
Лекция 1. Продовольственные товары и продовольственное сырьё как объект изучения

продовольственный фальсификация идентификация
1. Товар как объект изучения. Задачи товароведения. Классификация продовольственных товаров. Химический состав продовольственных товаров
Предметом дисциплины товароведение продовольственных товаров является изучение важнейших характеристик пищевых продуктов и продовольственного сырья, удовлетворяющих потребности человека в пище, а также факторов, влияющих на формирование, улучшение и сохранение этих характеристик на различных этапах жизненного цикла продукции. В числе основных вопросов дисциплины - качество, безопасность и пищевая ценность продовольственных товаров.

Целью дисциплины является формирование теоретических знаний о продовольственных товарах как объектах коммерческой деятельности, позволяющих максимально удовлетворять потребности или ожидания приобретателей посредством эффективного аудита и менеджмента качества.

Научные основы товароведения продовольственных товаров заложены в работах Я.Я. Никитинского, Н.И. Козина, В.С. Смирнова, Н.А. Смирновой, И.И. Лапшина, Л.Г. Елисеевой, и других ученых.
· Основными задачами современного товароведения является: формирование научно-методических основ обеспечения качества и безопасности товаров;
· изучение товаров с новыми потребительскими свойствами появившихся на российском рынке вследствие расширения импорта, изменения состава сырья и технологий производства;
· разработка современных методов исследования различных характеристик товаров, используемых для их идентификации и экспертизы;
· участие в обновлении фонда нормативной и технической документации;
· выработка практических рекомендаций по сокращению товарных потерь на различных этапах товародвижения.
Классификация продовольственных товаров облегчает изучение широкого ассортимента этих товаров, выявляет их общие свойства, помогает правильно организовать их хранение и реализацию.
В основу классификации продовольственных товаров могут быть положены различные признаки: происхождение, химический состав, степень обработки сырья, назначение товара.

Согласно торговой классификации различают: плодоовощные изделия, чай, кофе, соки, воды, винно-водочные, мясные, рыбные, молочные, табачные изделия. Кроме того, в торговле условно выделяют бакалейную и гастрономическую группы. В бакалейную группу входят: крупа, мука, макаронные изделия, чай, кофе, соль, сахар, растительное масло, пряности и другие товары. В гастрономическую группу входят: колбасы, мясная продукция, рыба и рыбная продукция, масло, сметана, сыры (молочная гастрономия) и консервы.
Товароведение изучает следующие группы товаров (учебная классификация):

1. Зерномучные товары – мука, крупа, крупяные, макаронные и хлебобулочные изделия (содержат высокое количество углеводов).

2. Овощи, плоды, ягоды, грибы (содержат большое количество витаминов, минеральных веществ, низкокалорийные, но обладающие высокими вкусовыми достоинствами).

3. Вкусовые товары – чай, кофе, пряности, вкусовые приправы, алкогольные, слабоалкогольные и безалкогольные напитки, табачные изделия.

4. Крахмал, сахар, мед, кондитерские изделия, фруктово-ягодные изделия, какао, шоколад, карамель, конфетные изделия, мучные изделия, халва, восточные сладости – (отличаются высоким содержанием углеводов, энергетической ценностью, хорошей усвояемостью).

5. Пищевые жиры – масла растительного происхождения, жиры животные, маргарин, жиры кулинарные.

6. Молоко и молочные товары – молоко, сливки, кисломолочные продукты, масло коровье, сыры, молочные консервы.

7. Яйца и яичные товары – сухой яичный порошок, меланж и др.

8. Мясо и мясные товары – мясо всех видов убойных животных, домашней птицы, субпродукты, полуфабрикаты, консервы, колбасные изделия, копчености, кулинарные изделия.

9. Рыба и рыбные товары – рыба живая, охлажденная,мороженая, соленая, сушеная, валенная, копченая, икра, рыбные консервы и пресервы, кулинарные изделия и полуфабрикаты.
Согласно стандарту товары различают по видам, типам, разновидностям и сортам (в зависимости от качественных показателей).

Товарный сорт – это разделение качества продукции определенного вида по одному или нескольким показателям качества, установленных нормативной документацией.

Например: товар кофе – вид:

· По происхождению: натуральный кофе - бразильский, индийский, колумбийский

· В зависимости от производства: сырой или жареный, в зернах, молотый, растворимый

· По показателям качества: высший сорт и первый товарный сорт

Свежие плоды, ягоды, овощи по биологическим признакам имеют различные природные сорта.
Для плодов и ягод они называются помологическими,
для винограда – ампелографическими,
для овощей – хозяйственно-ботаническими.

К основным свойствам продовольственных товаров, которые определяют качество, относятся пищевая ценность, сохраняемость и кулинарно-технологические свойства.

Пищевая ценность: характеризует всю полноту полезных свойств продукта она определяется следующими потребительскими свойствами:
1. Энергетическая ценность – энергия, получаемая организмом с продуктов питания в процессе обмена веществ, она определяется содержанием в них белков, жиров, углеводов. Культура потребления продуктов питания предусматривает достижение человеком энергетического баланса, поэтому человек должен знать, сколько калорий может ему дать тот или иной продукт.

2. Биологическая ценность продуктов характеризуется наличием биологически активных веществ: витаминов, минералов, незаменимых аминокислот и полиненасыщенных жирных кислот, эти вещества не синтезируются организмом, поэтому не могут быть заменены другими пищевыми веществами.

3. Физиологическая ценность – обусловлена веществами, оказывающими активное воздействие на организм человека, на его нервную, сердечно-сосудистую, пищеварительную и другие системы человека (кофеин, теобромин, молочная кислота, клетчатка и пектин).

4. Усвояемость продуктов – показатель, характеризующий степень использования организмом потребляемого продукта. Зависит от общей совокупности их свойств: содержание пищевых веществ, внешнего вида, вкусовых достоинств, аромата, состава и активности ферментов, условий питания и других показателей.

5. Доброкачественность – сочетание органолептической ценности и безвредности, т.е. отсутствие в продуктах вредных химических веществ: нитратов, канцерогенных веществ, тяжелых металлов; болезнетворных м. и токсинов, опасные для здоровья пищевые добавки ( Е – индекс + цифра). Добавки с обозначением Е-221, 222, 223, 224, 225, 320, 321 и другие – допустимы в малых дозах.
2. Теория рационального и сбалансированного питания

Культура потребления, в частности потребления пищи, является частью общей культуры человека. Культурный человек должен хорошо знать свои естественные потребности. Еще в древние времена отец медицины Гиппократ говорил, что "Лекарство должно быть пищей, а пища — лекарством".

Знание законов рационального питания способствует улучшению здоровья, избавлению от вредных привычек, продлению жизни людей.

Рациональное питание невозможно без достижения энергетического баланса; сбалансированного потребления важнейших пищевых веществ — белков, жиров, углеводов, витаминов, минеральных веществ и микроэлементов; соблюдения определенного сочетания продуктов питания и режима приема пищи.

Энергетический баланс. Поступление калорий с пищей должно быть уравновешено с их расходом.
В физиологии есть такое понятие — основной обмен; это энергетическая плата организма за поддержание его жизнедеятельности (сокращение мышц сердца, осуществление дыхательных движений, перистальтика желудка и кишечника, питание клеток), поддержание постоянной температуры своего организма. Величина основного обмена в состоянии полного покоя (когда человек спит) колеблется в пределах 1200-1600 ккал в зависимости от массы тела и пола человека. Энергетическую плату за двигательную активность организма (ходьба, работа, занятия спортом, физкультурой) называют адаптивным обменом (суточный расход энергии).
Следовательно, энергетический обмен организма складывается из основного и адаптивного обменов. Если основной обмен для каждого человека относительно постоянен (меняется только при некоторых заболеваниях), то адаптивный обмен находится в прямой зависимости от двигательной активности организма. И поэтому для поддержания нужного уровня обмена веществ важно сбалансировать количественный состав пищи с учетом физической нагрузки человека, иначе может возникнуть либо дефицит (истощение), либо избыток питательных веществ (ожирение), а это нежелательно. У здорового человека сигналом к приему пищи служит чувство аппетита, а к окончанию чувство насыщения.
Но человеку важно помнить, что полагаться только на аппетит как на мерило съеденной пищи никогда не следует, так как чувство насыщения от принятой пищи всегда несколько запаздывает.
Потребность в питании различных групп населения зависит от возраста, пола, физической и нервно-психической напряженности труда.

Расход энергии — величина непостоянная. В детстве и юности энергии на единицу массы тела расходуется больше, так как человек растет, набирает вес, обменные процессы в молодом организме более интенсивны. Если человек занят физическим трудом, то в зависимости от его интенсивности расход энергии может увеличиваться до 4500 ккал. В пожилом возрасте потребность в питании снижается до 2000 ккал.

Сбалансированность питания. В задачу питания входит также снабжение организма белками, жирами, углеводами, минеральными солями, микроэлементами, витаминами, которые нужны для построения его новых структур. И если для энергетических потребностей качественный состав не имеет решающего значения, то пластический обмен требует необходимого минимума белков, жиров, углеводов, витаминов, минеральных солей. Особенно это касается таких компонентов пищи, которые человек не может синтезировать сам, а должен получать с пищей.

Средние данные суточной потребности взрослого человека в пищевых веществах (формула сбалансированного питания):

· Вода, г 1700 – 2200

· Белки, г 80 -100

· Углеводы, г 400 -500

· Жиры, г 80 – 100

· Минеральные вещества

· витамины

Согласно современным представлениям о питании человек трудоспособного возраста должен получать 12% причитающихся ему калорий за счет белков, 30-35% за счет жиров, 53-58% за счет углеводов. Систематическое нарушение сбалансированного питания, недостаток или избыток потребления указанных ингредиентов пищи, нарушение оптимальных соотношений между растительными и животными белками, растительными и животными жирами, крахмалом и сахаром, а также избыток или недостаток минеральных веществ и витаминов вызывают так называемые алиментарные заболевания. Так, недостаток белков отражается на обмене жиров, углеводов, витаминов, минеральных веществ. Избыток же белков ведет к ожирению, перенапряжению нервной системы. Переедание вредно для здоровья — утверждают медики всех школ и направлений — от Гиппократа до современных врачей.

Сочетание продуктов питания. Рациональное питание предусматривает определенное сочетание продуктов. Главным образом необходимо соблюдение кислотно-щелочного равновесия.

Здоровый организм регулирует колебания кислотно-щелочного равновесия в ту или иную сторону, но при многих заболеваниях эта регуляция нарушается. Ряд специалистов, поэтому считают несовместимыми некоторые продукты, например, мясо и рыба — с картофелем, кашами, макаронами;
яйца — с сыром, маслом, горохом, картофелем, крупами.
В дни питания молоком и творогом лучше не есть мяса и яиц.
Мясо и рыбу лучше употреблять одновременно с зелеными и красными овощами (огурцы, помидоры, лук, перец, морковь, пряная зелень), кислыми фруктами и ягодами.
Кислые и сладкие фрукты и ягоды, овощи лучше не сочетать.

Режим питания. Рациональное питание требует определенного режима питания, т. е. распределения приема пищи в течение дня, соблюдения благоприятной температуры пищи, потребление воды, напитков (чай, соки и т. д.).

Правильный режим питания предусматривает строгое соблюдение времени приема пищи. Ученые считают, что есть надо всегда в одно и то же время, поскольку у организма вырабатывается условный рефлекс на выделение пищеварительных соков, богатых ферментами, и пища легко переваривается.

По температуре пища может быть горячая, теплая и холодая. Систематическое употребление слишком горячей и холодной пищи способствует возникновению гастрита и развитию опухолей. Надо помнить, что при температуре 39,5°С начинают разрушаться ферменты пищеварительных клеток, при температуре выше 40°С — сами клетки, поэтому лучше теплая пища, чем холодная, и лучше холодная, чем горячая. Оптимальная температура холодных блюд должна быть не ниже 8-10°С.Оптимальная температура холодных блюд должна быть не ниже 8-10°С.

Лекция 2. Качество пищевой продукции

1. Оценка качества

Оценка качества — совокупность операций по выбору номенклатуры показателей, определению их действительного знания и сопоставлению с базовыми показателями.
Факторы, влияющие на качество продовольственных товаров.
1) формирующие факторы;

2) сохраняющие факторы;

Формирующие:

а) маркетинг – предвидение, управление и удовлетворение спроса на товары. Информация, касающаяся качества товаров должна анализироваться, сравниваться, и доводится до производителя;

б) сырье– влияют на качество. Например из муки плохого качества нельзя приготовить хороший хлеб;
в) соблюдение технологии производства. Нарушение технологии производства также ведет к получению продукта плохого качества (плохой замес, время брожения теста, сыра и т.д.).

Сохраняющие:

· тара, упаковочные материалы;
· транспортировки;

· условия и сроки хранения;

Методы оценки качества продовольственных товаров.
Особенностями оценки качества продовольственных товаров является использование специальных методов, которые определяют показатели их качества и установка соответствия их требованиям нормативных документов.

1) органолептический метод;
2) лабораторный метод.

Определение действительных значений показателей качества. Проводится путем количественных и качественных измерений. Количественные измерения применяются для определения размера показателя, а качественные — для размерности. Так, показатель «цвет» может быть измерен количественно (например, цвет пива в мл 0,01 N раствора йода) и качественно (визуально отмечаются цвет пива, его насыщенность).

Сопоставление действительных значений измеряемого показателя с базовым. В качестве базовых показателей могут быть приняты установленные значения стандартов или других нормативных документов (оценка соответствия), а также стандартные образцы, вещества, эталоны.
Цвет пива по стандарту устанавливается как светло- или темно-коричневый и сравнивается с цветом раствора йода определенной концентрации. Цвет муки устанавливается по эталонам, соответствующим по цвету определенному сорту муки.

При сравнении выявляется соответствие или несоответствие действительных значений показателей качества базовым. Эта операция завершается установлением определенных градаций, классов, товарных сортов, марок продукции, что, в конечном счете, связано с принятием решения о присвоении товару определенной градации качества.

Деление товаров на градации по качеству (более высокого и низшего качества) позволяет рациональнее использовать природные, финансовые и трудовые ресурсы, которые не утрачиваются, если продукция пониженного качества (например, с допустимыми дефектами) реализуется по умеренным ценам, а не уничтожается.

Градация, класс, сорт отражают предусмотренное или установленное различие в требованиях к качеству, которые, в свою очередь, устанавливают взаимосвязь функционального использования и затрат.
Для принятия окончательного решения о градации качества товара необходимо сравнить действительные и базовые значения по всей номенклатуре выбранных показателей.

Стандартным признается товар, который соответствует установленным требованиям по всем выбранным показателям. Если хотя бы по одному из определяемых показателей выявлено несоответствие, товару не может быть присвоена стандартная градация, а только пониженная — нестандартная или брак.

К нестандартному относится товар, который не соответствует установленным требованиям по одному или комплексу показателей, но это несоответствие не является опасным. Например, если влажность хлеба выше установленной нормы, он относится к нестандартному.

Брак — товар с выявленными устранимыми или неустранимыми несоответствиями по одному или комплексу показателей.

Различают устранимый и неустранимый брак. После устранения несоответствий градация товара может быть изменена. Если устранение брака способствовало улучшению всех показателей до установленной нормы, товар признается стандартным. Например, сортировка партии свежих плодов и овощей с отбраковкой дефектных экземпляров приводит к формированию новой партии стандартной продукции.

Иногда устранение несоответствия по одному показателю вызывает несоответствие и по другому показателю, хотя новый дефект менее значительный. Например, удаление небольшой части загнивших тканей у яблок (брак) приводит к тому, что продукция будет аналогична нестандартной из-за несоответствия по форме и состоянию поверхности, а также наличия механических повреждений. Продукция с устраненными несоответствиями может использоваться, но уже по другому назначению. Так, хлеб деформированный, загрязненный, подгоревший относится к санитарному браку и может быть направлен на пром-персработку или на корм скоту.

Разновидностью брака с неустранимыми значительными или критическими дефектами являются отходы. Отходы со значительными несоответствиями установленным требованиям относятся к ликвидным, а с критическими — к неликвидным. Примером ликвидных отходов могут служить кости и шкура мясо-копченостей или окислившийся поверхностный слой жира (штафф) у сливочного масла, которые могут быть использованы при условии реализации по пониженным ценам (кости, шкура) или после термической обработки (топленое масло). К неликвидным отходам относятся товары, которые не могут быть использованы по назначению из-за несоответствия по показателям безопасности, например товары с биоповреждениями (загнившие, плесневелые, поврежденные грызунами и др.).

В результате выявления соответствия или несоответствия установленным требованиям все товары по назначению могут быть подразделены на три градации качества.

К первой градации относятся товары, пригодные к использованию по назначению. Это стандартные товары, которые подлежат реализации без каких-либо ограничений.

Вторая градация — товары, условно пригодные для использования по назначению. Брак - с устранимыми дефектами. Условно пригодные товары могут быть реализованы по пониженным ценам или отправлены на промпереработку, либо на корм скоту.

Третья градация — опасные товары, непригодные для использования по назначению. К данной градации относятся отходы, которые не подлежат реализации, а также поставке для промышленных и кормовых целей. Они должны быть уничтожены или утилизированы с соблюдением определенных правил.
2. Безопасность пищевых продуктов

определяется по содержанию ксенобиотиков, по микробиологическим, биологическим и радиационным показателям в соответствии с требованиями, установленными гигиеническими нормативами безопасности для продовольственного сырья и пищевых продуктов, которые сформулированы в СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов». Санитарно-эпидемиологические правила обязательны для соблюдения всеми государственными органами и общественными объединениями, предприятиями и иными организациями и учреждениями независимо от форм собственности и подчиненности, должностными лицами и индивидуальными предпринимателями.

Гигиенические нормативы распространяются на следующие потенциально опасные химические соединения и биологические объекты:
1) потенциально опасные ксенобиотики: тяжелые металл и мышьяк; пестициды; нитраты, нитриты и нитрозоамины; лекарственные средства (антибиотики), стимуляторы роста, вт. ч. гормоны; бенз(а)пирен, полихлорированные бифенилы; гистамин; продукты жизнедеятельности плесневых грибов - микотоксины;
2) продукты окислительной порчи жиров (контролируемые показатели окислительной порчи жиров - кислотное число и перекисное число);
3) радионуклиды;
4) микроорганизмы, характеризующие эпидемиологическую безопасность пищевых продуктов;
5) вредные примеси растительного происхождения в продовольственном зерне (спорынья, горчак, софора, термопсис, вязель, гелиотроп, триходесма, головневые зерна, фузариозные зерна и т. д.);
6) загрязненность и зараженность вредителями хлебных запасов (насекомые, клещи);
7) паразитологические показатели безопасности: наличие возбудителей паразитарных болезней (не допускается в мясе и мясопродуктах); наличие живых личинок, опасных для здоровья человека (в рыбе, ракообразных, моллюсках, земноводных, пресмыкающихся и продуктах их переработки не додускается); наличие яиц гельминтов и цист кишечных патогенных простейших (не допускается в свежих и свежезамороженных зелени, овощах, фруктах, ягодах).
Пути попадания ксенобиотиков в продовольственное сырье и продукты питания:
- из почвы (через растения, животных и продукты их переработки);
- из атмосферного воздуха, через водоемы и водные организмы;
- из технологического оборудования, инвентаря, тары, упаковки;
- при нарушении технологических процессов производства пищевых продуктов, при использовании неразрешенных консервов.
3. Конкурентоспособность
Рассматриваемая применительно к отдельному товару, - это совокупность качественных и стоимостных характеристик изделия, обеспечивающая удовлетворение конкретной потребности покупателя.
Конкурентоспособным является тот товар, комплекс потребительских и стоимостных свойств которого обеспечивает ему коммерческий успех. Абсолютно конкурентоспособными являются новые виды товаров, не имеющих аналогов на рынке.
Выбор того и иного товара для производственной программы базируется на анализе рынка по следующим параметрам:
· какие конкретно требования предъявляются группами потребителей к товару;
· возможные размеры и динамика спроса на товар;
· его жизненный цикл; расчетный уровень цен;
· ожидаемый уровень конкуренции основных конкурентов;
· наиболее перспективные рынки для товара; сроки окупаемости совокупных затрат.
Конкурентоспособность продукции может включать следующие элементы:

· Ценовая конкурентоспособность продукции – соотношение уровня цены с ценами аналогичной продукции основных конкурентов; действенность системы дифференциации цен в зависимости от соотношения спроса и предложения, а также от политики конкурентов; привлекательность для потребителей системы скидок;
· качество продукции - технико-функциональные характеристики продукции (функциональность, надежность, безопасность, удобства в эксплуатации; пищевая, энергетическая, физиологическая ценность, безвредность, сохраняемость и др.), престижность продукции;
· конкурентоспособность систем сбыта, рекламы и обслуживания.
Управление конкурентоспособностью – совокупность мер по систематическому совершенствованию изделия, постоянному поиску новых каналов его сбыта и улучшения послепродажного сервиса.

Лекция 3. Идентификация и фальсификация продовольственных товаров
1. Идентификация
(от латинского – отождествлять) – установление соответствия наименований товара, указанных на маркировке и/или в сопроводительных документах, предъявляемым к ним требованиям. Это установление соответствия конкретной продукции образцу и (или) ее описание. Описание продукции - набор признаков, параметров, показателей и требований, характеризующих продукцию, устанавливающих в соответствующих документах.

Работа по идентификации проводится в соответствии с Гостом, с 1 января 2000г. "Идентификация продукции".
Идентификационная экспертиза является основополагающей и все действия с товаром должны начинаться только с нее. Ведь исследуемое изделие может относиться и к опасным изделиям, либо включенным в перечень запрещенных товаров.

Результатом идентификации является "заключение о соответствии".

Функции идентификации

а) указующая – отождествляющая представленный образец товара к конкретным наименованием;

б) информационная – доводящая до потребителей необходимую информацию;

в) подтверждающая – соответствие ассортиментной характеристики товара. информации, указанной на маркировке и/или в товрно-сопроводительных документах (подлинность товара);

г) управляющая – служащая одним из элементов системы качества продукции.

1. Защита прав потребителя от недобросовестного изготовителя, поставщика и продавца

2. Обеспечение безопасности продукции для окружающей среды, жизни и здоровья потребителей

3. Установление подлинности товара

Идентификация проводится в случаях:

1. Недостаточная информация о товаре

2. Отсутствуют документы, подтверждающие происхождение

3. Товар низкого качества

Идентификацию проводят по признакам, показателям и требованиям, которые необходимы для подтверждения соответствия продукции образцу или описанию.

Для идентификации используют стандарты, ТУ, нормативные акты федеральных органов исполнительной власти, товарно-сопроводительную документацию (договор поставки, договор купли-продажи), спецификации, этикетки, ярлыки и другие документы, характеризующие продукцию.

Структура идентификации:
1. Объектом идентификации является:
· продукция;
· услуги;
· ценные бумаги (деньги, пластиковые карточки, накладные, сертификаты, акции, векселя);
· информация и др. объекты коммерческой деятельности.
2. Субъекты идентификации (осуществляют идентификацию):
1. Изготовители (на стадии приемки сырья, полуфабрикатов, комплектующих изделий)

2. Продавцы (на стадии заключения договора купли-продажи, приемки товаров по количеству и качеству, предпродажной подготовки)

3. . Потребители (при покупке товара)

Виды идентификации:
ассортиментная (видовая): установление соответствия наименования товара по ассортиментной принадлежности, обуславливающей предъявляемые к нему требования. Применяется для установления соответствия товара его наименованию при всех видах оценочной деятельности. Имеет особое значение при проведении сертификации товаров. Служит методом выявления несоответствий – фальсификаций товара. Проводится также при определении отношения товара к определённым товарным группам;
качественная: установление соответствия требованиям качества, предусмотренным нормативными документами. Позволяет выявить наличие допустимых и недопустимых дефектов, а также соответствие товарному сорту, указанному на маркировке или в сопроводительных документах. При проведении устанавливает следующие градации качества: стандартная продукция, нестандартная, условно-пригодная на пищевые цели, отходы, непригодная на пищевые цели. Для стандартной продукции устанавливается также соответствие сортности. В случае выявления несоответствия сортности фальсификация называется пересортицей.
· товарно-партионная: устанавливает принадлежность представленной части товара конкретной товарной партии. Очень часто отсутствуют надёжные критерии идентификации.
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Средства идентификации:
· нормативные документы (стандарты, технические условия, правила);
· товарно-сопроводительные документы (счет-фактура, накладная, удостоверение качества, сертификат соответствия, сертификат происхождения и др.

