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ВВЕДЕНИЕ

Товароведение – научная дисциплина, изучающая природу и полезные свойства товаров, удовлетворяющих определенные потребности человека.

Товароведение продовольственных товаров изучает ассортимент, факторы, влияющие на качество товаров, диагностику дефектов продовольственных товаров. Товароведение классифицирует пищевые продукты на группы по определенным признакам и свойствам. Продовольственные товары разделяются на группы:

-  зерно, мучные товары – мука, крупа, макаронные и хлебобулочные изделия. Эти товары характеризуются высоким содержанием углеводов.

- вкусовые товары – чай, кофе, пряности, приправы, алкогольные, слабоалкогольные и безалкогольные напитки. Эти товары характеризуются содержанием веществ, действующих на органы человека, например пищеварение (кофеин, ванилин, эфирные масла, этиловый спирт и т.д.)

- мясо и мясные товары – мясо убойных животных, домашней птицы, субпродукты, полуфабрикаты, мясные консервы, колбасные изделия, копчености. Эти товары характеризуются содержанием полноценных животных белков, липидов, минеральных веществ, обладают высокими вкусовыми достоинствами и повышенной питательной ценностью.

- рыба и рыбные товары – рыба живая, охлажденная, мороженная, соленая, вяленая, копченая, икра, рыбные консервы и пресервы. Товары характеризуются наличием полноценных белков, липидов, высоким содержанием минеральных веществ, имеют хорошие вкусовые качества и высокую пищевую ценность.

- молоко и молочные продукты – молоко, сливки, кисломолочные продукты, творог, сметана, сыры,  молочные консервы, масло коровье.  Товары характеризуются содержанием легкоусвояемых белков, липидов.

- пищевые добавки – пищевые кислоты, желирующие вещества, красители. Эти товары придают продуктам определенные свойства, улучшают качество и ассортимент.

- кондитерские товары – шоколад, карамель, конфеты, мучные изделия, восточные сладости. Эти продукты отличаются высоким содержанием углеводов, энергетической ценностью, хорошей усвояемостью, но содержат мало витаминов и минеральных веществ.

          - пищевые жиры – масло растительное, жиры животные, маргарин, жиры кулинарные. Эти продукты характеризуются высокой энергетической ценностью.

          Вещества, загрязняющие  продукты питания, в том числе микроорганизмы, тяжелые металлы, пестициды и т. д. рассматриваются подробно в курсе «Безопасность продовольственного сырья».

Порядок выполнения лабораторных работ

На выполнение каждой лабораторной работы отведено два часа. Лабораторные работы выполняются в отдельной тетради. Каждая лабораторная работа содержит отчет, в котором приводится характеристика одной из групп продовольственных товаров рассматриваемой группы  продуктов. Например, в лабораторной работе № 1 это изучение ассортимента и качества зерна или муки или круп или макаронных изделий или хлебобулочных изделий. Рассматриваемые группы товаров выдаются преподавателем индивидуально каждому студенту. Например: «Изучение ассортимента и качества муки пшеничной», «Изучение ассортимента и качества крупы Рис» и т. д. Для выполнения лабораторной работы на занятиях студенты получают в читальном зале литературу: учебники: «Товароведение продовольственных товаров», «Справочник по  товароведению продовольственных товаров», учебники по отдельным группам  продовольственных товаров, используются также лекции и  теоретические  материалы, приведенные в данном учебном пособии.

Отчет к лабораторной работе ДОЛЖЕН СОДЕРЖАТЬ:

1. Классификацию и полную характеристику ассортимента изучаемой группы товаров.

2. Перечень действующих стандартов на изучаемую группу товаров: ГОСТы, ОСТы, РСТ, ТУ. Перечень стандартов приведен в разделе 10 данного учебного пособия. 

3. Требования, предъявляемые к качеству товаров, виды дефектов товаров  приводятся в виде таблиц. Форма таблиц имеется в каждой  лабораторной работе. Для заполнения таблиц следует использовать «Справочник по товароведению продовольственных товаров».

4. Дегустационную оценку качества изучаемой группы товаров. Лабораторная работа заканчивается дегустационной оценкой качества продовольственных товаров рассматриваемой группы. Дегустация проводится одновременно всей подгруппой. Например, в лабораторной работе № 1 проводится оценка качества круп, макаронных изделий, хлеба пшеничного, ражано-пшеничного, булочных изделий.  Оценка качества проводится по балльной системе, если она не приведена, то оценивается соответствие имеющимся стандартам анализируемого вида продуктов. Отмечаются выявленные дефекты продуктов. В отчете подробно приводятся результаты дегустации, делается вывод о соответствии проанализированных продуктов требованиям стандартов. Оформленные лабораторные работы сдаются на проверку преподавателю и защищаются индивидуально. Для подготовки к защите лабораторной работы  следует использовать контрольные вопросы, приведенные в конце лабораторной работы.

1  ПРОГРАММА ДИСЦИПЛИНЫ

Задачи дисциплины – ознакомить студентов с разнообразием пищевых продуктов, классификацией, ассортиментом, химическим составом, способами получения, хранения, а также с основными требованиями к качеству пищевых продуктов. 

           В результате изучения данной дисциплины студенты должны:

Знать:  Принципы классификации, ассортимент продовольственных товаров. Пути использования и хозяйственное значение продовольственных товаров, их химический состав.

Уметь:  Оценивать качество продовольственных товаров, условия транспортирования и хранения. Идентифицировать дефекты продовольственных товаров, оценивать факторы, влияющие на качество потребительских товаров.

Содержание дисциплины

Предмет и задачи курса товароведения продовольственных товаров. Методы товароведения. Химический состав, энергетическая и пищевая ценность, факторы, влияющие на качество потребительских товаров. Методы стандартизации и сертификации продовольственных товаров.
Зерно и продукты его переработки. Товароведческая характеристика и оценка качества зерна и продуктов его переработки. Мука, крупа, макаронные изделия, хлеб, хлебобулочные изделия.

Вкусовые и кондитерские товары. Классификация и ассортимент, требования к  качеству. Чай, кофе, пряности, приправы, алкогольные и безалкогольные напитки, сахаристые и мучнистые кондитерские изделия.

Мясо и мясопродукты. Классификация и ассортимент. Требования к качеству мяса, колбас, мясокопченостей и мясных консервов.

Рыба и рыбопродукты. Строение тела рыбы, основные семейства промысловых рыб. Классификация и ассортимент  рыбопродуктов, рыбных консервов. Требования к качеству.

Молоко и молочные продукты. Классификация и ассортимент молочных и кисломолочных продуктов, сыров, молочных консервов. Требования к качеству.

Пищевые кислоты, желирующие вещества, пищевые красители. Требования к качеству.

Пищевые жиры. Растительные, животные и комбинированные жиры, маргарин. Классификация и ассортимент. Требования к качеству.

2 ЛАБОРАТОРНАЯ РАБОТА №1

ИЗЕЧЕНИЕ АССОРТИМЕНТА И КАЧЕСТВА ЗЕРНА И ПРОДУКТОВ ЕГО ПЕРЕРАБОТКИ

2.1 ЦЕЛЬ РАБОТЫ

Изучение строения зерна, ассортимента и качества крупы, муки,  хлеба и хлебобулочных изделий. 

2.2 ТЕОРЕТИЧЕСКИЕ ПОЛОЖЕНИЯ

Зерновые культуры представлены широко:  сюда относят хлебные злаки  - пшеница, рожь, ячмень, овес, кукуруза, просо, рис; гречишные - гречиха ; бобовые - горох, бобы, фасоль, соя. К продуктам переработки зерна относят муку, крупу, макаронные и хлебобулочные изделия.

Строение хлебных злаков представлено строением пшеницы, как наиболее распространенной зерновой культурой, которая широко используется в производстве продуктов питания. Строение зерна пшеницы представлено на рисунке 2.1.
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Рисунок 2.1  Строение зерна пшеницы

Зерно пшеницы, как и большинства хлебных злаков, покрыто оболочкой 2, которая представляет собой цветковые пленки и  сросшиеся плодовые и семенные оболочки. Оболочка выполняет защитную функцию, предохраняя зерно от инфицирования микроорганизмами, от механических повреждений. В оболочке содержится много клетчатки, минеральных веществ, витаминов. Под оболочкой расположен алейроновый слой 3, который богат клетчаткой, липидами, белками, минеральными веществами, витаминами. Присутствие большого количества клетчатки в алейроновом слое и оболочке зерна снижает его пищевую ценность, снижает усвоение питательных веществ. В центре зерна расположен эндосперм 4, который является основной питательной частью зерна и составляет до 83 % массы зерна (у пшеницы). Основная составная часть эндосперма приходится на крахмал 55-60 %, в небольшом количестве присутствуют гемицеллюлозы, белки клетчатка, минеральные вещества, липиды. Консистенция эндосперма может быть мучнистой или стекловидной, что зависит от различного содержание крахмала и белка. Зерно, содержащее много крахмала более мучнистое, а много белка – плотное и твердое. При переработке твердое зерно дает больший выход муки с лучшими свойствами, более пригодными для производства макарон. В нижней части зерна находится зародыш 5, который содержит белки, липиды, моносахариды, минеральные вещества, витамины, ферменты. Липиды зародыша способны быстро окисляться и вызывать прогоркание муки, круп. Поэтому при переработке зерна на крупу, муку, зародыш стремятся удалить.

Крупа — один из важных продуктов питания, который после муки занимает второе место.  Крупа обладает высокой пищевой ценностью. Так, в ней содержатся биологически активные вещества — незаменимые аминокислоты, витамины, минеральные соли. Основной составной частью всех видов крупы является крахмал 47,4—73,7 %. Наибольшим содержанием крахмала отличается крупа из риса, пшеницы, кукурузы. В состав крупы входят белки 7—23 %, больше всего полноценного белка в крупе из бобовых, по содержанию незаменимых аминокислот ценной является также крупа из     гречихи, риса, овса. Жира в крупе 0,5—6,9 %. В крупе, содержащей много жира (овсяной, крупе из проса, гречихи), допускается при хранении легкая горечь, так как крупяной жир нестоек при хранении и легко окисляется. Клетчатки в крупе содержится от 0,2 % (в манной) до 2,8 % (в овсяной). Клетчатка снижает качество крупы и ее усвояемость.  В то же время клетчатка является пищевым волокном, улучшающим пищеварение и очищающим пищеварительный тракт. Кроме того, в крупе имеются витамины (группы В, РР, каротин, фолиевая кислота, биотин, пантотеновая кислота), минеральные соли (калия, фосфора, натрия, кальция, магния, железа, цинка, марганца, меди, йода, кобальта и др.). Ценность крупы зависит также от ее цвета, внешнего вида и кулинарных свойств, которые характеризуются вкусом, консистенцией, запахом, развариваемостью и увеличением объема. Энергетическая ценность 100 г крупы 322-356 ккал.

 Для получения крупы зерно очищают от примесей. При выработке крупы из овса, гречихи, кукурузы, гороха применяют гидротермическую обработку (паром под давлением) и сушку. Сортировка зерна по размеру обеспечивает лучшее обрушивание и дробление зерна. Обрушивание (шелушение) — это удаление цветковых пленок (просо, рис, ячмень овес), оболочек плодовых (гречиха пшеница) и семенных (горох). Сортировка после шелушения увеличивает выход крупы, улучшает ее внешний вид. Такую крупу, как рис и горох, подвергают полированию, т.е. дополнительно удаляют оболочки и алейроновый слой для придания крупе гладкой полированной поверхности. Крупу очищают от примесей отвеивают мучку, битые крупинки, а ячменную, пшеничную, кукурузную крупу сортируют на ситах по размеру соответствующему номеру крупы, после чего крупу упаковывают. 

Ассортимент круп: крупу из проса, из риса производят рис шлифованный, рис дробленый, из овса производят овсяную крупу, овсяные хлопья Геркулес и лепестковые хлопья, толокно, из гречихи производят ядрицу и гречневый продел, из пшеницы производят манную крупу, пшеничную крупу и крупу Артек, из ячменя производят перловую и ячневую крупу, из кукурузы, из гороха производят горох шелушенный и горох колотый, фасоль. 

Требования к качеству крупы. Органолептические показатели: цвет, вкус и запах, влажность, содержание доброкачественного ядра, примеси минеральные и органические. Не допускается зараженность крупы вредителями хлебных запасов. Дефекты крупы: затхлый, плесневелый запах, запах прогорклого крупяного жира. 

Упаковка и хранение крупы. Крупа фасуется в тканевых мешках по 50-60 кг или в бумажных пакетах, пачках, коробках по 0,5-1 кг. Хранят крупу, как и другие продукты, в сухих, хорошо вентилируемых складских помещениях при 12-17° С, относительной влажности воздуха 70 %, до 12 месяцев.

Мука — порошкообразный продукт, полученный при измельчении зерен хлебных злаков (ржи, пшеницы и др.). Классификация муки. Муку подразделяют на виды, типы и сорта. Вид муки зависит от того, из какой зерновой культуры она изготовлена: пшеничная, ржаная, соевая, кукурузная и др. Пшеничная мука в зависимости от технологических достоинств и назначения различают типы муки: хлебопекарной, макаронной, диетической (рисовая, гречневая, овсяная) и др.

Требования к качеству муки. Органолептические показатели: цвет, вкус, запах. Физико-химические показатели:  влажность, крупности помола, содержание примесей, хлебопекарные свойства. Качество муки можно оценивать по качеству готовых мучных изделий в лабораторных условиях — пробной выпечкой. Дефекты муки: посторонними считаются привкусы затхлого, прогорклого, плесневелого и др.
Упаковка и хранение. Мука хранится в тканевых мешках по 70 и 50 кг. Хранят муку при 12-17° С, относительной влажности 70 %, до 3 месяцев. 

Макаронные изделия. Макаронные изделия хорошо сохраняются, из них можно быстро приготовить многие блюда и гарниры, они имеют высокую пищевую ценность. В состав макаронных изделий входят белки 9-11,8 %, углеводы 70-75 %, жиры 0,9-2,7 %, клетчатка 0,2 %, зола 0,9 %. Энергетическая ценность 100 г продукта 332-341 ккал.

Классификация макаронных изделий. В зависимости от формы макаронные изделия подразделяют на четыре типа: трубчатые, нитеобразные, лентообразные и фигурные. Каждый из типов делят на подтипы и виды.

Трубчатые изделия подразделяют на подтипы по форме (макароны, рожки, перья) и по длине. На виды — по внешнему диаметру: соломка (кроме перьев), обыкновенные, особые, любительские. Лом макаронный — это обломки, обрезки макарон длиной от 5,0 до 13,5 см.

Нитеобразные (вермишель) подразделяют на:  паутинку (диаметром 0,8 мм), тонкую (1,2 мм), обыкновенную (1,5 мм), любительскую (до 3 мм), по длине различают вермишель короткую до 20 см, длинную свыше 20 см.

Лентообразные (лапша) выпускается узкой, широкой (толщина до 2 мм, ширина от 3 до 10 мм), короткой (не менее 1,5 см) и длинной (не менее 20 см), гофрированной.

Фигурные изделия выпускаются любых форм и размеров, толщина их от 1,5 до 3 мм.

Требования к качеству макаронных изделий. Макаронные изделия в зависимости от качества и сорта муки подразделяют на группы А, Б, В и классы 1, 2. Макаронные изделия группы А получают из муки высшего сорта из твердых сортов пшеницы. Макаронные изделия группы Б производят из муки мягкой стекловидной пшеницы, группы В из хлебопекарной пшеничной муки, которая по качеству и количеству клейковины должна быть не ниже макаронной муки высшего сорта. Макаронные изделия 1 класса вырабатывают из муки высшего сорта, а 2 класса из муки 1-го сорта. Органолептические показатели: цвет, поверхность, форма, вкус, запах. Физико-химические показатели:  влажность, кислотность, содержание лома и крошки. 

Упаковка и хранение. Макаронные изделия массой не более 1 кг фасуют в коробки из картона или пакеты из бумаги, целлофана, пищевых пленок и др. Весовые и фасованные изделия должны быть упакованы в транспортную тару: ящики дощатые, фанерные, из гофрированного картона массой 30 кг, в четырехслойные бумажные мешки массой до 20 кг. Хранят макаронные изделия при 20 ºС и относительной влажности воздуха 70 %, до  24 месяцев. 

Хлеб и хлебобулочные изделия.  Печеный хлеб — пищевой продукт, получаемый выпечкой разрыхленного закваской или дрожжами теста. Он является одним из основных источников углеводов и растительного белка. В состав хлеба входят белки (4,7-8,3 %), углеводы (42,5-50 %), минеральные соли (кальция, магния, железа, фосфора и меди). Хлеб из муки низких сортов является важным источником витаминов группы В и РР. 

Ассортимент хлеба и хлебобулочных изделий. Они делятся на группы: 1- по виду муки - на хлеб ржаной, пшеничный и из смеси ржаной и пшеничной муки; 2 - по способу выпечки - на хлеб формовой и подовый; 3 - по форме изделий - на батоны, булки, плетенки и др.; 4 - по рецептуре - на хлеб простой, улучшенный — с добавлением на 100 кг муки 3 —6 % сахара или патоки, иногда 7 % жира или пряностей и сдобный — с повышенным содержанием жира и сахара; 5 - по способу отпуска - на весовой и штучный;  6 - по назначению - на обыкновенный и диетический.

Ржаной хлеб выпекают простым и улучшенным. Хлеб простой получают из муки обдирной, обойной или их смеси. К этому виду относят хлеб из обдирной и обойной муки, с добавлением пшеничной муки 2 сорта. 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 Рижский подовый, Бородинский формовой.

Пшеничный хлеб вырабатывают простым, улучшенным и сдобным. К простому относят хлеб из муки пшеничной обойной, высшего, 1 и 2 сортов и из их смеси: батоны нарезные, Подмосковный, Ситный с изюмом и др.; из муки 1 и 2 сортов, пшеничный формовой и др. К улучшенным сортам относят хлеб Горчичный. Ржано-пшеничный хлеб - Российский, Дарницкий. Выпекают из муки ржаной обдирной, пшеничной 1 сорта с добавлением патоки.

