Быстрое охлаждение…
«…Быстро охладить грибы…». Последнее время эти слова все чаще можно услышать от грибоводов, но произносят они их как-то по-разному и вкладывают в них, по всей видимости, разный смысл.

Существует три основные причины,  по которым стоит быстро охладить только что собранные грибы:
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Грибовод, разумеется, по-своему определяет приоритетность  каждого из пунктов или считает главным лишь один из них, но это тот редкий случай, когда, хотим мы этого или нет, «одним выстрелом убиваем трех зайцев».Поэтому  стоит произвести такой «выстрел».
 
И все больше производств, по утверждению их руководителей,  обзаводятся собственным «быстрым охлаждением».

Но возникает ряд технологических вопросов:

- А на сколько «быстро охладить» быстрее, чем просто охладить..?
- А если очень быстро охладить?
- А если не очень быстро..?
- А когда охлаждать..?

- А сколько грибов охлаждать за один цикл..?


Ответы на эти вопросы не столь очевидны, как это кажется с первого взгляда. Самый распространенный ответ: «Чем быстрее, тем лучше», для технолога звучит: «Как хочешь, так и делай!».

Бездумное следование сомнительным советам приводит к диаметрально противоположным результатам. Так слишком большое количество холодного воздуха не столько охлаждает, сколько высушивает плодовые тела. Слишком низкая температура не ускоряет процесс охлаждения, а обмораживает края шляпок. Охлаждение уже упакованного гриба приводит к усиленной конденсации воды на внутренней стороне упаковочной пленки, что резко снижает сроки хранения.

На самом деле, существует устройство, которое поддерживает все необходимые, выраженные в цифрах параметры «быстрого охлаждения», и получившее среди грибоводов жаргонное название «Шокер» (Рис. 1).

Технические характеристики и требования:
· Вентилятор
- центробежный (радиальный).

· Производительность вентилятора
- 15000 м³/т.
· Блок управления охлаждением
- шаговое охлаждение.
· Охлаждение шаговое
- не более 2º С.

· Расположение датчика температуры
- непосредственно в тканях плодового тела, расположенного в центральном ящике.

· Теплоизоляция 
- всей установки.   
· Время охлаждения составляет 30 мин (прошу обратить внимание: не менее и не более 30). 

· Объем камеры охлаждения 

- должен вмещать, примерно, получасовой сбор грибов на вашем предприятии.

· Грибы 




-  в ящиках в неупакованном виде.

Особо хочется обратить внимание на сам процесс охлаждения. Он должен начаться при температуре охлаждающего воздуха на  2º С ниже, чем температура плодовых тел. И понижение температуры должно происходить на каждом этапе не более, чем на  2º С и только после того, как температура воздуха и плодового тела сравняются (Рис.2). 
Но остается вопрос:

- А что делать дальше с грибами?

Если гриб в нефасованном виде идет к потребителю, то его после этого просто перемещают в холодильную камеру. Поэтому «шокер» должен вплотную примыкать к ней или, что еще лучше иметь в нее выход.       
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Если требуется упаковка, то грибы поступают из «шокера» непосредственно в «холодную комнату», где поддерживается температура 7-8º С, для фасовки. Затем, уже в упакованном виде в холодильную камеру. 
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Поверьте, что правильно охлажденные грибы порадуют вас не только своим внешним видом и отличным кулинарным качеством, но дополнительной прибылью!
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Избежать потерь массы урожая, уже после сбора плодовых тел;


Сохранить качество собранных плодовых тел;


Увеличить срок хранения плодовых тел.
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