· маркировка товара.
Критерии идентификации: характеристики товаров, позволяющие отождествить наименование представленного товара с наименованием, указанным на маркировке или в товарно-сопроводительных документах, а также с требованиями нормативных документов. Имеется три группы показателей:
органолептические показатели: характеристики основополагающих потребительских свойств, определяемые при помощи органов чувств – внешний вид, вкус, запах, консистенция, внутреннее строение, прозрачность, соотношение жидких и твёрдых фракций. Это наиболее доступные, простые, но недостаточно достоверные показатели;

физико-химические показатели: характеристики физических и химических свойств, определяемых при помощи физических и химических методов испытаний – массовая доля воды или сухих веществ. В отличие от органолептических – физико-химические показатели применяются выборочно, а иногда и для отдельных видов товаров.
микробиологические показатели: используются для измерения микрофлоры продуктов питания.
Методы идентификации:
· органолептические методы – определение характеристик изделия при помощи органов чувств: визуальный, вкусовой, обонятельный, осязательный;
· измерительные методы – определение характеристик изделия при помощи средств измерения:

классические методы: определение сухих веществ (влажность продуктов), метод титрования для определения общей кислотности и др.

современные методы - хромотография, спектральный метод, рефрактометрический, микроскопия, экспресс-методы (основаны на современных методов товарной экспертизы).
В зависимости от используемых средств измерения эти методы подразделяют на следующие подгруппы:
1) физические методы - для определения физических и химических показателей качества с помощью средств измерения (мер, физических приборов, измерительных установок и др.);
2) химические и биохимические методы - для определения химических показателей с помощью стандартных веществ, образцов, измерительных приборов и установок при различных целях идентификационной экспертизы;
3) микробиологические - для определения степени обсемененности микроорганизмами, наличия некоторых загрязняющих пищевые продукты веществ, и т.п. при специальной идентификации на безопасность товара;
4) товароведно-технологические - для идентификации с целью определения степени пригодности сырья при использовании той или иной технологии и т.п.
2. Фальсификация товаров и услуг
Взаимосвязь видов фальсификации товара с его характеристиками.
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Фальсификация ( от лат. - подделываю): действие, направленное на обман потребителя и/или покупателя, путём подделки объекта купли-продажи с корыстной целью.
Фальсификация - подделка продукции различными способами чаще всего, путем придания им отдельных, наиболее типичных признаков, например внешнего вида при общем ухудшении или утрате остальных, наиболее значимых свойств потребительской ценности, в том числе и безопасности.

Фальсифицированные товары иногда путают с понятием «товары-заменители » и «дефектные товары». Последние не относятся к фальсифицированным, если на маркировке или товарно-сопроводительных документах указано их подлинное наименование, а цена соответствует их качеству и происхождению (например кофейные напитки не являются фальсификатами).

Контрафакция – намеренное, в коммерческих целях, незаконное введение в коммерческий оборот объектов, на которые распространяются действия законов Российской Федерации об авторском праве и смежных правах, интеллектуальной, промышленной собственности, а также международных договоров
Слово "контрафакция" в экономических энциклопедиях обозначает незаконное использование чужих прав

Разновидности фальсификации:
1. Ассортиментная: осуществляется путём полной или частичной замены товара его заменителями с сохранением нескольких или одного признаков;
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Для заменителей характерны дешевизна по сравнению с натуральным товаром, пониженные потребительские свойства, сходство наиболее характерных признаков.

Все заменители делятся на пищевые и непищевые.

Пищевые заменители: вода, как разбавитель спирта, водки и ликероводочных изделий, вин и минеральных вод. А также при увлажнении сахара, сухофруктов и др. Не значительное разбавление трудно выявить органолептическими и физико-химическими показателями;

Имитаторы, т.е. товары – заменители, применяемые или специально разработанные для замены натуральных продуктов. Например кофейные напитки на основе зерновых продуктов, соки и напитки с использованием синтетических красителей, кислот ароматизаторов и др. Подмена сливочного масла маргарином или спредом.

Непищевые заменители могут нанести вред здоровью и привести к смертельному исходу – мел, гипс, золу для примеси к муке (сейчас практически не применяется). При заготовках картофеля и корнеплодов – примесь сверх установленных норм земли и растительных остатков.

2. Качественная: подделка товаров с помощью пищевых или непищевых добавок для улучшения органолептических свойств при сохранении или утрате других потребительских качеств или замена товара на такой же другого сорта;
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Пищевые добавки широко используются в пищевой промышленности.

Использование их, предусмотренных рецептурой, нельзя относить к фальсификации. Качественной фальсификацией считается применение добавок, не предусмотренные рецептурой и имитация их повышенной ценности. Разновидность – частичная или полная замена натурального продукта пищевыми или непищевыми отходами, которые образуются после извлечения из него наиболее ценных компонентов. Например, реализация спитого чая, кофе без кофеина, если это не указано на маркировки.

Пересортица – действия, направленные на обман покупателя или потребителя путем замены товаров высших сортов низшими. Например, пересортица колбас, мяса, муки, сыров.

3. Количественная: обман потребителя за счёт значительных отклонений параметров товара, превышающих предельно допустимые нормы отклонений (недовес или обмер);
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Количественная фальсификация может осуществляться на производстве при фасовке товаров, разливе напитков или в общественном питании при раздаче готовых блюд потребителю. Это считается как нарушение правил торговли путем обвеса или обмера и налагают штрафы.

4. Стоимостная: обман потребителя путём продажи низкокачественного товара по цене высококачественного. Она сопутствует всем остальным видам фальсификации.
Возможны три способа фальсификации;

· продажа по цене высококачественного товара;
· продажа ниже цены высококачественного товара;
· продажа выше цены высококачественного товара (встречается редко).
5. Информационная: обман потребителя путём предоставления неточной или искажённой информации о товаре. Чаще всего искажаются:

· наименование товара;
· страна происхождения;
· наименование производителя и его адрес;

· состав продукта;

· условия и сроки хранения;
· количество товара.
Одной из разновидностей информационной фальсификации товара является подмена производственной упаковки, что приводит потребителя в заблуждение.

В зависимости от места осуществления, различают две группы фальсификации:

1) технологическая – в процессе производства товаров;

2) предреализационная – подделка товаров при подготовке к продаже или отпуску потребителю.

Фальсифицируются следующие данные:

1. Страна-происхождения

2. Наименование товара

3. Фирма-изготовитель и товарный знак

4. Качество товара
Последствия фальсификации.
1. Предупредительные меры:
· социальные: подготовка и информационное обеспечение специалистов, информирование потребителей, разработка методов идентификации;
· административные: повышение эффективности действующих и создание новых органов по сертификации и независимой экспертизе, усиление госконтроля, уничтожение фальсифицированных товаров.
2. Карательные меры:
· правоохранительные: разработка и исполнение законодательных актов, направленных на борьбу с фальсификацией.
В УК РФ предусмотрены следующие статьи:

· ст. 156: обман потребителя;
· ст. 156.3: нарушение правил торговли;
· ст. 157: выпуск и продажа товаров, оказание услуг, не соответствующих принятым нормам безопасности;
· ст. 154.3: незаконное повышение и поддержание цен;
· ст. 162.4, 162.5: незаконное предпринимательство.
Постановление Правительства РФ №1037 «О мерах по обеспечению наличия на ввозимых на территорию РФ продовольственных товарах информации на русском языке» от 15.08.97 г.

Порядок проведения идентификации товаров

Идентификация включает этапы:

1. Рассмотрение и анализ документов на товар

2. Внешний осмотр, изучение маркировки и сравнение с информацией, представленной в документации

3. Органолептические исследования, сравнение полученной информации с результатами анализа маркировки

4. Испытания проб и образцов

5. Анализ полученных результатов, заключение эксперта

Состав и содержание рабочих эталонов при идентификации определяет экспе Испытания не проводятся в случае, если для идентификации достаточно анализа документов, внешнего осмотра и органолептических исследований

С целью идентификации проверяются следующие документы:

1. Контракт (договор на поставку товаров)

2. Счет-фактура

3. Товаросопроводительные документы

При внешнем осмотре проверяется:

1. Состояние и внешние характеристики продукции

2. Упаковка

3. Маркировка

Результат идентификации –
заключение о соответствии (несоответствии) конкретной продукции образцу или описанию (ГОСТ Р 51293-99)

При идентификации продукции возможны заключения:

1. Продукция, проверенная в объеме выборки и идентична заявленной

2. Продукция, не вошедшая в выборку, является потенциально идентичной

3. Продукция не идентична (не тождественна) заявленной

4. Продукция фальсифицирована

Экспертное заключение содержит:

1. Результат внешнего осмотра

2. Результат органолептических исследований

3. Результат испытаний

4. Заключение о принадлежности продукции к товарной номенклатуре с указанием кода ТН ВЭД

В экспертном заключении указывается номера, дата выдачи, наименование лаборатории, проводившей испытания
3. Функции маркировки

Информационная функция — доведение до заинтересованных субъектов всех необходимых сведений о товаре, регламентируемых Федеральным законом «О защите прав потребителей».

В соответствии с этим Законом продавец обязан предоставить приобретателю следующую информацию о товаре:

· адрес (место нахождения);

· фирменное наименование (наименование) изготовителя (исполнителя, продавца), импортера;

· наименование технического регламента или иное обозначение об обязательном подтверждении соответствия товара;

· сведения об основных потребительских свойствах товаров

· сведения о составе (в том числе наименования использованных в процессе изготовления пищевых добавок, биологически активных добавок, а также компонентов, полученных с применением генно-инженерно-модифицированных организмов, в случае, если их содержание в таком компоненте превьппает 0,9 %)

· о пищевой ценности, назначении, об условиях применения и хранения, о способах изготовления готовых блюд, весе (объеме), дате и месте изготовления и упаковки (расфасовки), а также о противопоказаниях для их применения при отдельных заболеваниях; правила и условия эффективного и безопасного использования товаров;

· информацию об энергетической эффективности товаров при необходимости;

· срок службы или срок годности товаров, а также сведения о действиях потребителя по истечении указанных сроков и возможных последствиях при их невыполнении, если товары по истечении указанных сроков представляют опасность для жизни, здоровья и имущества потребителя или становятся непригодными для использования по назначению.

Идентифицирующая функция
Товарная маркировка является первым информационным блоком, с которым встречается потребитель при покупке товара, и содержит всю основную информацию.

При этом маркировка товаров должна быть:

· четкой и разборчивой, выделяться или размешаться на фоне, контрастном по отношению к цвету упаковки (изделия);

· устойчивой к воздействию климатических факторов;

· сохраняться в течение всего допустимого срока использования товара;

· достаточной для обеспечения безопасного обращения с товарами.

В структуре маркировки можно выделить три основных элемента:

· текст;

· рисунок;

· информационные знаки.

Маркировка продовольственных товаров

Должна содержать следующую информацию:

· наименование продукта и его вид, сорт, марку;

· наименование страны, производителя и его адрес;

· массу нетто или объем продукта;

· состав — наименования основных ингредиентов, входящих в состав продукта, включая пищевые добавки;

· пищевую ценность (калорийность, количество белков, жиров и углеводов, а также наличие витаминов);

· условия хранения;

· срок годности, дату изготовления;

· способ приготовления (для полуфабрикатов и продуктов, предназначенных для детского питания);

· рекомендации по использованию (для биологически активных пищевых добавок);

· обозначение нормативно-технического документа, на основании которого произведен товар; информацию о подтверждении соответствия.

Лекции 4. Зерно и продукты его переработки
1. Зерно. Крупа. Требования к качеству круп
Зерно является важнейшим продуктом сельскохозяйственного производства. Все зерновые культуры делят на злаковые (пшеница, рожь, овес, кукуруза, рис, просо, сорго), гречишные (гречиха) и бобовые ( бобы, горох, фасоль, соя, чечевица и др). Пшенице принадлежит первое место в зерновом хозяйстве страны. К продуктам переработки зерна относят муку, крупу, хлебобулочные и макаронные изделия, которые занимают в рационе человека значительное место.
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Продольный разрез зерна пшеницы: 1 — плодовая оболочка; 2 — семенная оболочка; 3 — алейроновый слой; 4— эндосперм; 5— зародыш; 6— бородка.

Зерно хлебных злаков состоит из плодовой и семенной оболочек, алейронового слоя, эндосперма (мучнистого ядра) и зародыша. Оболочки содержат много клетчатки и минеральных солей, витаминов. Алейроновый слой богат жирами, белками, минеральными солями, витаминами РР, В,,В2, но в нем много клетчатки, что снижает пищевую ценность зерна и затрудняет усвоение питательных веществ. Поэтому при переработке оболочки и алейроновый слой удаляют. Эндосперм является основной питательной частью зерна и составляет в среднем от 51 (у овса) до 83% (у пшеницы) массы зерна. В нем содержатся крахмал (36— 59%), белки (7—12%), сахара, жиры, в небольшом количестве — клетчатка и минеральные соли. Поэтому усвояемость продуктов, состоящих из эндосперма, высокая, однако биологическая ценность сравнительно низкая из-за малого содержания витаминов и минеральных солей. Консистенция эндосперма может быть мучнистой, стекловидной или полустекловидной, что зависит от различного содержания белков и крахмала. Зерно, содержащее много крахмала, непрозрачное, мучнистое, а содержащее белок — плотное, твердое, прозрачное. При переработке стекловидное зерно дает большой выход муки высших сортов с лучшими свойствами и более пригодных для производства макаронных изделий. В зародыше зерна имеются белки, жиры, сахар, минеральные соли, витамины, ферменты, клетчатка и совсем нет крахмала. Несмотря На высокую ценность зародыша, при переработке зерна в муку и крупу его стремятся удалить, так как содержащийся в нем жир легко окисляется и вызывает прогоркание продуктов.
При оценке качества зерна обращают внимание на цвет, запах и вкус, определяемые органолептически, а также влажность, сорную, зерновую примеси, зараженность амбарными вредителями и другие показатели, которые оценивают лабораторными методами.

Срок хранения зерна зависит от качества, условий хранения и составляет 5—15 лет. Целесообразно обновлять запасы его через 3— 5 лет.

Крупа
Крупа — это целое или дробленое зерно, полностью или частично освобожденное от оболочек, алейронового слоя и зародыша. Крупа обладает высокой пищевой ценностью. Так, в ней содержатся биологически активные вещества — незаменимые аминокислоты, витамины, минеральные соли. Крупы пользуются постоянным спросом у населения, так как хорошо хранятся, их широко применяют в кулинарии для приготовления разнообразных блюд. В пищевой промышленности это составная часть концентратов и консервов. Пищевая ценность крупы зависит от ее химического состава и равна 300—350 ккал на 100 г.

Основной составной частью всех видов крупы являются углеводы (60—80%). Наибольшим содержанием крахмала отличаются крупы из риса, пшеницы, кукурузы. Важной составляющей крупы всех видов служат белковые вещества (в среднем 12%). Больше всего полноценного белка в крупах из бобовых; по содержанию незаменимых аминокислот ценными являются также крупы из гречихи, риса, овса. Жира в крупе немного (1—2%), исключение составляют крупы из овса, проса, кукурузы. Клетчатки в крупах от 0,2% (в манной) до 2,8% (в овсяной); клетчатка снижает качество круп и их усвояемость. Кроме того, в крупах имеются минеральные вещества и некоторые витамины. Таким образом, при разнообразии крупы в пищевом рационе организм человека получает в достаточном количестве все необходимые для его роста и развития вещества.

Для получения крупы зерно очищают от примесей. При выработке крупы из овса, гречихи, кукурузы, гороха могут применять гидротермическую обработку (паром под давлением) и сушку. Такая обработка облегчает обрушивание зерна, повышает стойкость при хранении и сокращает срок варки (быстроразваривающиеся крупы). Сортировка зерна по размеру обеспечивает лучшее обрушивание и дробление зерна. Обрушивание (шелушение) — это удаление цветочных пленок (просо, рис, ячмень, овес), оболочек плодовых (гречиха, пшеница) и семенных (горох). Сортировка после шелушения увеличивает выход крупы, улучшает ее внешний вид. Для более тщательного удаления плодовых и семенных оболочек и частично алейронового слоя и зародыша крупу шлифуют, что придает крупе хороший товарный вид. Затем крупу очищают от примесей, отвеивают мучель, отсеивают битые крупинки и сортируют, а ячменную, пшеничную и кукурузную крупы сортируют на ситах по размеру, соответствующему номеру крупы, после чего крупы упаковывают.

Крупа из проса. Из проса вырабатывают пшено шлифованное — это ядро проса, освобожденное от цветочных пленок и частично от плодовых, семенных оболочек и зародыша. По качеству его делят на высший, 1, 2, 3-й сорта. В зависимости от сорта цвет пшена светло- или ярко-желтый, консистенция от мучнистой до стекловидной. Пшено стекловидное с крупным ядром ярко-желтого цвета считается лучшим. Белки пшена недостаточно ценны, поэтому его лучше употреблять в сочетании с творогом, молоком, яйцами и мясом. В кулинарии пшено используют для запеканок, крупеников, супов, пудингов, фаршей. Варится оно 25—30 мин, увеличивается в объеме в 4—6 раз.

Крупа из гречихи. Из гречихи вырабатывают ядрицу и продел. Ядрица обыкновенная — это целые ядра непропаренной гречихи, отделенные от плодовых оболочек, кремового цвета с желтоватым или зеленоватым оттенком. Ядрица быстроразваривающаяся вырабатывается из пропаренного зерна гречихи с удалением плодовых оболочек, цвет коричневый. Ядрицу обыкновенную и быстроразваривающуюся делят по качеству на I, 2, 3-й сорта. Продел — это расколотые ядра непропаренной и пропаренной гречихи (продел (быстроразваривающийся). Продел на сорта не делят.

Крупа гречневая быстро разваривается, увеличиваясь в объеме в раз. Белки крупы гречневой содержат все незаменимые аминокислоты. Наличие в составе крупы важных для организма минеральных веществ и витаминов характеризует ее как продукт для лечебного и диетического питания.

Крупа из овса. Из овса вырабатывают овсяную пропаренную недробленую и овсяную плющеную крупы. Овсяная недробленая — продукт, прошедший пропаривание, шелушение и шлифование. Цвет крупы серовато-желтый различных оттенков. По качеству крупа бывает высшего, 1 и 2-го сортов. Овсяная плющеная крупа имеет рифле- поверхность и бело-серый цвет. Получают ее в результате плющения овсяной недробленой крупы, предварительно пропаренной. "По качеству ее делят на высший, 1 и 2-й сорта. Из овса вырабатывают также хлопья — Геркулес, лепестковые и Экстра. Овсяные хлопья Геркулес и лепестковые вырабатывают из овсяной крупы высшего сорта, а хлопья Экстра — из овса I класса путем дополнительного пропаривания, расплющивания на гладких вальцах и высушивания.

Толокно — это тонкоизмельченные в муку ядра овса, предварительно замоченного, пропаренного и высушенного. Цвет от светло- кремового до кремового, однотонный, консистенция мягкая. Используют его без тепловой обработки в сочетании с горячим или холодным молоком либо с простоквашей.
Овсяные крупы применяют для приготовления супов-пюре, вязких каш, молочных и слизистых супов, запеканок. Варятся овсяные крупы 60—80 мин (кроме хлопьев). Каши из них получаются слизистые, плотные.

Крупа из риса. По способу обработки рис может быть шлифованный и дробленый. Рис шлифованный имеет слегка шероховатую поверхность крупинок, белый цвет с единичными зернами различных цветовых оттенков. По содержанию доброкачественного ядра, примесей и необрушенных ядер рис шлифованный делят на сорта экстра, высший, 1, 2 и 3-й. Рис дробленый — это колотые ядра размером менее 2/3 нормального зерна. Его получают при выработке шлифованного риса. На сорта не подразделяют.

Из риса вырабатывают также крупы: быстроразваривающиеся (время варки 10 мин); чистый рис (прошедший специальную обработку и не требует перед варкой сортировки, промывки); рис Здоровье — обогащенный витаминами и минеральными элементами и др.

Рисовые крупы характеризуются хорошими потребительскими свойствами, так как содержат мало клетчатки и зольных элементов и много крахмала. Их широко применяют в детском и диетическом питании. Время варки риса 20—30 мин, при этом он увеличивается в объеме в 5—6 раз.

Крупа из пшеницы. Из пшеницы вырабатывают манную крупу, шлифованные крупы (Полтавскую и Артек) и пшеничные хлопья.

Манную крупу получают на мельницах при сортовом помоле пшеницы в муку. Частицы крупы размером 1—1,5 мм представляют собой чистый эндосперм. По типу пшеницы, поступающей на помол, манную крупу подразделяют на марки: «М» — из мягкой, «Т» — из твердой и «МТ» — из смеси мягкой и твердой пшеницы. Крупа марки «М» — непрозрачная, мучнистая, белого цвета. Крупа марки «Т» имеет желтоватые частицы, ребристые, со стекловидными гранями желтого цвета. Крупа марки «МТ» состоит из неоднородных по окраске и форме частиц кремового или желтоватого цвета.

Манная крупа обладает высокой энергетическую ценностью, но бедна витаминами и минеральными веществами, быстро разваривается — за 4—8 мин. Шлифованные крупы вырабатывают из твердых или мягких стекловидных пшениц. По размеру крупинок их делят на два вида: Полтавскую и Артек. Полтавская крупа — это целое или дробленое шлифованное ядро пшеницы. По величине ядра делят на четыре номера: № 1, 2 — крупные крупинки удлиненной или овальной формы, № 3, 4 — мелкие шаровидные крупинки. Артек — это дробленые мелкие ядра пшеницы размером 0,5 мм, которые получают при отсеве Полтавской крупы.

Крупа пшеничная (особенно Полтавская) дает рассыпчатую кашу хорошего вкуса; разваривается за 15—60 мин (в зависимости от размера крупы), увеличивается в объеме в 4—5 раз.

Крупа из ячменя — перловая и ячневая. Перловую крупу по величине крупинок делят на пять номеров: № 1,2 — удлиненной формы и хорошо отшлифованные ядра с закругленными концами, № 3, 4 и 5 — шарообразной формы; цвет от белого до желтоватого, иногда с зеленоватым оттенком. Перловая крупа варится 60—90 мин (в зависимости от номера крупы), увеличиваясь в объеме в 5—6 раз. Каша получается рассыпчатой, но при остывании становится жесткой, так как набухший при варке крахмал легко отдает воду. Ячневую крупу выпускают трех номеров (№ 1, 2, 3). Это нешлифованные дробленые ядра ячменя многогранной неправильной формы. Крупа содержит больше, чем перловая, клетчатки и минеральных веществ, хуже (усваивается организмом. Разваривается она за 40—45 мин, увеличиваясь в объеме примерно в 5 раз.

Крупа из кукурузы. В зависимости от размера крупинок выпускают следующие виды круп: кукурузную шлифованную и дробленую. Шлифованная крупа имеет пять номеров крупности (№ 1, 2, 3, 4, 5). Форма крупинок различная, но в основном закругленная, белого или Желтого цвета. Каша из кукурузной крупы получается жесткой, со специфическим вкусом, разваривается около часа, увеличивается в объеме в 3—4 раза. Дробленая крупа имеет размер крупинок не менее 5 мм и идет на производство кукурузных хлопьев.

Крупа из бобовых. Из зерна бобовых культур вырабатывают: горох полированный целый и горох полированный колотый. Цвет гороха желтый или зеленый. Горох полированный целый — это неразделенные семядоли округлой формы с гладкой поверхностью, время варки 30—60 мин. При увеличении объема в 2 раза разваренный горох представляет собой пюреобразный продукт. Колотый полированный горох — это разделенные семядоли с гладкой, слегка омучненной поверхностью и с закругленными ребрами.

Другие виды крупы. К ним относят Пионерскую, Здоровье, Спортивную и комбинированные крупы — Южную, Сильную, Флотскую. Эти крупы имеют повышенную пищевую ценность. Их изготовляют из риса, гречневой (продел) или овсяной дробленой крупы, измельченных в муку, с добавлением в качестве обогатителей сухого обезжиренного молока, сахара, соевой муки. Полученную смесь пропаривают, формуют в крупу, сушат и расфасовывают в картонные (бумажные) коробки. Такие крупы хорошо развариваются и удобны для приготовления различных блюд, особенно для детского и диетического питания.

Требования к качеству круп. Качество круп определяют по цвету (изменение цвета крупы — признак ухудшения ее качества и начала порчи); вкусу и запаху, которые должны быть свойственными данному виду крупы, без посторонних запахов и привкусов (появление затхлого или плесневелого запаха, кислый и горький привкус указывают на ее несвежесть и порчу). Только овсяная крупа имеет специфический слабый привкус горечи. Влажность круп должна быть 10—14%. Основным показателем, по которому крупы делят на сорта, является содержание в них доброкачественного ядра, которое указывает на количество полноценной крупы в данной партии и степень ее чистоты. Таким образом, чем выше качество крупы, тем больше процент доброкачественного ядра. Нормируются сорная и минеральная примеси. Не допускается зараженность круп амбарными вредителями (долгоносиком, клещом, хрущаком и огневкой).