Булочные изделия выпекают из муки пшеничной высшего, 1 и 2 сортов. Это изделия в виде батонов, булок, булочек массой 0,5 кг и менее. В рецептуру этих изделий входят жир, сахар (не менее 7 %).

 Сдобные изделия содержат 10-12 % сахара, 7-20 % жира, 0,8-16 % яиц. Различают сдобу простую, фигурную и др. Диетические хлебобулочные изделия по назначению подразделяют на следующие виды: бессолевые — это хлеб ахлоридный и бессолевой обдирный; назначают для больных с заболеванием почек, сердечно-сосудистой системы, гипертонической болезнью; изделия с пониженной кислотностью — булочки с пониженной кислотностью для больных гастритом и язвенной болезнью; изделия с пониженным содержанием углеводов — хлеб белково-пшеничный, белково-отрубной, булочки с добавлением яичного белка, диетические булочки, ржаной диабетический хлеб назначаются для больных сахарным диабетом, при ожогах, ожирении, остром ревматизме; изделия с пониженным содержанием белка (безбелковые) — безбелковый бессолевой хлеб из пшеничного крахмала  для больных с хронической почечной недостаточностью и при других заболеваниях, связанных с нарушением белкового обмена; изделия с добавлением дробленного зерна и отрубей — хлеб Зерновой, Докторские хлебцы; изделия с добавлением лецитина —диетические булочки с лецитином, сладкие диетические отрубные хлебцы с лецитином назначаются при атеросклерозе, ожирении, заболевании печени, нервном истощении, пониженной функции кишечника; изделия с повышенным содержанием йода диетические отрубные хлебцы с лецитином и морской капустой, булочки диетические с лецитином и морской капустой, Соловецкий хлеб, используют их при заболеваниях щитовидной железы, сердечно-сосудистой системы. Диетические изделия выпекают из муки пшеничной высшего, 1 и 2 сортов, отрубей, муки соевой и ржаной с добавлением в тесто сорбита, сахара-песка, молочной сыворотки, растительного масла и др. Масса изделий от 0,1 до 0,5 кг.

Требования к качеству хлеба. Органолептические показатели: внешний вид, форма, состояние мякиша, вкус и запах. Физико-химические показатели: влажность, кислотность, содержание сахара, жира, пористость. Состояние мякиша изделий характеризуется его пропеченностью, промесом, пористостью, эластичностью и свежестью. У пропеченых изделий мякиш сухой, нелипкий, невлажный на ощупь, без комочков и следов непромеса, эластичный, нечерствый и некрошливьий. Пористость определяют как отношение объема пор мякиша к общему объему хлебного мякиша, выраженное в процентах. Пористость ржаного хлеба 45-57 %, ржано-пшеничного – 46-62 %, пшеничного – 54-75 %, булочных изделий – 68-73 %. Влажность до 51%, регламентируется кислотность. Дефектами хлеба являются закал (беспористая масса мякиша), повышенная кислотность, непромес (комочки сырой муки), низкая пористость, плесневение.      

 Упаковка и хранение. Упаковывают хлеб в парафинированную бумагу или бумажные этикетки шириной не менее 5 см с указанием названия, массы, цены изделия, предприятия-изготовителя. Используют так же полиэтиленовую пленку, полиэтиленовую термоусадочную пленку, лакированный целлофан. Хранят хлеб и хлебобулочные изделия при  17° С. Срок реализации хлеба из ржаной, ржано-пшеничной и пшеничной муки от 10 до 36 ч.

2.3  СТРОЕНИЕ ЗЕРНА

По заданию преподавателя студенты разбирают строение зерновых культур, их основные составные части, приводят рисунок зерна в тетради.

2.4 АССОРТИМЕНТ И КАЧЕСТВО КРУП

Привести классификацию, ассортимент и стандарты на зерновые и бобовые крупы. По представленным образцам исследовать крупы по размеру, форме, цвету, запаху, содержанию доброкачественного ядра и другим показателям качества. Полученные результаты привести в виде таблицы 2.1.

Для определения цвета  100 г крупы сплошным тонким слоем рассыпают на белой бумаге, при этом определяется также наличие амбарных вредителей,  посторонние примеси. Для определения запаха 10-20 г крупы согревают в ладони, а затем определяют запах. Содержание доброкачественного ядра представляет собой разницу между 100 и процентом всех примесей крупы. Для этого взвешивают 100 г крупы, отбирают примеси (необрушенные зерна, битые ядра, мучная пыль, испорченные ядра, сорная, минеральная, органическая примесь, семена сорных трав) и взвешивают их отдельно (используют ту же навеску крупы, что и в определении цвета).

Таблица 2.1- Характеристика качества зерновых и бобовых круп

	Ассортимент

круп
	Зерновая или бобовая культура
	Цвет, вкус,

запах
	Содержание

доброкачест-

венного 

зерна
	Номер или марка крупы
	Примеси,

%

	 Рис

шлифованный
	
	
	
	
	


2.5 ИЗУЧЕНИЕ АССОРТИМЕНТА И КАЧЕСТВА МУКИ

Привести классификацию, ассортимент и требования к качеству на пшеничную и ржаную муку. Дать характеристику внешнего вида, запаха, цвета, вкуса и других показателей качества. Характеристику качества муки привести в виде таблицы 2.2.

Вид и сорт муки определяется по внешнему виду. Запах муки определяется согреванием в ладони 10-20 г муки. Вкус определяется разжевыванием 1 г муки. У доброкачественной муки вкус сладкий, посторонними считаются привкусы затхлого, прогорклого, плесневелого и др. Цвет муки определяется равномерным распределением навески муки 100 г на белом листе бумаги. Остаток на сите, проход через сито и крупность помола записывают по данным стандарта.

2.6 ИЗУЧЕНИЕ АССОРТИМЕНТА И КАЧЕСТВА МАКОРОННЫХ ИЗДЕЛИЙ

Привести классификацию, ассортимент и требования к качеству на  макаронные изделия. Дать характеристику запаха, вкуса, цвета, размера, указать процент лома и крошки и другие показатели качества. Характеристику качества макаронных изделий привести  в виде таблицы 2.3. 

Таблица 2.2- Характеристика качества муки

	Ассортимент

муки
	Вид и сорт муки
	Цвет, вкус,

запах
	Остаток на сите, % не менее
	Проход через сито, % не менее
	Дефекты

муки 

	Мука пшеничная высшего сорта
	
	
	
	
	


Таблица 2.3- Характеристика качества макаронных изделий

	Ассортимент

Макаронных

изделий
	Вид макарон
	Характеристика качества
	Лом, %
	Крошка, %
	Размер, мм

	 Рожки 
	
	
	
	
	


Запах макаронных изделий определяется измельчением в ступке 10-20 г макарон и  согреванием их в  ладони. Вкус макарон определяется разжевыванием 1 г макарон. Цвет определяется равномерным распределением 100 г макарон на белом листе бумаги. После определение цвета в этой же навеске отделяют лом макарон и крошку, отдельно взвешивают и выражают  их содержание в процентах.

2.7 ИЗУЧЕНИЕ АССОРТИМЕНТА И КАЧЕСТВА ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ

Привести классификацию, ассортимент и требования к качеству на  пшеничный, ржано-пшеничный и ржаной хлеб, булочные изделия. Ознакомиться с рецептурой хлеба его формой, массой и другими показателями качества. Характеристику качества хлеба и булочных изделий привести  в виде таблицы 2.4.

Внешний вид хлеба и булочных изделий определяется по форме, состоянию поверхности, цвету. Наличие трещин и подрывов считаются бракованными. Вкус и запах определяется разжевыванием. На разрезе хлеба и булочных изделий измеряется линейкой толщина корки, устанавливается отслоение корки от мякиша, выявляются комочки, следы непромеса, посторонние включения, непропеченные места. Крошковатость мякиша свидетельствует о черствости хлеба. Состояние мякиша на разрезе устанавливается надавливанием на поверхность изделия при этом углубление должно выровняться.  

Таблица 2.4 - Характеристика качества хлеба и булочных изделий

	Ассортимент

хлеба и

булочных

изделий
	Форма,

поверхность
	Рецептура
	Цвет, вкус,

запах
	Дефекты
	Масса, г

	Хлеб пшеничный
	
	
	
	
	


2.8  ДЕГУСТАЦИОННАЯ ОЦЕНКА ПРОДУКТОВ

ПЕРЕРАБОТКИ ЗЕРНА

Посуда: тарелки, разделочная доска, нож.
Сырье: Крупы 2 наименования, макаронные изделия 2 наименования, хлеб белый 1 булка, хлеб ржано-пшеничный 1 булка, булочные изделий 1 булка.

Провести дегустацию представленных продуктов переработки зерна: крупы, макаронных изделий, хлеба, булочных изделий. Дать оценку качеству оформления изделий и их упаковки, соответствие стандартам по внешнему виду, вкусу, аромату, цвету, состоянию поверхности и т. д. Охарактеризовать обнаруженные дефекты. В конце работы необходимо сделать вывод  о соответствии исследованных в работе продуктов требованиям стандарта. Полученные результаты привести в отчете.

2..9  КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ

1. Каковы внешние отличительные признаки круп различных  марок.

2. Что означает номер крупы

3. Как влияет доброкачественность крупы на товарный сорт

4. Приведите классификацию макаронных изделий

5. Охарактеризуйте посторонние привкусы и запахи муки. Причины их возникновения.

6. Приведите ассортимент круп.

7. Чем различаются виды вермишели и макарон?

8. Чем отличается лом от крошки  в макаронных изделиях?

9. Приведите классификацию хлебобулочных изделий.

10.  Какой формы выпускается хлеб, батоны, булочки?

11.  Какие болезни и дефекты имеет хлеб и булочные изделия?

12. Охарактеризуйте строение зерна.

3 ЛАБОРАТОРНАЯ РАБОТА  № 2

ИЗУЧЕНИЕ АССОРТИМЕНТА И КАЧЕСТВА ВКУСОВЫХ ТОВАРОВ

3.1  ЦЕЛЬ РАБОТЫ

Изучение ассортимента и качества вкусовых товаров: чая, кофе, пряностей, приправ, напитков. Оценка качества вкусовых товаров.

3.2 ТЕОРЕТИЧЕСКИЕ ПОЛОЖЕНИЯ

Физиологическое значение вкусовых продуктов состоит в том, что они через органы обоняния и осязания воздействуют на пищеварительную систему и вызывают отделение желудочного сока, возбуждают аппетит. Кроме того, вкусовые вещества являются химическими возбудителями секреторной деятельности пищеварительных желез. Многие пряности содержат бактерицидные вещества. Вкусовые продукты, к которым относят чай, кофе, пряности, приправы, используют в основном для улучшения вкуса пищи.

Чай. В России чай впервые появился более 300 лет назад (в 1638 г.), его ввозили из-за границы. Чай получают из молодых верхушечных побегов (флеше) многолетнего вечнозеленого кустарника или дерева, растущего в районах с субтропическим и тропическим климатом. Напиток чая - один из самых распространенных на земном шаре. Он утоляет жажду, снимает мышечную и нервную усталость, улучшает кровообращение и дыхание. В состав готового чая входят различные соединения, обусловливающие его аромат, цвет и тонизирующие свойства: дубильные  вещества или чайный танин, кофеин (0,36-4,2 %), белковые вещества, эфирные масла, зола, пектиновые вещества, витамины (Р, С, В, РР, пантотеновая кислота), ферменты, органические кислоты (щавелевая, лимонная, яблочная и др.).
Классификация чая. По способу обработки чай делят на байховый (черный и зеленый), прессованный — плиточный (черный и зеленый) и кирпичный (зеленый). Выпускают также чай экстрагированный, представляющий собой концентрированный жидкий экстракт черного или зеленого чая. Кроме того, выпускают чай для разовой заварки в пакетиках массой нетто 2—З г, а также чай быстрорастворимый, получаемый путем сушки экстракта свежезаваренного чая.

По виду и размеру чаинок чай вырабатывают 3-х видов: крупный (листовой), мелкий, гранулированный.

Чай черный байховый фасованный выпускают сортов Букет, высший, 1, 2 и 3-й. По размеру чаинок чай подразделяют на крупный (листовой), мелкий, гранулированный. Массовая доля влаги в чае не более 8 %. Содержание высевок и кроки не должна превышать 5 %, сорт Букет — 1 %. Не допускается к приемке чай с плесенью, затхлостью, кисловатостью и другими посторонними запахами и привкусами. Зеленый байховый чай получают без завяливания и ферментации. Листья для получения зеленого чая подвергают пропариванию для разрушения ферментов и сохранения зеленой окраски листа, скручиванию и высушиванию. По виду и размеру чаинок зеленый чай вырабатывают крупным (листовым), мелким, гранулированным. По качеству зеленый чай делят на сорта Букет, высший, 1, 2 и 3-й.  Плиточный черный и зеленый чай вырабатывают из высевок и крошки чайного листа путем их прессования. Черный плиточный чай по качеству делят на высший, 1, 2 и 3-й сорта, зеленый плиточный выпускают только 3-го сорта.  Кирпичный зеленый чай получают из крупных, старых, огрубевших листьев и побегов чайного растения по специальной технологии путем прессования в кирпичи массой до 2 кг. На сорта кирпичный зеленый не делят.

Хранение и упаковка чая. Чай быстро воспринимает запахи и влагу, что ухудшает его качество, поэтому его упаковывают в несколько видов бумаги — внутреннюю и этикетную, картон, пергамент, товарную бумагу, а для упаковки чая высших сортов используют фольгу. Фасуют чай по 25, 50, 75 100, 125, 500 г. Хранят чай при относительной влажности воздуха не более 70 %. Гарантийный срок хранения чая 8 месяцев. 

Кофе - это обработанные семена плодов вечнозеленого кофейного дерева, произрастающего в тропических странах. Свое название кофе получил от названия южно-эфиопской провинции Каффы. Вкусовые и ароматические свойства кофе зависят от вида кофейного дерева, ботанического сорта, места произрастания и качества обработки. Промышленное распространение получили три вида кофе: аравийский (произрастающий в Эфиопии, Южной Америке), дающий нежный напиток, приятный на вкус с тонким ароматом; либерийский (Западное побережье Африки), напиток которого с более грубыми вкусовыми и ароматическими свойствами; робуста (Юго-Восточная Азия), дает напиток различного свойства. Плод кофе представляет собой ягоду красного цвета, похожую на вишню. В мякоти плода заключено два зерна. Собранные плоды очищают от мякоти, а зерна от оболочек сухим или мокрым способом, после чего их сушат в естественных условиях. В течение этого периода происходит ферментативное дозревание зерен, выражающееся в повышении экстрактивности готового кофе и усилении кофейного аромата. Высушенные зерна кофе имеют желто-серый цвет, вяжущий вкус, не имеют аромата, плохо измельчаются и развариваются. Для улучшения качества зерна кофе обжаривают при температуре 160-220° С  в течение 14-60 мин до получения легко размалывающихся зерен коричневого цвета с выраженным кофейным ароматом, вкусом и темно-коричневым цветом..

Кофе жареный в зернах содержит (%): воды -7, сухих веществ -93, в том числе: кофеина - до 2,5, белка - 13,9, жира - 14,4, сахаров -2,8, клетчатки - 12,8, минеральных веществ - 4,5, дубильных веществ - 8, органических кислот (лимонная, винная, яблочная, щавелевая и др.) - 9,2.

Классификация кофе. Натуральный жареный кофе выпускают в зернах, молотый, молотый с цикорием, молотый «по-турецки», растворимый. В зависимости от вида используемого сырья кофе подразделяют на сорта: высший сорт, 1-й сорт , 2-й сорт.

Кофе в зернах - это равномерно обжаренные зерна коричневого цвета, с матовой или блестящей поверхностью, с приятным кисловатым, горько вяжущим вкусом и запахом, без постороннего привкуса и запаха. Кофе молотый натуральный - порошок коричневого цвета с включением светло-золотистой оболочки зерен, с приятным тонким кисловатым горько-вяжущим вкусом и ароматом без посторонних привкуса и запаха. Кофе молотый с цикорием содержит в своем составе до 20 % цикория для усиления вкуса и аромата. Внешний вид кофе такой же, как и кофе натурального молотого. Вкус приятный с различными оттенками горько-вяжущего, кисловатого и привкуса цикория. Аромат ярко выражен с запахом жареного цикория, без посторонних привкуса и запаха. Кофе молотый «по-турецки» - это порошок, такой же, как кофе натуральный молотый, обладающий приятным кисловатым, горько-вяжущим вкусом, с тонким и ярко выраженным ароматом, без постороннего привкуса и запаха. Кофе растворимый - порошок коричневого цвета, ароматный, растворяющийся в горячей воде без осадка в течение 30 секунд. Получают его высушиванием распылительным способом водного экстракта натурального жареного молотого кофе 1-го и 2-го сортов. Посторонний запах и привкус недопустимы.

Требования к качеству кофе. Органолептические показатели: внешний вид, окраска, вкус, аромат. Физико-химические показатели: влажность, зольность, содержание кофеина, степень помола; наличие примесей, экстрактивных веществ.

Хранение и упаковка. Кофе в зернах реализуется в пакетах из бумаги с внутренним пакетом из пергамента, в пакетах из пленки пищевого полиэтилена, в бумажных 4-х слойных мешках массой от 100 г до 25 кг. Кофе молотый поступает в банках металлических, стеклянных, в пачках из картона с внутренними полимерными покрытиями массой от 100 до 300 г. Растворимый кофе — только в металлических или стеклянных банках массой 50-200 г. Хранят кофе при температуре 17° С и относительной влажности воздуха до 70 % от 3 до 8 месяцев.

