم مرغ ها بايستي به مدت 5 دقيقه در كلر 2 %  مانده سپس بيرون و آبكشي كرده. CMC و زآنتان با مقداري شكر مخلوط كرده و سپس در مقداري روغن حل كرده . رب گوجه را با مقداري سركه رقيق كرده.

روش كار : ابتدا تخم مرغها را با ميكسر )همزن(مخلوط كرده تا حجم 2 برابر شود ورنگ آن تغییر کند سپس كليه مواد پودري را اضافه كرده و سپس روغن و سركه را كم كم اضافه كرده رب هم اضافه كرده تا زماني كه  80-75 درصد مواد اضافه شده  CMC و زانتان را اضافه كرده يك دقيقه با دور بالا و يك دقيقه با دور پايين هم زده و كار تمام 
مي شود.

محاسن ميكسرهاي با دوربالا :

1. ذرات روغن را پودر كرده و رنگ سس سفيد است.

2. طعم روغن را مي گيرد.

وينترايز  زمستانه كردن  : دماي روغن را پايين مي آورند يك سري مواد از آن رسوب پيدا مي كند و مي گذارند از فيلتر عبور كند در غير اين صورت امولسيون كردن مواد خوب انجام نمي شود.
سس مايونز : فرآيند حرارتي ندارد ، چون در معرض آلودگي است مي توان از 
نگهدارنده هاي شيميايي استفاده كرد.(نیترات سدیم)
فرمول A:
روغن  65                                  زرده تخم مرغ 25                       سرکه 5%      9

نمک و فلفل 1

فرمول :B

روغن  70                                  زرده تخم مرغ  20                      سرکه 9      5%    
نمک و فلفل 1
فرمول C : 

روغن 65


زرده تخم مرغ 15


سركه% 5       5

سس كچاب 10


آب  4



نمك و ادويه 1

فرمول D :

روغن 60


زرده تخم مرغ 20


سركه%5        5

سس كچاب 5


سس خردل  4



نمك و ادويه 1

تهیه سس کچاپ وگوجه فرنگی:
مواد لازم                                                     درصد وزن

رب گوجه فرنگی                                                                 43/5

شکر                                                                                19/2

آب                                                                                   17/4

سرکه5%اسید استیک                                                         19/4

پیاز خرد شده                                                                       1/7

نمک                                                                                 1/5

ادویه جات                                                                          0/2

پودر کتیرا                                                                          0/1

ادویه جات

ادویه جوز هندی                                                              450گرم

ادویه هل                                                                       120گرم

میخک                                                                          120گرم

دارچین                                                                         120گرم

گشنیز                                                                          120گرم

پودر کتیرا با مقداری سرکه مخلوط می کنیم ، رب گوجه فرنگي ، آب ، بقيه سركه و پياز را در ديگ هاي پخت دوجداره با هم مخلوط كرده شكر و نمك را در آن حل كرده. مقداري حرارت داده تا خوب حل شود. قبل از جوشاندن بريكس اوليه را با رفراكتومتر اندازه گرفته و يادداشت كرده سپس به مدت 15 دقيقه با حرارت ملايم حرارت داده. ادویه جات را با هم مخلوط کرده در یک پارچه خیس گره میزنیم و از همان ابتدا پارچه محتوي ادويه را در ديگ قرار می دهیم و درحین جوشیدن چندبار آنرا فشار میدهیم.

Bx نهايي مي بايست بين 36-32 درجه باشد در پايان كار صمغ گير را اضافه كرده و پس از پر كردن شيشه ها به صورت داغ عمليات هواگيري ، درب بندي و سپس براي مدت 30 دقيقه در آب 82 درجه و يا 15 دقيقه در تونل بخار پاستوريزه كرده و سپس سرد كرده . در تمام مراحل پخت هم زدن لازم است.

مواد براي 5 كيلوگرم سس كچاب:
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کنسرو لوبیا چیتی:

یک واریته مناسب که درصد جذب بالای آب, بافت نرم, اندازه مناسب  داشته باشد.
1)تمیز کردن خشک:

نوار نقاله در مجارت آهن ربا-عملیات بوجاری-الک می کند و یا دمنده که گرد وخاک و کاه وکلش را جدا می کند.
2)درجه بندی با الکهای مخصوص

3)شستشو با آب

4)خیس کردن Teeping که به مدت 24-48 ساعت در آب خیس می خورد.

مدت زمان برحسب دمای آب-رطوبت دانه- سفتی و نرمی بافت متفاوت است و حدود 2-3 بار آب را عوض می کنند.
5)برای جلوگیری از تخمیر الیکو ساکارید-------- استاکیوورباسکوز--------- که قابل گوارش نیست در آب حل شده و از داخل حبوبات خارج می شود.

6)شستشو با آب

7)آنزیم بری با آب داغ 95-100 درجه در دیگهای پخت 4-8 دقیقه تا 45 دقیقه که لوبیا ها در دست حالت پودری بگیرند.
8)سرد کردن با آب Blanching کافی است.