При хранении круп может происходить их прогоркание, плесневение, они могут приобретать затхлый, гнилостный запах, горький вкус, а также снижение пищевой ценности.

Упаковывают крупу в чистые сухие мешки массой не более 50 кг, пакеты. Хранят крупу при температуре не выше 18°С и относительной влажности воздуха 65—70%. Гарантийные сроки хранения крупы не установлены, но в условиях торговли при правильном хранении крупы можно хранить до года (а овсяные — не более 4 мес).
2. Мука. Виды и типы муки
Мука — порошкообразный продукт, полученный при измельчении зерен хлебных злаков (ржи, пшеницы и др.). Муку подразделяют на виды, типы и сорта. Вид муки зависит от того, из какой зерновой культуры она изготовлена — пшеничная, ржаная, соевая, кукурузная, гречневая, гороховая и др. Пшеничная мука в зависимости от технологических достоинств и назначения бывает хлебопекарной, макаронной, кондитерской.

Процесс производства муки включает составление помольных . партий, подготовку зерна к помолу и размола зерна на муку. При подготовке зерна к помолу его очищают от примесей, затем частично шелушат и подвергают гидротермической обработке. Помол может быть простым и сортовым.

При простом помоле из зерна после каждого пропускания через вальцевые станки стремятся получать максимальное количество муки, поэтому зазор между вальцами делают меньший, чем при сортовом помоле. Простым помолом получают обойную пшеничную, ржаную, пшенично-ржаную и ржано-пшеничную муку с выходом 95—96% от массы зерна.

Выход муки — это выраженное в процентах отношение массы муки к массе переработанного зерна. При сортовом помоле зерно дробят в крупку. Чем больше крупок, тем больше выход муки высоких сортов. Для увеличения выхода муки высоких сортов производят обогащение крупок, т. е. тщательно отделяют эндосперм от оболочки, и крупки направляют на размольные системы, которых может быть 9—13. Сортовой помол дает возможность получать муку различных сортов, для этого муку объединяют в три, два или один поток. При смешивании потоков муки сортовые помолы могут быть трех-, двух- и односортными.

Выход муки при односортном помоле от 95 до 72—85%; при двух- сортном — 40—50% муки 1-го сорта и 28—38% муки 2-го сорта; при трехсортном помоле вырабатывают муку высшего сорта или крупчатку, муку 1 и 2-го сортов. Общий выход муки может быть, например, таким: 0—10 или 0—25% муки высшего сорта, 40—45% (10—50 или 25—65%) муки 1-го сорта и 13—28% (65—78 или 50—78%) муки 2-го сорта. Существуют и другие схемы получения муки.

Химический состав муки зависит от качества зерна и вида помола. Мука грубого помола по сравнению с мукой высоких сортов имеет меньшую энергетическую ценность и усвояемость из-за содержания оболочек, богатых клетчаткой, но высокую биологическую ценность благодаря наличию в ней витаминов и минеральных веществ. В муке содержится 6,9—12,9% белка (в соевой и овсяной — 13-48,9%), 54-81,6% крахмала, 0,9-1,9% жира (в соевой - 20,2%, в овсяной — 6,8%), 0,5— 1,6% минеральных веществ (Nа, К, Са, Mg, Р, Fе) и 13—14% влаги. Мука низких сортов содержит витамины группы В. Чем выше сорт муки, тем меньше в ней витаминов и минеральных веществ, так как сосредоточены они в основном в оболочках зерна и зародыше, которые при получении муки удаляют.
3. Сорта пшеничной хлебопекарной и макаронной муки, ржаной муки
Ржаная мука. Выпускают ржаную муку обойную, обдирную и сеяную. Обойную муку получают обойным помолом, выход ее 95%, с заметными частицами отрубей, цвет серо-коричневатый; зольность — 1,9%.

Обдирную муку вырабатывают обдирным помолом; выход ее 87% (отсеивают 12—15% отрубей). Мука содержит меньше, чем обойная, оболочек и алейронового слоя, цвет серовато-белый; зольность — 1,45%. Сеяную муку получают сеяным помолом; выход ее 63%. Мука мягкая (так как отсеивают более 20% отрубей), белого цвета, зольность — 0,75%. Мука состоит из эндосперма с небольшой примесью оболочек и алейронового слоя.

Все перечисленные виды муки используют для приготовления хлеба. Приготовленное из ржаной муки тесто темнеет. Поэтому хлеб ржаной — темный.

Пшеничная мука. Пшеничную муку хлебопекарную вырабатывают для розничной торговли, кондитерской и хлебопекарной промышленности. По качеству ее подразделяют на крупчатку, муку высшего, 1 и 2-го сортов, а также обойную. Сорта муки различаются цветом, крупностью помола, химическим составом, содержанием клейковины, хлебопекарными свойствами и другими признаками.

Крупчатку получают из стекловидных мягких и твердых пшениц. Мука в виде однородных крупинок желто-кремового цвета; выход муки — 10%; зольность ее — 0,6%; содержание сырой клейковины 30%. Используют крупчатку для выпечки сдобных и макаронных изделий.

Муку высшего сорта изготовляют из мягких стекловидных и полустекловидных пшениц. Мука мягкая на ощупь, цвет белый или белый с кремовым оттенком; выход муки 10—15%; 40%; зольность 0,55%; содержание сырой клейковины — 28%. Используют для реализации населению, для производства хлебобулочных, кондитерских изделий и т. д., Муку 1-го сорта получают из мягких и разных по стекловидноcти пшениц. Она мягкая, белого цвета с легким желтоватым оттенком; выход — от 30 до 72% (в зависимости от способа помола); зольность — 0,75%; содержание сырой клейковины — 30%. Эту муку широко используют в хлебопекарной, кондитерской промышленности, а также для реализации населению.

Муку 2-го сорта вырабатывают из мягких пшениц. Частицы ее неоднородны по крупности; цвет белый с желтовато-сероватым оттенком; выход муки — до 85%; зольность — 1,25%; содержание клейковины не менее 25%. Ее используют для приготовления хлеба. , - Муку обойную получают из мягких пшениц при обойном одно- сортном помоле без отсева отрубей, поэтому выход муки высокий — 96%; частицы муки неоднородны по крупности; цвет серовато-белый; зольность — до 2%; содержание клейковины — 20%. Используют муку для приготовления хлеба.

Пшеничная мука для макаронных изделий. Получают ее специальным трехсортным помолом твердой пшеницы с высоким содержанием клейковины хорошего качества. Частицы этой муки крупнее хлебопекарной. По качеству макаронную муку делят на высший (крупка) и 1-й (полукрупка) сорта. Мука высшего сорта кремового цвета; зольность муки — 0,7%; сырой клейковины — 28—30%. Мука 1-го сорта более мягкая; зольность муки — 1,1%, клейковины — 30— 32%.

В небольших количествах вырабатывают муку ячменную (для производства национальных видов хлебобулочных изделий в северных районах России, Якутии, Бурятии); соевую (высшего и I сорта); кукурузную (тонкого, крупного помола и обойную).

Перспективным является производство смешанной муки, обогащенной пищевыми волокнами (добавление пшеничных отрубей, гороховых отрубей, пивной дробины).

Требования к качеству муки. Качество муки оценивают по цвету, вкусу, запаху, влажности и крупности помола, содержанию примесей и хлебопекарным свойствам. Цвет характеризует сорт и свежесть муки. Чем выше сорт муки, тем она светлее. Определяют цвет по эталону или прибором фотометром (цветомер). Вкус муки должен быть слегка сладковатый, без хруста при разжевывании. Не допускаются плесневелый или затхлый запах, горький или ясно выраженный сладкий вкус. Влажность муки — до 15%; сухая мука, сжатая в руке, должна рассыпаться.

Зольность является главным показателем сорта муки, чем больше в муке отрубей, тем выше ее зольность. Нормы зольности муки (% не более): для крупчатки — 0,6; пшеничной муки высшего сорта — 0,55; первого сорта — 0,75; второго сорта — 1,25; для ржаной муки сеяной — 0,75; обдирной — 1,45. Крупность помола определяют просеиванием муки на ситах. Чем крупнее частицы муки, тем медленнее набухают белки. В муке тонкого помола набухание белков и расщепление крахмала идут быстрее. Хлебопекарные свойства пшеничной муки характеризуются качеством и количеством клейковины. При определении качества клейковины учитываются цвет, эластичность, растяжимость и упругость. Различают клейковину сильную, среднюю, слабую. Сильная клейковина по цвету светло-желтая, хорошей упругости, нелипкая, некороткорвущаяся, при приготовлении теста эта клейковина придает ему эластичность, хорошую на- бухаемость, изделия из такого теста увеличиваются в объеме, имеют пористую структуру, сохраняют форму. Слабая клейковина по цвету темная, липкая, короткорвущаяся, поэтому тесто неупругое, расплывчатое, теряет форму. Количество и качество клейковины в пшеничной муке нормируется стандартом.

При хранении в муке происходят различные изменения: созревание (положительный процесс, так как приводит к повышению хлебопекарных свойств), плесневение, повышение кислотности, слеживание, заражение амбарными вредителями.

Хранят муку при температуре не выше 18°С и относительной влажности воздуха 60% в течение 6 мес. При низких температурах (около 0°С) срок хранения муки продлевается до 2 лет.
Макаронные изделия
Производство макаронных изделий возникло в начале XVIII в. в Италии и на юге Франции; в России оно появилось при Петре I. Первая фабрика была построена в 1797 г. в Одессе. Изделия готовили вручную, первые прессы и тестокаты появились в России в 20-х гг. XIX в., а гидравлические прессы стали использовать еще позднее. Развитие макаронной промышленности в нашей стране началось в 1923 г.

Макаронные изделия хорошо сохраняются, из них можно быстро приготовить многие блюда и гарниры, они имеют высокую пищевую ценность. В их состав входят белки (10,4—14,3%), углеводы (66—71,5%), жиры (1,1—2,9%), клетчатка, минеральные вещества. Энергетическая ценность 100 г равна 336— 349 ккал.

Чтобы изготовить макаронные изделия из пшеничной муки, замешивают тесто, из которого формуют изделия, сушат, охлаждают, сортируют и упаковывают. При приготовлении теста используют обогатители: яичный меланж, томат-пасту, томат-пюре, молочные продукты, а также вкусовые добавки.

Макаронные изделия подразделяют на группы: А, Б, В и на высший, первый и второй сорта. Группа А — макаронные изделия, изготовленные из муки твердой пшеницы (дурум) высшего, первого и второго сорта: группа Б — из муки мягкой стекловидной пшеницы высшего и первого сортов; группа В — из пшеничной хлебопекарной муки высшего и первого сортов.

Сорт макаронных изделий — это качественная характеристика продукта и зависит от сорта основного сырья, используемого для изготовления (макаронные изделия в/с — из муки высшего сорта; I сорта — из муки первого сорта; II сорта — из муки второго сорта).

Ассортимент макаронных изделий. В зависимости от формы макаронные изделия подразделяют на четыре типа: трубчатые, нитевидные, ленточные и фигурные. Каждый из типов делят на подтипы и виды.
Трубчатые изделия подразделяют на подтипы по форме (макароны, рожки, перья) и на виды — по размеру внешнего диаметра. Макароны — это трубки с прямым срезом. По длине они могут быть короткими (не более 150 мм) и длинными (не менее 200 мм). Рожки — короткие, изогнутые или прямые, трубки с прямым срезом. Перья — короткая прямая трубка с косым срезом.

Все виды трубчатых изделий различаются диаметром сечений: Соломка (кроме перьев) — до 4 мм, Обыкновенные — 4,1—7 мм и Любительские — более 7 мм.

К нитевидным, ленточным изделиям относят вермишель. Различают вермишель короткую — длиной не более 15 см и длинную — не менее 20 см. Вермишель может иметь разнообразную форму сечения: круглую, квадратную и эллипсовидную. Виды вермишели: Паутинка (диаметр до 0,8 мм), Обыкновенная (0,9—1,5 мм) и Любительская (1,6—3,5 мм).

К ленточным макаронным изделиям относят лапшу. По ширине она бывает: узкая — до 7 мм и широкая — от 7,1 до 25 мм; и по длине: длинная — длиной не менее 200 мм и короткая — не более 150 мм.

Макароны, вермишель и лапшу выпускают также в виде мотков и гнезд, масса и размеры которых не ограничиваются.

Фигурные изделия — это плоские или объемные изделия сложной конфигурации, которые получают прессованием через фигурные отверстия матриц или выштамповыванием в форме звездочек, шестеренок, ракушек, в виде зерен риса, алфавита, бантиков, колечек и др. Размер этих изделий не нормируется, но максимальная толщина не должна превышать 1,5 мм для штампованных; 3 мм — для прессованных.

Требования к качеству макаронных изделий. Качество макаронных изделий оценивают по цвету, вкусу, запаху, прочности, кислотности, состоянию при варке, влажности, содержанию деформированных изделий, наличию крошки, лома и т. д. Цвет изделий однотонный с кремовым или желтоватым оттенком, без следов непромеса, поверхность гладкая или шероховатая, излом изделия стекловидный, форма правильная, вкус и запах, свойственные макаронным изделиям, без привкуса горечи, затхлости и запаха плесени. При варке до готовности изделия увеличиваются в объеме в 2 раза и более, но их форма должна сохраняться, не допускаются комья и склеивание изделий. Влажность макаронных изделий — 11—13%; кислотность — не более 4°, а изделий с добавками томатопродуктов — не более 10"; сохранность формы сваренных изделий — не менее 100% (для группы А) и не менее 95% (для группы Б и В). Ограничивается стандартом наличие крошки, деформированных изделий и с отклонениями от средней длины (при условии их однородности).

Не допускаются в изделиях следы непромеса, значительная шероховатость, неправильная форма, кислые, затхлые привкус и запах, повышенная влажность и кислотность, а также зараженность вредителями.

Хранят макаронные изделия в сухих, чистых помещениях при температуре не выше 30°С (без перепадов температур) и относительной влажности воздуха 60—70%. Продолжительность хранения: без добавок — 24 мес, молочных изделий — 5 мес; яичных и томатных — 12 мес; с пшеничным зародышем — 3 мес.

Лекция 5. Хлеб и хлебобулочные изделия

1. Хлеб и хлебобулочные изделия

Хлеб, как считают ученые, появился на Земле свыше 15 тыс. лет назад. Впервые хлеб из теста стали выпекать египтяне, а 5—6 тыс. лет назад — греки и римляне. До наших дней в Риме сохранился 13- метровый памятник — монумент пекарю. В России с древних времен выпечка хлеба считалась почетным и ответственным делом. Во многих поселениях имелись хлебные избы для его приготовления. В Москве самыми крупными в XVII в. были избы в районе нынешнего проспекта Калинина, в Измайлове и Кремле.

Хлеб является важнейшим продуктом питания населения многих стран мира. Ежедневная норма потребления хлеба в разных странах составляет 150—500 г на душу населения. В России традиционно высокое потребление хлеба. В среднем на душу населения в настоящее время приходится более 500 г в день, из них около 30% составляет ржаной (черный хлеб). Черный — исконно русский хлеб.

Печеный хлеб — пищевой продукт, получаемый выпечкой разрыхленного закваской или дрожжами теста. С хлебом человек получает углеводы, белки, жиры, минеральные соли, витамины. В состав хлеба входят белки (4,5—8,5%), углеводы (40—50%), минеральные вещества представлены К, Р, Fe, Са, а витамины — В1, В2, и PP.

Производство хлеба. Основным сырьем для получения хлеба являются мука, вода, соль, дрожжи, а в тесто для улучшенных изделий добавляют сахар, патоку, молоко, жиры, белковые обогатители, молочную сыворотку, пахту, бобы сои, солод, изюм, мак, пряности и др. Производство хлеба состоит из нескольких операций: подготовки и дозировки сырья, замеса теста, брожения, разделки и расстойки, выпечки и охлаждения изделий.

При подготовке сырья просеивают муку, растворяют соль, сахар, процеживают молоко, патоку. Тесто из ржаной муки ставят на заквасках или используют заварной способ, при этом хлеб приобретает особый аромат, долго не черствеет. Тесто из пшеничной муки ставят опарным и безопарным способами. Брожение теста происходит при температуре 27—30°С, объем его увеличивается в 2—3 раза. Разделка (формовка) теста производится машинами, при этом объем теста уменьшается, частично удаляется углекислый газ. Расстойка, т. е. дополнительное брожение изделий, ведется при температуре 35— 40°С от 20 до 50 мин. В процессе расстойки изделия увеличиваются в объеме, а после выпечки становятся более пышными, пористыми. Выпекают хлеб в печах при температуре 180—300°С. Продолжительность выпечки зависит от вида, массы, рецептуры изделий, а также температуры печи. Затем хлеб сортируют по качеству, охлаждают, укладывают на чистые, сухие, без постороннего запаха лотки в один ряд, на нижнюю или боковую сторону. Лотки помещают в контейнеры или вагонетки для доставки потребителям.

Ассортимент хлеба и хлебобулочных изделий насчитывает более 1000 наименований как общего назначения, так и специального диетического. Все они делятся на группы: по виду муки — на ржаной, пшеничный и из смеси ржаной и пшеничной муки; по способу выпечки — на формовой и подовый; по форме изделий — на батоны, булки, плетенки и др.; по рецептуре — на простой, улучшенный — с добавлением небольшого количества сахара или патоки, жира или пряностей и сдобный — с повышенным содержанием жира и сахара; по назначению — на обыкновенный и диетический.

Ржаной хлеб выпекают простой и улучшенный. Хлеб простой получают из муки обдирной, обойной или их смеси. К этому виду относят: хлеб из обдирной муки, из обойной муки, Украинский, Орловский и др. Хлеб улучшенных сортов готовят из муки обойной, сеяной, применяя заварку части муки солодом, а в некоторые сорта добавляют сахар, тмин, анис, кориандр. К улучшенным сортам относят хлеб Бородинский, Заварной, Московский, Рижский и др.

Пшеничный хлеб вырабатывают простой, улучшенный и сдобный. К простому относят хлеб из муки пшеничной обойной, высшего, 1 и 2-го сортов и из их смеси — Забайкальский, Целинный, Бутербродный и др. К улучшенным сортам относят хлеб: Горчичный, Чайный, Красносельский.

Булочные изделия (изделия массой менее 500 г) выпекают из муки пшеничной высшего, 1 и 2-го сортов. Это изделия плетеные, в виде батонов, булок, булочек, калачей, булочной мелочи и др. В рецептуру их входят жир, сахар (не менее 7%).

Батоны — это изделия продолговатой формы, с острыми, округленными или тупыми концами, с надрезами на поверхности, массой 200, 400, 500 г из простого или улучшенного теста. Ассортимент батонов: Простые, Нарезные, с изюмом, Городские, Столичные, Подмосковные и др.

Булки и булочки выпекают округлой или продолговатой формы массой 100 и 200 г. Ассортимент: Городские, Русские булки; булочки — Московские, с маком, с изюмом, с помадкой, школьные и др.

Сайки представляют собой разновидность булок, выпекаются на листах или формах по нескольку штук, плотно посаженными друг к другу. Ассортимент: Простые, Горчичные, с изюмом.

Плетеные изделия готовят переплетением жгутов из крутого улучшенного пшеничного теста. Ассортимент: Плетенки с маком, Халы плетеные.

Калачи и ситнички московские — старинные русские национальные изделия. Выпекают из простого теста, приготовленного из пшеничной муки высшего сорта массой 100 и 200 г. Форма у ситничка круглая; у калача — в виде кольца, но одна половина жгута утолщена.

Сдобные изделия содержат 10—26% сахара, 7—20% жира, 0,8—16% яиц, варенье, повидло, сахарную пудру. Различают сдобу обыкновенную, выборгскую, простую и фигурную (детскую).

Специальные сорта хлеба — лечебный и диетический. Хлеб для диабетиков (больных сахарной болезнью) с пониженным содержанием углеводов: белково-пшеничный, белково-отрубной (основное сырье — отмытая сырая клейковина и пшеничная мука). Изделия без добавления соли рекомендуют людям с болезнями почек и сердечно-сосудистой системы. Это хлеб бессолевой (ахлоридный), выпекаемый из пшеничной муки без соли на сыворотке. Изделия с пониженной кислотностью рекомендуют при гастритах и язвенной болезни с повышенной кислотностью. Сырьем служит мука пшеничная 1-го сорта, иногда сахар. К таким изделиям относят булочки и сухари с пониженной кислотностью. Изделия с добавлением фосфатидов и морской капусты предназначены для лиц, страдающих заболеваниями сердечно-сосудистой системы, и для пожилых людей. Это булочки с морской капустой, хлебцы с лецитином и морской капустой, и др. Изделия, обогащенные йодом, рекомендуют для профилактического питания людей, живущих в районах с йодной недостаточностью, и при заболеваниях щитовидной железы. Это хлеб пшеничный и ржаной с морской капустой, хлеб йодированный. Основным сырьем для их производства являются мука пшеничная 1 и 2-го сортов, ржаная обойная и обдирная, йодистый калий или порошок морской капусты.

Национальные хлебобулочные изделия вырабатывают по специальной технологии в Средней Азии, Закавказье. Ассортимент: лаваш, чурек, лепешки и др.

Требования к качеству хлеба. Форма изделий должна быть правильной, соответствовать их названию, нерасплывчатой, без боковых наплывов, поверхность — гладкой, без трещин, окраска от светло-желтой, золотистой до коричневой. Состояние мякиша изделий характеризуется его пропеченностью, промесом, пористостью, эластичностью и свежестью. У пропеченных изделий мякиш сухой, нелипкий, не влажный на ощупь, без комочков и следов непромеса, эластичный, нечерствый и некрошливый. Вкус и запах должны быть характерными для данного вида. Не допускаются горький, затхлый, плесневелый и другие посторонние привкусы и запахи.

Пористость хлеба и хлебобулочных изделий — это отношение общего объема пор в мякише к объему мякиша, выраженное в процентах. Для каждого вида изделий (кроме сдобных) нормируется минимальная пористость. Влажность хлеба и хлебобулочных изделий: ржано-пшеничного хлеба — 45—50%, ржаного — 46—51, пшеничного — 42—46, булочных изделий — 37—45%. Кислотность изделий выражается в градусах: для ржаного хлеба — 7—12, для ржано-пшеничного — 7—11, для пшеничного — 2,5—7, для булочных изделий — 2,5—4.

Наиболее распространенными дефектами хлеба являются: закал (беспористая масса мякиша), повышенная кислотность, непромес (комочки муки), низкая пористость, трещины на поверхности, пониженный объем, горелый, бледный хлеб, плесневение, картофельная болезнь, меловая болезнь и др.

Транспортировка и хранение хлеба. Хлебобулочные изделия перевозят в специализированном транспорте, оборудованном полками, в лотках или контейнерах. В торговой сети из-за быстрого усы- хания, черствения и возможной микробиологической порчи хлебобулочные изделия хранят непродолжительное время. Хлеб из ржаной муки хранят 36 часов, из пшеничной и пшенично-ржаной — 24 часа, мелкоштучные изделия — 16 часов.

Помещение для хранения хлеба должно быть чистым, сухим, проветриваемым, температура — 18—20°С (не ниже 6°С), относительная влажность воздуха не более 75%.
2. Сухарные изделия. Требования к качеству сухарных изделий
Сухари — это по существу хлебные консервы. В отличие от других хлебных продуктов сухари имеют низкую влажность (от 8 до 12%), вследствие чего сохраняются длительное время без изменения качества.

В зависимости от рецептуры и особенностей изготовления различают сухари сдобные, армейские, гренки и панировочные. К сухарным изделиям относят также хрустящие хлебцы.

Сдобные сухари. Вырабатывают их из пшеничной муки высшего, 1-го и 2-го сортов с добавлением сахара, жиров и яиц.

Тесто для сдобных сухарей готовят, как и для булочных изделий, на опаре, но более крутое. После брожения из теста формуют так называемые плиты, которые по профилю поперечного сечения соответствуют профилю готовых сухарей данного вида. Плиты после рас- стойки выпекают, выдерживают для черствения в течение 12—24 часов (свежеиспеченные плиты мнутся при резке), нарезают ломтиками, затем сушат при температуре около 200°С. Во время сушки сухари приобретают коричневый оттенок и приятный аромат.

В пролажу поступают сдобные сухари, различающиеся сортом муки, рецептурой, формой, размером, отделкой поверхности.

Из муки высшего сорта готовят сухари Детские, Любительские, Ванильные, Юбилейные, Лимонные, Ореховые, Молочные, Школьные, Сливочные, Горчичные и др.