Кофейные напитки — это обжаренные, размолотые и смешанные по рецептуре растительные продукты (хлебные злаки, цикорий, желуди, семена бобовых, шиповник). В зависимости от рецептуры кофейные напитки подразделяют на типы и выпускают в следующем ассортименте: содержащие кофе натуральный (Наша марка, Юбилейный, Утро, Арктика, Львовский и др.); содержащие цикорий без натурального кофе (Ячменный, Здоровье, Детский, Кубань, Балтика, Осенний, Старт); не содержащие натуральный кофе и цикорий (Золотой колос, Желудевый, Любительский, Пионерский). Кофейный напиток - это порошок коричневого цвета различных оттенков с включением светлых оболочек кофейных зерен, хлебных злаков и других компонентов. Вкус и аромат, свойственные натуральным обжаренным продуктам, входящим в состав напитков, без посторонних привкусов и запахов. Фасуют кофейные напитки в бумажные коробки с внутренними пакетами из        пергамента массой до 300 г. Срок хранения от 6 до 12 месяцев.

Пряности - это высушенные продукты растительного происхождения. Пряности содержат эфирные масла и гликозиды, которые обуславливают их специфические вкус и запах. В зависимости от используемой в пищу части растения пряности делят на листовые, цветочные, семенные, плодовые, коровые и корневые.

1 - Семенные пряности — горчица, мускатный орех, мускатный цвет, укроп. 2 - К листовым пряностям относят лавровый лист. 3 - Цветочные пряности — шафран и гвоздика. 4 - Плодовые пряности — анис, перец, тмин, ваниль, кардамон и др. Ванилин — это синтетически полученный белый порошок с запахом ванили. 5 - К коровым пряностям относят корицу. 6 - Корневые пряности — имбирь и колурия.  Колурия произрастает в предгорьях Алтая и Центральной Азии. Как приправу применяют корневище растения в тех же изделиях, что и гвоздику. Хранят пряности при температуре 12-17° С и относительной влажности воздуха 75 %.

Приправы. В качестве приправы для улучшения вкуса пищи используют майонез, маслины, каперсы, столовый хрен и столовую горчицу, соусы томаиные.

Майонез - сметанообразная мелкодисперсная эмульсия типе «масло в воде», приготовленная из растительных масел, сухих молочного и яичного порошков, горчицы, сахара, уксуса, соли, пряностей, эмульгаторов, стабилизаторов, консервантов. 

Классификация майонезов. По рецептуре и назначению:  столовые - Прован​саль, Любительский, с пряностями - Весна, Ароматный, Белорусский деликатесный с тмином и кори​цей; с вкусовыми и желирующими добавками - острые (Московский, Салатный, Праздничный) и сладкие (Яблоч​ный, Медовый, Малиновый, Апельсиновый); диетичес​кие - Карпаты, Диабетический; низкокалорийные — Столовый, Новый. По калорийности: высококалорийные с содержанием жира не менее 67 % (Провансаль); среднекалорийные - 40- 50 % (Любительский); низкокалорийные - менее 40 %. По составу добавок: с пряно- ароматическими, вкусовыми и желирующими добавками, а в зависимости от вкуса последние делят на две группы - острые и сладкие (Весна). По консистенции: сметаноподобные, пастообразные и порошкообраз​ные.
Требования к качеству майонеза. Органолептические показатели:  вкус, запах, консистенция, цвет желтовато-кремовый, однородный по всей массе или обусловленный внесенными добавками, внешний вид. Физико-химические показатели: содержание жира, влаги, кислот​ность, стойкость эмульсии. Недопустимые дефекты: расслаивающуюся эмульсию, боль​шое количество пузырьков воздуха, прогорклость, несвой​ственные майонезу или неприятные привкус и запах; неоднородность окраски. 
Упаковка и хранение майонеза. Фасуют майонез в стеклянную или полимерную тару массой нетто от 50 до 1000 г, а для предприятий общественного питания - в стеклянную тару массой нетто от 0,5 до 10 кг или в металлические фляги массой до 40 кг. Хранят майонез при температуре от 0 до 18 °С и относительной влажности воздуха не выше 75 %, в течение 30 сут.
Маслины - это плоды вечнозеленого оливкового дерева. Цвет их от черного до коричневого. Поверхность блестящая. Вкус соленый. Консистенция мясистая, нежная. Массовая доля соли 6—7 %, жира — до 55 %.

Оливки - незрелые плоды оливкового дерева. Цвет их зеленый. Консистенция плотная. Вкус остро-горьковатый. Массовая доля соли 3—4 %.

Каперсы - это почки нераспустившихся цветов каперсника или веточки вместе с цветами. Почки провяливают, солят или маринуют, расфасовывают в стеклянную тару вместимостью от 0,5 до 3 л..

Хрен столовый приготовляют из натертого корня хрена или катрана с добавлением соли, сахара, уксуса, свеклы и т.д. Его вырабатывают в следующем ассортименте: столовый; столовый со свекольным соком; столовый с морковью; столовый с майонезом. Хранят хрен столовый при температуре 10° С в течение 15 дней со дня выработки.

Поваренная соль является природным кристаллическим продуктом, состоящим из NaCl (97-99,7 %). По происхождению и способу получения различают поваренную соль: каменную (добывают шахтным или открытым способом), выварочную (получают упариванием естественных или искусственных солевых рассолов), самосадочную (добывают со дна озер, тщательно промывая).

 Требования к качеству поваренной соли. По обработке поваренную соль подразделяют на мелкокристаллическую, размер кристаллов от 0,8 (помол № 0) до 4,5 мм (помол № 3); немолотую – в виде глыбы или зерен до 40 мм; йодированную-мелкокристаллическую соль, обогащенную КJ 25г на 1 тонну соли. По качеству поваренную соль разделяют на четыре сорта: экстра, высший, 1-й и 2-й. Соль оценивают  по органолептическим показателям: цвет, вкус, запах и физико-химическим показателям: влажность, содержание хлористого натрия. Соль упаковывают в бумажные и полиэтиленовые пакеты массой 1 кг, многослойные бумажные мешки по 40-50 кг. Хранят соль при температуре 17° С и относительной влажности воздуха 70 %.

Алкогольные напитки. Алкогольными называют напитки, которые содержат этиловый спирт (алкоголь). В зависимости от содержания этилового спирта алкогольные напитки делят на высокоградусные — до 96 об. % спирта (этиловый спирт), крепкие — от 31 до 65 % спирта (водка, ром, коньяк), среднеалкогольные 9—30 % спирта (ликеры, наливки, виноградные вина), слабоалкогольные 1,5 — 8 % спирта (пиво).

Этиловый спирт (высокоградусный напиток), полученный сбраживанием дрожжами продуктов, содержащих углеводы (крахмал, сахар). Сырьем для его получения служат растительные продукты, богатые крахмалом — картофель, зерно (кукуруза, ячмень, рожь, пшеница, просо); отходы крахмало-паточного производства или продукты; богатые сахаром — отходы сахарного производства, сахарная свекла; некондиционньте плоды, ягоды, включая виноград. Этиловый спирт получают путем осахаривания крахмала, крахмалосодержащих продуктов до образования сахаров и сбраживания сахаров под действием ферментов дрожжей, перегонкой бражки и ректификацией спирта-сырца. Полученный спирт ректификованный очищен от примесей (альдегиды, сивушные масла, эфиры, свободные кислоты).

В зависимости от степени очистки и крепости он бывает сортов: экстра — с содержанием алкоголя 96,5 об. %, высший сорт — 96,2 об. %, 1 сорт —96 об. % (объемный процент). 

Требования к качеству ректификованного спирта. Этиловый спирт всех сортов должен быть бесцветным и прозрачным, без примесей. Вкус и запах - характерные для этилового спирта, без по сторонних привкуса и запаха.

Водка — это водно-спиртовая смесь, полученная путем смешивания ректификованного этилового спирта (высшей очистки) с умягченной водой до требуемой крепости (40-56 об. %). Полученную водку обрабатывают активированным углем и пропускают через специальные фильтры для удаления остатков сивушных масел, альдегидов, механических примесей и солей.

Ассортимент водки: различают 2 группы: обыкновенная водка, представляющая собой простую водно-спиртовую смесь (Обыкновенная, Старорусская, Экстра, Пшеничная, Сибирская, водка 50; 56 об. %) и особая водка улучшенного вкуса и запаха, благодаря вкусовым и ароматическим добавкам (Русская, Российская, Московская особая, Лимонная, Польская, Петр 1, Золотое кольцо).

 Требования к качеству водки. По качеству водка должна иметь мягкий вкус, характерный запах, без посторонних привкуса и запаха, должна быть бесцветной, кристально-прозрачной. Регламентируется наличие примесей: метилового спитрта, уксусной кислоты и др.

Ликеро-наливочные изделия — это напитки, полученные путем настаивания спирта-ректификата на смеси различных пряностей, плодах с добавлением эфирных масел, подслащенные сахарным сиропом и подкрашенные натуральными или синтетическими красителями.

Ликеры. Содержание спирта в ликерах 20-45 об. %, сахара 38-60 %. В зависимости от содержания этих веществ ликеры подразделяют на крепкие содержат спирта 35-45 об. %, сахара -  25-50 % (Старый Таллин, Апельсиновый, Бенедиктин, Шартрез и др.), десертные содержат спирта 25- 30 об. %, сахара -  30-50 % (Вишневый, Абрикосовый, Лимонный и др.), кремы содержат спирта 20-23 об. %, сахара – 50-60 % (Малиновый, Яблочный, Клубничный и др.).

Наливки содержат спирта 18-20 об. %, сахара -  25-47 %. Пунши содержат спирта 15-20 об. %, сахара -  30-43 %. Настойки сладкие слабоградусные содержат спирта 16-25  об. %, сахара -  9-32 %. Настойки полусладкие слабоградусные содержат спирта 20-28 об. %, сахара -  5-22 %. Настойки горькие содержат спирта 30-60 об. %, сахара -  до 8 %. Аперитивы содержат спирт. Бальзамы  содержат спирта 30-45 об. %, сахара 7-15 %. Коктейли содержат спирта 20-40 об. %, сахара – 0-25 %.

Требования к качеству ликеро-наливочных избелий. Органолептические показатели: ликеры должны быть прозрачными, без осадка, иметь тонкий характерный аромат и легкий приятный вкус. Физико-химические показатели: содержание спирта, сахара.

Виноградные вина - которые получают в результате спиртового брожения сока свежего винограда с мезгой или без нее. После окончания брожения вино осветляют, фильтруют и выдёрживают в бочках или в бутылках для улучшения его качества. Виноградные вина, вырабатываемые из одного ампелографического сорта винограда относят к сортовым; приготовленные из смеси сортов винограда относят к купажным. В зависимости от срока выдержки вина делят на: ординарные — вина без выдержки; марочные — выдержанные не менее 1,5 лет, высококачественные, из определенного ампелографического сорта винограда; коллекционные- марочные вина особого качества, выдержанные дополнительно в бутылках не менее 3-х лет. По цвету виноградные вина делят на белые — получаемые из сока белых сортов винограда; красные — получаемые из красных сортов винограда, сброженных с кожицей и семечками, с терпким вкусом и интенсивной окраски; розовые вина, получаемые из красных и розовых сортов винограда или путем купажирования (смешивания красных и белых вин).

По способу производства и составу виноградные вина подразделяют на столовые (натуральные), крепленые, ароматизированные и вина, насыщенные углекислотой (игристые, шипучие).

Столовые вина представляют собой перебродивший сок винограда без каких-либо добавлений и примесей. Содержание алкоголя в них от 9 от 12 %. Столовые вина по содержанию сахара бывают сухие, полусухие, полусладкие и специального типа. Сухие столовые вина получают при полном сбраживании сахара (до 0,3 %) виноградного сока. К ним относят: Столовое белое, розовое, красное, Алиготе, Рислинг, Ркацители, Кабарне, Цинандали, Фетяска и др. Полусухие столовые вина получают при незавершенном процессе брожения виноградного сока, когда в вине остается некоторое количество сахара (от 0,5 до 2,5 %). К ним относят: Белое полусладкое, Свадебное, Столовое полусухое белое, розовое, красное и др. Полусладкие столовые вина получают тоже при незавершенном процессе брожения, но в вине остается от 3 до 8 % сахара. К ним относят: Арбатское белое, Киндзмараули, Хванчкара и др. К столовым винам специального типа относят Кахетинское. По качеству все столовые вина имеют приятный кисловатый или кисловато-сладковатый вкус, ароматный запах, они прозрачные, белого, розового или красного цвета.

Крепленые вина - алкогольные напитки, получаемые путем неполного сбраживания виноградного сусла (сока) с мезгой или без нее с добавлением этилового спирта. Эти вина делят на крепкие и десертные. Крепкие вина содержат спирта от 17 до 20 об. % и сахара от 3 до 14 %. К ним относят Портвейн (белый, красный, Ливадия, Крымский, Массандра), обладающий хорошим букетом, гармоничным фруктовым вкусом, умеренной сладостью и большой экстрактивностью; Мадера (Коктебель, Алушта, Массандра, Крымская) с терпким вкусом, оригинальным запахом каленых орехов; Херес — слегка солоноватый с сильными тоническими свойствами, специфическим запахом.

Десертпные вина содержат 5-35 % сахара и 12-17 об. % спирта. Их делят на:    1) полусладкие — содержание сахара 5-12 % (Молдавское белое, розовое, красное, Шато-Икем и др.); 2) сладкие - сахара 14-20 % (Черные глаза, Карабахское, Кизлярское); сладкие специального типа (Кагор, Мускат, Токай); 3) ликерные — сахара 21 - 35 % (Токай, мускаты ликерные марочные белые — Десертный, Ливадия, Красный камень, розовый - десертный, черный — Массандра и др.). Десертные вина по качеству имеют нежный аромат и оригинальный тонкий букет, вкус полный, гармоничный, вина прозрачные без осадка.

Ароматизированные вина. Вырабатывают из соловых виноградных вин, настоенных на пряно-ароматическом сырье. Производят крепкий вермут (18 об. % спирта и 10 % сахара) и десертный вермут (16 об. % спирта и 16 % сахара).

Игристые вина получают из виноградных столовых вин путем вторичного брожения, после внесения сахарного ликера и дрожжей, в герметичных условиях. При вторичном брожении в вине накапливается диоксид углерода, придающий шампанскому игристые свойства. Шампанские вина должны удовлетворять требованию ГОСТ 13918-88. Классифицируют шампанские вина по содержанию сахара. Брют содержат спирта 9-12 об. %, сахара – до 1 %. Самое сухое содержат спирта 9-12 об. %, сахара – 1,5 %. Сухое содержат спирта 9-12 об. %, сахара -  2-2,5 %. Полусухое содержат спирта 9-12 об. %, сахара – 4-4,5 %. Сладкое содержат спирта 9-12 об. %, сахара – 8-8,5 %.

Требования к качеству вин. Органолептические показатели:  прозрачность, букет (аромат), вкус. Физико-химические показатели: содержание этилового спирта, сахаров, кислотность и др. К дефектам вина относят: пороки, вызванные присутствием избыточного количества металлов называются кассами (медный касс), винная плесень, мышиный привкус, привкус дрожжей и др. 

Коньяк - крепкий алкогольный напиток, длительно выдержанный в дубовых бочках, основой которого является коньячный спирт. Коньячный спирт является продуктом перегонки виноматериалов (виноградных сухих столовых вин). Производство коньяка состоит из следующих процессов: получения виноматериалов, перегонки виноматериалов в коньячный спирт, выдержки коньяка в дубовых бочках 3-10 лет и более, купажа коньяка (смешивание коньячных спиртов и компонентов), выдержки готового коньяка до 6 месяцев и розлива его в бутылки. 

Классификация коньяков. В зависимости от возраста и качества коньячных спиртов коньяки делят на коньяк ординарные три звездочки (с выдержкой 3 года), коньяк пять звездочек (с выдержкой 5 лет), коньяк специальных наименований (с выдержкой 4 года, Белый аист), коньяк выдержанный КВ ( с выдержкой 6-7 лет), коньяк выдержанный высшего качества КВВК (с выдержкой 8-10 лет), коньяк старый КС (с выдержкой более 10 лет, Россия), коньяк коллекционный (высококачественные марочные коньяки длительной выдержки).

Требования к качеству коньяка. Органолептические показатели: светло- золотистый цвет, своеобразный приятный аромат, мягкий вкус. Физико-химические показатели: содержание спирта 40-42 об. % , 15 - 25 г. на литр сахара.

Упаковка и хранение. Реализуют водку, ликеро-наливочные изделия, виноградные вина, коньяки в бутылках емкостью 0,5 и 0,75 л, уложенных в ящики. Хранят их в сухих помещениях при температуре от 8 до 17° С, относительной влажности воздуха 70-75 % до 1 года.

Пиво. Пиво вырабатывают из ячменного солода, ячменя и других несоложеных зернопродуктов. Из зернопродуктов получают сусло, которое сбраживается дрожжами, выдерживается, фильтруется и пастеризуется для увеличения сроков хранения. Выпускают пиво светлое, полутемное, темное. 

Требования к качеству пива. Органолептические показатели: Прозрачная жидкость без осадка, чистый вкус, аромат сброженного солодового напитка с хмелевой горечью, без посторонних запахов и привкусов. Физико-химические показатели: содержание спирта от 2,8 до 7,9 об. % , содержание экстрактивных веществ в начальном сусле (до брожения) от 8 до 20 %. Кислотность 1,5-5,0°, цветность 0,4-1,5 цв. ед. для светлого пива, 1,6-3,5 цв. ед. для полутемного пива,  более 3,5 цв. ед. для темного пива, массовая доля углекислого газа 0,33 %. Стойкость непастеризованного пива 8 суток, пастеризованного 30 суток.

Безалкогольные напитки готовят из натуральных плодово-ягодных соков, виноградных вин, настоев, сахарного сиропа, эссенций, композиций, лимонной кислоты. Классифицируют безалкогольные напитки по виду используемого сырья. Газарованная вода - искусственно газированная минеральная вода (Кавказ, Александровская). Газированные сладкие воды- лимонады, состоят из эссенций и пищевых красителей (Груши, Лимонад, Буратино). Газированные фруктовые воды состоят из соков, морсов, экстрактов (Вишня, Крюшон, Апельсин). Тонизируюшие напитки состоят из экстрактов лечебных трав (Байкал, Саяны). Газированные хлебные напитки состоят из концентрата квасного сусла, не являются продуктами брожения (Квас Московский). Хлебный квас получают смешанным молочно-кислым и спиртовым брожением сусла. Сусло приготовляют путем сбраживания хлебопекарными дрожжами и молочно-кислыми бактериями настаиванием квасных хлебцев, сухого кваса, ржаной муки, солода ржаного и ячменного. Выпускают хлебный квас, квас для окрошки и квас хлебный для горячих цехов. 