که اینکار برای اینست که فشار بخار آب را در زیر پوست لوبیا کم کنیم تا پوسته ÷اره نشود.

9)Sorting :که لوبیا و شکسته از سالم ها جدا می شوند.

10)Filling: پر کردن شامل دو مرحله : 1-پرکردن لوبیا    2-پرکردن سس به صورت داغ
قوطی باید از نوع مقاوم به گوگرد لاک دار از نوع لاک C باشد. بر اساس aw ------- وزن آبکش-------- وزن لوبیا بعد از آبکش

برای کنسرو لوبیا aw بالای 60% است. توسط اداره استاندارد حداقل آن برای اکثر محصولات 60% است.
11)بعد از پر کردن عمل هوا گیری توسط تونل Exhous هوا خارج و به جای آن بخار بیاید.

12)دربندی

13)شستشوی قوطی ها با آب داغ که اگر نشتی داشته باشند پس از اینکه در اتوکلاو گذاشته شدند معلوم شوند.

14)فرایند حرارتی 45 دقیقه چون PH آن بالای 4/6 است و میکرو اورگانیسم شاخص بر اساس کلسترودیوم بوتولینوم در دمای 121 درجه سانتیگراد.

15) سرد کردن قوطی 38-37 درجه حرارت داشته باشد تا آب روی قوطی تبخیر شود و زنگ نزند.

16)بسته بندی اولیه

17)انبار و قرنطینه

18)آزمایشات کنترل کیفیت

19)تاریخ و لیبل خوردن

20)بسته بندی نهایی

21)انبار و فروش

مراحل تهیه سس:

پیاز و سیر وفلفل را با مقداری روغن تفت می دهیم. رب گوجه اضافه و10 دقیقه حرارت می دهیم آب وشکر.
 اضافه شده وادویه جات را مرحله اخر اضافه می کنیم.

مواد لازم                                  مقدار                         درصد
پیاز                                                    kg 3                                12/7

شکر                                                  "  1/4                              5/9

آب                                                     " 5/6                               23/7

فلفل دلمه                                            "   2                                 8/4

رب                                                   "  7                                   29/6  

روغن نباتی                                        "  1/5                                6/3

سرکه                                                "  1/5                                6/3

سیر                                                 gr500                                 21/1 

فلفل سبز تند                                       " 600                                 2/5

فلفل سیاه                                           " 50                                   0/2

فلفل قرمز                                          " 50                                   0/2

هفت ادویه                                         " 100                                 0/4

زردچوبه                                           " 50                                    0/2

نشاسته                                            " 150                                  63

نمک                                                " 120                                  0/5

مراحل ساخت ترشی

در ابتدا موادی را که می خواهیم در ترشی استفاده کنیم به صورتی که در زیر گفته شده را می شوییم:

مواد را در ظرفهای بزرگ درون آب می ریزیم و کمی مایع شوینده مانند مایع ضد عفونی کننده یا مایع ظرفشویی به آن اضافه می کنیم.

پس از مدتی مواد را آبکشی و در سبدهایی میریزیم سپس شروع به خرد کردن آن ها می کنیم.

بعضی از مواد قبل از شستن احتیاج به کندن مواد زائد دارند مانند کلم(در آوردن برگهای اضافی)،هویج(تراشیدن پوسته رویی)،سیر(ابتدا درون آب جوش سپس جدا کردن پوسته)،موسیر(ابتدا خیسانده و تمیز کردن آن جدا کردن قسمت سیاه رنگ انتهایی می باشد)،سبزیجات و...

پس از شستن و آبکشی با آب، کرفس و سبزیجات را خرد کرده و درون دیگ آب جوش قرار می دهند(این کار باعث کشتن آنزیم ها و میکرواورگانیسم ها و نرم شدن مواد تا حدودی می شود).

گل کلم هویج و مواد دیگر را درون آب می جوشانیم.

اساس جوشاندن مواد PHآن ها می باشد.

سپس موادی را که 15-20 دقیقه جوشیده شده اند را درون تشت بزرگی ریخته و آن ها را مخلوط می کنیم(هویج،موسیر،سیر،سبزیجات،کرفس،کلم و...). و به آنها بر اساس مقدار سرکه نمک اضافه می کنیم مثلاً به ازای 12 کیلو گرم سرکه 700 گرم نمک می زنیم.

در حین اضافه کردن نمک،ادویه مخصوص ترشی،گل پر،سیاه دانه ودیگر مواد معطر را اضافه می کنیم. 

آب را درون دیگ بزرگی برای استریل کردن می جوشانیم.

مواد را درون شیشه با دقت ریخته به گونه ای که هوایی بین مواد نباشد.سپس سرکه که قبلاً جوشانده ایم را درون شیشه ها میریزیم.

مواد درون شیشه را به داخل فشار داده و در آن را محکم می بندیم و درون دیگ بخار آب جوش به مدت 20 دقیقه بیرون می آوریم و با ریختن آب سرد آن ها را به آرامی سرد می کنیم.
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