Из муки 1-го сорта вырабатывают сухари Пионерские, Кофейные, Московские, Юбилейные, Дорожные и др. Сдобы (сахар, жир, яйца) они содержат меньше. Из муки 2-го сорта изготовляют сухари Городские.

Сухари армейские представляют собой высушенные ломти простого ржаного, ржано-пшеничного или пшеничного хлеба. Их используют в основном для снабжения экспедиций и армии.

Сухари-гренки. Это высушенные ломти пшеничного хлеба и булочных изделий. Гренки имеют вкус, свойственный сухарям. Гренками называют также поджаренные ломтики хлеба, обычно пшеничного, подаваемые к супам и бульонам.

Сухари панировочные готовят из муки 1 и 2-го сортов. Они представляют собой измельченные сухари, предназначенные для обваливания перед жареньем котлет, мяса, рыбы, а также для обсыпки форм и противней при запекании рулетов, пудингов и других изделий.

К новым видам сухарных изделий относятся сухарные брикеты, вырабатываемые прессованием сухарной крошки, смешанной с патокой. Брикеты должны иметь толщину 1,65—1,9 см, массу не более 100 г.

Хлебные палочки — особый вид хлебобулочных изделий. Выпекают их из муки высшего сорта с добавлением сахара, жира и дрожжей. Тесто вначале раскатывают на пласт, складывают его вдвое, затем пласт вновь раскатывают в тонкую ленту, которую разрезают на узкие полоски длиной 25—30 см. Упаковывают в целлофановые или полиэтиленовые пакеты массой 250 и 300 г.

Соломка — это изделия в виде тонких длинных палочек с небольшим содержанием влаги. Вырабатывают их из пшеничной муки высшего и первого сортов. Соломка бывает сладкой и соленой. Форма - округлые прямые палочки, цвет — золотисто-желтый, поверхность — глянцевитая, может быть слегка шероховатой. Соломка дол- ясна легко разламываться. Длина палочек — 10—58 см, толщина — 0,8 см.

Хрустящие хлебцы выпекают из муки ржаной сеяной или пшеничной 1-го сорта, а также из смеси этих видов муки. Хлебцы представляют собой хрупкие пористые ломтики прямоугольной формы (6 х 22 см) с наколами на поверхности. В зависимости от рецептуры (мука, сахар, жир) хлебцы выпускают: ржаные Обойные, ржаные Обдирные, ржаные Обдирные с солью. Ржано-пшеничные хрустящие хлебцы готовят с добавлением в тесто сахара и жира. Ассортимент: Десертные, Столовые, Десертные, Любительские и др. Благодаря невысокой влажности (6—8%) они хорошо и долго сохраняются. Хрустящие хлебцы заменят хлеб в любых условиях.

Требования к качеству сухарных изделий. Качество сдобных сухарей определяют по внешнему виду, запаху, вкусу, хрупкости, количеству лома, а также по влажности, кислотности, содержанию сахара, жира, набухаемости. Форма должна соответствовать виду сухарей. Она бывает полуовальной, полуцилиндрической, прямоугольной или квадратной. Поверхность должна быть без сквозных трещин и пустот, с развитой пористостью, без следов непромеса. Цвет сухарей от светло-коричневого до коричневого, не слишком бледный и не подгорелый. Запах и вкус должны быть свойственными данному виду сухарей, без постороннего запаха и признаков горечи. Количество лома не должно превышать 5 % в развесных сухарях и составлять не более одного сухаря на единицу расфасовки — в расфасованных. Содержание горбушек и лома также нормируется. Влажность сухарей — 8—12%; кислотность —3,5—4°; набухаемость сухарей в воде с температурой 60°С должна быть полной в течение 1—2 мин.

Не допускаются к реализации изделия с хрустом минеральных примесей, с посторонними включениями, признаками плесени, несвойственными вкусом и запахом.

Упаковывают сухари сдобные в ящики емкостью до 20 кг, выложенные бумагой, простые сухари — в многослойные бумажные мешки.

Хранят сухарные изделия в сухих, чистых, хорошо проветриваемых помещениях, не зараженных вредителями, отдельно от товаров с резким специфическим запахом при температуре 20—22°С и относительной влажности воздуха 65—75%.

Срок хранения сухарей сдобных, упакованных в ящики, коробки, — до 60 дней, в полиэтиленовые пакеты — до 30 дней, простых сухарей — до двух лет со дня выработки.
3. Бараночные изделия. Требования к качеству бараночных изделий
К бараночным изделиям относят бублики, баранки и сушки. Эти изделия имеют форму колец или овалов с блестящей глянцевитой поверхностью. Они различаются толщиной жгута, массой и влажностью.

Бараночные изделия выпекают из пшеничной муки и различных добавок — сахара, жира, ароматических веществ и др. Тесто для баранок и сушек готовят крутым, на специальной закваске, в которой размножены дрожжи и молочнокислые бактерии. Чтобы придать тесту однородную структуру и пластичность, его обрабатывают на натирочной машине. После брожения тесто направляют на формовку. Сформованные изделия выдерживают в течение 30 мин, а затем подвергают обварке в течение 2 мин в кипящей воде, в которую добавляют немного патоки (1—1,5%). В результате клейстери- зации крахмала и денатурации белков поверхность изделий после выпечки становится блестящей, глянцевитой, патока же придает им румяную окраску. После обварки полуфабрикат обсушивают и направляют на выпечку. Тесто для бубликов готовят опарным способом, как и для булочных изделий.

Бублики по содержанию влаги занимают промежуточное положение между булочными изделиями и баранками, при хранении черствеют. Их выпускают из муки 1-го сорта, массой по 50 и 100 г. В зависимости от рецептуры различают бублики Украинские, Донские, Сдобные, Молочные, Ванильные и др.

Баранки изготовляют из муки высшего и 1-го сортов в виде колец или челночков диаметром 7—9 см, масса изделия 25—40 г. В 1 кг их должно быть 25—65 штук. Из муки высшего сорта готовят баранки сахарные с маком (Киевские), Лимонные, Ванильные, Сдобные, Черкизовские и др. Из муки 1-го сорта выпускают баранки Простые, Горчичные, Детские, Сахарные, Молочные.

Сушки вырабатывают из муки высшего и 1-го сортов. Они имеют вид колец и челночков диаметром 4—6 см, масса изделия — 6—12 г.

В 1 кг должно быть 90—240 штук. Из муки высшего сорта изготовляют сушки: с маком, Ванильные, Горчичные, с корицей, Лимонные, Челночок, Сушки к пиву и др. Из муки 1-го сорта готовят сушки Малютка, Сдобные с тмином, Соленые, Чайные и др.

Требования к качеству бараночных изделий. Общими показателями качества для всех видов бараночных изделий являются внешний вид (форма, поверхность, цвет), внутреннее состояние, запах и вкус, влажность и кислотность. Форма изделий должна быть круглой и только у ванильных, лимонных баранок и сушек Челночок — овальной. С боков изделий допускается не более двух небольших притисков, а в изделиях ручной разделки еще и слипы, т. е. заметные места соединения концов жгута. Поверхность изделий должна быть глянцевой, гладкой, без вздутий и трещин, а у соответствующих сортов — равномерно посыпанной маком, тмином или солью. Допускаются незначительная шероховатость и наличие небольших трещин длиной не более 1/3 поверхности изделия. Окраска от светло-желтой до темно-коричневой. Внутреннее состояние бараночных изделий характеризуется разрыхленностью и пропеченностью теста, в котором не должно быть признаков непромеса и посторонних включений. Запах — приятный, соответствующий данному виду изделия, без посторонних примесей. Вкус — нормальный, свойственный изделию с привкусом ароматических и вкусовых добавок. Баранки должны быть хрупкими или ломкими, а сушки — хрупкими. Влажность бараночных изделий различна. Так, влажность бубликов — 22—27%, баранок — 14—18, сушек — до 8—12%. Набухаемость баранок и сушек — это увеличение их массы при выдержке в воде с температурой 60°С в течение 5 мин. При этом масса баранок должна увеличиваться не менее чем в 2,5 раза, а сушек — в 3 раза. Недостаточно набухающие изделия плохо усваиваются организмом.

Не допускаются к приемке и реализации изделия, имеющие неправильную форму, горелую, бледную или загрязненную поверхность, несвойственные вкус и запах, хруст от минеральных примесей, следы непромеса.

Бараночные изделия выпускают весовыми и фасованными; упаковывают (россыпью или нанизанные на шпагат) в бумажные мешки массой до 15 кг или ящики — до 10 кг.

Хранить бараночные изделия необходимо в чистых, хорошо вентилируемых помещениях, не зараженных вредителями хлебных запасов, при температуре не выше 25°С и относительной влажности воздуха 65—75%.

Сроки реализации для бараночных изделий со дня изготовления: бубликов - 16 часов, баранок - 25 сут., сушек - 45 су. Для изделии фасованных в полиэтиленовые или целлофановые пакеты, — 15 сут.

Лекция 6. Свежие плоды и овощи
1. Особенности химического состава овощей и плодов. Классификация свежих овощей
Свежие плоды и овощи, и продукты их переработки имеют значительный удельный вес в питании человека. На различных этапах истории человечества значение овощей и плодов неизменно оценивалось высоко. Полезные свойства овощей и плодов обусловлены их химическим составом.

Пищевая ценность свежих овощей и плодов
Химический состав свежих плодов и овощей. Пищевая ценность свежих плодов и овощей обусловлена наличием в них углеводов, органических кислот, дубильных, азотистых и минеральных веществ, а также витаминов. Плоды и овощи улучшают аппетит, повышают усвояемость других пищевых продуктов. Некоторые плоды и овощи имеют лечебное значение (малина, черная смородина, виноград, черника, земляника, гранат, морковь и др.), так как содержат дубильные, красящие и пектиновые вещества, витамины, фитонциды и другие соединения, выполняющие определенную физиологическую роль в организме человека. Многие плоды содержат антибиотики и лучезащитные вещества (антирадианты), которые способны связывать и выводить из организма радиоактивные элементы. Содержание отдельных веществ в плодах и овощах зависит от их сорта, степени зрелости, условий произрастания и других факторов.

Вода. В свежих плодах находится 72—90% воды, в орехоплодных — 6—15, в свежих овощах — 65—95%. Благодаря высокому содержанию воды свежие плоды и овощи нестойки в хранении, а потеря воды приводит к снижению качества, утрате товарного вида (увяданию) их. Много воды содержится в огурцах, томатах, салате, капусте и др., поэтому многие овощи и плоды относятся к скоропортящимся продуктам.

Минеральные вещества. Содержание минеральных веществ в плодах и овощах колеблется от 0,2 до 2%. Из макроэлементов в плодах и овощах присутствуют: натрий, калий, кальций, магний, фосфор, кремний, железо; из микро- и ультрамикроэлементов содержатся: свинец, стронций, барий, галлий, молибден, титан, никель, медь, цинк, хром, кобальт, йод, серебро, мышьяк.

Углеводы. В плодах и овощах содержатся сахара (глюкоза, фруктоза, сахароза), крахмал, клетчатка и др. Процентное содержание Сахаров в плодах составляет от 2 до 23%, в овощах — от 0,1 до 16,0%. Крахмал накапливается в плодах и овощах в период их роста (в картофеле, зеленом горошке, сахарной кукурузе). По мере созревания овощей (картофель, горох, фасоль) массовая доля крахмала в них увеличивается, а в плодах (яблоки, груши, сливы) — снижается.

Клетчатки в плодах и овощах — 0,3—4%. Она составляет основную массу их клеточных стенок. При перезревании некоторых овощей (огурцы, редис, горох) количество клетчатки увеличивается и снижаются их пищевая ценность и усвояемость.

Органические кислоты. В плодах имеется от 0,2 до 7,0% кислот, в овощах — от 0,1 до 1,5%. Наиболее распространенными кислотами плодов являются яблочная, лимонная, винная. В меньших количествах встречаются кислоты щавелевая, бензойная, салициловая и муравьиная.

Дубильные вещества придают плодам вяжущий вкус. Особенно их много в айве, хурме, рябине, грушах, яблоках. Окисляясь под действием ферментов, эти вещества вызывают потемнение плодов при разрезании и надавливании, снижение их качества.

Красящие вещества (пигменты) придают плодам и овощам определенную окраску. Антоцианы окрашивают плоды и овощи в различные цвета от красного до темно-синего. Они накапливаются в плодах в период их полной зрелости, поэтому окраска плодов является одним из показателей ее степени. Каротиноиды окрашивают плоды и овощи в оранжево-красный или желтый цвет. К каротиноидам относятся каротин, ликопин, ксантофилл. Хлорофилл придает плодам и листьям зеленую окраску. При созревании плодов (лимоны, мандарины, бананы, перец, томаты и др.) хлорофилл разру- щается и за счет образования других красящих веществ появляется свойственная зрелым плодам окраска.

Эфирные масла (ароматические вещества). Они придают плодам Ииовощам характерный аромат. Особенно много ароматических веществ в пряных овощах (укроп, петрушка, эстрагон), а из плодов — в цитрусовых (лимоны, апельсины).

Гликозиды (глюкозиды) придают овощам и плодам острый, горький вкус и специфический аромат, некоторые из них ядовиты. К гли- козидам относится соланин (в картофеле, баклажанах, незрелых томатах), амигдалин (в семенах горького миндаля, косточковых, яблок), капсаицин (в перце), синегрин (в хрене) и др.

Витамины. Плоды и овощи являются основными источниками витамина С (аскорбиновая кислота) для организма человека. Кроме того, в них имеются каротин (провитамин А), витамины группы В, РР (никотиновая кислота), витамин Р и др.

Азотистые вещества содержатся в овощах и плодах в незначительном количестве; больше всего их в бобовых (до 6,5%), в капусте (до 4,8%).

Жиры. В большинстве плодов и овощей находится очень мало жиров (0,1—0,5%). Много их в ядрах орехов (45—65%), в мякоти маслин (40—55%), а также в косточках абрикосов (20—50%).

Фитонциды обладают бактерицидными свойствами, губительно действуют на микрофлору, выделяя токсичные летучие вещества. Наиболее активны фитонциды лука, чеснока, хрена.

Классификация свежих овощей.
В зависимости от того, какая часть растения используется в пищу, овощи делятся на две группы: вегетативные и плодовые.

Вегетативные овощи. В эту группу входят овощи нескольких подгрупп:

клубнеплоды (картофель, топинамбур, батат);

корнеплоды (свекла, морковь, редис, редька, репа, брюква, петрушка, сельдерей, пастернак);

капустные (капуста белокочанная, краснокочанная, савой- екая, брюссельская, кольраби, цветная);

луковые (лук репчатый, лук-порей, лук-шалот, лук-батун, чеснок и др.);

салатно-шпинатные (салат, шпинат, щавель и др.);

пряные (укроп, петрушка, сельдерей, чабер, эстрагон, хрен, базилик и др.);

десертные (спаржа, ревень, артишок).

Плодовые овощи. В эту группу входят следующие подгруппы овощей:

тыквенные (огурцы, кабачки, тыквы, патиссоны, арбузы, дыни);

томатные (томаты или помидоры, баклажаны, перец);

бобовые (незрелые горох, фасоль, бобы);

зерновые (незрелая кукуруза).

По срокам созревания овощи делят на ранние, средние, и поздние; по способу выращивания — на тепличные, парниковые и грунтовые.

По способу использования некоторые виды овощей делят на столовые (употребляют в пищу), технические (используют для переработки на крахмал, сахар и другие продукты), универсальные и кормовые
2. Дефекты. Хранение. Потери плодоовощных товаров

Дефекты плодоовощной продукции:

· Механические повреждения;

· Повреждения с/х вредителями;

· Вирусы и бактериальные грибковые заболевания;

· Содержание токсичных веществ;

Для клубнеплодов не допускается: увлажнение, увядание, прорастание, гниль. Ограничиваются: масса земли, порезы, трещины, вмятины, прокол, и др. Такие требования предъявляют к стандартным клубнеплодам.

К нестандартным относят клубни с дефектами сверх норм.

К отходам относят гнилые, подмороженные, раздавленные, пораженные грызунами, позеленевшие больше чем на ¼ поверхности.

Для корнеплодов дефектами считаются так же рыхлое с пустотами, огрубевшее внутри строение; признаки болезни; повреждение грызунами.

Для луковых – повреждения личинками луковой мухи, оголенные, проросшие луковицы, болезни: шейковая гниль, черная и серая плесень.

Для капустных – поражения капустной бабочкой, точечным некрозом тканей, бактериозом, грызунами.

Согласно Сан Пи Н 2. 3. 2 560-96 для свежих овощей установлены допустимые уровни содержания токсичных элементов (в мг/кг):

Мышьяк – 0,2

Кадмий – 0,03

Ртуть – 0,02
Медь – 5,0

Цинк – 10,0

В грибах:
Мышьяк – 0,5

Кадмий – 0,1

Ртуть – 0,05
Медь – 10,0

Пестицидов (в мг/кг):

В картофеле и зел. гор. – 0,1;

В др и гр.- 0,5;

Нитратов (в мг/кг):

Картофель – 250;

Морковь - 250 (400);

Свекла – 1400;

Капуста - 900 (500); и др.

Для плодов (тоже самое)

Согласно Сан ПиН 2. 3. 2. 560-96 установлены допустимые уровни содержания токсичных элементов:

Свинец – 0,4;

Мышьяк – 0,2;

Кадмий – 0,03;

Ртуть – 0,02;

Медь – 5,0;

Пектины – 0,05;

Радиационная безопасность (Бк/кг):

Цезий 137 – 40;

Стронций 90 – 50.

Хранение свежих овощей и плодов.

Важнейшими факторами длительного хранения клубнеплодов- это сорт, срок уборки, товарная обработка после уборки, вид тары, условия и сроки хранения, условия и сроки транспортирования, температура, влажный режим на этапах заготовки хранения и реализации.

Для корнеплодов очень важен t-вл. режим. Для увеличения сроков хранения используют различные методы хранения: мелование, пескование, гидроорошение и др. (до 7-8 мес. при потерях 1-3,5%); 0 
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 1о С ; 95-98% вл. Для капусты- такой же режим хранения.

Луковые – хранят в ящиках при t от -1 до -3о С, вл. 70-80%; зелень при вл. 90-95%. Срок хранения 3-4 мес. полуслад. сорта, 6-7 мес. остр. сорта.
Чеснок – 5-6 мес.
Шалот, порей – до 6 мес.
Зелень - до 15 сут.

Плоды. Яблоки и груши –t 0-4о С; вл. 90-95% (до 1,5 лет) при использовании регулируемой газовой среды РТС с конц. О2 -2-3оС и диоксида углерода 2-3%.

Косточковые хранятся недолго 1-2 дня до 1 мес. Должен быть постоянный t режим 0-1о С и вл. 90-95 % при умеренном воздухообмене. В РГС (О2 2-3%, диоксид углерода 3-5%) хранятся до 2 мес. (перс.), 3-5 мес. сливы.

Лабораторному анализу подлежит продовольственные товары, вызывающие сомнения в доброкачественности в специализированных лабораториях.

Продукты, не соответствующие требованиям стандарта и сертификата по органолептическим и физико-химическим показателям, являются нестандартными и в продажу не допускаются.

Сульфитированные плоды и овощи подвергаются воздействию серной кислоты, которая обладает антисептическим действием, т.е. подавляет развитие микроорганизмов. Однако для человеческого организма сернистая кислота токсична. Поэтому сульфитированные плоды и ягоды используют только как полуфабрикаты для промышленной переработки. Перед использованием сульфитированные плоды десульфитируют, т.е. с помощью нагревания удаляют диоксид серы; в готовых изделиях содержание его должно быть не более 0,01%.

Лекция 7. Крахмал, крахмалопродукты и сахар

1. Сырьё для производства крахмала. Химический состав и строение зерен крахмала
Крахмал представляет собой углевод (полисахарид), выделяемый из картофеля, зерновых культур и другого растительного сырья, где он накапливается как резервное вещество.

Крахмал используют для приготовления киселей, при изготовлении некоторых видов мучных кондитерских изделий, им заменяют часть муки. Он служит сырьем для производства саго, глюкозы; входит в рецептуру мороженого, некоторых сортов конфет, колбасных изделий; является формовочным материалом при отливке конфет; широко применяется в текстильной, бумажной, парфюмерной и других отраслях промышленности.

Важным свойством крахмала является его способность при нагревании с водой образовывать коллоидный раствор — клейстер.

В растениях крахмал содержится в виде крахмальных зерен. В зависимости от сырья, используемого для получения крахмала, его подразделяют на картофельный (самые крупные зерна овальной формы диаметром не более 0,1 мм; кукурузный (зерна многогранной формы диаметром 0,2—0,03 мм); пшеничный (0,04 мм); рисовый (0,01 мм).

Основными видами сырья для приготовления крахмала в нашей стране являются картофель и кукуруза. Содержание крахмала в картофеле — 12—25%, в кукурузном зерне — до 70%.

Для получения крахмала из картофеля его моют, измельчают, промывают водой. Зерна крахмала вместе с водой проходят через сито и образуют крахмальное молочко, мезга остается на сите (используется на корм скоту). Полученное крахмальное молочко очищают от примесей и осаждают из него крахмал отстаиванием. Сырой крахмал с влажностью 40 — 52% сушат до стандартной влажности, просеивают и упаковывают.

При получении крахмала из кукурузы, риса, пшеницы вначале зерна замачивают в подкисленной воде, дробят на крупные части, отделяют зародыш (кукурузы), измельчают, получая кашку, промывают водой. Последующие операции аналогичны производству картофельного крахмала.

Крахмал подразделяют на товарные сорта: картофельный — на экстра, высший, I и 2-й; кукурузный — на высший и 1-й. Картофельный крахмал 2-го сорта предназначается только для технических целей или промышленной переработки. Картофельный крахмал имеет белый цвет, для сортов экстра и высший характерен кристаллический блеск, для 2-го — белый с сероватым оттенком; кукурузный крахмал — белый с желтоватым оттенком.

Стандартами нормируются влажность, кислотность, количество крапин, зольность, содержание сернистого ангидрида.

Не допускается к реализации крахмал с посторонними и неприятными запахами, серым оттенком (для высших сортов), посторонними примесями, комками, не рассыпающимися при легком надавливании.

Для упаковки крахмала лучшим видом тары являются двойные мешки массой нетто не более 50 кг, его также фасуют в пакеты или пачки массой от 250 до 1000 г.

Крахмал должен храниться в сухих, чистых, хорошо проветриваемых помещениях без постороннего запаха, не зараженных вредителями, при относительной влажности воздуха не выше 75%, температуре — не выше 15°С. При соблюдении этих условий срок хранения крахмала — 2 года.

Крахмалопродукты. Основными продуктами переработки крахмала являются модифицированные крахмалы, саго, патока, глюкоза.
Получение модифицированных крахмалов основано на способности крахмала изменять свои физико-химические свойства под действием тепловой обработки, кислот-окислителей и др. Модифицированный крахмал вырабатывают следующих видов: с пониженной вязкостью (для производства мороженого, желе); с высокой вязкостью (для приготовления киселей, соусов); набухающий (как загуститель и стабилизатор консистенции для приготовления тортов, пирожных, пудингов); мобильный (рассыпчатый); крахмал с измененным цветом и др.

Саго искусственное — это крупа, представляющая собой комочки крахмала шаровидной формы, оклейстеризованные с поверхности и высушенные. При варке крупинки сильно набухают, но не развариваются (не теряют форму) и не склеиваются друг с другом.

По размеру зерен саго делят на мелкое и крупное, а в зависимости от качества — на высший и 1-й товарные сорта. В саго 1-го сорта допускаются сероватый оттенок, более высокая зольность и кислотность, большее содержание мелочи и склеенных зерен, несколько меньшая набухаемость.

Патока — густая сиропообразная жидкость, представляющая собой смесь продуктов неполного расщепления (гидролиза) крахмала — глюкозы, мальтозы и декстринов.

В розничную торговлю патока не поступает. Она является основным сырьем для приготовления карамели, конфет, халвы и других изделий. Вид патоки, ее качество в значительной степени определяют качество и сохраняемость кондитерских изделий.

Одно из важнейших свойств патоки — ее способность предупреждать кристаллизацию Сахаров и замедлять черствение изделий, высыхание хлеба и пряников, уменьшать сладость.

В зависимости от назначения патоку выпускают следующих видов: карамельную, высоко- и низкоосахаренную, мальтозную.

Глюкоза — продукт полного гидролиза крахмала. Это продукт сладкий вкус, отличается прекрасной усвояемостью. Используют глюкозу для выработки витамина С, медицинских препаратов, в консервной и кондитерской промышленности. Хранят глюкозу при относительной влажности, не выше 75%.