Квас - это непрозрачный напиток с освежающим кисло-сладким вкусом, с выраженным ароматом ржаного хлеба и ароматических добавок (тмина, мяты). Квас содержит 0,8-1,0 об. % спирта, 5,5-7,5 % сухих веществ. По способу обработки квас и напитки из хлебного сырья вырабатывают непастеризованные и пастеризованные, разливают в бутылки вместимостью от 0,33 до 0,5 л. Хранят их при 12° С: непастеризованные - в течение 2-5 суток, пастеризованные - от 12 суток (квас Московский, Русский) до 3 мес.

Требования к качеству безалкогольных напитков. Органолептические показатели: цвет, аромат, вкус. Физико-химические показатели: содержание сухих веществ 5-12 %, кислотность, содержание углекислого газа.

3.2  ИЗУЧЕНИЕ АССОРТИМЕНТА И КАЧЕСТВА ЧАЯ

Из Справочника товароведа приведите таблицу классификации чая, требования к качеству на чай.

Внешний вид чая определяется распределением навески 20 г чая на белом листе бумаги. Визуально определяется группа и подгруппа чая по изученной классификации, однородность окраски чайных листков, уборка (степень скрученности чаинок), наличие трипса (золотистых кончиков – почек флеша), чайной пыли, стеблей.

Определение вкуса и аромата чая. На весах взвешивают 2,8 г чая, засыпают в заварной чайник, заливают чай 125 мл закипевшей воды  и закрывают крышкой. Через 5 минут экстракт чая без чаинок сливают в белую фарфоровую чашку или химический стакан. Яркая окраска и прозрачность являются признаками чая высокого качества. Настой темный, густо окрашенный, непрозрачный, тусклый являются признаками чая низкого качества. Окраска настоя дает представление о чае – черный, зеленый, желтый, красный.

Для определения вкуса чая отпивают глоток чая, задерживая его во рту несколько секунд, стараясь определить вкусовые ощущения. Терпкость и полнота вкуса настоя чая свидетельствуют о высокой экстрактивности, высокой Р-витаминной активностью, связанной с повышенным содержанием флавоноидов. Если терпкость не ощущается, то говорят о «плоском» вкусе. Аромат тонкий или грубый определяется по запаху.

Для определения цвета разваренного листа из заварного чайника чайные листья переносят на лист белой бумаги. Устанавливают цвет листьев и однородность их окраски. У листьев высококачественного черного байхового чая цвет яркий медный,  наличие тусклого, темно-коричневого или зеленого цвета разваренного листа свидетельствует о наличии дефектов. Характеристику органолептической оценки чая можно взять из таблицы 3.1. По результатам исследования делается заключение о соответствии изученного образца  чая требованиям стандарта.

3.4   ИЗУЧЕНИЕ АССОРТИМЕНТА И КАЧЕСТВА КОФЕ

Приведите классификацию кофе, требования к качеству  кофе. 

Для определения органолептической оценки кофе взвешивают 6 г молотого кофе, всыпают его в химический стакан с 200 мл кипящей воды. Стакан накрывают крышкой, кофе кипятят 3 минуты и столько же отстаивают без кипения. Полученный экстракт сливают в белые фарфоровые чашки или химические стаканы. Пробуют готовый кофе, определяя аромат, вкус. Результаты оценки качества кофе сравнивают с требованиями стандарта и делают заключение о соответствии данного образца требованиям стандарта.

Таблица 3.1- Органолептическая оценка качества чая

	Внешний вид сухого чая
	Аромат и 

вкус
	Прозрачность и интенсивность настоя, цвет
	Цвет разваренного листа

	Черный байховый чай
	Тонкий аромат, вкус приятный с терпкостью
	Прозрачный, яркий, тусклый,

непрозрачный
	Медный, розовый с коричневым оттенком, тусклый, темно-коричневый, зеленый

	Зеленый байховый чай
	Грубоватый аромат, терпкий вкус
	Недостаточно прозрачный с соломенным оттенком
	Оливковый, зеленый, тусклый, коричневый


Таблица 3.2- Характеристика качества пряностей

	Наименование пряности
	Форма (зарисовать)
	Размер
	Цвет, внешний

вид
	Вкус,

запах
	Примеси
	Назначение в пищевой пром-ти

	Гвоздика
	
	
	
	
	
	

	Перец черный
	
	
	
	
	
	


3.5  ИЗУЧЕНИЕ АССОРТИМЕНТА И КАЧЕСТВА ПРЯННОСТЕЙ И ПРИПРАВ

Приведите классификацию, ассортимент, требования к качеству, строение, органолептические показатели пряностей и приправ. Характеристику качества пряностей и приправ привести в виде таблиц 3.2, 3.3.

Таблица 3.3- Характеристика качества приправ

	Название приправ
	Химический состав, рецептура
	Вкус,

запах
	Консистен-ция
	Ассортимент
	Назначение в пищевой пром-ти

	Майонез
	
	
	
	
	


Таблица 3.4 - Ассортимент и характеристика качества пива

	Наименование пива
	Содержание спирта ,% об.
	Начальная плотность сусла, %
	Стойкость

	Светлое пиво Жигулевское
	
	
	

	Темное пиво Мартовское
	
	
	


Таблица 3.5- Ассортимент и характеристика качества вин

	Наименование
	Содержание спирта, 

% об.
	Содержание сахара, % 

	Столовые сухие
	
	

	Столовые полусухие
	
	

	Столовые полусладкие
	
	

	Крепленые крепкие
	
	

	Крепленые полусладкие
	
	

	Крепленые сладкие
	
	

	Крепленые ликерные
	
	

	Ароматизированные крепкие
	
	

	Ароматизированные десертные
	
	

	Шампанское брют
	
	

	Шампанское самое сухое
	
	

	Шампанское сухое
	
	

	Шампанское полусухое
	
	

	Шампанское полусладкое
	
	

	Шампанское сладкое
	
	

	Шампанское красное
	
	


3.6 ИЗУЧЕНИЕ АССОРТИМЕНТА И КАЧЕСТВА АЛКОГОЛЬНЫХ НАПИТКОВ

Привести классификацию, пива, вин, ликеро- наливочных изделий,  в виде таблиц 3.4, 3.5, 3.6. Указать требования к качеству напитков.

Таблица 3.6 - Ассортимент и характеристика качества ликеро-наливочных изделий

	Наименование
	Содержание спирта, % об.
	Содержание сахара, %

	Настойки горькие
	
	

	Настойки полусладкие
	
	

	Настойки сладкие
	
	

	Ликеры крепкие
	
	

	Ликеры десертные
	
	

	Кремы
	
	

	Наливки
	
	

	Десертные напитки
	
	

	Коктейли
	
	

	Аперитивы
	
	

	Пунши
	
	

	Газированные пунши
	
	

	Бальзамы
	
	


Дегустационная оценка качества пива. Оценка качества пива проводится по 25 – бальной системе по следующим показателям:

Прозрачность – 3 балла. Прозрачное с блеском, без взвесей – 3 балла, прозрачное без блеска – 2 балла, слабо опалисцирующее – 1 балл, мутное (нестандартное) – 0 баллов.

Цвет – 3 балла. Соответствует типу пива – минимальный цвет – 3 балла, соответствует типу пива – средний цвет – 2 балла, соответствует типу пива максимальный цвет – 1 балл.

Аромат – 4 балла. Чистый, свежий, выраженный – 4 балла, хороший, слабовыраженный – 3 балла, посторонний оттенок, дрожжевой, солодовый тон – 2 балла, выражены посторонние тона (фруктовый, кислый, молодого пива, дрожжевой) – 1 балл.

Вкус - 5 баллов. Полный чистый вкус без посторонних привкусов – 5 баллов, чистый, но не очень гармоничный – 4 балла, нечистый, пустоватый, незрелый, слабо выраженный – 3 балла, пустой вкус, посторонние привкусы (кисловатый, дрожжевой, горький, фруктовый) – 2 балла.

Хмелевая горечь - 5 баллов. Чито хмелевая, мягкая – 5 баллов, чисто хмелевая, не очень слаженная, грубоватая – 4 балла, хмелевая грубая или слабая – 3 балла, нехмелевая, грубая – 2 балла.

Пена и насыщенность углекислым газом – 5 баллов. Пена обильная, устойчивая, высотой не менее 40 мм, стойкость пены 4 минуты – 5 баллов, компактная, устойчивая, высотой 30 мм стойкость 3 минуты – 4 балла, пена высотой 20 мм стойкость 2 минуты, слабое выделение пузырьков углекислого газа – 3 балла, пена высотой менее 20 мм стойкость менее 2 минут – 2 балла (нестандартное).

Общая оценка отлично- 22-25 баллов, хорошо – 10-21 балл, удовлетворительно – 13-18 баллов, неудовлетворительно – менее 12 баллов.

3.7  ИЗУЧЕНИЕ АССОРТИМЕНТА И КАЧЕСТВА БЕЗАЛКОГОЛЬНЫХ НАПИТКОВ

Привести классификацию безалкогольных напитков в виде таблицы 3.7. Указать стандарты на безалкогольные напитки.

Дегустационная оценка качества безалкогольных напитков. Дегустация безалкогольных напитков проводится по 25 балльной системе по следующим показателям:

Прозрачность, цвет, внешний вид - 7 баллов. Прозрачный, с блеском, выраженным цветом – 7 баллов, прозрачный без блеска, с выраженным цветом – 5 баллов, слабая опалесценция, менее выраженный цвет – 4 балла, сильная опалесценция, цвет не соответствует наименованию – неудовлетворительно.

Вкус и аромат - 12 баллов. Характерный, полный вкус, сильно выраженный аромат - 12 баллов, Хороший вкус и аромат - 10 баллов, недостаточно полно выраженный вкус и аромат 8 баллов, плохо выраженный вкус, аромат не свойственный напитку - 6 баллов.

Насыщенность углекислым газом - 6 баллов. Обильное и продолжительное выделение двуокиси углерода, слабое ощущение покалывания на языке - 6 баллов, обильное, но непродолжительное выделение газа - 5 баллов, очень быстрое выделение газа - 4 балла, небольшое и слабое выделение газа - 2 балла. 

Общая балльная оценка качества безалкогольных напитков: отлично - 23-25 баллов, хорошо - 19-22 балла, удовлетворительно - 15-18 баллов, неудовлетворительно - менее 15 баллов.

Таблица 3.7- Ассортимент и характеристика качества безалкогольных напитков

	Наименование напитков
	Используемое сырье

	Газированные напитки
	

	Напитки для диабетиков
	

	Тонизирующие напитки
	

	Витаминизированные напитки
	

	Квасы
	

	Минеральные воды
	


3.8  ДЕГУСТАЦИОННАЯ ОЦЕНКА ВКУСОВЫХ ТОВАРОВ

Посуда: стаканы, чайник, плитка электрическая

Сырье: чай 2 пачки, приправы и пряности 4 упаковки, пиво 1,5 литра, безалкогольные напитки 1,5 литра.

Провести дегустацию представленных вкусовых товаров: чая, пряностей, приправ, пива, безалкогольных напитков. Дать оценку качеству оформления изделий и их упаковки, соответствие стандартам по внешнему виду, вкусу, аромату, цвету, состоянию поверхности. Охарактеризовать обнаруженные дефекты. Для пива и безалкогольных напитков привести балловую дегустационную оценку. Полученные результаты оформить в виде  отчета.

3.9  КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ

1. Как классифицируется чай?

2. По каким показателям характеризуется качество чая различных сортов?

3. Приведите классификацию кофе.

4. По каким показателям оценивается качество кофе?

5. Чем отличается кофейный напиток от кофе?

6. Охарактеризуйте ассортимент пряностей.

7. По каким признакам характеризуются пряности?

8. Охарактеризуйте ассортимент приправ.

9. По каким признакам классифицируется майонез?

10. По каким признакам классифицируются томатные соусы.

11. Приведите классификацию ликеро-наливочных изделий.

12. Приведите классификацию виноградных вин.

13. Приведите классификацию безалкогольных напитков.

14. Охарактеризуйте ассортимент и показатели качества пива.

15. Как проводится дегустация пива?

16. По каким показателям проводится дегустационная оценка пива и безалкогольных напитков?

4 ЛАБОРАТОРНАЯ РАБОТА № 3

ИЗУЧЕНИЕ АССОРТИМЕНТА И КАЧЕСТВА МЯСА И МЯСНЫХ ПРОДУКТОВ

4.1  ЦЕЛЬ РАБОТЫ

Изучение ассортимента и качества мяса и мясных продуктов. Оценка качества мясных продуктов.

4.2  ТЕОРЕТИЧЕСКИЕ ПОЛОЖЕНИЯ

Мясо – ценный продукт питания. Это источник полноценных белков, жиров других веществ, необходимых человеку. Суточная норма потребления в жареном, отварном, тушеном виде - 80-100 г. Для питания используют мясо говяжье, свиное, кур, баранину, реже используют конину, оленину.

 Мясо можно классифицировать по виду убойных животных, возрасту, упитанности, термическому состоянию.
По виду убойных животных различают говядину, баранину, козля тину, свинину, конину, оленину, мясо кроликов, диких животных (лося, косули, медведя) и др.

Говядина. По возрасту мясо крупного рогатого скота делят на говядину от взрослого скота (коров, волов, телок старше 3-х лет, бычков), говядину от коров - первотелок, говядину от молодняка (бычков, телок), телятину (от 14 дней до 3-х лет). Мясо коров и волов от ярко-красного до темно-красного цвета, с большим отложением подкожного жира от белого до желтоватого цвета. Мышцы имеют строение плотное, нежное, тонкозернистое, с прослойками жира (мраморность). Говядина молодняка имеет мышцы розово-красного цвета, тонкозернистые, жир белый, плотный, крошащийся, мраморность слабо выражена. Телятина имеет мышцы от светло-розового до серовато-розового цвета, нежную консистенцию, подкожный жир почти отсутствует, внутренний жир плотный белого или бело-розового цвета, соединительная ткань нежная.

Баранина (мясо овец). Мясо молодых животных светло-красного цвета, консистенция нежная, мышцы тонкозернистые, мраморность отсутствует, жир подкожный и внутренний белый, плотный, крошливый. Мясо старых животных кирпично-красного цвета, грубое, со специфическим запахом, жир тугоплавкий, белый. Лучшим является мясо от молодых животных в возрасте до года.

Свинина. Свинину по возрасту делят на свинину, мясо подсвинков и мясо поросят-молочников. Свинину получают от животных убойной массой более 34 кг. Окраска свинины от светло-розовой до красной, мышцы нежные, с мраморностью, внутренний жир белый, подкожный - розового оттенка. Мясо подсвинков получают от молодых свиней убойной массой от 12 до 38 кг. Мясо более нежное, чем у свинины, окраска светлая. Мясо поросят-молочников получают от животных убойной массой от 3 до 6 кг. Оно имеет очень нежные мышцы, окраска от бледно-розовой до почти белой.

По термическому состоянию мясо подразделяют на: остывшее, охлажденное, подмороженное, замороженное.
Остывшее мясо — подвергнутое охлаждению до температуры не выше 12° С, имеющее корочку подсыхания, упругую консистенцию.

Охлажденное мясо —подвергнутое охлаждению до температуры от 0 до 4° С, имеющее корочку подсыхания более плотную, чем у охлажденного мяса, упругую консистенцию.

Подмороженное мясо - подвергнутое подмораживанию и имеющее температуру в бедре на глубине 1 см от -3 до -5° С, а в толще мышц бедра на глубине 6 см - от 0 до -2° С. При хранении температура по всему объему полутуши должна быть от -2 до 3° С.

Замороженное подвергнутое замораживанию до температуры не выше 8° С, имеющее плотную консистенцию, без запаха.

Перед использованием подмороженное и замороженное мясо размораживают. Рекомендуют размораживать мясо медленно при температуре от 0 до 8° С, т. к. образующийся мясной сок будет полнее поглощаться клетками мышечной ткани, меньше будет потери питательных веществ.

По упитанности мясо делят на категории. Категории упитанности определяют по развитию мышечной ткани, отложению жира, степени выступания костей. Говядину, баранину, козлятину по упитанности делят на 1 и 11 категории.

Говядина 1 категории имеет удовлетворительно развитые мышцы; остистые отростки позвонков, седалищные бугры выделяются не резко; подкожный жир покрывает тушу от восьмого ребра к седалищным буграм, допускаются значительные просветы; шея, лопатки, передние ребра, бедра, тазовая полость и область паха имеют отложения жира в виде небольших участков. Говядина II категории имеет менее удовлетворительно развитые мышцы (бедра имеют впадины); остистые отростки позвонков, подкожный жир имеется в виде небольших участков в области седалищных бугров, поясницы и последних ребер.

У говядины молодняка 1 категории мышцы развиты хорошо, лопатки без впадин, бедра не подтянуты, остистые отростки позвонков, седалищные бугры слегка выступают. Масса туши (в кг): от отборного молодняка - свыше 230; 1-го класса - свыше 195 до 230; 2-го класса - свыше 168 до 195; 3-го класса - 168 и менее. Говядина от молодняка II категории имеет удовлетворительно развитые мышцы, остистые отростки позвонков, седалищные бугры  выступают отчетливо.

Телятина 1 категории (от телят-молочников) имеет мышцы развитые удовлетворительно, розово-молочного цвета. Отложения жира имеются в области почек и тазовой полости, на ребрах и местами на бедрах, остистые отростки спинных и поясничных позвонков не выступают. Телятина II категории (от телят, получивших подкормку) имеет мышцы развитые менее удовлетворительно, розового цвета, небольшие отложения жира имеются в области почек и тазовой полости. Остистые отростки спинных и поясничных позвонков слегка выступают.