2. Сахар
Сахар представляет собой практически чистый углевод — сахарозу. Сахароза содержится во многих видах растений, но больше всего ее в сахарном тростнике и в сахарной свекле. Сахар является одним из массовых продуктов питания и сырьем для кондитерской, консервной, хлебопекарной и др. отраслей пищевой промышленности. Сахар легко и почти полностью усваивается организмом человека, являясь источником энергии и материалом для образования гликогена, жира. Энергетическая ценность 100 г сахара составляет 410 ккал. Избыточное употребление его отражается на здоровье человека: оно неблагоприятно влияет на сердечно-сосудистую систему; нарушается жировой обмен, увеличивается риск развития диабета, усугубляются заболевания зубов. Суточная физиологическая норма потребления сахара составляет около 100 г, но ее следует дифферин- цировать в зависимости от возраста, образа жизни и состояния здоровья человека.

Основные виды сахара, которые вырабатываются предприятиями сахарной промышленности, — это сахар-песок и сахар-рафинад.

Сахар-песок готовят из сахарной свеклы, содержащей 16—18%, а иногда до 25% сахарозы. Сахароза находится в клеточном соке в растворенном состоянии наряду с др. веществами — пектиновыми, красящими, азотистыми, минеральными и иными, которые принято называть несахарами.

Для приготовления сахара-песка сахарную свеклу моют, измельчают в стружку, из которой извлекают сахарозу горячей водой, получая диффузионный сок (сладкую жидкость темно-бурого цвета), затем диффузионный сок очищают от несахаров и осветляют, после чего сгущают в вакуум-аппаратах с целью кристаллизации сахарозы (приготовление утфеля); отделяют кристаллы сахара от межкристальной жидкости, промывают их водой для удаления с поверхности пленки межкристальной жидкости, придающей сахару желтый отгенок, сушат потоком горячего воздуха до влажности не более 0,14%, просеивают и упаковывают.

Обыкновенный сахар-песок содержит не менее 99,75% сахарозы на сухое вещество.

Сахар-рафинад по сравнению с обыкновенным сахаром-песком характеризуется более высокой степенью очистки. Содержание сахарозы в нем должно быть не менее 99,9%.

Сырьем для всех видов сахара-рафинада служит сахар-песок стандартного качества. Приготовление сахара-рафинада в зависимости от вида получаемого сахара характеризуется рядом особенностей. Однако первые стадии производства — растворение сахара-песка, очистка и осветление полученного сиропа, уваривание сиропа в вакуум-аппаратах до образования кристаллов сахарозы (получение рафинадного утфеля) — одинаковы для всех видов сахара. Дальнейшую обработку рафинадного утфеля производят по-разному, в зависимости от вида вырабатываемого сахара. Так, сахар-рафинад в виде кусков можно получать двумя способами: литьем и прессованием. При литье рафинадный утфель в горячем виде разливают чаще в головные конусообразные формы, имеющие в нижней части отверстие. Когда отливка приобретает определенную прочность в результате сращивания отдельных кристаллов при охлаждении, ее пробеливают заливочным клерсом, который представляет собой насыщенный раствор сахара. Проходя сквозь толщу отливки, клере отмывает кристаллы от остатков межкристальной жидкости и стекает через нижнее отверстие. Часть клерса оставляют в отливке, с тем в процессе сушки из него образовались дополнительные кристаллы и масса стала более монолитной и прочной. После высушивания до влажности не более 0,4% отливки раскалывают на куски неправильной формы, от 5 до 60 г.

Прессованный сахар-рафинад изготовляют из рафинадного утфеля, но сначала получают рафинадную кашку. Для этого из утфеля на центрифугах отделяют межкристальную жидкость, а кристаллы промывают чистым раствором сахара — клерсом. Полученную рафинадную кашку спрессовывают в виде брусков (или отдельных кусочков), сушат до влажности 0,2—0,3% и накалывают на отдельные кусочки. В зависимости от влажности рафинадной кашки можно получать сахар различной прочности, так как окончательная прочность достигается за счет дополнительной кристаллизации сахара из раствора в процессе сушки. Чем больше образуется дополнительных кристаллов, тем прочнее получается сахар.

Рафинированный сахар-песок из рафинадного утфеля приготовляют аналогично сахару-песку обыкновенному из песочного утфеля. Поскольку рафинированный сахар-песок в зависимости от размера кристаллов делится на мелкий (от 0,2 до 0,8 мм), средний (от 0,5 до 1,2), крупный (от 1,0 до 2,5 мм) и особо крупный (от 2,0 до 4,0 мм), его просеивают не только с целью отделения комочков, но и для рассортировывания кристаллов по размеру.

Рафинадную пудру изготовляют путем тонкого измельчения рафинированного сахара, для чего используют главным образом крошку и кусочки нестандартного размера. Размер частиц в пудре не должен превышать 0,1 мм.

Сахар-рафинад выпускают в следующем ассортименте: прессованный колотый; прессованный быстрорастворимый; прессованный со свойствами литого; прессованный колотый со свойствами литого; прессованный в кубиках; прессованный в мелкой расфасовке (дорожный); литой колотый; рафинированный сахар-песок; рафинадная пудра.

Сахароза для шампанского — это рафинированный сахар-песок с кристаллами размером от 1,0 до 2,5 мм.

Хранить сахар необходимо в чистых, проветриваемых, сухих помещениях. При хранении сахар чаще портится вследствие увлажнения. Чтобы избежать нежелательных изменений при хранении сахара, нужно поддерживать постоянные оптимальные условия. Относительная влажность воздуха, определенная на уровне поверхности нижнего ряда мешков, должна быть при хранении сахара-песка не выше 70%, а при хранении сахара-рафинада — не более 80%. Мешки с сахаром укладывают на пол, покрытый брезентом или другой тканью, на деревянные стеллажи, поддоны.

При транспортировании сахара следует создавать условия, предохраняющие его от увлажнения, загрязнения, восприятия посторонних запахов.

Лекция 8. Кондитерские изделия
Крахмал, сахар, мед и кондитерские изделия (фруктовo-ягодные, конфетные, мучные, какао-порошок, шоколад, карамель, халва, восточные сладости) отличаются высоким содержанием углеводов, энергетической ценностью и хорошей усвояемостью, но низкой биологической ценностью;

Чистый крахмал получают выделением из крахмалосодержащего сырья – картофеля, кукурузы, пшеницы, риса, батата, маниоки. Важнейшим свойством крахмала является его способность неограниченно набухать в воде, а при нагревании образовывать с ней клейстер и студень. По качеству картофельный крахмал подразделяют на товарный сорта: экстра, высший, 1-й, 2-й. Кукурузный: высший и 1-й. Пшеничный: экстра, высший и 1-й.
Органолептически определяют цвет, люстр, запах, отсутствие хруста в клейстере. Одним из основных показателей по доброкачественности крахмала является кислотность. Чем выше уровень кислотности, тем ниже сорт крахмала.

Крахмалопродукты – продукты, получаемые в результате переработки крахмала. Сюда относят: саго искусственное, модифицированные крахмалы, мальтодекстрины, сахаристые гидролизаты крахмала (патока, глюкоза, фруктоза, глюкозно-фруктозный сироп).

В настоящее время основным сырьем для производства сахара является сахарный тростник и сахарная свекла. В зависимости от способа производства вырабатывают сахар-песок и сахар-рафинад.

Сахар-рафинад в зависимости от способа выработки подразделяют на: прессованный, рафинированный сахар-песок, рафинадная пудра.

Заменитель сахара. Групповой ассортимент заменителя сахара представлен сиропами, сладкими веществами из естественного и искусственного происхождения, а также композициями на основе нескольких сладких веществ.

К первой группе относятся глюкозо-фруктозные, глюкозные, фруктозный и другие сиропы, вырабатываемые из крахмал-фруктозного и сахаросодержащего сырья.

В настоящее время значительную долю рынка заменители сахара заменяют искусственные подсластители (аспартам, цикломаты, сахарин, изомальт, алитам, сукразит). К подслающим веществам нового поколения относятся вещества белковой природы алитам и гемсыт.

Мед представляет собой целый в пищевом отношении сахаристый продукт, восполняющий многочисленные пределы в питании и являющийся высококалорийной пищей.

Мед классифицируют по следующим признакам: ботаническому происхождению – цветочный (цветочный мед: монофлерный, полифлерный), падевый и смешанный, способы добывания и обработки.

По способу получения выделяют следующие виды меда: сотовый, прессованный, центрифугированный.

По географическому происхождению мед тоже классифицируется: на липовый белорусский, липовый дальневосточный, липовый украинский и т.д.

К высокосортным медам высокого качества, имеющим хороший вкус, приятный аромат и обладающим лечебными свойствами относят: малиновый, липовый, горчичный, клеверный, резедовый. К низким сортам меда относят вересковый, рапсовый.

Ядовитый мед – продукт переработки пчелами нектара с таких растений, как азалия, аконит, чемерица, андромеда. Порошкообразный мед встречается очень редко, и медоносы, дающие такой мед, неизвестны. Искусственный мед вырабатывается промышленным способом из сахара или сахаросодержащего сырья (кукуруза, дыни, арбузы).

2. Кондитерские изделия. Кондитерские товары отличаются приятным, обычно сладким вкусом, сложным ароматом, красивым внешним видом, высокой пищевой ценностью, калорийностью и хорошей усвояемостью. Кондитерские товары подразделяют на 2 группы: сахаристые и мучные.

По видам сырья, особенностям производства кондитерские изделия подразделяют на группы: фруктово-ягодные, шоколад и какао-порошок, карамельные изделия, конфетные, мучные изделия, халва, восточные сладости.

Фруктово-ягодные изделия

К ним относятся мармелад, пастила, варенье, джем, повидло, конфитюр, желе, цукаты

Мармелад. Это изделие студнеобразной структуры, изготовленное из фруктово-ягодного пюре или водного раствора желирующих веществ, сахара и других компонентов. В зависимости т используемого сырья мармелад делят на фруктово-ягодный и желейный, а по способу формования – на формовой, резной, пластовый.

Мармелад фруктово-ягодный готовят из пюре плодов и ягод, сахара, патоки. Желирующей основой его является пектин, содержащийся в плодах и ягодах. На изломе он мутноватый, полупрозрачный. Фруктово-ягодный мармелад бывает:- формовой – изделия различной формы с основой из яблочного или сливового пюре;- резной – в виде брусков прямоугольной формы с основой из яблочного или других видов фруктово-ягодного пюре, одно- или многослойный;

- пат – в виде лепешек или полушарий с основой из абрикосового пюре, обсыпанных сахарным песком;

- диетический – с добавлением порошка морской капусты
Мармелад желейный готовят из сахара, патоки, пищевых кислот, ароматических эссенций. Желирующая основа – агар, агароид или пектин. По вкусовым достоинствам этот мармелад уступает фруктово-ягодному, но отличается более красивым внешним видом, прозрачностью, стекловидным изломом. Желейный мармелад выпускают следующих видов:

- формовой – изделия различной формы, обсыпанные сахарным песком;

- резной – в виде апельсиновых и лимонных долек, брусочков и других фигур;
- фигурный – в виде ягод, фруктов, фигурок животных.

Мармелад любого вида может быть покрыт шоколадной глазурью
Пастила. Она имеет пенообразную структуру, изготовляется из фруктово-ягодного пюре с сахаром, пенообразователя и других добавок. В зависимости от вида студнеобразующей основы пастила бывает клеевая и заварная.

Пастилу клеевую готовят с применением в качестве студеобразующей основы агаро-сахаро-паточного или пектино-сахаро-патачного сиропа (клея). Она менее прочная и стойкая в хранении по сравнению с заварной

Пастилу заварную готовят на заварке из горячей яблочно-сахаро-мармеладной массы. В зависимости от способа формования различают пастилу:

- клеевую и заварную резную – в виде изделий прямоугольного сечения;

- клеевую отливную (зефир) – изделия шарообразной, овальной или иной формы, из одной или двух половинок;

- клеевую отливную фигурную – в виде фигурок животных, фруктов, шишек и др.;

- заварную пластовую – в виде прямоугольных ластов одного состава или из чередующих слоев пастильной и мармеладной масс, а также в виде рулетов
В зависимости от добавленных вкусов и вида фруктово-ягодного пюре пастилу выпускают под названием Клюквенная, Лимонная, Медовая, Рябиновая и др. В диетическую пастилу добавляют порошок морской капусты, сорбит, йодокрахмал и др.

Варенье. Приготовляют варенье из плодов и ягод, лепестков роз, грецких орехов, дыни, которые уваривают с сахаром или сахаро-поточным сиропом. Неразваренные плоды должны быть равномерно распределены в сиропе. Содержание плодов или ягод в варенье 45-55%. Название варенья зависит от вида сырья, из которого оно приготовлено. Пищевое и вкусовое достоинство варенья из разных плодов неодинаковоВаренье бывает стерилизованным с общим содержанием сахара 62 % и нестерилизованным – 65 %. По качеству его делят на сорта Экстра, высший, 1-й. Варенье, изготовленное из черешни, вишни с косточками, из сульфитированных плодов и ягод, а также расфасованное в бочковую тару, относят только к 1-му сорту Не допускается реализация варенья засахарившегося, забродившего, заплесневевшего, с посторонними привкусами, с ощущением песка на зубах, не соответствующего требованиям стандарта по содержанию сухих веществ, сахара и плодов
Варенье расфасовывают в стеклянные или металлические лакированные банки вместимостью не более 1 л и в деревянные бочки – не более 25 л, а также в тару из термопластичных материалов, вмещающих от 30 до 250 мл.

Джем. Приготовляют его из непротертых плодов, ягод или дыни, которые уваривают с сахаром до желеобразного состояния, с добавлением или без добавления желирующих соков либо пектина. В отличие от варенья плоды и ягоды в джеме разварены, консистенция его густая, однородная. По способу приготовления джем бывает стерилизованный и нестерилизованный. В зависимости от показателей качества его выпускают высшего и 1-го сортов. Джем, изготовленный из сульфитированных плодов и ягод, а также расфасованный в бочки, относится к 1-му сорту.

Конфитюр. Как и джем, имеет желеобразную консистенцию, но ягоды и дольки плодов должны быть не разварены и равномерно распределены в сиропе. Варят конфитюр под вакуумом, поэтому цвет, вкус, аромат, а также витамины натуральных плодов сохраняют лучше, чем в джеме. По качеству его делят на сорта Экстра и высший.

Повидло. Приготовляют его увариванием с сахаром протертой массы плодов или ягод с добавлением или без добавления пектина и пищевых кислот. По внешнему виду – это однородная, хорошо протертая масса без семян, семенных гнезд, косточек и кусочков кожицы. Консистенция повидла из семечковых плодов густая, мажущаяся, из косточковых – менее густая.

По способу упаковки различают повидло бочковое, баночное, ящичное. Выпускают его без подразделения на товарные сорта.

С и относительной влажности 57-80 % повидла в бочках – 9 мес., в ящиках, таре из термопластичных материалов – 6 мес. Гарантийный сроки хранения при температуре от 0 до 20

Шоколад и какао-порошок

С, хорошо усваивается организмом человека, устойчив к прогорканию. Теобромин оказывает возбуждающее действие на центральную нервную систему, стимулирует сердечно-сосудистую деятельность. Эфирное масло придает какао-бобам и изготовленным из них продуктам характерный «шоколадный» аромат. С, поэтому при комнатной температуре он твердый, плавится при 32-34(Основным сырьем для производства шоколада и какао-порошка служат какао-бобы, поставщиками которых являются страны Африки, Южной Америки, Шри Ланка и др. Какао-бобы ценятся из-за высокого содержания питательных и вкусовых веществ – жира, белков, углеводов, алкалоида теобромина и др. Жир какао-бобов (какао-масло) застывает при 21-27°С

Шоколад. Изготовляют его из шоколадной массы с начинкой или без нее. Н является ценным в пищевом отношении продуктом, содержит до 37 % жира, до 63 % сахара, до 8 % белков, характеризуется приятным вкусом и ароматом, нежной консистенцией, хорошей усвояемостью

В зависимости от рецептуры и способа обработки шоколад подразделяют на десертный и обыкновенный, каждый из которых может быть с добавлениями и без них. Вырабатывают также шоколад с начинкой.

Шоколад десертный отличается от обыкновенного более тонким измельчением частиц и большим содержанием какао-продуктов, вследствие чего имеет горьковатый вкус и более темную окраску.

Десертный шоколад с добавлениями содержит, кроме какао-массы и сахара, различные добавки – молочные продукты, орехи, витамины и др.

Десертный шоколад в виде плиток с пустотами (ячейками) называется пористым.

Шоколад обыкновенный слаще десертного, так как содержит больше сахара (до 63 %) и меньше какао-массы (35 %).

Шоколад с начинкой формуют в виде батонов и фигур массой от 10 до 100 г. начинка бывает помадная, ореховая и др.

Промышленность вырабатывает также шоколад белый (без тонизирующих веществ), шоколад в порошке, сладкие плитки.

Какао-порошок. Это тонкоизмельченный продукт, полученный из какао-жмыха. Какао-порошок и приготовленный из него напиток обладают вкусовой и питательной ценностью. В какао-порошке содержатся жир (до 20%), углеводы (18%), белки (24%), а также теобромин, ароматические вещества.

По способу обработки какао-порошок бывает непрепарированный и препарированный, т.е. дополнительно обработанный щелочами для улучшения вкуса и получения стойкой суспензии. В зависимости от содержания жира различают какао-порошок жирный (не менее 20% жира), полужирный (не менее 17%) и с пониженной жирностью (не менее 14%)
Карамельные изделия

Карамель – кондитерское изделие хрупкой консистенции, изготовленное из карамельной массы с начинкой или без нее. Она содержит много сахара (от 70 до 95%), а некоторые виды карамели с начинкой – жир и белки.

Карамель классифицирует по различным признакам. По рецептуре и способу приготовления ее подразделяют на леденцовую, с начинкой, мягкую, витаминизированную, лечебную; по способу защиты поверхности – на завернутую и открытую. Открытая карамель в зависимости от способа защитной обработки бывает глянцевая, дражированная, кондированная, обсыпанная, глазированная.

Карамель леденцовую вырабатывают только из карамельной массы (уваренного сахаропаточного сиропа)

Карамель с начинкой состоит из оболочки и начинки, может быть в завертке и без нее. Содержание начинки нормируется стандартом в зависимости от наличия завертки и размера карамели; в завернутой и крупной карамели начинки больше, чем в незавернутой и мелкой.

Начинки получают различными способами: увариванием сахаропаточного сиропа с различными добавлениями – фруктовую, медовую, молочную и др.; растиранием сырья без уваривания – ореховую, марципановую, прохладительную; взбиванием массы с яичным белком или другими пенообразующими веществами – сбивную, кремово-сбивную или взбиванием уваренного сахаропаточного сиропа – помадную

Карамель мягкая имеет оболочку помадообразной консистенции, покрытую иногда шоколадной глазурью.

Карамель витаминизированную вырабатывают леденцовую и с начинками с добавлением витаминов.

Карамель лечебная – леденцовая и с начинками с добавлением сорбита, порошка морской капусты, декамина, анисового масла и др.
Конфетные изделия

Конфеты – кондитерские изделия, полученные из одной или нескольких конфетных масс. По составу и способу приготовления конфетные массы, кроме кремовой и грильяжной, мало отличаются от начинок карамели.

Конфеты содержат сахар (56-70%), жир (10-40%), белки (3-10%), пищевые кислоты. Их классифицируют:

- по виду конфетных масс – помадные, фруктовые, желейные и др.;

- сочетанию конфетных масс – однослойные, многослойные, переслоенные или покрытые вафлями;

- способу отделки – неглазированные, глазированные;

- внешнему оформлению – незавернутые, завернутые, в капсулах, коррексах и др.
Конфеты глазированные состоят из корпуса (по прейскуранту – начинки), покрытого слоем глазури шоколадной, помадной, сахарной, жировой и других видов. Наиболее разнообразен ассортимент конфет с шоколадной глазурью.

Конфеты с жировой глазурью по вкусу и пищевой ценности уступают конфетам, глазированным шоколадом.

Конфеты неглазированные состоят из одной (однослойные) или нескольких (многослойные) конфетных масс, различных по окраске и составу. По пищевой ценности и стойкости в хранении они уступают глазированным, вырабатываются с помадным, марципановым, ореховым и молочными корпусами.

Ирис – кондитерское изделие, приготовленное из ирисной массы. По рецептуре различают ирис молочный на соевой основе, на основе орехов и масличных семян, с желатиновой массой. В зависимости от структуры и консистенции его делят на:

- карамелеобразный – твердый, крепкоуваренный, аморфной структуры;

- тираженный полутвердый – крепкоуваренный, с равномерно распределенными по всей массе мелкими кристаллами сахара;

- тираженный мягкий – мягкой консистенции, с равномерно распределенными по всей массе мелкими кристаллами сахара;

- тираженный тягучий (с желатиновой массой) – вязкой консистенции, с равномерно распределенными по всей массе кристаллами сахара;

- полутвердый – слабоуваренный, вязкий, аморфной структуры.

Драже имеет округлую форму, небольшие размеры, накатанную оболочку. Оно состоит из корпуса, накатки и тончайшего слоя глянца на поверхности (смесь воска, парафина и жира). По видам корпуса драже делят на желейное, помадное, сахарное, карамельное, ореховое и др. По отделки различают драже глянцованное, покрытое сахарной пудрой, шоколадной глазурью, мелкой сахарной крупкой (нонпарелью), хрустящей корочкой.
3. Восточные сладости — это сладкие изделия, изготовленные с применением значительного количества сахара, муки, орехов, масличных ядер, различных пряностей, меда, изюма. Они характеризуются хорошими вкусовыми качествами, высокой питательной ценностью и пользуются большим спросом у населения.

Восточные сладости делят на три основные группы: мучные, типа мягких конфет и типа карамели.

Мучные восточные сладости изготовляют из муки высшего сорта с большим количеством сливочного масла, яиц, сахара, пряностей, иногда молока, сметаны. Во многие виды добавляют изюм, цукаты, орехи. Для разрыхления теста применяют углекислый аммоний.

К восточным мучным изделиям относят:

Лаззат — изделия округлой формы из пшеничной муки высшего сорта с добавлением изюма, сухого молока и пшеничных зародышевых хлопьев, богатых витаминами, ценными белками и минеральными веществами; Пахлава сдобная — изделие из теста типа слоеного с начинкой, содержащее большое количество орехов с добавлением меда и корицы;

Шакер-чурек — изделие из песочного теста округлой формы, обсыпанное сахарной пудрой;

Шакрис — изделие из песочного теста в форме палочек (выпускают неглазированными и глазированными шоколадом);

Курабье бакинское — из теста типа песочного с отделкой, фруктовой начинкой или без нее;

Земелах — изделие ромбовидной формы из теста типа песочного, посыпанное смесью сахара и корицы; Сакыроси — сдобное трехслойное изделие с начинкой с добавлением какао-порошка и др.

Восточные сладости типа мягких конфет:

Кос-халва — сбивная белковая масса с добавлением большого количества орехов;
· Нуга (мандариновая, лимонная) — из сбивной белковой массы с добавлением ореха и изюма, ароматизированная эссенцией;
· Рахат-лукум фруктовый — изделие типа мармелада, обсыпанное сахарной пудрой;

· Лукум (фруктовый, в шоколаде, ореховый) — из сбивной фруктово-желейной массы (глазированный или без глазури);

· Полено сливочное — из сливочной помады с добавлением большого количества орехов, украшенное помадой;

· Батончики молочные из молочной помадной массы с добавлением арахиса и крошки булочных изделий; шербет

· Шарм — изделие из помадной массы с добавлением какао-порошка и обсыпанное сахарной пудрой.

Халва – самая популярная восточная сладость, которая известна с V века до н.э. Родина халвы – Иран, откуда разнообразные способы ее изготовления распространились по всему Среднему и Ближнему Востоку. Существует несколько версий того факта, кто первым в Росси начал производить халву. По одной версии в Россию халва попала через Одессу, где её начал изготовлять заводчик Кази. Однако Кази выпускал халву тахинную. Подсолнечную же халву впервые стал производить в России купец Свиридов. Свиридовы занимались в основном торговлей, имели свои суда, которые ходили в Турцию и Персию за товаром и продавали его по всему Поволжью и Дону. В 1903 году Свиридов женился на гречанке по имени Медея, которая, по всей видимости, и подала мужу идею производства халвы в России.

Халва представляет собой кондитерское изделие волокнисто-слоистой структуры, изготовленное смешиванием сбитой с пенообразователями карамельной массы, растертых ядер, жирсодержащих семян (подсолнечника, кунжута), орехов и бобов (арахиса и др.).

Халва обладает высокой питательной ценностью и хорошими вкусовыми качествами.

В зависимости от рода применяемых жиросодержащих ядер халва изготавливается следующих видов:

кунжутная (тахинная),
· арахисовая,
· ореховая,
· подсолнечная,
· комбинированная.