Свинину по упитанности подразделяют на пять категорий.

Свинина 1 категории (беконная) - мышечная ткань хорошо развита, особенно на спинной и тазобедренной частях. Шпик плотный белого цвета или с розовым оттенком, равномерно расположен по всей длине полутуши толщиной от 1,5 до 3,5 см. Масса туши от 53 до 72 кг. Свинина II категории (мясная -молодняк) - туши мясных свиней (молодняка) массой от 39 до 86 кг в шкуре. Толщина шпика для всех туш от 1,5 до 4,0 см. К этой категории относятся также туши подсвинков массой от 12 до 38 кг в шкуре и массой от 10 до 33 кг без шкуры с толщиной шпика 1,0 см и более и свинина обрезная. Свинина III категории (жирная) — туши свиней с неограниченной массой и толщиной шпика 4,1 см и более. Свинина IУ категории (промпереработка) - туши свиней массой 90 кг без шкуры, массой свыше 98 кг в шкуре. Толщина шпика у всех туш от 1,5 см до 4,0 см. Туши в шкуре вырабатывают с задними ногами. Свинина У категории (мясо поросят) - туши поросят-молочников массой от 3 до б кг. Они должны иметь шкуру белую или слегка розоватую, без кровоподтеков, ран; остистые отростки спинных позвонков и ребра не выступают.

На каждую тушу, полутушу, четвертину должно быть поставлено клеймо, удостоверяющее качество, упитанность мяса. Говядину, телятину, баранину, козлятину I категории, свинину 1 и У категории клеймят круглым клеймом фиолетового цвета. Говядину, телятину, баранину 11 категории, свинину II категории клеймят квадратным клеймом, свинину I категории — овальным клеймом фиолетового цвета. Говядину, баранину II категории (тощие), свинину IУ категории клеймят треугольным клеймом красного цвета. На говядину от молодняка и свинину У категории справа от клейма ставят штамп буквы «М»; на говядину от коров-первотелок — штамп буквы «П»; на телятину — штамп буквы «Т»; на говядину от быков — штамп буквы «Б»; на козлятину — штамп буквы «К»; на тушах, полутушах и четвертинах, используемых для промышленной переработки - «П П».

На переднюю и заднюю голяшки туш молодняка ставят штамп цифры соответственно по классам: отборный - 0, первый - 1, второй - 2, третий - 3. Клейма ставят на лопаточную, спинную, поясничную, бедренную и грудную части полутуш говядины 1 категории и 11 категории по одному на лопаточную и бедренную части; по одному на лопатках, бедренных частях и на грудной части справа туши баранины 1 категории и 11 категории — с обеих сторон туши на лопаточной и бедренной частях. Одно клеймо ставят на лопаточной части свиных полутуш всех категорий.

Требования к качеству мяса По качеству мясо различных видов убойных животных может быть свежим, сомнительной свежести, несвежим. Качество мяса определяют органолептическим, микробиологическим, химическим и др. методами. Органолептическим методом качество мяса определяют по состоянию поверхности, цвету, консистенции, запаху, состоянию жира, сухожилий, костного мозга, качеству бульона. Мясо сомнительной свежести, несвежее в пищу не применяют.
Хранение мяса. Хранят мясо в холодильных камерах подвесом охлажденное мясо, штабелями замороженное мясо при температуре от 0 до -5° С и относительной влажности воздуха 85-90 % - 2-3 суток. При температуре -12° С и относительной влажности воздуха 95 — 98 % замороженное мясо говядины хранят 8 месяцев, баранины, козлятины - 6 месяцев. Охлажденное мясо хранят при температуре от 0 до 2° С и относительной влажности воздуха 85 %, до 3 суток.

Классификация мяса птицы.

 Мясо птицы различают по возрасту, виду, способу обработки, термическому состоянию и упитанности.
В зависимости от вида, возраста различают тушки молодой птицы (цыплята, цыплята-бройлеры, утята, гусята, индюшата) и взрослой птицы (куры, цесарки, индейки, гуси, утки). У тушек молодой птицы неокостеневший, хрящевидный киль грудной кости и неороговевший клюв. У цыплят и индюшат на ногах нежная, эластичная, плотно прилегающая чешуя, у петушков — мягкие подвижные шпоры в виде бугорков, у утят и гусят - нежная кожа. У тушек взрослой птицы твердый, окостеневший киль трудной кости и ороговевший клюв.  У кур и индеек на ногах грубая чешуя, у петухов и индюков — твердые ороговевшие шпоры, у уток и гусей - грубая кожа.

По способу обработки различают тушки птицы полупотрошеные  - с удаленным кишечником, потрошеные, у которых удалены внутренние органы, голова - между 2-м и 3-м шейными позвонками, ноги по заплюсневый сустав и шея (без кожи) на уровне плечевых суставов и потрошеные с комплектом потрохов и шеей - потрошеные тушки, в полость которых вложен комплект потрохов (печень, сердце, мышечный желудок) и шея, упакованные в полимерную пленку, целлофан или пергамент.

По термическому состоянию в продажу может поступать тушка птицы остывшая - с температурой в толще грудных мышц не выше 25° С, охлажденная - с температурой в толще грудных мышц от 0 до 4° С и замороженная, имеющая в толще мышц температуру не выше -8° С.

По упитанности и качеству обработки тушки птицы делят на 1 и II категории. При определении упитанности тушек птицы учитывают развитие мышечной ткани, наличие жировых отложений, состояние поверхности (кожи). Тушки кур, цесарок, индеек, гусей, уток 1 категории имеют хорошо развитые мышцы. Киль грудной кости не выделяется. Отложения подкожного жира на груди, животе и в виде сплошной полосы на спине. У уток на груди, животе, спине, у гусей еще под крылом, У цыплят, индюшат, цесарят - киль грудной кости слегка выделяется, у утят, гусят, цыплят-бройлеров - не выделяется. Отложения подкожного жира в нижней части живота у цыплят-бройлеров, у индюшат, утят, гусят на груди и животе, у цыплят, цесарят в нижней части живота и в виде прерывистой полоски на спине. Тушки птицы II категории имеют удовлетворительно развитые мышцы. Киль грудной кости выделяется. Незначительные отложения подкожного жира в нижней части живота и спины у кур, цыплят, индюшат, цесарок, цесарят, у индеек - на животе и спине, у гусей и уток - на груди и животе. Допускается отсутствие жировых отложений при вполне удовлетворительно развитых мышцах. Тушки птицы всех видов, не удовлетворяющие по упитанности требованиям I категории, относят к тощим.

Тушки птицы должны быть хорошо обескровлены, чистые, без остатков пера, пуха, пеньков, царапин, разрывов, пятен, кровоподтеков. У полупотрошеных тушек полость рта и клюв должны быть очищены от корма и крови, ноги - от загрязнений, известковых наростов. Допускается на тушках птицы 1 категории - единичные пеньки и легкие ссадины, не более двух порывов кожи длиной до 1 см каждый. На тушках птиц II категории - незначительное количество пеньков и ссадин, не более трех порывов кожи длиной до 2 см каждый.

Маркируют неупакованные тушки птицы электроклеймом. Электроклеймо, для первой категории имеет цифру 1, для второй категории имеет цифру 2, наносят на наружную поверхность голени: у тушек цыплят, цьплят-бройлеров, кур, утят - на одну ногу, у остальных видов птицы - на обе ноги. 

Требования к качеству мяса птицы.  В зависимости от степени свежести тушки птицы подразделяют на свежие, сомнительной свежести, несвежие.  Свежесть определяется по состоянию клюва, слизистой оболочки ротовой полости, состоянию глазного яблока, поверхности кожи, разреза мышц, по виду и аромату бульона.

Упаковка, хранение мяса птицы. Упаковывают тушки всех видов птиц в пакеты из полимерной пленки. Тушки птицы укладывают в деревянные ящики или ящики из гофрированного картона отдельно по видам, категориям упитанности, способам обработки. На пакете с тушкой или ярлыке, вложенном в пакет, или на торцовой стороне ящика наносятся условные обозначения тушек птицы по виду и возрасту: цыплята - Ц, цьшлята-бройлеры - ЦБ, куры - К, утки - У, утята - УМ, гуси - Г, гусята - ГМ, индейки - И, индюшата - ИМ. По способу обработки: полупотрошеные - Е, потрошеные - ЕЕ, потрошеные с комплектом потрохов и шеей - Р. По упитанности: первая категория - 1, вторая категория -2, несоответствующие по упитанности первой и второй категории - Т (тощие). Охлажденные тушки птицы хранят при температуре от 0 до 2° С и относительной влажности воздуха 80-85 % не более 5 суток со дня выработки, замороженные — при температуре 0-6° С - 3 суток.

Колбасы - это изделия из мясного фарша в оболочке или без нее, подвергнутые тепловой обработке до готовности к употреблению.

По способу термической обработки колбасы подразделяют на вареные, полукопченые, копченые. Копченые делятся на варено-копченые и сырокопченые.

Сырье, используемое для изготовления колбас, может быть основным и дополнительным. В качестве основного сырья для производства колбас используют говядину и свинину, реже баранину. По термическому состоянию мясо может быть остывшим, охлажденным или замороженным. Мясо молодых животных применяют для вареных колбас, сосисок и сарделек, а мясо взрослых животных - для полукопченых и копченых колбас. Говядина является основной составной частью фарша. Свинина входит в состав фарша большинства колбас и улучшает вкусовые и питательные свойства изделий. Используют также мясо птицы и субпродукты. Жир входит в состав фарша в разных количествах, в основном свиной межмышечный жир и шпик. 

Дополнительное сырье колбасного производства—яйца, молоко, сливки, сыр, крахмал, соль, лук, чеснок, перец, мускатный орех и др. пряности, белковый стабилизатор, нитриты. Это сырье улучшает вкус, повышает пищевую ценность колбас. Колбасные оболочки придают колбасам форму, предохраняют их от загрязнения, микроорганизмов и потери влаги. Они бывают натуральными (кишки, пузыри, пищеводы), искусственными белковыми (белкозин и др.), а также целлюлозными (целлофановые, вискозные) и полимерными. Для перевязки батонов в целях уплотнения фарша и удобства при развешивании колбас применяют шпагат, нитки. Форма вязки колбас соответствует их наименованию.

Химический состав колбасных изделий. Колбасные изделия отличаются значительным содержанием белков 9,5-28 %, жиров 13,5-50,0 %, минеральных веществ 2,4-6,6 % - натрия, калия, кальция, фосфора, магния, витаминов — группы В, РР. Воды содержится от 50-70 % в вареных колбасах, до 30-44,8 % в полукопченых и 23,3-39,65 % в копченых. Энергетическая ценность 100 г колбасных изделий 170-514 ккал.

Вареные колбасные изделия. К этому виду колбасных изделий относятся колбаса вареная, мясные хлебы, сосиски, сардельки, фаршированные колбасы, ливерные, кровяные, зельцы.

Вареные колбасы вырабатываются высшего, 1-го и 2-го сорта. Высший сорт - Говяжья, Докторская, Диетическая, Любительская, Молочная, Русская, Столичная, Телячья, Прима, Останкинская и другие. 1-й сорт - Московская, Обыкновенная, Отдельная, Столовая, Свиная, Онежская и другие. 2-й сорт - Чайная, Закусочная, Молодежная (цветная вклейка IХ). Мясные хлебы вырабатывают по рецептурам вареных колбас, без оболочки, запеченными в формах. Выпускают мясные хлебы высшего сорта - Заказной, Любительский; 1-го сорта - Отдельный, Говяжий, Ветчинный; 2-го сорта - Чайный. Сосиски, сардельки выпускают высшего и первого сортов. Сосиски высшего сорта — Любительские, Молочные, Особые, Сливочные, и др., 1-го сорта - Русские, Московские, Городские. Сардельки высшего сорта — Свиные, Шпикачки; 1-го сорта - Говяжьи, Сардельки 1-го сорта, Молодежные. Фаршированные колбасы имеют под оболочкой слой шпика. Для фарша используют говядину, телятину, свинину, язык, яйцо, сливочное  масло, фисташки, кардамон и др. Выпускают их высшим сортом - Слоеная, Языковая. Ливерные колбасы вырабатываются из печени, жирной свинины, ножек, молока, яиц, крупы, бобовых, лука, мускатного ореха, перца и др. без добавления нитритов. При производстве этих колбас сырье варят, а затем измельчают. Колбасы имеют светло-серую оболочку батонов, фарш мазеобразный однородный, желтоватого цвета. Ливерные колбасы подразделяют на высший сорт - Ливерная яичная, 1 сорт - Ливерная печеночная, 3 сорт - Ливерная 3 сорта. Кровяные колбасы вырабатываются из субпродуктов, мяса голов говяжьих, свиных, крови пищевой, жира свиного, стабилизатора белкового, муки пшеничной, гороха, чечевицы, круп (пшено, ячменная), пряностей. У этих колбас цвет батонов темно-коричневый, на разрезе - от темно-красного до коричневого. Фарш нежный с привкусом крови, выраженным ароматом пряностей. Консистенция от упругой до мажущейся. Выпускают колбасы 1 сорта - Вареная, Пикантная, Закусочная, 2 сорта - Крестьянская, Столовая, 3 сорта - Кровяная вареная. Зельцы готовят из голов, ушей, губ, ножек, желудков, легких, печени, вымя, языка, шпика, круп (рис, ячменная, перловая), крови и др. При производстве этих колбас сырье сначала варят, а затем измельчают. Вырабатывают зельцы высшего сорта - Красный, Русский копченый, 1 сорта — Белый, Днепропетровский, 2 сорта - Столовый, Растительный, 3-го сорта — Новый, Ассорти, Красный, Серый, Из рубца, Рулет из рубца. Цвет у зельца Красного, Нового - темно-красный, у Днепропетровского, Столового, Растительного - серый, у Русского копченого, Белого - серый с розоватым оттенком. Форма овальная, продолговатая.

Полукопченые колбасы содержат меньше воды, чем колбасы вареные, больше белка, жира, лучше сохраняются. Свиной шпик заменен свиной грудинкой для сохранения рисунка колбас. Полукопченые колбасы вырабатывают высшего сорта - Армавирская, Краковская, Охотничьи колбаски, Полтавская, Таллинская, Украинская, Прима, 1 сорта - Одесская, Свиная, Украинская, Русская, Городская, Раменская, 2 сорта - Баранья, Польская (цветная вклейка Х).

Сырокопченые колбасы отличаются большим количеством жира, стойкостью при хранении, небольшим содержанием воды (27,6 %). Вырабатывают сырокопченые колбасы высшего сорта - Зернистая, Брауншвейгская, Московская, Невская, Особенная, Советская, Столичная, Туристские колбаски, Сервелат, 1 сорта - Любительская (цветная вклейка Х).

Варено-копченые колбасы отличаются от сырокопченых большим содержанием влаги. Вырабатываются эти колбасы высшего сорта - Деликатесная, Сервелат, Московская, 1 сорта - Любительская.

Требования к качеству колбасных изделий. Органолептические показатели:  колбасные изделия должны иметь форму правильную, соответствующую виду колбасных изделий. состояние поверхности колбас, вид фарша на разрезе, состояние шпика, консистенция, вкус и запах. Не допускаются к приемке колбасы с загрязнениями на оболочке, наплывами фарша над оболочкой, рыхлым фаршем или слипами, наличием серых пятен и крупных пустот, кисловатым, затхлым запахом, желтым цветом шпика. Не допускается наличие в  вареных колбасных изделиях групп кишечных палочек в 1 г продукта, патогенных микроорганизмов, в т. ч. сальмонеллы в 25 г продукта.

Упаковка, хранение. Упаковывают колбасные изделия в ящики деревянные, из гофрированного картона, полимерные. Выпускают колбасные изделия, упакованные под вакуумом в прозрачные газонепроницаемые пленки, при сервировочной нарезке ломтиками массой 50, 100, 150, 200, 250 г, при порционной нарезке (целым куском) массой от 200 до 500 г. Хранят при 12 до 15° С и относительной влажности воздуха 75-78 % варено-копченые колбасы не более 15 суток, полукопченые - 10 суток, сырокопченые - 4 месяца; при -7 до -9° С соответственно - 4 месяца, 3 месяца, 9 месяцев. При 0 - 8° С и относительной влажности воздуха 75-85% хранят фаршированные колбасы, вареные и мясные хлебы высшего сорта не более 72 ч, колбасы и мясные хлебы 1 и 2 сортов, сосиски и сардельки - не более 48 ч со дня изготовления. Колбасы, нарезанные ломтиками и упакованные под вакуумом в полимерную пленку, хранят при 5 - 8° С сырокопченые, варено-копченые - 8 суток, полукопченые - 10 суток, вареные - 5 суток.

Мясокопчености по виду мяса подразделяют на говяжьи, бараньи, свиные; по термической обработке - на сырокопченые, варено-копченые, вареные, копчено-запеченные, запеченные и жареные (цветная вклейка ХI).

Мясокопчености содержат белки (7,6-22,6 %), жиры (20,5-63,3 %), минеральные вещества (3,0-4,8 %) - натрий, калий, кальций, магний, фосфор, железо, воду - (23,0-57,0 %). Энергетическая ценность 100 г мясо копчености 280-605 ккал.

Свинокопчености вырабатывают в широком ассортименте. К ним относятся окорок, рулет, корейка, грудинка, буженина и т.д. Их изготавливают из различных частей туши и подвергают соответствующей тепловой обработке.

Продукты из свинины вареные изготовляют высшего сорта - окорок Тамбовский, Воронежский, рулет Ленинградский, Ростовский, свинина прессованная, ветчина в оболочке, ветчина для завтрака, ветчина в форме; 1 сорта — бекон прессованный, 2 сорта - мясо свиных голов прессованное. Продукты из свинины сырокопченые выпускают высшего сорта - окорок Тамбовский, рулет Ленинградский, корейка, грудинка бескостная (бекон), ветчинная шейка, филей в оболочке, 2 сорта - ребра свиные, 3 сорта - рулька, голяшка. Продукты из свинины кончено-вареные изготовляют высшего сорта - окорок Тамбовский, Воронежский, рулет Ленинградский, Ростовский, корейка, грудинка, балык свиной в оболочке, 2 сорта - щековина. Продукты из свинины копчено-запеченные выпускают высшего сорта - окорок, ветчина, рулет, корейка, грудинка, бекон Столичный, бекон Любительский, пастрома. Продукты из свинины запеченные и жареные - высшего сорта - буженина запеченная, жареная, карбонат запеченный, жареный, шейка московская запеченная.

Мясокопчености различных наименований вырабатываются из определенных частей свиных туш:

Окорока - тазобедренная, лопаточная части, с костями или частично удаленными костями; форма прямоугольная, удлиненно-округлая. Рулет - тазобедренная, лопаточная части, без костей, цилиндрической, округлой формы. Корейка - спинная часть с ребрами без позвоночника, форма прямоугольная. Грудинка - грудореберная часть с удалением брюшины, прямоугольной формы. Буженина - тазобедренная часть без костей и хрящей, форма круглая, овальная. Карбонад - спинная или поясничная мышцы, без костей, хрящей, прямоугольная форма. Ветчина в форме - лопатка, без костей, хрящей, форма прямоугольная, овальная. Шейка московская - мясо шейной части без жира, форма - овально-удлиненная. Пастрома - мышечная ткань от шейной части с межмышечным жиром, прямоугольная, слегка вытянутая форма. Бекон столичный - шейно-лопаточная часть без ребер, форма округлая. Бекон любительский - грудобрюшная часть без ребер, округлая форма.

Требования к качеству мясокопченостей. Органолептические показатели: состояние поверхности, форма, консистенция, цвет шпика, вкус и запах.

Упаковка, хранение. Мясокопчености упаковывают в ящики деревянные, полимерные, из гофрированного картона, под вакуумом в прозрачные газонепроницаемые пленки. Хранят продукты из свинины при 0-8° С и относительной влажности воздуха 75 % в течение следующих сроков: вареные - 4 суток, ветчину, ветчину для завтрака - 3 суток, копчено-вареные, запеченные и жареные -  5 суток, сырокопченые - до 1 месяца. Мясокопчености, упакованные под вакуумом, хранят при 5-8° С при сервировочной нарезке не более 5 суток, при порцион ной нарезке - 6 суток, сырокопченые - не более 7 суток.

Мясные консервы. Это изделия из мяса и мясопродуктов с добавлением овощей, круп, макаронных изделий, специй, герметично укупоренные в металлические или стеклянные банки, подвергнутые стерилизации, пастеризации. Мясные консервы хорошо сохраняются, усваиваются, имеют высокую энергетическую ценность. Энергетическая ценность 100 г продукта 176-584 ккал.

Классификация мясных консервов. По назначению консервы бывают закусочными, обеденными, для диетического и детского питания. По виду сырья консервы делятся на: Консервы из мяса — Говядина, Баранина и Свинина тушеные, Жареное мясо, Мясо прессованное, Гуляш (говяжий, бараний, свиной), Паштет мясной. Консервы из субпродуктов - Языки (говяжьи, бараньи, свиные) в собственном соку или в желе, Печень в собственном соку. Паштет печеночный. Консервы из колбасных изделий - Фарш колбасный Любительский, Фарш свиной сосисочный, Завтрак туриста, Сосиски в бульоне, томате, свином жире. Консервы из мяса птицы - Куры в собственном соку, Цыплята в белом соусе, Гусь с капустой, Паштет печеночный. Консервы мясорастительные вырабатывают из всех видов мяса с добавлением крупы, бобовых (горох, фасоль) и макаронных изделий - Каша перловая с мясом. Консервы салобобовые изготовляют из бобовых с добавлением жира, бульона, томатного соуса - Фасоль со свиным жиром.

Требование к качеству мясных консервов. Органолептические показатели: внешний вид банки, состояние этикетки, качество содержимого банки. Оценивается состояние мяса, бульона, заливки, консистенция паштетов,  состояние круп и макаронных изделий в консервах. 
Маркировка консервов мясных: индекс мясной промышленности - «А». маркировочные знаки изображают в 2 или 3 ряда на крышке или частично на крышке, частично на донышке банки. Первый ряд: число выработки (две цифры), месяц выработки (две цифры), год выработки (две цифры). Второй ряд: номер смены (одна цифра), Ассортиментный номер (одна-три цифры), индекс мясной проиышленности А, номер предприятия-изготовителя (одна-три цифры). При наличии третьего ряда в него переносят индекс А и номер предприятия или эти данные переносят на донышко банки.

Упаковка и хранение. Мясные консервы упаковывают в жестяные и стеклянные банки. Хранят при 0 до 5° С и относительной влажности воздуха 75 % в течение 2 лет.

4.3  ОПРЕДЕЛЕНИЕ ВИДА И КАЧЕСТВА МЯСА

Изучить классификацию,  ассортимент, требования к качеству мяса свинины, говядины и птицы. Характеристику качества мяса привести в виде таблиц 4.1. и 4.2.

4.4  ИЗУЧЕНИЕ АССОРТИМЕНТА И КАЧЕСТВА МЯСНЫХ ТОВАРОВ

4.4.1  ИЗУЧЕНИЕ АССОРТИМЕНТА И КАЧЕСТВА ВАРЕНЫХ, ПОЛУКОПЧЕНЫХ, СЫРОПОПЧЕНЫХ КОЛБАС И МЯСОКОПЧЕНОСТЕЙ

Привести классификацию, ассортимент и требования к качеству на вареные, полукопченые, сырокопченые  колбасы и мясокопчености. Характеристику качества мясных товаров привести  в виде таблиц 4.3., 4.4., 4.5.

Таблица 4.1- Характеристика качества мяса говядины и свинины

	Возрастная

категория

мяса
	Строение

мышечной

ткани
	Цвет

мышечной ткани
	Консистенция

мышечной

ткани
	Цвет и консистенция

жира
	Хар-ка

степени

свежести

	
	
	
	
	
	


Таблица 4.2- Характеристика качества мяса птицы

	Вид

пти-цы
	По

воз-

расту
	По

способу

обработки 
	По тер-

мическому

состоянию
	Жировые отложения
	Хар-ка

степени

свежести
	Состояние

поверхнос-

ти кожи

	1 ка-

тего-рия
	
	
	
	
	
	

	2 кате-

гория
	
	
	
	
	
	


Таблица 4.3 - Характеристика качества вареных колбас

	Ассортимент

колбас,

сорт
	Говядина,

%
	Свинина,

%, (жирная,

полужирная,

нежирная)
	Шпик,%

(твердый,

полутвердый,

размер крош-

ки, мм)
	Прочее 

сырье, %


	Дефекты

колбас

	 Докторская

Высший сорт
	
	
	
	
	

	 Отдельная

1 сорт
	
	
	
	
	


Таблица 4.4 - Характеристика качества полукопченых и сырокопченых колбас

	Ассорти-мент

колбас,

сорт
	Говя-

дина,

кг/ 

100 кг


	Сви-

нина,

кг/

100 кг
	Гру-

динка,

кг/

100 кг
	Шпик

свиной, кг/100 

кг, размер
	Крах-

мал или

мука, 

кг/100 кг
	Дефекты

 колбас

	 Высший

сорт Столичная
	
	
	
	
	
	

	1- сорт

Любитель-ская
	
	
	
	
	
	

	1 сорт 

Одесская
	
	
	
	
	
	


Таблица 4.5 - Характеристика качества мясокопченостей

	Название
	Внешний

вид
	Консис-

тенция
	Вид на

разрезе
	Толщина

слоя шпика, мм
	Дефекты

мясокоп-

ченостей
	Вид термической

обработки

	Окорок

Тамбов-

ский

Высший 

сорт
	
	
	
	
	
	

	Пастрома

Высший сорт
	
	
	
	
	
	


4.4.2  ИЗУЧЕНИЕ АССОРТИМЕНТА И КАЧЕСТВА МЯСНЫХ КОНСЕРВОВ

Привести классификацию, ассортимент и требования к качеству на мясные консервы, характеристику качества приведите в виде таблицы 4.6.

Расшифровать маркировку представленного образца мясных консервов в виде таблицы 4.7.

4.5  ДЕГУСТАЦИОННАЯ ОЦЕНКА МЯСНЫХ ИЗДЕЛИЙ

Посуда: вилки, нож консервный, тарелки, разделочная доска.

Сырье: колбаса вареная, колбаса полукопченая, мясные консервы 2 банки.

Провести дегустацию представленных мясных изделий: колбасы вареной и полукопченой, мясных консервов. Дать оценку качеству оформления изделий и их упаковки, соответствие стандартам по внешнему виду, вкусу, аромату, цвету, состоянию поверхности и т.д. Охарактеризовать обнаруженные дефекты. Полученные результаты привести в отчете.

Таблица 4.6 - Характеристика качества мясных консервов

	Группа и название

консервов
	Расфасовка,

г.
	Сорт, 

состав

консервов
	Маркировка

на банке
	Дефекты

мясных

консервов

	Консервы из мяса:

Говядина тушеная
	
	
	
	

	Консервы из колбасных

изделий:

Завтрак туриста
	
	
	
	


              Таблица 4.7 - Расшифровка маркировки мясных консервов

	Данные

марки-

ровки
	Чис-

ло
	Ме-

сяц
	Год
	Смена
	Номер

завода
	Ассорти-

ментный номер
	Наименование консервов

	021202

317а154
	
	
	
	
	
	
	Гречневая 

каша со свининой


4.6  КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ

1. Приведите характеристику мяса говядины и свинины по возрасту.

2. По каким показателям характеризуется качество мяса?

3. Как различается мясо по термическому состоянию?

4. Приведите характеристику тушек птицы.

5. Охарактеризуйте состав фарша колбас.

6. Какие дефекты вареных колбас считаются допустимыми, а какие недопустимыми?

7. Как делится мясо по степени свежести? Какие требования предъявляются к качеству свежего охлажденного, замороженного, размороженного мяса?

8.  Каковы сроки хранения колбасных изделий?

9. Охарактеризуйте ассортимент мясокопченостей и требования к их качеству.

10. Приведите классификацию мясных консервов по виду сырья.

11. Расшифруйте маркировку мясных консервов.

12. По каким показателям оценивается качество мясных консервов?

  13. Каков ассортимент и качество вареных полукопченых и сырокопченых колбас?

5 ЛАБОРАТОРНАЯ РАБОТА  № 4

ИЗУЧЕНИЕ АССОРТИМЕНТА И КАЧЕСТВА РЫБЫ И РЫБНЫХ ПРОДУКТОВ

5.1 ЦЕЛЬ РАБОТЫ

Изучения ассортимента и качества рыбы и рыбопродуктов. Оценка качества рыбных продуктов.

5.2 ТЕОРЕТИЧЕСКИЕ ПОЛОЖЕНИЯ

Рыба - легко перевариваемая, питательная пища, содержащая полноценные белки, биологически ценные жиры и витамины. Она широко используется для приготовления различных блюд.

 Строение тела рыбы Тело рыбы состоит из головы, туловища и хвоста. Между этими частями нет резких границ (рисунок 5.1). Форма тела у большинства рыб удлиненная. У камбалы и палтуса тело плоское, у угря и миноги - змеевидное, у сабли-рыбы - лентовищное и т.д. На теле рыбы имеются плавники: парные — грудные и брюшные и непарные — спинной, хвостовой и анальный. Поверхность тела рыбы покрыта кожей, а кожа большинства рыб - чешуей. У одних рыб чешуя мелкая, у других — крупная, есть рыбы без чешуи, а у осетровых рыб вдоль всего тела вместо чешуи расположены рядами костые образования жучки. У многих рыб есть боковая линия в виде более темной или светлой, чем тело, полоски, служащей органом осязания рыб.

[image: image1.png]



Рис. 5.1  Схема строения тела рыбы (судак):

АБ - промысловая длина рыбы; 1 - жаберная крышка; 2 - спинной плавник (жесткий); 3 - спинной плавник (мягкий); 4 - хвостовой плавник; 5 - боковая линия; 6- анальный плавник; 7 - анальное отверстие; 8 - брюшной плавник; 9 - грудной плавник.

Опорой тела рыбы является скелет. У большинства рыб скелет костный, но у некоторых хрящекостный или хрящевой. Под кожей находятся мышцы, прикрепленные к костям скелета. В пищу используют не все части рыбы. Так, мясо, кожа, печень и икра являются съедобными, а чешуя, плавники, кишечник и др. — несъедобными.

Химический состав и пищевая ценность рыбы. Мясо рыбы содержит белки, жиры, углеводы, минеральные вещества, витамины, воду и другие соединения. Белки - важнейшая составная часть мяса рыбы. Общее количество их в мясе рыбы колеблется от 8 до 23 %. В основном это полноценные белки, содержащие все незаменимые аминокислоты (лизин, метионин, триптофан и др.), поэтому рыба является важнейшим источником белкового питания. Усвояемость белков — 97 %. Жира в мясе рыбы от 0,8 до 30,3 %. Жир рыбы отличается повышенным содержанием ненасыщенных жирных кислот, в том числе таких, которые отсутствуют в жирах наземных животных. В жирах рыб находятся линолевая, линоленовая и арахидоновая жирные кислоты, обладающие высокой биологической активностью. Пищевая ценность жира повышается за счет содержания в нем витаминов А, D, Е, К. Из водорастворимых витаминов в мясе рыбы содержатся витамины группы В. Минеральных веществ в мясе рыбы 3 %. 
 Семейства промысловых рыб. Рыбы подразделяют на классы, подклассы, отряды, семейства, а семейства - на роды, виды и т. д. В морях и пресных водах насчитывается около 16000 видов рыб, из них примерно 1500 являются промысловыми. В зависимости от места обитания и образа жизни рыбы делят на морские, пресноводные, проходные, полупроходные. Семейства промысловых рыб: Осетровых, лососевых, сельдевых, карповых, окуневых, тресковых, камбаловых, тунцовых, ставридовых, зубатковых, щуковых, сомовых, корюшковых и др.
Семейство осетровых. К осетровым относятся осетр, стерлядь, севрюга, шип, белуга. Осетровые имеют тело удлиненно-веретенообразной формы, вдоль тела расположены пять рядов жучков. Между рядами имеются мелкие костные зерна и пластинки. Спинной плавник расположен ближе к хвостовому. Рот находится на нижней стороне головы, перед верхней губой четыре усика. Скелет хрящекостный. Мясо белое, жирное, вкусное. Большая часть жира находится между мышцами. Цвет икры от светло- до темно-серого, почти черного. Съедобная часть осетровых может составлять до 90 % их общей массы. Используют осетровые для приготовления балычных изделий, икры, выработки консервов, замораживания, горячего копчения, а в кулинарии — для супов, ухи, заливных и жареных блюд. Обитают осетровые в Каспийском, Азово-Черноморском бассейнах и реках Сибири.

Семейство лососевых. К лососевым относятся кета, горбуша, чавыча, нерка, кижуч и сима (дальневосточные лососи); семга, форель, нельма, белорыбица; омуль, сиг, ряпушка (сиговые рыбы). У рыб этого семейства тело продолговатое, толстое, покрыто мелкой, плотно прилегающей чешуей, кроме головы. На спине два плавника, второй — жировой. Мясо нежное, жирное, почти не имеет межмышечных костей. Мясо и икра имеют окраску от светло-розовой до розовой, кроме беломясых рыб - белорыбицы, нельмы, форели, сиговых рыб. Съедобная часть рыбы составляет 51-65 % ее массы. Рыбы этого семейства населяют бассейны рек Северного Ледовитого и Тихого океанов. Используют лососевые для приготовления икры, балычных изделий, консервов, посолки, в кулинарии.

Семейство сельдевых. К сельдевым относятся сельдь волжская, каспийская, азово-черноморская, тихоокеанская, атлантическая, салака, килька, тюлька, сардина, сардинелла и др. Тело у сельдевых продолговатое, сжатое с боков, покрытое легко спадающей мелкой чешуей, без боковой линии, голова голая. Спинной плавник один, расположен на середине спины, хвостовой плавник имеет глубокую выемку. У сельдей южных водоемов на теле шипообразные чешуйки, образующие вдоль брюшка твердый киль. У северных сельдей киль отсутствует. В сельдевых может накапливаться до 35 % жира. В процессе посола мясо сельдевых приобретает приятный вкус и запах. Сельдевые солят, маринуют, коптят. Часть используют для производства консервов, часть замораживают.

Живая рыба. В живом виде заготовляют в основном пресноводную прудовую рыбу (зеркальный карп, сазан, карась, амур, толстолобик и др.), а также рыбу из естественных водоемов, которая может жить в пресной воде (осетр, севрюга, стерлядь, сазан, сом, лещ, щука и др.). Эти рыбы хорошо выдерживают перевозку и хранение в искусственных условиях. Реже в живом виде заготовляются судак, налим, форель, сиг и др. Из морских рыб в живом виде заготовляют треску.
Требования к качеству живой рыбы. Органолептические показатели:  внешний вид, состояние поверхности, запах, наличие повреждений. В рыбе не должно быть живых гельминтов и их личинок, опасных для здоровья человека.

Хранение. Транспортирование производится специальным или приспособленным для живой рыбы автомобильным или железнодорожным транспортом. Транспортируют в чистой прозрачной воде, без вредных примесей и ядовитых веществ с аэрацией. Живую рыбу хранят в аквариумах 1-2 дня при температуре воды 10° С. Вода должна быть чистой, проточной, нехлорированной. Рыба, вынутая из воды, быстро умирает (засыпает). 

Охлажденая рыба. Охлажденной называют рыбу, имеющую в толще мышечной ткани температуру от -1 до -5° С. Охлаждают рыбу сразу после вылова. Это позволяет резко замедлить развитие и деятельность микроорганизмов. Охлаждают почти все виды рыб. Перед охлаждением рыбу сортируют по виду, размеру, разделывают. По видам разделки охлажденная рыба может быть неразделанная (карповые рыбы, мелкая треска, навага), потрошеная с головой (осетровые рыбы, кроме стерляди), потрошеная обезглавленная. Охлаждают рыбу льдом, охлажденной водой или раствором соли.