Халву изготавливают неглазированную и глазированную.
Мучнистые кондитерские изделия.

Печенье сахарное вырабатывают из пластичного теста с большим содержанием сахара и жира. Через месяц хранения начинают проявляться пятна жира на подвертке. Изделия — рассыпчатые, с равномерной пористостью, с четким отпечатком рисунка на поверхности и сеточки на нижней стороне.

Затяжное печенье изготавливают из упругопластично вязкого теста. Изделия получаются с хрупкой, рассыпчатой структурой. Поверхность гладкая, с проколами, с четким рисунком на лицевой стороне.

Крекер (сухое печенье) формируют с большим содержанием сахара, слоистой и хрупкой структуры. Поверхность изделий гладкая, с проколами.

Сдобное печенье выпекают из сдобного теста с высоким содержанием сахара и жира, оставляющие сразу же жировой след на упаковочной бумаге. Поверхность может быть отделана или без отделки, крупитчатой структуры.

Пряники изготавливают из сдобного теста с добавлением пряностей, разнообразной формы, с выпуклой поверхностью, глазированные или неглазированные, с начинкой или без начинки

Вафли формируют из вафельных листов, представляющих собой тонкие хрупкие пористые пласты, разнообразной формы, с различными видами начинок.

Торты и пирожные состоят из выпеченных и отделочных полуфабрикатов. Поверхность изделий — художественно оформленная. Масса тортов — свыше 250 г, а масса пирожных — от 10 до 300 г

Кексы выпекают из сдобного теста, с высоким содержанием сахара и жира и использованием дрожжей или химических разрыхлителей или без них, в конических формах, с добавлением изюма, орехов и отделкой внешней поверхности сахарной пудрой, помадой, шоколадной глазурью или без отделки.

Ромовая баба представляет собой штучно-формованное изделие, выпеченное из сдобного дрожжевого теста, с добавлением изюма, цукатов, в форме усеченного конуса, пропитанное сахарным сиропом и глазированное помадой.

Лекция 9. Растительные масла и масложировые продукты

1. Пищевые жиры
Жиры являются высококалорийным пищевым продуктом. При окислении в организме 1 г жира выделяется 37,7 кДж, или 9,3 ккал энергии.

Жиры имеют не только теплотворное, но и большое физиологическое значение. Вместе с ними организм человека получает необходимые жирные кислоты, витамины, фосфатиды и другие вещества. Особенно ценными в биологическом отношении являются растительные масла, в состав которых входят непредельные жирные кислоты — линолевая и арахидоновая, которые в некоторой степени ослабляют образование веществ, вызывающих атеросклероз. При недостаточном употреблении жиров снижается сопротивляемость организма действию холода и инфекционным заболеваниям.

Большая роль принадлежит жирам в процессе кулинарной обработки продуктов. Многие жиры выдерживают очень высокую температуру нагревания (200—300°С), не разлагаясь и не воспламеняясь, хорошо растворяют ароматические и красящие вещества. Благодаря этому удается получить блюда с хорошими вкусовыми и ароматическими свойствами и красивым внешним видом.

По происхождению жиры подразделяют на растительные, животные и комбинированные.
2. Растительные масла
Пищевая ценность растительных масел обусловлена большим содержанием в них жира, высокой степенью их усвоения, а также содержанием в них биологически ценных для организма человека веществ — непредельных жирных кислот, фосфатидов, жирорастворимых витаминов и др.

Сырьем для получения растительных масел являются семена масличных растений, а также зародыши семян (кукурузы) и плоды (оливки). В России основным сырьем для получения растительных масел служат семена подсолнечника, содержащие от 39 до 60% жира (в пересчете на сухое вещество). Используют также семена льна, конопли, хлопчатника, арахиса, кедра и других масличных культур, содержащие от 17 до 56% жира.

Предварительно семена масличных культур очищают от механических и семенных примесей. Семена (подсолнечник, хлопчатник, арахис и др.) подвергают обрушиванию с целью получения больших выходов масла и улучшения его качества; бескожурные семена (лен, мак, кунжут и др.), имеющие очень тонкие оболочки, обычно перерабатывают без обрушивания. Очищенные семена размалывают на вальцах и получают измельченную масличную массу (мятку).

Извлечение растительных масел из сырья осуществляют разными способами: прессованием, экстрагированием или тем и другим последовательно.

Прессование — наиболее старый способ получения масла, при котором масло выпрессовывают из мятки механическим отжимом под высоким давлением. Применяют два способа прессования: холодное и горячее. При холодном прессовании мятку прессуют без предварительной тепловой ее обработки; масло имеет более светлый цвет, сохраняет натуральный вкус и запах масличного сырья. Для увеличения выхода масла измельченные семена перед прессованием подвергают обжарке, в результате вязкость масла уменьшается и оно быстрее и полнее выделяется. Вкус и аромат масла усиливаются; масло приобретает более темный цвет. Чтобы ослабить неблагоприятное действие высоких температур, не снижая выхода масла, применяют двукратное прессование. Перед прессованием мятку увлажняют паром до содержания в ней 10—12% воды, нагревают до 80—90°С и производят предварительное прессование на прессах при относительно небольшом давлении. При этом из семян выпрессовывается большая часть масла в виде высокоценного продукта. Оставшуюся масличную массу высушивают при 115— 120°С до влажности 5% и подвергают окончательному прессованию при более высоком давлении. Масло, полученное в результате окончательного прессования, имеет более темную окраску и повышенную кислотность. В жмыхе остается 5—7% жира.

Экстрагирование — более совершенный и экономичный способ получения растительных масел, при котором масло из мятки извлекают жирорастворителем. Это дает возможность выделить из семян почти все масло (в шроте остается менее 1% жира). В качестве растворителя используют бензин специальной очистки, так как он не растворяет смолистые соединения, продукты окисления жиров, нежировые и красящие вещества, что позволяет получить более чистое масло. Бензин хорошо отгоняется из масла и обезжиренной массы.

При высокой масличности семян для более полного извлечения масла применяют комбинированную схему. Сначала извлекают масло прессованием (горячим или холодным), а затем частично обезжиренное сырье обрабатывают экстрагированием.

Очистка растительных масел производится с целью освобождения их от различных примесей, ароматических, белковых и слизистых веществ, пигментов, свободных жирных кислот и др. В зависимости от вида примесей применяют различные способы очистки.

Механическую очистку проводят для удаления из масла взвешенных примесей путем отстаивания, фильтрования или центрифугирования. Масла, прошедшие только механическую очистку, называют нерафинированными.

При гидратации из масла выделяют белковые и слизистые вещества. Через нагретое до 60°С масло пропускают в распыленном состоянии горячую воду или 1%-ный раствор поваренной соли. Белковые, слизистые вещества и фосфатиды набухают, коагулируют и выпадают в осадок, захватывая механические взвеси. Осадок удаляют, а масло подвергают фильтрованию или сепарированию. Масла, прошедшие механическую очистку и гидратацию, называют гидратированными.

Нейтрализацию (щелочную обработку), применяют для удаления из масла свободных жирных кислот. В масло добавляют раствор щелочи, которая, вступая во взаимодействие со свободными жирными кислотами, образует мыло. Для отделения мыла масло промывают водой и сушат.

Отбелку производят для удаления из масла красящих веществ. В масло вносят в тонкоизмельченном виде различные отбельные глины, активированный древесный уголь и др., которые обладают способностью адсорбировать и удерживать красящие вещества, а масло осветляется. Затем масло очищают фильтрованием.

Масла, прошедшие механическую очистку, гидратацию, нейтрализацию и отбелку, называют рафинированными недезодорированными.

В процессе дезодорации масло лишается природных ароматических веществ, свойственных жирам, а также освобождается от следов бензина, если оно получено экстрагированием. Дезодорацию проводят в специальных аппаратах-дезодораторах, где создается вакуум. Через масло, нагретое до 170—230°С, пропускают острый перегретый пар, который, проходя через толщу масла, перемешивает его, поглощает ароматические вещества.

Масла, прошедшие полную схему очистки, называют рафинированными дезодорированными.

Ассортимент растительных масел.

Для пищевых целей используют в основном подсолнечное, хлопковое, соевое, кукурузное, арахисовое, горчичное, оливковое, кунжутное масла.

Масло подсолнечное вырабатывают прессованием или экстрагированием семян подсолнечника. В зависимости от органолептиче- ских и физико-химических показателей его подразделяют на следующие товарные сорта и марки:

масло нерафинированное — высшего I сортов и II сортов;

масло гидратированное — высшего, I и II сортов;

масло рафинированное недезодорированное — на сорта не подразделяют;

масло рафинированное дезодорированное — марок Д и П.

Масло марки Д предназначено для производства продуктов детского и диетического питания: марки П для поставки в торговую сеть и сеть общественного питания.

Масло хлопковое получают путем прессования или экстрагирования предварительно обработанных хлопковых семян. Для пищевых целей используют масло рафинированное недезодорированное (высшего, 1 и 2-го сортов) и дезодорированное (высшего и 1-го сортов). При температуре 10—12°С оно начинает мутнеть, а при 0°С полностью застывает и превращается в почти твердую массу. Для получения прозрачного масла его охлаждают при температуре 7—8"С и фильтруют. Прозрачное масло называют хлопковым салатным дезодорированным. Оно прозрачное, светло-желтое, без вкуса и запаха.

Масло кукурузное вырабатывают прессованием или экстрагированием зародышей кукурузы. В зависимости от способа обработки и назначения его делят на виды и марки: рафинированное дезодорированное марки Д (для продуктов детского и диетического питания); рафинированное дезодорированное марки П — для поставки в торговую сеть и на предприятия общественного питания; рафинированное недезодорированное и нерафинированное для промышленной переработки.

Масло соевое получают путем прессования или экстрагирования предварительно обработанных семян сои. Соевое масло вырабатывают гидратированное I и II сортов; рафинированное; рафинированное отбеленное, рафинированное дезодорированное.

Для пищевых целей используют масло рафинированное дезодорированное, гидратированное I сорта (полученное прессованием).

Масло оливковое извлекают из мясистой части плодов оливкового дерева, содержащих до 55% жира. Оливковое дерево произрастает в Крыму и на Черноморском побережье Кавказа. Лучшие сорта пищевого оливкового масла получают, не применяя высоких температур обработки масличного сырья. Оно относится к числу лучших растительных масел.

Масло арахисовое вырабатывают прессованием и экстрагированием предварительно обработанных бобов арахиса. Масло имеет светло-желтый цвет с зеленоватым оттенком, без вкуса и запаха. В зависимости о степени обработки и качества масло подразделяют на виды: рафинированное дезодорированное (для пищевых целей) и недезодорированное; нерафинированное (высшего, I сорта и техническое).

Масло горчичное получают из очищенных и освобожденных от оболочки доброкачественных семян горчицы путем прессования. Выпускают масло одного вида — нерафинированное; по качеству его подразделяют на высший, I (для пищевых целей) и II сорт (для технических целей).

Масло кунжутное, или сезамовое, вырабатывают путем прессования предварительно очищенных семян кунжута. Для пищевых целей используют масло рафинированное, а также нерафинированное 1 и 2-го сортов.

Импортные растительные масла различных наименований в зависимости от вида масличного сырья, а также смеси растительных масел поступают только рафинированными и часто наряду с видом масла на этикетке указывается и торговая марка: «Олеина», «Идеал» и др.

Требования к качеству растительных масел. При проверке качества растительных масел обращают внимание на показатели: прозрачность, цвет, вкус и запах. Масла рафинированные дезодорированные должны быть прозрачными, без осадка, без запаха, иметь обезличенный вкус. Оливковое масло имеет слабо выраженные натуральные запах и вкус, горчичное — свойственные ему запах и вкус, без постороннего запаха, привкуса и горечи; кунжутное — приятный нежный вкус, без горечи. В нерафинированном масле допускается небольшой отстой. Из физико-химических показателей стандартом нормируются: цветное число, кислотное число, содержание влаги и летучих веществ, йодное число и др.

К реализации не допускаются растительные масла, имеющие дефекты: прогорклый, салистый, затхлый, плесневелый вкус и запах; интенсивное помутнение, а в маслах, которые не должны иметь осадка, выпадение его.

Упаковывают растительные масла в ящики. Выпускают их расфасованными и нерасфасованными.

Рафинированные дезодорированные масла для розничной торговли выпускают только в расфасованном виде, в стеклянных бутылках емкостью 500, 400, 250 г, а также в бутылках из окрашенных полимерных материалов от 400 г и более. Бутылки с маслом должны быть герметично укупорены.

Бутылки с маслом помещают в дощатые гнездовые ящики или в тару из полимерных материалов. Допускается упаковка бутылок из полимерных материалов в картонные ящики, а для местных перевозок — в металлические открытые ящики. На ящики также наносится соответствующая маркировка.

Хранят расфасованное в бутылки растительное масло в темных помещениях при температуре не выше 18°С и относительной влажности воздуха 85% не более 4 мес.
3. Маргарин
Маргарин представляет собой высокодисперсную жироводную систему, в состав которой входят высококачественные пищевые жиры, молоко, соль, сахар, эмульгаторы и другие компоненты.

Употребляется он непосредственно в пищу, для приготовления бутербродов, а также кулинарных, кондитерских и хлебобулочных изделий.

По калорийности маргарин не уступает сливочному маслу, а по отдельным показателям имеет и преимущества. Так, в маргарине содержится значительно больше непредельных жирных кислот, которые вводят в него путем добавления растительного масла; температура плавления маргарина — 17—44°С, что способствует его усвоению; недостаток же витаминов восполняется искусственной витаминизацией продукта. В маргарине содержится от 39 до 82% жира и влаги от 17 до 44%. Усвояемость его достигает 97,5%. Калорийность 100 г составляет 640 ккал.

Основным сырьем для производства маргарина является саломас. Получают его в процессе гидрогенизации жидких растительных и животных жиров, когда ненасыщенные жирные кислоты, входящие в состав жидких жиров, насыщаются водородом и жир переходит в твердое состояние. Пищевой саломас бывает растительным и китовым в зависимости от исходного жирового сырья.

Кроме того, в качестве жировой основы для производства маргарина используют натуральные рафинированные масла, кокосовое масло, животные жиры. В качестве дополнительного сырья применяют сахар, соль, какао-порошок, красители, эмульгаторы, ароматизаторы и др. Для облагораживания вкуса используют молоко.

В зависимости от назначения маргарины подразделяются на марки:

твердые: МТ — используют в хлебопекарном, кулинарном кондитерском производстве, в домашней кулинарии; МТС — используют в производстве слоеного теста; МТК — предназначены для приготовления кремов, начинок в мучных кондитерских изделиях, суфле, конфет «Птичье молоко» и др. сахаристых и мучных кондитерский изделий;

мягкие: ММ — предназначены для непосредственного употребления в пищу, использовании в домашней кулинарии, в сети общественного питания и в пищевой промышленности;

жидкие: МЖК — используют для жарения и приготовления выпеченых изделий в домашней кулинарии, сети общественного питания; МЖП — для промышленного изготовления хлебобулочных и выпеченых кондитерских изделий, а также жарения изделий в сети общественного питания.

По содержанию жира маргарины можно разделить на высокожирные (80—95%), с пониженной жирностью (65—72%), низкокалорийные (40—60%).

В общем выпуске маргарина ведущее место в последние годы прнадлежит низкокалорийным видам, так как потребление этих продуктов в качестве бутурбродных позволяет снизить суточное потребление жиров.

В настоящее время ассортимент маргариновой продукции значительно расширился. В торговую сеть поступают в основном твердые и мягкие маргарины с пониженной жирностью и низкокалорийные.

К твердым маргаринам относится «Чудесница» (60% жира); «Домашний» (60% жира); «Хозяюшка» (65% жира); «Пышка» (75% жира); «Сливочный новый» (65% жира) и др.

Ассортимент мягких маргаринов представлен следующими наименованиями: «Россиянка» (75% жира); «Столичный» (60% жира); «Утро» (40 и 50% жира); «Сливочный» (60% жира); «Домашний» (50% жира); «Россиянка» (50% жира) и др.

Требования к качеству маргаринов. Вкус и запах маргаринов всех марок должен быть чистым с привкусом и запахом введенных пищевкусовых и ароматических добавок в зависимости от конкретного наименования, без посторонних привкусов и запахов. Консистенция для твердых маргаринов при температуре 20 ± 2°С пластичная, плотная, однородная; при введении пищевкусовых добавок допускается мажущаяся; для мягких — при температуре 10 ± 2°С пластичная, мягкая, легкоплавкая, однородная; для жидких — консистенция однородная, жидкая. Поверхность среза блестящая или слабоблестящая, сухая на вид для всех марок, кроме жидких. Цвет должен быть от светло-желтого до желтого, однородный по всей массе.

Содержание жира: в твердых — 39—84%, в мягких — 39—82%, в жидких — 60—95%. Содержание влаги: в твердых и мягких не более 61%, жидких — не более 40%.

Температура плавления жира: для твердых: МТ и МТК (27— 38°С), МТС (36—44°С; для мягких (25—36°С); жидких (17-38°С).

Дефекты маргарина. Характерными дефектами маргарина являются следующие.

Салистый и прогорклый привкусы появляются вследствие плохого качества применяемого жирового сырья и неправильного хранения маргарина. Ясно выраженный вкус растительного масла образуется при использовании недостаточно рафинированного масла. Нечистый вкус является результатом плохой дезодорации жиров и неправильного хранения маргарина. Выступание на маргарине капель воды (слеза) — следствие плохого эмульгирования. Крошливая мягкая или твердая консистенция образуется при нарушении технологического режима производства маргарина.

Упаковывают маргарин в ящики, барабаны и бочки. Выпускают его в расфасованном и нерасфасованном виде. Марочный маргарин для розничной торговли изготовляют только расфасованным. Расфасовывают маргарин массой нетто от 200 до 500 г в виде брусков, завернутых в пергамент или кашированную фольгу, а также в тару различной формы из полимерных материалов.

На художественно оформленной этикетке должны быть указаны товарный знак и наименование предприятия-изготовителя, название маргарина, а также масса нетто, перечень основных компонентов, калорийность 100 г, дата выработки, срок хранения и номер стандарта.

Расфасованную продукцию укладывают в дощатые или картонные ящики массой от 10 до 25 кг.

Нефасованный маргарин упаковывают в деревянные, фанерные или картонные ящики от 10 до 25 кг, а также в барабаны или бочки массой не более 50 кг. Перед упаковкой тара должна быть выстлана пергаментом или полимерными пленками.

Хранят маргарин при относительной влажности воздуха 75—80%. Срок реализации маргарина со дня его выработки зависит от температуры хранения. При температуре от —10 до 0°С нефасованный маргарин хранят 75 дней, выше 0 до 4°С — 60 дней, от 4 до 10°С — 45 дней. Маргарин, фасованный в пергамент, при этих же температурах хранят соответственно 45, 35 и 20 дней, а фасованный в фольгу — 60, 45 и 30 дней.

В последние годы на отечественном рынке представлен достаточно широкий ассортимент импортного маргарина, в основном низкокалорийного.

Среди низкокалорийных видов маргарина наиболее широко представлены безмолочные — халварины. Это высокопластичные, тонкодисперсные продукты с температурой плавления жировой основы около 30°С.

Мягкие (наливные) нидерландские халварины: Topper, Summer, Rilanto, Linco; финские маргарины: Voimix и Rama; из Германии поступает маргарин Maslo; из Дании — Nille, Mira и др.

Практически все импортные маргарины — продукты высокого качества и повышенной биологической ценности (содержат витамины и другие компоненты), имеют хорошие органолептические показатели: вкус и аромат сливочного масла, высокопластичную консистенцию, хорошую намазываемость, цвет летнего сливочного масла. Но их реализация на отечественном рынке в качестве бутербродного сливочного масла неправомерна, т. к. по составу и используемому сырью маргарин не является молочным продуктом.
Лекция 10. Молоко и молочные продукты

1. Значение молока в питании
В молоке содержатся более 100 ценных компонентов: 20 основных аминокислот, более 20 жирных кислот, молочных сахар- лактоза, минеральные вещества, среди которых преобладают кальций и фосфор, витамины, ферменты и другие вещества.

Молоко имеет высокую пищевую и биологическую ценность. Оно содержит все необходимые для человека питательные вещества (белки, жиры, углеводы, минеральные вещества, витамины) в хорошо сбалансированных соотношениях и в легкоперевариваемой форме.

Белки молока по усвояемости (96-98%) и сбалансированности аминокислотного состава относятся к наиболее биологически ценным. Они полноценны, т.е. содержат все незаменимые аминокислоты.

Жир молока усваивается лучше, чем другие животные жиры, т.к. имеет низкую температуру плавления (28-33оС) и находится в состоянии эмульсии прямого типа. Присутствие в нем дефицитной арахидоновой кислоты, низкомолекулярных жирных кислот, а также значительного количества фосфолипидов и витаминов А, Д, Е повышает его биологическую ценность.

Соотношение жира и белка в молоке близко к оптимальному.

Молочный сахар (лактоза) содержится только в молоке, он растворим в воде, является источником молочнокислого брожения, в результате которого подавляется деятельность гнилостной микрофлоры.

Молоко служит источником минеральных веществ, особенно кальция и фосфора, выполняющих ряд важных функций в организме. Они находятся в хорошо сбалансированном соотношении, что способствует их высокой усвояемостью.

Молоко – источник почти всех витаминов, особенно богато оно витамином В2.

Биологическую ценность молока дополняют ферменты, гормоны, антитела, антибиотики и другие биологически активные вещества.

Энергетическая ценность молока – от 50 до 110 ккал/100 г (от 210 до 480 кДж/100 г) в зависимости от содержания жира.

Молоко используется как диетический и лечебный продукт при малокровии, туберкулезе, гастрите, отравлениях, а также как защитный фактор для работающих во вредных условиях руда.
В коровьем молоке массовая доля (содержание) основных составных частей колеблется в значительных пределах (%): воды- от 85 до 89, сухих веществ – от 10 до 15, в т.ч. жира – от 2,9 до 5,0, белков – от 2,7 до 3,8, молочного сахара – от 4,5 до 5,0, минеральных веществ – от 0,6 до 1?? Сухого обезжиренного молочного остатка (СОМО) - в среднем 8,5. состав молока зависит от породы и возраста коров, периода, года, рациона кормления и других факторов.

1. В группу молочных товаров входит молоко, являющееся как самостоятельным полноценным продуктом питания, так и сырьем для большого количества других молочных товаров: сливок, кисломолочных продуктов (в том числе диетических), молочных консервов, сухих молочных продуктов, детских молочных продуктов, мороженого, сыров, а также масла коровьего.
1) Молоко коровье натуральное является секретом молочной железы животного и представляет собой однородную жидкость белого цвета с приятным специфическим сладковатым вкусом.

В пищу употребляют молоко коровье, козье, овечье, оленье, кобылье. В продажу, в основном, поступает молоко коровье, причем пастеризованное и стерилизованное.

Пастеризация – это тепловая обработка молока при температуре ниже 100 о С.

Стерилизация – это тепловая обработка молока при температуре выше 100 о С.

Оба вида термической обработки направлены на уничтожение микрофлоры, делают молоко безопасным в санитарно-гигиеническом отношении, устойчивым при хранении.

По технологии изготовления, виду вносимых добавок к назначению молоко делят на:
1) пастеризованное: ассортимент

· нежирное; 1,5; 2,5; 3,2; 3,5; 6 % - жира

· топленое с 1,5; 4; 6 % содержанием жира

· белковое (с повышенным содержанием белка) – 1% и 2,5% жира

· витаминизированное (с витамином С) – нежирное; 2,5; 3,2% жира

2) молоко с наполнителями – добавляют сахар, молоко, какао, кофе. Нежирное; 3,2 % жира.
3) Стерилизованное молоко жирностью 2,5 и 3,5 %

4) Молоко для детей раннего возраста – ионитное, виталакт ДМ, витаминизированное, стерилизованные смеси «Малютка», «Малыш», стерилизованные молочно-овощные смеси и др. эти виды молока по составу приближены к женскому молоку.

В последние годы во многих регионах страны освоен выпуск молока с использованием асептической (высокотемпературной) технологии, которая заключается почти в мгновенном (4-5 секунд) нагреве молока до 138 о С и затем мгновенном же охлаждении. В результате питательные и вкусовые свойства, витамины сохраняются (срок годности такого продукта 120 суток без охлаждения).
2. Сливки – получают путем сепарирования молока, т.е отделения наиболее жирной его части. Выпускают сливки пастеризованные и стерилизованные. В продажу они поступают 8-, 10-, 20-, 35% жирности.