Требования к качеству охлажденной рыбы. Охлажденную рыбу по качеству на сорта не делят. Органолептические показатели: состояние поверхности, разделка рыбы, консистенция, запах. Не допускается к использованию охлажденная рыба с механическими повреждениями, ослабленной консистенцией, кисловатым или гнилостным запахом в жабрах либо с наличием поверхностной слизи.

Упаковка и хранение. Упаковывают охлажденную рыбу в бочки емкостью до 150 дм³, ящики деревянные вместимостью до 75 кг. Большинство рыб в охлажденном состоянии может сохраняться 5-8 дней при 1 - 2° С и относительной влажности воздуха 95-98 %. Для удлинения сроков хранения охлажденной рыбы применяют антисептики и антибиотики - вещества, оказывающие угнетающее   действие на микроорганизмы.

Мороженая рыба. Мороженой называют рыбу, имеющую в толще мышц температуру от -8 до -10° С. Замораживают почти все виды промысловых рыб неразделанными, потрошеными с головой и без головы, спинку. Россыпью или блоками, поштучно, рассортированными по видам и размеру. Замораживают рыбу естественным холодом, искусственным холодом (сухое замораживание), льдосолевым контактным и бесконтактным способами. Не допускается льдосолевое замораживание осетровых и лососевых рыб. Мороженую рыбу изготовляют в глазированном или неглазированном виде. Для глазирования мороженую рыбу погружают в воду, охлажденную до температуры 1-2° С, а затем выдерживают при низкой температуре (-10° С), чтобы слой воды замерз на поверхности рыбы. Образовавшаяся ледяная корочка (глазурь) должна равномерно покрывать поверхность рыбы или блока рыбы и не должна отставать при легком постукивании. Глазурь предохраняет рыбу от усушки и окисления жира. Для замедления окисления жира рекомендуется добавлять в воду антиокислители (аскорбиновую и лимонную кислоты, глутаминовую кислоту). Вместо глазирования мороженая рыба может быть упакована под вакуумом в пакеты из пленочных материалов.
Требования к качеству мороженой рыбы. Мороженую рыбу по качеству подразделяют на 1-й и 2-й сорта. Органолептические показатели: упитанность рыбы, поверхность и окраска рыбы, разделка, консистенция после оттаивания, запах, наличие пожелтения кожных покровов.

Мороженое рыбное филе. Рыбное филе - это мышечная ткань рыбы, срезанная с обеих сторон тушки, без чешуи и внутренностей, головы, костей. Рыбное филе может быть с кожей и без кожи. Для производства филе используют живую или охлажденную рыбу. Вырабатывают филе из рыб семейства тресковых, осетровых (белуга, осетр, севрюга) и карповых (сазан, лещ, жерех), а также из судака, сома, морского окуня и др. Филе замораживают сухим искусственным способом блоками, поштучно, а также в пачках, пакетах, в глазированном виде.

Требования к качеству мороженого филе. Мороженое филе по качеству подразделяют на три категории: высшую, А и Б. Органолептические показатели: внешний вид блоков рыбного филе, его форма, разделка рыбы, консистенция мяса после размораживания, вкус, запах, цвет мяса рыбы. Для филе высшей категории неопасные для здоровья человека гельминты и их личинки не допускаются.

Упаковка и хранение. Мороженую рыбу упаковывают в ящики деревянные, картонные, тюки, корзины; мороженое рыбное филе - в ящики из гофрированного картона, пачки из картона, пакеты пленочные. Хранят рыбу сухого искусственного и естественного замораживания при -18° С, от 4 до 8 месяцев, в зависимости от вида рыбы.

Соленая рыба. Посол - древнейший способ консервирования рыбы с помощью поваренной соли. Он был известен людям около 4000 лет до нашей эры. В процессе посола благодаря разности между концентрацией соли в тканевой жидкости рыбы и в растворе соли (тузлуке) возникает осмотическое давление, вызывающее диффузию воды из рыбы и проникновение соли в ее ткани. Происходит просаливание рыбы. Раствор соли в воде, которая выделяется из рыбы, называется натуральным тузлуком, а раствор в воде — искусственным. В результате частичного обезвоживания рыбы и повышения содержания в ней соли создаются неблагоприятные условия для развития гнилостных бактерий, поэтому продукт лучше сохраняется. Некоторые виды рыб при посоле способны приобретать приятный вкус и аромат, нежную консистенцию, т. е. созревать, что связано с расщеплением белков и гидролитическим распадом жира. К таким видам рыб относят сельдевые, лососевые, скумбриевые и др. Для этих рыб посол считается основным способом их обработки. Для рыб, мясо которых при посоле не созревает, посол применяют в качестве предварительной операции перед копчением или вялением.
В зависимости от вида соленой рыбы (горбуша, кета, сельдь тихоокеанская средне- и слабосоленая) в ней содержится белка 17,4-24,3 %, жира 9,0-17,1 %, воды 54,1-53,9 %, золы - 9,4-14,8 % (калий, кальций, магний). Энергетическая ценность 100 г соленой рыбы 154-224 ккал.

Сельди соленые. Для посола используют сельди атлантические, азово-черноморские, тихоокеанские, каспийские, беломорские. В зависимости от вида разделки сельдь соленую выпускают неразделанную, зябреную, жаброванную, полупотрошеную, обезглавленную, потрошеную с головой, тушку, кусочки. По массовой доле поваренной соли в мясе рыбы сельдь соленую подразделяют на слабосоленую - массовая доля соли от 6,0 до 8,0 %, среднесоленую - от 8,0 до 12,0 %, крепкосоленую - от 12,0 до 14,0 % включительно. 

Лососи соленые. Наиболее ценные соленые рыбопродукты вырабатывают из семги, лосося каспийского, балтийского, озерного, нельмы, прудовой форели. По способу разделки соленая рыба выпускается потрошеной (семужной резки), потрошеной с головой, потрошеной обезглавленной, пласт с головой, филе, ломтики. 

Кета семужного посола. Выпускают соленую кету потрошеную семужной резки, куском, ломтиками. Кета семужного посола должна иметь массу не менее 3,0 кг. По качеству кету семужного посола подразделяют на 1 и 2 сорта. Показатели качества аналогичны по сортам лососям дальневосточным соленым. Массовая доля жира в кете семужного посола - 9 %, массовая доля соли в 1 сорте - от 4 до 8 %, во 2 - от 4 до 10 %.

Скумбрия и ставрида соленые. Соленую скумбрию и ставриду по способу разделки подразделяют на обезглавленную, потрошеную обезглавленную, потрошеную с головой, спинку, куски, неразделанную. По массовой доле соли соленые скумбрию и ставриду подразделяют на слабосоленую —с массовой долей соли от 6 до 9 %, среднесоленую - от 9 до 13 % включительно. Массовая доля жира в мясе рыбы не менее 12 %.

Требования к качеству соленой рыбы. В зависимости от качества соленые сельди подразделяют на 1 и 2 сорта. Органолептические показатели: состояние поверхности, цвет, консистенция, вкус, запах, наличие повреждений. 

Рыба пряного посола и маринованная. Пряными и маринованными вырабатывают сельдь, мелкую рыбу семейства сельдевых, а скумбрию, ставриду - пряными. По видам разделки сельди, скумбрию, ставриду подразделяют на неразделанную, жаброванную, полупотрошеную, обезглавленную, тушку и др.  Массовая доля соли в сельди пряного посола и маринованной от 6,0 до   10,0 % включительно, а уксусной кислоты в мясе сельди маринованной — от 0,6 до 1,0 % включительно; массовая доля жира в мясе рыбы - 12 %. По массовой доле соли скумбрию и ставриду пряного посола подразделяют на слабосоленую - с массовой долей соли от 8,0 % и среднесоленую - от 8,0 до 10,0 % включительно.

Требования к качеству рыбы пряного посола и маринованная. По качеству рыбу пряного посола и маринованную на сорта не подразделяют. Органолептические показатели: состояние поверхности, повреждение тела рыбы, консистенция, вкус и запах. Дефектами соленой и маринованной рыбы являются ржавчина - появление на поверхности рыбы желтого налета в результате окисления жира, загар - покраснение мяса рыбы вокруг позвоночника, затяжка - мясо рыбы с неприятным запахом и ослабевшей консистенцией, сырость и др.

Упаковка и хранение соленой, пряной, маринованной рыбы. Соленую рыбу упаковывают в бочки деревянные заливные, бочки деревянные сухотарные с применением мешков-вкладышей из пленочных материалов. Для местной реализации допускается упаковывать соленую рыбу в бочки полиэтиленовые, пленочные пакеты. В пленочные пакеты продукцию упаковывают под вакуумом и без вакуума, с последующей укладкой в дощатые, полимерные ящики, выстланные внутри пергаментом, целлюлозной пленкой. Пакеты должны быть термосварены или скреплены зажимами. Ломтики, филе-кусок соленой рыбы фасуют в пленочные пакеты и в банки металлические или стеклянные, сельдь соленую - в банки металлические. Хранят соленую рыбную продукцию при температуре от -2 до -8° С. Сельди пряного посола и маринованные в бочках от 3 до 6 месяцев, в зависимости от способа посола и разделки рыбы. Продукцию, фасованную в пленочные пакеты хранят при - 4 - 8° С,  от 5 до 35 суток, в зависимости от вида рыбы и способа фасовки. Продукция, фасованная в стеклянные банки, хранится при -2 - 4° С не более 3 месяцев, в металлические банки при 0 - 4° С не более 1,5 месяцев, сельдь соленая кусочками – не более 6 месяцев.

Копченая рыба. Копченой называют рыбу, обработанную солью, дымом или коптильной жидкостью. Различают копчение нескольких видов: дымовое, при котором рыбу коптят дымом, образующимся при неполном сгорании древесины; мокрое, т.е. бездымное - с помощью коптильных препаратов; смешанное - сочетание мокрого копчения и дымового; электрокопчение - путем создания электрического поля высокого напряжения в коптильной камере, в которой частицы дыма с соответствующим зарядом оседают на поверхности рыбы, имеющей противоположный заряд.
В зависимости от температуры, при которой ведется копчение, различают рыбу   холодного, горячего копчения. Холодное копчение рыбы проводят при температуре 40° С в течение 2-5 суток, горячее - при 80 -140° С в течение 1-5 часов. В процессе копчения рыба обезвоживается, пропитывается веществами дыма, которые придают ей специфические запах и вкус, а осаждаясь на поверхности, окрашивают ее в золотисто-коричневый цвет. Некоторые вещества дыма обладают антисептическими (бактерицидными) свойствами и создают в мясе рыбы неблагоприятные условия для развития микроорганизмов и действия ферментов. В зависимости от вида рыбы горячего копчения в ней содержится 59,9-69,4 % воды, 21,3-26,0 % белка, 1,2-11,6 % жира. В рыбе холодного копчения содержится 50,0 % воды, 17,1-31,1 % белка, 2,8-16,0 % жира. Энергетическая ценность 100 г рыбы холодного копчения 94-225 ккал.

Рыба горячего копчения. Для горячего копчения используются жирные или средней жирности лещ, сазан, сом, морской окунь, осетровые рыбы, угорь, салака, килька, треска, сельдь, скумбрия, ставрида, камбала. По видам разделки рыбу горячего копчения вырабатывают неразделанную, потрошеную с головой, потрошеную обезглавленную, обезглавленную, жаброванную, филе, пласт с костью, пласт без кости.

Требования к качеству рыбы горячего копчения. Органолептические показатели: степень готовности, состояние поверхности, разделка, цвет поверхности, вкус, запах, содержание соли.  Осетровые рыбы горячего копчения по качеству подразделяются на 1 и   2 сорта.

Рыба холодного копчения. Для холодного копчения используются лососевые рыбы, вобла, зубатка, сельдь, морской окунь, ставрида, скумбрия, тарань, палтус, угольная рыба. По видам разделки рыбу холодного копчения выпускают неразделанную, потрошеную с головой, обезглавленную, потрошеную обезглавленную, жаброванную, зябренную, ломтики, кусочки, спинку и др.

Требования к качеству рыбы холодного копчения. Рыбу холодного копчения в зависимости от качества подразделяют на 1 и 2 сорта. Органолептические показатели: упитанность, состояние поверхности, разделка, цвет поверхности, консистенция, вкус, запах, содержание соли, влаги. К дефектам копченой рыбы относятся белобочка, рапа, плесень.

Упаковка и хранение копченой рыбы. Копченую рыбу упаковывают в ящики дощатые, из гофрированного картона, пачки из картона, пленочные пакеты под вакуумом или без вакуума. Ломтики могут быть расфасованы в металлические или фигурные стеклянные банки. Пакеты, пачки, банки с продукцией упаковывают в ящики дощатые или из гофрированного картона. На тару с замороженной рыбой наносят надпись «замороженная». Хранят рыбу горячего и холодного копчения при +2 до -2° С не более 72 ч с момента окончания технологического процесса. Замороженную рыбу горячего копчения хранят при -18° С не более 30 суток. Рыба холодного копчения хранится при 0 - 5° С и относительной влажности воздуха 75 — 80 % не более 2-х мес.; фасованная в пачки из картона не более 15 суток;    кусочки, ломтики, фасованные в пленочные пакеты под вакуумом при температуре от 0 до - 4° С не более 20 суток, без вакуума - не более 10 суток; при температуре от - 4 до - 8° С под вакуумом не более 35 суток, без вакуума — не более 10 суток.

Балычные изделия. Балычные изделия — отдельные части высокоценных рыб, обработанные посолом, вялением или холодным копчением. Эти изделия  готовят из осетровых рыб, белорыбицы, нельмы, дальневосточных лососей, лосося балтийского, иссьик-кульской форели, морского окуня, зубатки, угольной рыбы и др. Они обладают высокой пищевой ценностью благодаря большому содержанию белков и жиров, а также прекрасным вкусом, ароматом и нежным, полупрозрачным мясом. Так балычные изделия из осетровых рыб содержат белков - 17,6-21,6 %, жира - 10,1-25,7 %, воды - 47,6-55,5 %. Энергетическая ценность 100 г продукта 177-302 ккал.

Рыбу, используемую для балычных изделий, разделывают на спинку, тешу и боковник, полуспинку, кусок, ломтики, солят смешанным способом, затем отмачивают, промывают, вялят или коптят. Продолжительность вяления балычных изделий 10—30 суток, а продолжительность копчения – 50-72 ч при температуре 25-27° С.

Балычные изделия из белорыбицы, нельмы, осетровых рыб. Из этих видов рыб получают наиболее ценные балычные изделия. Балычные изделия из белорыбицы и нельмы выпускают в виде спинки и теши, из осетровых рыб — в виде спинки, теши, боковника, ломтика. Балычные изделия из лососей дальневосточных и иссьик-кульской форели, лосося балтийского холодного копчения. Балычные изделия выпускают в виде спинки, теши, боковника, ломтика, куска.

Требования к качеству балычных изделий. В зависимости от качества эти изделия подразделяют на высший, 1 и 2 сорта. Органолептические показатели: степень упитанности, разделка, наличие повреждений, цвет поверхности, консистенция, вкус, запах, содержание соли. Балычные изделия, нарезанные ломтиками, на сорта не подразделяют. 

Упаковка и хранение. Балычные изделия упаковывают в дощатые ящики, ящики из гофрированного картона, пакеты пленочные, ломтики, кусочки — в банки металлические, стеклянные. Банки, пакеты упаковывают в дощатые ящики, ящики из гофрированного картона. Хранят балычные изделия при -2 до -8° С не более 1,5 месяца. Ломтики, куски, фасованные в банки, хранят при температуре от -2 до -8° С не более 1 месяца. Ломтики, куски, фасованные в пленочные пакеты, хранят при температуре: фасованные под вакуумом от -2 до -8° С не более 10 суток; изделия из лососей дальневосточных - от 0 до -3° С не более 3 суток; фасованные без вакуума - от -4 до -8° С не более 10 суток.

Рыбные консервы и пресервы. Рыбные консервы вырабатывают из различных видов рыб. Они пригодны для длительного хранения. Рыбные консервы отличаются высокой пищевой и энергетической ценностью. В рыбных консервах содержится 14,0-23,0 % белка, 4,8-25,0 % жира, 46,0-69,8 % воды. Энергетическая ценность 100 г рыбных консервов до 300 ккал.
Классификация и ассортимент рыбных консервов. В зависимости от предварительной подготовки сырья консервы подразделяют на группы: натуральные, закусочные, рыборастительные.
Натуральные консервы готовят из высококачественных рыб и печени тресковых, без предварительной тепловой обработки с добавлением соли, а в консервы из жирной рыбы добавляют перец черный, душистый и лавровый лист. В некоторые консервы для улучшения вкуса добавляют рыбные бульоны или желирующие заправки. Эта группа консервов отличается нежным вкусом, высокой пищевой ценностью. В нее входят консервы в собственном соку, в желе, в бульоне, различные виды ухи и рыбных супов: Рагу из дальневосточных лососевых рыб в собственном соку, Печень трески натуральная, Сельдь в желе, Скумбрия в бульоне, Суп рыбный любительский, Кубанский, Уха черноморская, Уха азовская и др. Уху и супы рыбные вырабатывают из нескольких видов рыб с добавлением соли, лука, пряностей, а в супы еще и круп.