3. Молочные консервы – концентрированные высококалорийные молочные продукты, с добавлением сахара и др. компонентов, консервированные различными способами для более длительного хранения. Молочные консервы изготавливают сгущенными и сухими.
Сгущенные молочные консервы получают из свежего коровьего пастеризованного молока или сливок путем частичного выпаривания воды в вакуум-аппаратах, введением сахарного сиропа, какао-порошка или экстракта кофе, охлаждением и расфасовкой.
Сгущенные стерилизованные молочные консервы вырабатывают из свежего пастеризованного молока путем выпаривания из него части воды и консервирования стерилизацией. Вырабатывают следующий ассортимент сгущенных молочных консервов с сахаром: молоко цельное сгущенное с сахаром; нежирное сгущенное молоко с сахаром; сгущенные сливки с сахаром; какао со сгущенным молоком и сахаром; кофе со сгущенным молоком и сахаром

Сухие молочные консервы – это молочные продукты, из которых почти полностью удалена влага (4-7%). Высушивают молоко распылительным (воздушным) или пленочным способом (контактным).

Ассортимент сухих молочных консервов: молоко цельное сухое; сухое цельное молоко с сахаром; с сахаром и какао; сухое обезжиренное молоко; сухая простокваша; сухая пахта; сливки сухие; сухие смеси для мороженого; сливки с сахаром; молоко сухое быстрорастворимое и др.

4. Кисломолочные продукты – молочные продукты, вырабатываемые на основе молочнокислого брожения и смеси. Это творог, творожные изделия; сметана, кефир, простокваша, ацидофильные продукты, кумыс, йогурт. Наряду с высокой пищевой ценностью они обладают диетическими и лечебными свойствами, обусловленными наличием молочной кислоты и углекислого газа (кефир, кумыс), более высоким содержанием витаминов В12 и С. К этой группе продуктов относят и диетические кисломолочные напитки (кефир, простокваша, ацидофилин, йогурт и др.)
Сметану получают заквашением пастеризованных сливок культурами молочнокислых бактерий (при температуре 18-20 о С течение 3-х часов). Созревание в течении суток при температуре 2-6 о С.
· Обыкновенная – жирность не менее 30%;

· Столовая – 20%;

· Диетическая – 10%;

· Домик в деревне – 15%, 25%, 35% и др.

Творог – это кисломолочный концентрированный белковый продукт, приготовленный из коровьего молока. Белки творога хорошо усваиваются организмом человека, поэтому он относится к диетическому и лечебному продукту. Творог получают 2-мя способами, в зависимости от состава закваски:
1) Кислотно-сычужным – закваска из смеси молочнокислых бактерий и сычужного фермента + СA CL;

2) Кислотным – чистая культура молочнокислых бактерий (нежирный творог)

По содержанию жира – жирный 18%;

полужирный 9%;

нежирный
высший и I сорта

Ассортимент: мягкий диетический, творог крестьянский, домашний сыр, диетический нежирный, детский; творожные изделия: творог с добавлением сахара, соли, сливочного масла, вкусовых и ароматических веществ и другое (ассортимент: сырки творожные, творожные массы, кремы, торты творожные, пасты творожные и другое)

5. Диетические кисломолочные продукты: простокваша, кефир, йогурт, ацидофильные напитки, кумыс.

Ассортимент: простокваша обыкновенная, ацидофильная, Южная и др., кефир жирный, нежирный, фруктовый, Таллиннский, детский кефир, биокефир, Бифидок, Бифилин, Биомакс – содержат бифидобактерии повышающие иммунитет и губительно действует на стафилококк.
Кумыс – кисломолочный напиток смешанного брожения, вырабатывают из кобыльего коровьего молока сквашиванием его чистыми культурами ацидофильной и болгарской палочки с добавлением дрожжей. В натуральном кумысе жира немного, содержание спирта 1-2,5%. Кумыс из коровьего молока – 15% жирности.
(3) Основные группы по пищевой ценности: Молоко это пища, приготовленная самой природой. Наиболее важное свойство – это легкая усвояемость. С физико-химической точки зрения молоко представляет собой сложную полидисперсную систему, в которой дисперсионной средой является Н2О, а дисперсной фазой – вещества, находящиеся в молекулярном (мол. сахар, минер. соли), коллоидном (белки) и эмульсионном (молочный жир) состоянии.
Состав молока непостоянен.

Белки молока – это альбумины и глобулин ( сывороточные белки) и казеин.

2,7% казеин под действием кислот и ферментов – свертывается и вып. в осадок.

Альбумин хорошо растворяется в воде, под действием кислот и сычужного фермента не свертывается. При нагревании до 70 о С выпадает в осадок.

Глобулин схож с альбумином.

0,6% сывороточные белки с точки зрения физиологии питания более полноценные, чем казеин. Белки усваиваются на 96-98%.

4,7% молочный сахар – лактоза, является источником энергии и регулирует кальциевый обмен. Усвояемость 99%.
Минеральные вещества: натрий, кальций, калий, магний, медь, железо и другое.

Витамины: А, Д, Е, К, В-каротин, С, В12, РР.

Антитела – обладают бактерицидными свойствами. При 30 о С – 3 часа (сохраняются); при 5 о С – больше суток.

Так как молоко является основным сырьем для производства молочных продуктов, то химический состав молочных продуктов зависит от состава исходного сырья, с изменениями в большую или меньшую сторону в зависимости от рецептуры и технологической обработки.
Сливки – это наиболее жирная часть молока. Жирность – 8-, 10-, 20-, 35%.

Молочные консервы – концентрированный продукт (мало воды, поэтому лучше сохраняется).

Сгущенные молочные консервы содержат: углеводов - 45-55% (за счет сгущения лактозы и добавления сахарозы); белков – 7-10%; мол. жира – 7-19%.

Калорийность сгущенных молочных продуктов – 345-407 Ккал на 100г. продукта; молока – 6070 Ккал на 100 г. продукта.

Кисломолочные продукты – биотехнологические продукты. Более высокое содержание витаминов С и В12, А, Е.

Под действием молочнокислых бактерий лактоза сбраживается в молочную кислоту. Она обладает консервирующим действием.
Сметана – более высокое содержание жира (до 40% в «Любительской»).

Творог – белковый кисломолочный продукт + концентрат минеральных веществ. Жир колеблется от 9 до 18%.

Кисломолочные продукты обладают большей усвояемостью (по сравнению с молоком). Она обусловлена благоприятным воздействием на организм человека молочнокислых бактерий и веществ, образующихся в результате их жизнедеятельности ( молочная кислота, углекислый газ, спирт, витамины, антибиотики и др.), а также за счет видоизменения белков на более простые соединения. Все эти видоизменения химического состава активизируют окислительно-восстановительные процессы в организме человека. Антибиотики вырабатываемые кисломолочными бактериями (низин, стрептацин и др.) оказывают бактериостатическое и бактерицидное действие на патогенные м. в кишечнике человека.

Основной микрофлорой кисломолочных продуктов являются кисломолочные бактерии и др. выселенные в лаборатории в чистом виде и специально выращенные в виде культур.

4 Факторы, формирующие качество молочных товаров.

Качество и пищевую ценность молочных товаров определяют органолептическими способами (внешний вид, вкус, запах, консистенция и др.) и лабораторными методами (определение физико-химических показателей, кислотности, плотности, степени чистоты, температуры, микробную …, проводят экспертизу по показателям безопасности (по токсичным элементам, микотоксинам) антибиотикам, гормональным препаратам, пестицидам, радионуклидов и т.д.), предусмотренных стандартами.

Качество молочных товаров зависит от качества молока, являющееся основным сырьем, от технологических процессов производства, качества, технологического оборудования, использования современного экологически безопасного упаковочного материала, условий хранения, транспортировки и сроков реализации.

Молоко должно иметь однородную консистенцию без осадка. Молоко топленое и повышенной жирности – без отстоя сливок. Цвет белый со слегка желтым оттенком, для топленого – с кремовым оттенком, для нежирного – с синеватым оттенком. Вкус и запах без посторонних привкусов и запахов. Жирность - в зависимости от вида. Кислотность – не больше 21 о Т

Из микробиологических показателей стандартом ограничиваются общее содержание бактерий и киш. пал.

5. Дефекты – посторонний вкус, запах, творожная консистенция, загрязненная упаковка, признаки течи.

Молоко поступает в продажу фасованное и разливное, сливки – фасованные.

Разливное – во флягах с плотно закрепленной крышкой. С резиновой прокладкой, пломбируют.

Упаковка для фасовки разнообразна – стеклянные бутылки емкостью 1, 0,5, 0, 25 л, пакеты – 0,5л или полиэтиленовые мешки по 0,5 и 1л.

Пакеты: тетра-пак, пуре-пак, тетра-брик.

Хранение при температуре не выше 8 о С не более 30 часов с момента окончания технологического процесса.

Стерилизованное молоко при температуре от 0 до 10 о С – 6 месяцев; 0-20 о С – 4 месяца.
Исследование молока.

1. органолептическая оценка: состояние тары, упаковки, внешний вид, консистенция, вкус, запах, цвет.

2. лабораторная оценка:
1) определение механических примесей (фильтруют, сравнивают с этапом);

2) определение плотности (ареометром – лактоденсиметром при температуре от 10 до 25 о С). По плотности молока судят о его натуральности: с увеличением сухих обезжиренных веществ (СОМО) плотность повышается, при увеличении жирности – плотность уменьшается; при разбавлении водой плотность его уменьшается приме6рно на 0,003 на каждые 10% добавленной воды. Молоко плотностью ниже 27 градусов лактоденсиметра можно считать разбавленной водой.

3) Определение кислотности (свежесть молока) – выражают в градусах Тернера. В процентах хран. Кислотность молочных возр.

4) Определение СОМО анализатором АМ-2

5) Определение содержания жира кислотным методом.

6) Определение сухого остатка по плотности и содержанию жира

7) Определение бактерий обсемен. Молока

8) Определение пастеризации молока путем определения в нем ферментов фосфатазы и пероксидазы, которые разрушаются при пастеризации, но присутствуют в сыром молоке.
Лекция 11. Мясо и мясные продукты

1. Мясо убойных животных. Классификация мяса и мясных продуктов
Мясо – это туша убойного животного, с которого снята туша, отделены голова, нижние части конечностей и внутренние органы. Основным сырьем для производства мяса и мясных продуктов крупно-рогатый скот, свиньи, овцы, домашняя птица. Используют также мясо лошадей, верблюдов, оленей, буйволов, яков, кроликов, мясо диких животных и птицы (дичи).

Крупный рогатый скот выращивают следующих направлений продуктивности: молочного, двойной продуктивности, мясного. Породы скота мясного направления отличаются скороспелостью, высокой живой и убойной массой (масса разделанной мясной туши) и убойным выходом (отношение убойной массы к живой), хорошо развитой мышечной тканью и высоким качеством мяса. В европейских странах при сдаче бычков мясных пород они ценятся на мясокомбинатах в 1,5 раза выше, чем мясо бычков молочных пород.

Овцы. В европейских странах до 90% стоимости продукции овцеводства приходится на мясо, при этом на убой направляют в основном молодняк текущего года рождения. Овец выращивают также для получения овчин, смушек, в т.ч. каракулевых, грубой ковровой шерсти, молока. Овец с хорошими мясными качествами выращивают в Нижнем Поволжье (курдючные овцы) и Ставропольском крае.

Свиньи отличаются плодовитостью и скороспелостью, способностью к эффективному использованию кормов. Ценными качествами мясных (беконных) пород является высокая мясность туш, сальных пород – высокие откормочные качества, но жировая ткань преобладает над мышечной.

В состав мяса входят различные ткани животного организма: мышечная (мускулы), жировая, соединительная, костная, хрящевая, кровь и др. в различных соотношениях от возраста животного, вида животного, его физиологическое состояние, упитанности и др. Признаком мяса хорошего качества является мясо с преобладанием мышечной ткани (50-75%). Другие виды тканей также находят применение.
Мясо относится к числу наиболее ценных пищевых продуктов, так кА является основным поставщиком организму человека полноценных белков, минеральных веществ, витаминов (А, Д, Е, особенно В).

Мясные продукты подразделяются на следующие основные группы: мясо, мясо домашней птицы и пернатой дичи, субпродукты, полуфабрикаты, колбасные изделия, копчености (из говядины и свинины), мясные консервы.
Первичная обработка мяса убойных животных.

Мясо вырабатывают в основном на мясокомбинатах. Технологические процессы:

1. подготовка животного (обследование);

2. сортировка по полу, массе;

3. оглушение (электротоком);

4. убой с обескровливанием;

5. снятие шкуры, отделение головы, нижних конечностей и внутренних органов;

6. разделение туши на полутуши и четвертины, зачистка (сухой или мокрый туалет)

7. клеймение и взвешивание

8. холодильная обработка (охлаждение или заморозка)

Классификация мяса

Мясо классифицируют по виду, полу, возрасту, упитанности и термическому состоянию.

1. по виду убойных животных: говядина, свинина, баранина, козлятина, оленина, конина, мясо кроликов и т.д.

2. по полу взрослых животных (старше 3-х лет) различают мясо коров, мясо бугаев (некастрированных самцов), мясо волов – кастрированных самцов; мясо кряков (некастр.), боровов (кастр.), свиноматок; мясо кастрированных жеребцов и мясо самок.

3. по возрасту животного делят на
говядина:

· телятину (от 2 недель до 3 месяцев)

· говядину молодняка (от 3 месяцев до 3-х лет)

· говядина взрослого скота (старше 3-х лет)

свинина:

· свинина – 38 кг и более

· мясо подсвинков – 12-38 кг

· мясо поросят-молочников – 4-18 кг

Мясо мелкого рогатого скота (баранина и козлятина) по полу и возрасту не подразделяют.

Конина:

· конина – от 3-х лет и старше

· конина-молодняк – от 1 года до 3-х лет

· мясо жеребят – до года

4. по термическому состоянию (т.е. температура в толще мышц у костей):

· парное – температура не ниже 34 о С
· остывшее - температура не выше 12 о С (15 о С)

· охлажденное – температура от 0 до 4 о С

· переохлажденное (подмороженное)– от -2 до-3 о С;

· замороженное – температура не выше - -8 о С

· размороженное – температура не ниже -1 о С

5. Категории упитанности – по развитию мышечной ткани, отложению жира, степени вост. костей

мясо крупнорогатого скота:

· говядина 1 категории
· говядина 2 категории – от взрослого скота, говядину -молодняка и телятину.

Говядину 1 категории клеймят круглым клеймом фиолетового цвета. На каждую сторону каждой полутуши наносят 5 клейм – на лопаточную, спинную, поясничную, бедренную и грудную части.

Говядину 2 категории клеймят квадратным клеймом фиолетового цвета. На каждую полутушу ставят 2 клейма – по одному на лопаточную и бедренную части.

Тощую говядину клеймят треугольным клеймом (на лопаточную и бедренную часть) красного цвета.

На полутушах молодняка говядины с правой стороны от основных клейм дополнительно ставят букву «М», высотой 20 мм.

На тощих тушах молодняка «М» не ставят.
Свинина:

1 категория – беконная

2 категория – мясная (молодняк, подсвинки)

3 категория – жирная

4 категория – для промышленной переработки

5 – мясо поросят

Клеймение свинины:

Беконная 1 категория -
Мясная 2 категория -
Жирная 3 категория –
Для промышленной переработки –

Порос.-молочники 5 категории – М
Не соответствует требованиям показателям категорий качества –

Мясо м.р.с.

1 2 категории упитанности

Ветеринарное клеймение мяса:
С 10 марта 1994 года введена инструкция по ветеринарному клейму овальным клеймом после проведения ветеринарно-санитарной экспертизы для прод. целей без ограничения.

Мясо для переработки или для продажи рынках под контролем Госветслужбы клеймят прямоугольным клеймом «предварительный осмотр» - не дает право на реализацию мяса без полной веет. сам. Экспертизы
+ ветеринарное свидетельство (сертификат).

Классификация мясных товаров:
1) субпродукты – это второстепенные продукты убоя скота: внутренних органов, головы, хвосты, ноги и др. Они составляют 10-18 % живой массы животного.
· Подразделяются в зависимости от вида убойного животного

· В зависимости от термической обработки (охлажденные – 0-4 о С, мороженное – не выше -6 о С)

· Мясокостные, мякотные, слизистые, шерстные

· По пищевой ценности 1 и 2 категории

0) мясо фасованное – мясо определенной массы в упаковочном материале. Классифицируют в зависимости от вида убойного животного, категории упитанности, массы (500 г, 1000г). Д.б маркировка или этикетка с данными.

1) Мясо домашней птицы и дичи – куры, гуси, утки, индейки, цесарки. Бройлерное производство позволяет из мясных пород получать в 2 месячный возраст кур массой 1 кг и более. Классифицируют мясо домашней птицы по виду, возрасту, способу и качество технологической обработки тушек и их термическому состоянию.
· Вид и возраст – птица молодая (тушки цыплят, цыплят-бройлеров, утят, гусят, индюшат и дт) и взрослая птица.

· По способу обработки тушки: полупотрошеные; потрошеные (без вложенных потрохов и со вложенными потрохами).

· По термическому составу: остывшие – не выше 25 о С; охлажденные – 0-4 о С; мороженные – не выше -6 о С.

· По упитанности и качеству обработки 1 2 категории
2) мясные полуфабрикаты и кулинарные изделия (самостоятельно)

3) колбасные изделия (на след лекции)

4) мясные копчености (самост)

5) мясные консервы (самост)
2. Пищевая ценность мяса и мясных продуктов
Пищевую ценность мяса определяют морфология и химический состав, энергетическая ценность и усвояемость различных тканей мяса, технологические свойства (влагопоглотительная и водосвяз. способности).

Зависит пищевая ценность также от вида, возраста, пола и др. характеристик убойных животных.

Мышечная ткань: различают мышечную ткань, которая при жизни несла большую нагрузку (шейную, брюшные, мышцы конечностей) и мышцы, малоработающие (вдоль позвоночника). Отличаются по цвету: темные и более светлые соответственно.
Соединительная ткань: представляет сухожилию, хрящами, оболочкой жиров и мышечной тканью. Чем ее больше в мясе, тем ниже сорт и кулинарная ценность.
Жировая ткань: различ. подкожн. (у св. шпик), внутреннюю, межмышечную (придает мясу мраморность). «Мраморное мясо» ценится выше, улучшается вкус качества и повышается калорийность.
Костная ткань: трубчатые. Плоские, смешанные или короткие. Из костей убойных животных получают бульоны, костный жир, желатин, костную муку.

Хрящевая ткань: связки, покрывает суставные поверхности ушной раковины и др.

Кровь: обладает высокой пищевой ценностью; используют для производства пищевой и лечебной продукции (гематоген).

Химический состав мяса:
· белки – 15-20% (855 полноценных белков) миозин, актин, актомиозин, миоген, глобулин, миоглобин и др. Неполноценные белки находятся в соединительной ткани и представлены коллагеном и эластином.

· Жир – 20% (жир = белок). 50% насыщенной жирной кислоты – стеариновая, пальмитиновая и др. говяжий жир усвояемость около 94%, свиной – усвояемость – 97%, бараний – 90%

· Углеводы – 1% гликоген (животный крахмал) и продукты его распада: мальтоза, глюкоза, молочная кислота и др. углеводы играют большую роль в созревании мяса.
· Экстрактивные вещества – 1% - вещества извлекаемые из мяса воды в процессе варки. Обусловленный вкус, аромат.

· Минеральные вещества – 0,8-1,3% калий, фосфор, магний, кальций, железо.
· Вода – 48-78% Чем больше жира, тем меньше воды.

· Витамины – в значительной степени витамины содержатся во внутренних органах; в мясе их значительно меньше. РР и группы В

· Ферменты – внимание следует обратить лишь на ферменты, участвуют в созревании мяса.

Энергетическая ценность 100г. мяса составляет 105-489 Ккал в зависимости от вида, упитанности, возраста животных.

Пищевая ценность мяса значительно варьирует в зависимости от вида, возраста, пола животного упитанности, состояние животных перед убоем, породы.
Мясо мясных пород крупнорогатого скота более ценно, так как соотношение мышечных и жировых тканей в нем наиболее благоприятны.

В зависимости от пола – наиболее ценными считается мясо кастрированных животных и самок.
В зависимости от возраста: мясо более молодых животных содержит меньше соединительной ткани, качественный состав жировой ткани лучше, мясо содержит больше влажности и т.д., поэтому более ценно.

От упитанности животных зависят химический состав и морфология мяса, поэтому вкус и аромат мясных продуктов.
У мороженого мяса более низкие пищевые и вкусовые достоинства по сравнению с охлажденным. У оттаявшего мяса в результате естественных условий разморозки вместе с влагой теряется пищевая ценность большого количества мясного сока.

Повторно замороженное мясо, так же как и оттаявшее, к реализации не допускается и используется для промышленной переработки. Отличается от мороженого окрашенностью жира и более темным цветом поверхности.
3. Требования к качеству мяса
Изменения, происходящие в туше убойного животного, после его убоя делят на 3 стадии:

· Посмертное окоченение

· Созревание

· Порча

1. Через 2-3 часа после убоя мышцы уплотняются, резко снижается их влагоудержание и влагопоглотительная способность после варки мясо остается жестким, без характерного вкуса и аромата, бульон мутный.

2. Созревание – это процесс постепенного размягчения мышцевой ткани. Высокие кулинарные достоинства. Созревшее мясо и в сыром и в переработанном виде нежное и сочное. Созревание наступает через 18-24 часа после убоя животного. Продолжительность созревания зависит от температуры хранения мяса. С повышенной температурой созревание ускоряется, но есть опасность его порчи.

Крупный рогатый скот – при 0о С – 12-14 суток, 8-10 оС – 6 суток, 16-18 оС – 4 суток. Свинина – при 0 оС – 10 суток.

Мясо, подлежащее реализации, недолжно иметь загрязнений, сгустков крови, кровоподтеков, остатков внутренних органов, на мороженном мясе не должно быть льда и снега.

Не допускается к продажу, а используется для промышленной переработки на пищевые цели мясо:

1. тещее
2. быков и хряков

3. с количеством зачисток и срывов подкожного жира, превышающим для говядины 15% поверхности полутуши и четвертины, для баранины – 10% поверхности туши, для свинины – количество зачисток более 10% количество срывов п/к жира более 15% поверхности

4. свежее, но изменившее цвет в области шеи

5. замороженное более 1 раза

6. говядину и свинину, неправильно разделенные по позвоночнику

7. свинину с пожелтевшим шпиком.

Хранят мясо в виде туш, полутуш и четвертин в подвешенном состоянии без соприкосновения со стенами и между собой, со свободным доступом воздуха. Срок хранения охлажденного мяса в магазине при температуре 0-6 оС и влажностью 85% не более 3 суток. Для удлинения срока хранения применяют его переохлаждение и легкое подмораживание. Мороженное мясо хранят при 0-6 оС до 3 суток.
Лекция 12. Яйца и яйцепродукты
1. Яйца и яичные товары
В зависимости от вида птицы различают яйца куриные, утиные, гусиные, индюшиные, перепелиные и др. В реализацию поступают в основном яйца куриные. Яйца водоплавающей птицы (уток и гусей) в свежем виде не употребляют, так как на их скорлупе могут быть микроорганизмы (группы сальмонелл), которые способны вызывать инфекционные заболевания.

Яйцо состоит из скорлупы (12%), белка (56%) и желтка (32%). Скорлупа предохраняет содержимое яйца от внешних влияний, испарения влаги. У свежеснесенных яиц скорлупа матовая, так как покрыта слоем засохшей слизи, а при длительном хранении она становится блестящей. Скорлупа пронизана мельчайшими порами, которых больше на тупом конце яйца, через них идет обмен воздухом, а также могут проникать микроорганизмы, испаряться вода. Под скорлупой находится подскорлупная пленка. В процессе длительного хранения через поры, особенно на тупом конце яйца, испаряется влага, белок несколько усыхает, между белковой и подскорлуп- ной оболочкой образуется воздушная камера — пуга. Белок яйца состоит из наружного и внутреннего жидкого и среднего плотного слоя, а также градинок (самая плотная часть белка), благодаря которым желток находится в центре яйца. Количество плотного белка является показателем свежести яиц. При взбивании белок образует густую пышную пену. Желток заключен в желточную оболочку и расположен в центре яйца. Он неоднороден, состоит из чередующихся светлых и темных слоев. У свежих яиц желточная оболочка упругая, что позволяет желтку сохранить круглую форму. На поверхности желтка, в его верхней части, расположен зародыш.

Химический состав яиц не постоянный и зависит от вида птицы, возраста, породы, условий содержания, времени снесения яиц,
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Строение куриного яйца: 1— скорлупа; 2, 3 — подскорлупные пленки; 4 — белок; 5 — желток; 6 — воздушная камера; 7 — градинки; 8 — зародышевый диск срока и условий хранения.
Куриное яйцо содержит белков — 12,8%, жиров — 11,8; углеводов — 1; минеральных веществ — 0,8%. В белке куриного яйца жир отсутствует, а в желтке его содержится 32,6%. Жиры и белки яйца являются биологически полноценными и легко усваиваются организмом. В яйцах содержится много ценных витаминов — А, Б, Е, К, Р, а также красящие вещества, ферменты. Благодаря содержанию холестерина употребление яиц должно быть ограничено при болезнях печени, атеросклерозе.

Классификация яиц.
В зависимости от сроков хранения и качества яйца куриные подразделяют на диетические (срок хранения не превышает 7 сут, не считая дня снесения); столовые (срок хранения не превышает 25 сут со дня сортировки) и яйца, хранившиеся в холодильниках не более 90 сут. На птицефабриках яйца сортируют не позднее одних суток после снесения. Яйца, заготовляемые потребительской кооперацией, поставляют на пункт сортировки не реже одного раза в декаду и сортируют, как столовые, — не позднее 2 сут после поступления.

Диетические и столовые яйца в зависимости от массы подразделяют на пять категорий: высшая (масса одного яйца 75 г и выше); отборная (от 65 до 74,9 г); первая (от 55 до 64,9 г); вторая (от 45 до 54,9 г); третья (от 35 до 44,9 г).
2. Требования к качеству яиц. Маркировка. Упаковка и хранения
Качество яиц определяют визуально (состояние скорлупы), взвешиванием и овоскопированием (устанавливают высоту воздушной камеры, состояние белка и желтка). Диетические яйца должны иметь белок плотный, светлый, прозрачный; желток прочный, едва видимый, занимает центральное положение и не перемещается; воздушная камера неподвижная, высотой не более 4 мм. В столовых яйцах белок должен быть плотный или недостаточно плотный, светлый, прозрачный; желток прочный, малозаметный, может слегка перемещаться, допускается небольшое отклонение от центрального положения; в яйцах, хранившихся в холодильниках, желток перемещающийся; воздушная камера неподвижная (допускается некоторая подвижность), высота — не более 7 мм; для яиц, хранившихся в холодильниках, — не более 9 мм. Скорлупа яиц, поступающих в реализацию, должна быть чистой и неповрежденной, без следов крови, помета, загрязнений. Допускается загрязненные яйца обрабатывать специальными моющими средствами, разрешенными к применению уполномоченными органами в установленном порядке. Яйца, предназначенные для длительного хранения, не следует мыть.

Содержимое яиц не должно иметь посторонних запахов (гнилости, тухлости, затхлости и др.).

Для промышленной переработки используют яйца с поврежденной незагрязненной скорлупой без признаков течи («насечка», «мятый бок»), а также яйца с поврежденной скорлупой и подскорлуп- ной оболочкой с признаками течи при условии сохранения желтка (хранившиеся не более одних суток).

Недопустимые дефекты яиц: красюк — полное смешение желтка с белком в результате разрыва желточной оболочки; тек — яйцо с поврежденной скорлупой и подскорлупной оболочкой, хранившееся более одних суток; кровяное кольцо — с наличием на поверхности желтка или в белке кровяных включений; затхлое яйцо — имеющее запах плесени или заплесневелую поверхность скорлупы; тумак — непрозрачное содержимое яйца в результате развития бактерий или плесени, имеет гнилостный запах; зеленая гниль — гнилостная порча, придающая белку зеленоватый цвет; миражное — яйцо, изъятое из инкубатора как неоплодотворенное; запашистое — яйцо с посторонним, неулетучивающимся запахом; выпивка — яйцо с частичным смешением желтка с белком; присушка — яйцо с присохшим к скорлупе желтком.

Маркировка яиц. Каждое яйцо маркируют средствами, разрешен, ными для контакта с пищевыми продуктами. Маркировка яиц должна быть четкой, легко читаемой. I На диетических яйцах указывают: вид яиц (диетические — Д, [ столовые — С), категорию (высшая — В, отборная — 0, первая — I, [ вторая — 2, третья — 3) и дату сортировки (число и месяц), на сто- I ловых яйцах указывают только вид яиц и категорию.

Упаковка и хранение. Яйца упаковывают в ящики из гофрирован; ного картона или полимерные вместимостью по 360 штук с использованием бугорчатых прокладок. В реализацию могут поступать яйца, фасованные в картонные коробки или полимерные по 6—12 штук. Диетические и столовые яйца упаковывают отдельно по категориям.

Яйца хранят при температуре не ниже 0° и не выше 20°С при относительной влажности воздуха 85—88%: диетические — не более 7 сут, столовые — от 8 до 25 сут, мытые — не более 12 сут.
3. Продукты переработки яиц
К ним относят мороженые яичные продукты и яичные порошки. Для их изготовления используют яйца всех категорий, в том числе и мелкие. Замороженная смесь яичных белков и желтков (без скорлупы) в естественном соотношении называется меланж. Замораживание проводят при температуре от —18 до —20°С в жестяных банках, покрытых лаком, емкостью до 10 кг и замораживают. Меланж в мороженом состоянии должен иметь темно-оранжевый цвет, твердую консистенцию, после оттаивания — цвет от светло-желтого до темно-оранжевого, однородную консистенцию. Мороженый яичный желток имеет палево-желтый цвет, твердую консистенцию, после оттаивания — цвет от желтого до палево- желтого, консистенцию густую, но текучую. Мороженый яичный белок имеет цвет от беловато-палевого до желтовато-зеленого, консистенцию твердую, после оттаивания — цвет палевый, консистенцию жидкую, может быть не совсем однородную. Не допускаются обрывы градинок, осколки скорлупы и другие примеси. Характерной особенностью является наличие бугорка на замороженной поверхности. Его отсутствие свидетельствует о том, что продукт подвергался подтаиванию. Из физико-химических показателей в замороженных яичных продуктах определяют содержание жира, белков, кислотность, температуру в центре массы продукта.

Хранят мороженые яичные продукты при температуре — 120С и относительной влажности воздуха 80—85% до 8 мес, при — 18°С — до 15 мес.

Яичные порошки вырабатывают путем высушивания смеси белка и желтка (в естественной пропорции), белка, желтка и омлета (из яичной массы и молока в соотношении 1: 1). Яичный порошок должен иметь однородный светло-желтый цвет, порошкообразную структуру, допускаются единичные легко раздавливающиеся комочки. Вкус и запах, свойственные высушенному яйцу, растворимость яичного порошка — не менее 85%, массовая доля влаги — не более 9%; нормируется содержание жира, белка, золы, кислотность. В реализацию могут поступать фасованные яичные порошки в картонных пачках массой 100, 200, 250 г, весовой продукт — в фанерных барабанах, штампованных бочках массой нетто 25 кг, в герметичных жестяных банках до 10 кг. Не подлежат приемке яичные сухие продукты подмоченные, увлажненные, с ослизлой поверхностью, плесенью, посторонними запахами, прогорклые, с измененным цветом.

Хранят яичные сухие порошки при температуре от —2 до 10°С в герметичной таре 12 мес, в негерметичной — 8. При длительном хранении, особенно при высоких температурах, снижается растворимость порошка, изменяется цвет: он темнеет вследствие окисления каротиноидов, образования меланоидинов. В порошке может портиться жир, появляются прогорклые, салистые, рыбные запахи.

Лекция 13. Рыба и рыбные продукты

1. Классификация рыбных товаров
Рыба, обладающая исключительно высокими пищевыми качествами, занимает важное место в нашем питании. Как самостоятельный продукт и как основное сырье для производства рыбных товаров, рыба является источником полноценного животного белка и высоко ценится как лечебный и диетический продукт. Рекомендуемая физиологическая норма потребления рыбы и рыбных продуктов составляет 23,7 кг в год (50-65 г в день). В нашей стране рыбная продукция потребляется в недостаточном количестве (=29% к рекомендуемой норме).

Пищевая продукция рыбной промышленности включает живую товарную рыбу, охлажденную и мороженную, соленые, вяленые, сушеные, копченые и балычные товары, рыбные консервы и пресервы. Рыбные полуфабрикаты и кулинарные изделия, икорные товары, нерыбные продукты морского промысла.

В товароведной практике рыб классифицируют
1. по семействам и видам. Наша страна в открытых и внутренних водоемах ведет промысел около 1000 видов рыб, объединенных почти в 100 семейств: осетровые, лососевые, карповые, окуневые, тресковые, сельдевые, камбаловые и др.

2. по образу жизни всех рыб подразделяют на морские (сельд, треска, скумбрия и др), проходные (осетровые, большинство лососевых), полупроходные (лещ, вобла, сазан, судак, сом и др.), пресноводные (стерлядь, налим, толстолобик и др.). Деление рыб по другим признакам:

3. по содержанию жира рыба делится на нежирную (до 2 % жира), средней жирности (до 80% жира), жирную (до 15 %) и очень жирную (более 15%).

4. в соответствии с требованиями стандарта в торговой и промышленной практике одни рыб всех видов обработки делят по их длине

5. по массе одной штуке – крупные, средние, мелкие.

6. по полу – самки, самцы

7. по времени лова – весенние, весенне-летние, летние, летне-осенние, зимние; по физиологическому состоянию, характеру питания, упитанности, по районам обитания или лова (сельдь каспийская, беломорская, тихоокеанская, дунайская).
Промысловая рыба поступает в продажу в живом, охлажденном и мороженном виде. Охлаждение и заморозка – способы консервирования.
Живая рыба подразделяется на прудовую и озерно-речную. Прудовую разводят и выращивают в рыбоводных хозяйствах. Основные ее виды: карп, толстолобик, форель, сом и др. Озерно-речную (сазан, сом, карась, щука и др.) промышляют в естественных водоемах.
Рыба охлажденная, имеющая в толще мышц температуру от -1 оС до -5 оС.
Рыба мороженая – д. и. температура в толще мышц – 6 оС и ниже в зависимости от способа замораживания. Существует несколько способов замораживания рыбы: естественным холодом, в льдосолевых смесях или охлажденных солевых растворах, в морозильных камерах или аппаратах с помощью искусственного холода.

По видам разделки мороженую рыбу подразделяют на неразделанную, обезглавленную, потрошеную с головой, потрошеную обезглавленную, кусок, спинку.

В зависимости от способа консервирования рыбу подразделяют на соленую, сушеную, валенную, копченую.

Сущность соления: обменная диффузия NaCl и внутритканевой жидкости рыбы. Различают следующие способы посолов: теплый, охлажденный и холодный; насыщенный и ненасыщенный; сухой, смешанной и тузлучный (мокрый); чановый и бочковый; простой, сладкий, пряный, маринованный. Слабосоленая до 10 % NaCl, среднесоленая до 10-14 % NaCl, более 14 % NaCl. NaCl подавляет развитие микробов, вызывает обезвоживание клеток микробов при концентрации 10-15%.

Добавление уксусной кислоты (для приготовления маринованной рыбы) до 1-2 % концентрации, повышается кислотность среды, что приводит к угнетению развития гнилостной микрофлоры. Уксусная кислота и NaCl взаимно усиливают консервирующее действие друг друга.

Пряный посол – NaCl + сахар + пряности. По видам разделки соленая рыба подразделяется на неразделанную, зябреную, жаброванную, потрошеную с головой, потрошеную обезглавленную и др.

Сушка – т.е. удаление влаги из рыбы. Сушеная рыба является полуфабрикатом и вырабатывается из тощей рыбы. Различают 2 способа сушки: холодный (в естественной им искусственных условиях при температуре не выше 40 оС) и горячий (при температуре 200 оС и более) 15-38 % воды.
Сублимационная сушка – превращение воды в лед, с последующим превращением его в пар, минуя жидкую фазу. Такой способ сушки позволяет получать продукцию с сохранением первоначальных свойств. Не более 10 % воды.
В вакуум – сублимационных аппаратах.

Вяление – обезвоживание соленой рыбы в естественных или искусственных условиях при температуре воздуха 20-25 оС до 60 % влажности (38-50%), NaCl – до 14 %. Мясо рыбы медленно обезвоживается, жир из подкожной клетчатки перераспределяется и равномерно пропитывает мышечные волокна. (до 30 суток)

Копчение – способ консервирования, включающий в себя посол, высушивание и обработку продуктами неполного сгорания древесины.

3 способа копчения рыбы: горячее (от 80 до 170 оС), холодное (не выше 40 оС) и полугорячее (50-80 оС). В зависимости от способа применения продуктов разложения древесины различают дымовое, бездымовое (мокрое) и смешанное копчение.
Коптильные средства содержат консервирующие вещества – фенолы, кислоты, спирты, смолы и др.
Отдельно выделяют балычные изделия:
· балык – спинная часть рыбы

· теша – брюшная стенка

· боковник – половинки обезглавленных рыб

Балыки м.б. вялеными или холодного копчения.

Рыбные полуфабрикаты и кулинарные изделия позволяют улучшить вкусовые достоинства многих рыб, увеличить ассортимент выпускаемой рыбной продукции, уменьшить время на приготовление пищи.

Рыбные консервы и пресервы.

Консервы – рыбная продукция в герметичной таре, стерилизованные. Пресервы – нестерилизованные рыбные продукты в жестяных или стеклянных банках.
2. Химический состав и пищевая ценность рыбных товаров
Мясо рыб характеризуется высокой пищевой ценностью. Калорийность 100 г мяса рыбы 100-200 Ккал. Это обусловлено содержанием в рыбе веществ, необходимых для рационального питания человека; большим количеством съедобных частей и высокой усвояемостью тканей рыбы; т.к. мышечная и соединительные ткани рыбы рыхлые, при варке меньше уплотняются, рыбы быстро переваривается даже при пониженной секреции пищеварительных органов.
Химический состав:
· белки – 15-20 %, полноценные, усвояемость белков 93 -98 %, особенно много белка в океане-рыбе, коллаген 24%, 5-7%, 8-10% (хрящевые рыбы)
· жиры – являются основным источником энергии рыб; самый мобильный компонент тела рыбы: зависит от возраста, сезона, условий обитания. С возрастом содержание жира увеличивается, во время нереста – минимально.
По содержанию жира рыб делят на:
· тощих – до 1% (треска, судак, щука)

· средней жирности (сом, камбала, сиг)

· жирных – более 8% (сельдевые, лососевые, осетровые)
Жиры рыб имеют жидкую консистенцию, из-за содержания большого количества ненасыщенных жирных кислот.

Стералы, воски, фосфолипиды.

Углеводы – очень незначительное количество не более 1 %. Это животных крахмал – гликоген и продукты его гидролиза: глюкоза, молочные кислоты.

Минеральные вещества 1-2 %: фосфор, кальций, магний, железо, калий, натрий, хлор, сера; йод, медь, мышьяк, кобальт, марганец, цинк, свинец, фтор. Мясо морских рыб более богато по содержанию и разнообразию минеральными веществами, чем пресноводные.
Витамины: жирорастворимые А, Д, Е, К, водорастворимые – группы В.

Вода – 55-83%, чем жирнее рыба, тем в ее тканях меньше воды.
Экстрактивные вещества(небелковые азотистые) – активизируют пищеварение, улучшают вкус и запах бульона.

Ферменты – биологически активные, растворимые в воде белковые вещества, способные ускорять биохимические процессы в живой ктетке.
Пищевая ценность рыбы определяется всей полнотой полезных свойств, включая органолептические достоинства, химический состав рыбы с учетом ее потребления в общепринятых количествах.
При замораживании гликоген разрушается с образованием молочной кислоты (интенсивно при -2 до -5оС); белки денатурируются, консистенция мяса рыбы становится жесткой, водянистой. Эти изменения происходят в результате вымораживания воды и увеличения концентрации солей, которые денатурируют белки.

В процессе копчения рыба обезвоживается, уменьшается ее масса, изменяются ее свойства: мясо рыбы уплотняется. Поверхность рыбы уплотняется, происходит дубление под воздействием формальдегида, из-за этого устойчив при хранении.
3. Дефекты. Хранение
Дефекты живой рыбы являются – снулость (засыпающая рыба), лопнувшее брюшко, травматические повреждения тела.
Хранят в магазинах в аквариумах при температуре не выше 15 оС 1-2 суток. Рыбу не кормят. В живом виде поступают пресноводные рыбы (карп, сазан, карась), озерно-речные (осетр, стерлядь, налим и др.). они лучше выдерживают перевозку, недостатка кислорода и изменений температуры воды.

Свежеуснувшую рыбу реализуют немедленно, т.к. она быстро портится.

В охлажденном состоянии реализуют тресковых, карповых, камбаловых, щуку, сома и др. Количество льда должно составлять не менее 50 % от массы рыбы. Рыба м. б. разделанная и неразделанная. На основании ГОСТа 814-96 имеются особенности разделки некоторых видов рыб. Температура от 0 до -2 оС (95-98 % влажности) – 7-12 суток. Упакованную без льда при температуре +6 оС не более 2 суток.

К дефектам охлажденной и замороженной рыбы помимо вышеперечисленного относят посторонние запахи и других изменений, вследствие нарушения технологического процесса. Высыхание, деформация, расслоение мышечной массы; поражения паразитами (студенистость, молочное, известковое состояние) при температуре -5 -6 оС до 2-х недель; при температуре близкой к 0 – не более 2-3 дней.
Дефекты соленых рыбных товаров: сырость (привкус сырой рыбы), загар (потемнение и порча в местах скопления крови), ржавчина (окисление жира), сваривание (консистенция вареного мяса при хранении рыбы под прямыми солнечными лучами или рядом с источником тепла), затяжка (дряблая консистенция и гнилостный запах в результате действия микробов), скисание.
Хранят в холодильниках при температуре 0-5оС до 15 суток. Упаковывают в бочки емкостью от 50 до 150 кг; ломтиками в вакуумных упаковках; синтетические пластиковые емкости и др.
Вяленую рыбу хранят при температуре -5-8оС 3-4 месяца.

Сушеная рыба может хранится до 8 месяцев.
Рыбу сублимационной сушки при правильной упаковке можно хранить несколько лет.

Копченые товары имеют следующие пороки: нестандартная окраска, натеки жира на поверхности, отмякшее брюшко, привкус горечи или смолистых веществ; налет соли, плесень, подпаривание.

Рыбу горячего копчения хранят не более 3 суток, холодного копчения – до 2-х месяцев при температуре 0 до -5 оС (75-80% влажности); при температуре +5 оС холодного копчения не более 15 суток.
Балычные изделия при температуре +5 оС – 30 дней.

Консервы: бомбаж, ржавчина, хлопушка. Хранение: 0-15 оС (75%) от 1 до 2 лет. Пресервы: 0-8 оС 45 дней со дня отгрузки поставщика.
Семейства рыб
1. осетровые – белуга, осетр сибирский и русский, севрюга, Калуга, стерлядь. Мясо жирное, вкусное. Имеют серую или черную икру. В продажу поступают живыми, мороженными, горячего и холодного копчения в виде балычных, кулинарных изделий, консервов.
2. семейство лососевых -
· 1 группа – европейские лососевые – семга, лосось балтийский и каспийский. Имеют нежное, жирное мясо светло-розового цвета. В продажу поступают в соленом виде.
· 2 группа – дальневосточные лососевые: кета, горбуша, красная (нерка), чавыча, Сима, кижуч. Имеют нежное мясо от розового до красного цвета и ценную красную икру.
Мороженые, соленые, холодного и горячего копчения, в виде консервов.
· 3 группа – сиговые рыбы: сиг, омуль, сырок (пелядь), ряпушка, тугун. Мясо белого цвета. Мороженные, соленые, копченые, пряного посола и виде консервов.

Особо выделяют белорыбицу, нельму и форель.

3. Семейство тресковых – треска, пикша, сайда, навага, минтай, налим, серебристый хек. Мясо белое, вкусное, тощее, суховатое. Жир содержание в печени тресковых до 65%. Мороженные, горячего копчения и виде консервов.
4. семейство карповых – карп, лещ, сазан, жерех, тарань, вобла, плотва, белоглазка, линь, язь, чехонь, усач, красноперка, кутум, рыбец, карась, толстолобик и др. Имеет белое мясо, нежное, слегка сладковатое, с большим количеством межмышечных костей. В живом, мороженом виде, вяленые, горячего и холодного копчения. В виде консервов.
5. семейство сельдевых – сельди, салака, килька, сардины, тюлька. Для посола, консервов и пресервов, для холодного копчения. Сельди по месту вылова подразделяют на северные и южные. Северные – тихоокеанские, беломорские, атлантические. Южные – каспийские, черноморские, черноспинка.
6. Семейство – окунь обыкновенный, судак, берш, ерш. Мясо белое, нежное, вкусное, но тощее (0,5 -1% жира). В охлажденном, мороженом виде, консервы.

7. семейство камбаловых – камбала, палтусы, языки. Данные рыбы. Камбала (жир до 20%) черноморская, в северных и дальневосточных морях. В мороженном виде, копченом, в виде консервов.
8. семейство корюшковых – корюшка, мойва, снеток. В охлажденном, мороженом, горячего копчения, сушеном виде (снеток).

9. морские и океанические рыбы: морской окунь, ледяная рыба, анчоусы, хамса, скумбрия, ставрида, кефаль (имеет ценную икру), угорь, миноги, сайра.
10. Новые рыбы : рыба-сабля (вылавливают у берегов Западной Африки); макрурус (у побережья Африки); путассу (северные и средние районы Атлантики); тунец (в теплых и умеренных водах Мирового океана); зубатка (в Баренцевом море)4 терпуг (в дальневосточных морях); биттерфиш или масляная рыба; макрель (относится к семейству скумбрии).
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Нормативно-правовые акты

1. Федеральный закон «О защите прав потребителей» от 09.01.96 №2-Ф3 от 17.12.99г.

2. Федеральный закон «О техническом регулировании» от 27.12.2002 №184-Ф3

3. Федеральный закон «О качестве и безопасности пищевых продуктов» от 02.01.2000 №29-Ф3

4. Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов. Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы. СанПиН 2.3.2. 1078-01.
Дополнительная литература

1. Похлебкин В.В. Чай. - М.: Центрополиграф, 2010.

2. Практикум по технологии хлеба, кондитерских и макароных изделий (тех-нология хлебобулочных изделий) / Л.П. Пащенко, Т.В. Санина, Л.И. Столярова и др. – М.: КолосС, 2006, - 215с.: ил. – (Учебники и учебные пособия для сту-дентов высш. учеб. Заведений).

3. Пучкова Л.И. и др. Технология хлеба. / Л.И. Пучкова, Р.Д. Поландова, И.В. Матвеева – СПб.: ГИОРД, 2014. – 559с.: ил. (Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий: Уч. для вузов: В 3 ч.; Ч III.)

4. Плотникова Т.В., Поздняковский В.М., Ларина Т.В., Елисеева Л.Г. Эксперти-за свежих плодов и овощей. – Новосибирск: Сиб. Унив. Изд-во, 2011.

5. Похлебкин В.В. Все о пряностях. – М.: Центрполиграв, 2011.

6. Шевченко В.В. Ермилова И.А., Вытовцов, Герасимова В.А. и др. Товарове-дение и экспертиза потребительских товаров. – М.: ИНФРА – М, 2011. – 544с.

7. Шевченко В.В. Ермилова И.А., Вытовцов, Герасимова В.А. и др. Товарове-дение и экспертиза потребительских товаров. – М.: ИНФРА – М, 2011г.

8. Шепелева А.Ф., Печененжская И.А., Кожухова О.И. и др. Товароведение и экспертиза продовольственных товаров. – Ростов-на-Дону: Издательский центр «Март», 2011г.

9. Рогов И.А., Забашта А.Г. Общая технология мяса и мясопродуктов. - М.: Колос, 2010.

10. Справочник по товароведению продовольственных товаров. / Т.Г. Ро-дина, М.А. Николаева, Л.Г. Елисеева и др.; - М.: Колос, 2013.

11. Народное хозяйство. Статистический ежегодник. - М.: Финансы и ста-тистика, 2009.

12. Скуратова А.И. Контроль качества продукции физико-химическими мето-дами. Хлебобулочные изделия. – 2010.

13. Скурихина И.М., Тутельяна В.А.. Таблицы химического состава и кало-рийности российских продуктов питания: Справочник. – М.: ДеЛи принт, 2009. – 276 с.

14. Татарченко И.И. Технология субтропических и пищевкусовых продуктов: Учебное пособие для студентов высш. учеб. заведений / И.И. Татарченко, И.Г. Мохначев, Г.И. Касьянов. – М.: Издательский центр «Академия», 2014. – 384с.
Информационные ресурсы

1. http://www.lib.msu.su/ научная библиотека МГУ

2. http://www.bestlibrary.ru On–line библиотека
3. http://www.vavilon.ru/ Государственная публичная научно–техническая библиотека России

4. http://www.edic.ru Электронные словари

5. http://cookup.ru/
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