Закусочные консервы могут быть в масле, в томатном соусе и в виде паштетов и паст. Консервы в масле приготовляют из рыбы, подвергнутой горячему копчению, обжарке, подсушке или бланшированию с заливкой рафинированным подсолнечным или оливковым маслом, К этой группе относятся Шпроты в масле, вырабатываемые из  копченой каспийской, балтийской кильки и салаки, Сардина в масле — из каспийской, балтийской кильки, салаки, сардины южно-атлантической, Рыба копченая в масле, Рыба, обжаренная в масле, Рыба, бланшированная в масле. Консервы в томатном соусе вырабатывают из предварительно обжаренной, бланшированной, подсушенной горячим воздухом рыбы с заливкой приготовленным томатным соусом: Треска в томатном соусе, Севрюга в томатном соусе и др. К этой группе относят также котлеты и фрикадельки в томатном соусе. Рыбные паштеты и пасты готовят из осетровых, лососевых, камбаловых и других рыб, а также из печени, икры и молок. Из сырья готовят фарш с добавлением томата, растительного масла или животного жира, лука и пряностей. Выпускают паштеты рыбные (из лососевых рыб, кильки и др.), паштет шпротный и паштет из печени тресковых. Рыборастительные консервы готовят из сырой или обжаренной рыбы, рыбного фарша с добавлением овощных гарниров (моркови, лука, петрушки, белых кореньев). К этим консервам относятся: Котлеты и фрикадельки с овощным гарниром, Голубцы      рыбные в томатном соусе и др.  Пресервы - это соленая, пряная или маринованная рыба, уложенная в металлические или полиэтиленовые банки и герметично укупоренная. В отличие от консервов пресервы не подвергают стерилизации. При их производстве добавляют консерванты. В зависимости от предварительной обработки рыбы и видов применяемой заливки пресервы делят на группы: пряного посола из мелкой рыбы; из неразделанной сельди специального посола; из слабосоленых сельдевых рыб в виде филе или кусочков, залитых майонезом, маринадной заливкой либо соусами (горчичным, яблочным, винным, укропным). В кулинарии их используют в качестве закусок.

Требования к качеству рыбных консервов. Рыбные консервы и пресервы на сорта не делят, кроме шпрот и сардин, которые бывают высшего сорта и просто сардины и шпроты. Органолептические показатели: внешний вид банки и состояние этикетки,  состояние ломтиков рыбы, цвет мяса, паштетов, цвет заливки, бульона, состояние масла, вкус, запах, консистенция, содержание соли.

Маркируют консервы условными обозначениями в три ряда: первый ряд - дата изготовления (число - двумя цифрами, месяц - двумя цифрами, год - двумя последними цифрами текущего года); второй ряд - ассортиментный номер (цифры или буквы - один - три знака), номер пред приятия-изготовителя (цифры или буквы - один - три знака); третий ряд - номер смены (один знак), индекс рыбной промышленности - «Р».

Не допускаются к реализации консервы и пресервы в банках бомбажных; имеющих ржавчину, после удаления которой остаются раковины; пробитых, подтечных, с черными пятнами.

Упаковка и хранение рыбных консервов и пресервов. Банки рыбных консервов и пресервов упаковывают в ящики дощатые или из гофрированного картона. Рыбные консервы хранят от 6 месяцев до года при 0 до 15° С, пресервы  хранят 45 дней при 0 до - 8° С и относительной влажности воздуха 70-75 %. 

5.3 ИЗУЧЕНИЕ СТРОЕНИЯ ТЕЛА РЫБЫ И СЕМЕЙСТВ ПРОМЫСЛОВЫХ РЫБ

Изучить представителей основных видов и семейств промысловых рыб. По заданию преподавателя зарисовывают в тетради строение рыб. В таблице 5.1,  привести характеристику одного из семейств промысловых рыб.
Таблица 5.1 - Характеристика основных видов и семейств рыб

	Название семейства рыб
	Виды рыб, относящиеся к данному семейству
	Содержание

жира, %
	Назначение

рыб данного семейства

	Семейство

лососевых
	
	
	


   5.4  ИЗУЧЕНИЕ АССОРТИМЕНТА И КАЧЕСТВА ЖИВОЙ, ОХЛАЖДЕННОЙ И МОРОЖЕНОЙ РЫБЫ

Привести классификацию, ассортимент и требования к качеству живой, охлажденной или мороженой рыбы. Указать стандарты на рыбу живую, охлажденную, замороженную. Характеристику качества рыбы привести  в виде таблице 5.2.

5.5  ИЗУЧЕНИЕ АССОРТИМЕНТА И КАЧЕСТВА СОЛЕНОЙ И КОПЧЕНОЙ  РЫБЫ

Привести классификацию, ассортимент  и требования к качеству на соленую  и копченую рыбу. Характеристику качества привести  в виде таблиц 5.3, 5.4.

Таблица 5.2 - Характеристика качества живой, охлажденной и мороженой рыбы

	Наименование

рыб
	Внешний вид 
	Состояние поверхности
	Запах и консистенция

	Живая рыба
	
	
	

	Охлажденная рыба
	
	
	

	Мороженая рыба

1 сорт

2 сорт
	
	
	


Таблица 5.3 - Характеристика ассортимента и качества соленой рыбы

	Ассортимент

соленой рыбы
	Внешний 

вид
	Консис-

тенция
	Вкус и запах
	Недопустимые

дефекты 

	Сельди соленые
	
	
	
	

	Лососи соленые
	
	
	
	

	Рыба пряного посола и 

маринованная
	
	
	
	


Таблица 5.4 - Характеристика ассортимента и качества копченой рыбы

	Ассортимент

копченой рыбы
	Внешний вид, способы разделки
	Консис-

тенция
	Вкус и запах
	Дефекты



	Рыба холодного 

копчения
	
	
	
	

	Рыба горячего

копчения
	
	
	
	

	Балычные

изделия
	
	
	
	


5.7  ИЗУЧЕНИЕ АССОТРИМЕНТА И КАЧЕСТВА РЫБНЫХ КОНСЕРВОВ

Привести классификацию, ассортимент и требования к качеству на рыбных консервов. Характеристику качества  привести  в виде таблицы 5.5.

При оценке внешнего вида банки отмечают наличие коррозии, деформации, или других дефектов, качество этикетки.

Таблица 5.5 - Классификация и ассортимент рыбных консервов

	Группа

рыбных

консервов
	Внешний вид банки
	Состояние ломтиков рыбы
	Вкус и запах
	Консистенция
	Недопустимые

отклонения

	Натуральные консервы
	
	
	
	
	

	Закусочные консервы
	
	
	
	
	

	Пресервы
	
	
	
	
	


При оценке органолептических показателей  качества рыбы в консервах следует обратить внимание на форму и состояние рыбы, уложенной в банки, цвет поверхности рыбы, консистенцию рыбы и заливочной жидкости, отклонения во вкусе и запахе. Для рыбных консервов в масле можно определить прозрачность масла, слив его в стеклянный цилиндр. Масло считается прозрачным, если после отстаивания в нем над осадком не обнаруживаются взвешенные частицы и муть. 

Расшифровку маркировки рыбных консервов следует проводить по схеме, представленной в таблице 5.6.

Маркируют рыбные консервы условными обозначениями в три ряда:

- первый ряд – дата изготовления (число - двумя цифрами, месяц - двумя цифрами, год – двумя последними цифрами текущего года);

- второй ряд – ассортиментный номер (цифры или буквы – один – три знака); номер предприятия-изготовителя (цифры или буквы – один – три знака);

- третий ряд – номер смены (один знак); индекс рыбной промышленности – «Р».

Таблица 5.6- Расшифровка маркировки рыбных консервов

	Данные

марки-

ровки
	Чис-

ло
	Ме-

сяц
	Год
	Смена
	Номер

завода
	Ассортимент-

ный номер
	Наименование консервов

	07 09 02

987 151

3Р
	
	
	
	
	
	
	


5.8   ДЕГУСТАЦИОННАЯ ОЦЕНКА РЫБНЫХ ИЗДЕЛИЙ

Посуда: вилки, нож консервный, тарелки, разделочная доска.

Сырье: сельдь соленая  1 штука, рыба копченая 1 штука,  рыбные консервы 2 наименования.

Провести дегустацию представленных рыбных изделий: рыба копченая, соленая, рыбные консервы. Дать оценку качеству оформления изделий и их упаковки, соответствие стандартам по внешнему виду, вкусу, аромату, цвету, состоянию поверхности и т.д. Охарактеризовать обнаруженные дефекты. Полученные результаты привести в отчете.

5.9  КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ

1. Перечислите основные семейства и виды рыб.

2. Как классифицируют рыбу по содержанию жира?

3. Приведите строение тела рыбы.

4. По каким показателям оценивается качество свежей, охлажденной, мороженой  рыбы?

5. Перечислите ассортимент соленой рыбы.

6. Каковы требования к качеству соленой и маринованной рыбы?

7.Каковы требования к качеству рыбы горячего и холодного копчения, в чем отличие рыбы 1 и 2 сорта?

8. Какие дефекты встречаются в рыбе горячего копчения?

9. Каковы органолептические показатели качества рыбных консервов?

11. Охарактеризуйте ассортимент  и качество балычных изделий.

13. Приведите основные требования к качеству рыбных консервов и пресервов. Какие дефекты рыбных консервов не допускаются?

14. Расшифруйте маркировку рыбных консервов в металлических банках.                                                                                 

6 ЛАБОРАТОРНАЯ РАБОТА № 5

ИЗУЧЕНИЕ АССОРТИМЕНТА И КАЧЕСТВА МОЛОКА И МОЛОЧНЫХ ПРОДУКТОВ

6.1  ЦЕЛЬ РАБОТЫ
Изучение ассортимента и качества молочных продуктов: молока, сливок, кисломолочных продуктов, творога, сметаны, сгущенных молочных консервов и сыров. Оценка качества представленных образцов молочных продуктов.

6.2  ТЕОРЕТИЧЕСКИЕ ПОЛОЖЕНИЯ

Среди пищевых продуктов, потребляемых человеком, молоко и молочные продукты занимают важное место в рационе питания. По физиологическим нормам человек должен ежедневно употреблять 500 г молока, кефира или простокваши, 20 г сливочного масла, 100 г творога, 20 г сметаны.

Молоко коровье. По способу тепловой обработки коровье молоко делят на: пастеризованное и стерилизованное. Тепловой обработке молоко подвергают для обезвреживания находящихся в нем микроорганизмов и повышения его стойкости при хранении.

Пастеризованное молоко вырабатывают следующих видов: пастеризованное с содержанием 2,5; 3,5 и 1,5 % жира; пастеризованное 3,2 и 6 % жирности; топленое —с содержанием 4 и 6 % жира, пастеризованное при температуре 95° С, с  выдержкой при этой температуре  в течение 3-4 ч, белковое - 1 и 2,5 % жирности; с витамином С, содержащее 3,2 и 2,5 % жира и нежирное. Стерилизованное молоко выпускают с содержанием жира 3,2 и 3,5, 1,5 и 2, 5 %.

Требования к качеству молока. Органолептические показатели: молоко не должно иметь осадка, отстоя. Регламентируется цвет, вкус и запах. Физико-химические показатели: кислотность всех видов молока не более 21° Тернера, молока 3,5 и 6 % жирности не более 20° Т, белкового — не более 25° Т. Не допускается к приемке молоко с дефектами: пороками вкуса - с горьким, кормовым, прогорклым, салистым, дымным и другими привкусами и запахами; с пороками консистенции - с густой, слизистой, тягучей консистенцией, а также загрязненное молоко.

Упаковка и хранение молока. Коровье молоко разливают в стеклянные бутылки, бумажные пакеты с полимерным покрытием, полиэтиленовые мешки, тетра Брик асептик и другую тару по 0,25; 0,5 и 1 литр допускается разлив молока 1,5 и 3,2 и 2,5 %  жирности и нежирного во фляги и цистерны. Хранят молоко при 2-6 °С в течение 36 ч, стерилизованное - при 20° С в течение 10 дней, 10° С в течение 6 месяцев, в упаковке тетра-брик-асептик - 4 месяца.

Сливки - это наиболее жирная часть молока. Их получают путем сепарирования молока в сепараторах (сливкоотделителях), в которых под действием центробежной силы жир отделяется от остальной части молока. По способу обработки сливки могут быть пастеризованными и стерилизованными, по жирности 10, 20, 35 % жирности. Стерилизованные сливки вырабатывают 10 % жирности. 

Требования к качеству сливок. Органолептические показатели: вкус и запах, консистенция однородная, цвет. Физико-химические показатели: кислотность сливок 10 % жирности 19° Т, 20 % жирности - 18° Т, 35 % жирности - 16° Т. Не допускают к приемке сливки с дефектами: с выраженным горьким, прогорклым, кормовым и другими привкусами, с тягучей консистенцией. Сливки разливают в бутылки, фляги и бумажные пакеты с полимерным покрытием. Хранят пастеризованные сливки при 4-8° С в течение 36 ч., стерилизованные сливки при 1-20° С не более 30 суток.

Сухое молоко и сливки - продукт, полученный высушиванием пастеризованного коровьего молока. Вырабатывают сухое молоко цельное 20 и 25% жирности и обезжиренное. Для получения сухого молока свежее коровье молоко пастеризуют, сгущают и высушивают пленочным или распылительным способом. Молоко, полученное распылительным способом, обладает более высокой растворимостью (89-99 %), чем молоко пленочной сушки (75-85 %). Сухие сливки вырабатывают из пастеризованных сливок распылительным способом. Сухие сливки содержат 4 % влаги, 42 % жира. Энергетическая ценность 100 г сухих сливок 575 ккал.

Требования к качеству сухого молока, сливок. В зависимости от качества сухое цельное молоко и сливки делят на высший и 1 сорта. Сухое обезжиренное молоко на сорта не делят. Органолептические показатели: вкус и запах, цвет. Консистенция - мелкий сухой порошок, допускаются легко рассыпающиеся комочки. В 1 сорте допускаются слабокормовой привкус, отдельные пригорелые частицы сухого молока. Физико-химические показатели: кислотность сухого молока 20 и 25 % жирности 21° Т. К дефектам сухого молока относятся: прогоркание, комковатость, понижение растворимости.

Упаковка, хранение. Упаковывают сухое молоко и сливки в металлические и комбинированные банки, бумажные четырех- и пятислойные мешки с мешками-вкладышами из полиэтилена, в пачки с внутренним герметично заделанным пакетом из алюминиевой фольги, покрытой полиэтиленом. Хранят при 1 до 10° С и 80 % относительной влажности воздуха до 8 месяцев.

Сгущенные молоко и сливки вырабатывают путем выпаривания воды из свежего молока и сливок и консервирования их свекловичным сахаром или стерилизацией. Сгущенное молоко с сахаром получают из свежего молока, которое нормализуют, пастеризуют и сгущают в вакуум-аппаратах с добавлением сахарного сиропа, охлаждают и фасуют. В сгущенном молоке с сахаром содержится 26,5 % влаги, 43,5 % сахарозы, 28,5 % сухих веществ молока, в том числе 8,5 % жира. Энергетическая ценность 100 г этого молока 315 ккал. Кислотность 48° Т. Кофе со сгущенным молоком и сахаром содержит 28,0 % воды, 8,4 % белка, 8,6 % жира, 44,0 % сахарозы. Энергетическая ценность 100 г продукта 312 ккал. Какао со сгущенным молоком и сахаром содержит 27,2 % воды, 8,2 % белка, 7,5 % жира, 43,5 % сахарозы. Энергетическая ценность 100 г продукта 309 ккал. При производстве кофе или какао со сгущенным молоком и сахаром вводят какао сахарный сироп или экстракт кофе. Сгущенное нежирное молоко с сахаром вырабатывают из обезжиренного пастеризованного молока. Оно содержит 30 % влаги и 44 % сахарозы. Кислотность 60° Т. Сгущенное стерилизованное молоко, концентрированное стерилизованное сгущают, также как молоко с сахаром, до содержания сухих веществ 25,5 %. Жира содержится   7,8 % в сгущенном стерилизованном молоке. В сгущенном концентрированном стерилизованном молоке - до 27,5 % сухих веществ, в том числе жира 8,6 %. Энергетическая ценность 100 г сгущенного стерилизованного молока 135 ккал. Сгущенные сливки с сахаром вырабатывают также, как молоко, сгущенное с сахаром, но сливки после пастеризации гомогенизируют. Эти сливки содержат   26 % влаги, 37 % сахарозы,  19 %  жира. Энергетическая ценность 100 г сливок 380 ккал. Кислотность 40° Т.

Требования к качеству сгущенного молока и сливок. Органолептические показатели: вкус и запах, без посторонних привкусов или запахов, цвет. Консистенция однородная, без ощутимых языком кристаллов молочного сахара. Физико-химические показатели: кислотность 40-60 °Т, содержание какао-порошка не менее 7,5 %, экстрактивных веществ натурального кофе – 5 %. К дефектам сгущенных продуктов относят песчанистость, бомбаж, загустение. Не допускается к реализации сгущенные молочные консервы, имеющие кормовой и дрожжевой привкусы.

Упаковка и хранение. Фасуют сгущенное молоко с сахаром и сливки в металлические банки, фляги, деревянные и фанерно-штампованные бочки. Хранят при 0 до 10° С и 85 %-ной относительной влажности воздуха до 12 месяцев, сгущенные кофе и какао – 6 месяцев. Допускается хранение при 20° С не более 3 месяцев при 75 % относительной влажности воздуха.

Маркировка металлических или картонно-металлических банок для сухих молочных продуктов производится на крышке или дне банки в два ряда. Например, М21772 - первый ряд, 05.10.01 - второй ряд. На пачку с сухими молочными продуктами наносят маркировку с указанием смены и даты выработки, смена проставляется слева от даты выработки и отделяется от нее одним интервалом. Например: 1 20.04.02.

Кисло-молочные продукты. Эти продукты вырабатывают из пастеризованного молока или сливок путем сквашивания их заквасками, приготовленными на чистых культурах молочно-кислых бактерий с добавлением или без добавления культур молочных дрожжей.

Все кисло-молочные продукты делят на две группы: продукты, получаемые в результате молочно-кислого брожения (простокваша, ацидофильное молоко), и продукты, получаемые в результате смешанного (молочно-кислого и спиртового)    брожения (кефир, кумыс). В некоторых продуктах спиртовое брожение проявляется слабо, в них накапливаются лишь следы спирта (ацидофилин).

Обыкновенная простокваша вырабатывается сквашиванием пастеризованного цельного молока чистыми культурами молочно-кислых стрептококков Мечниковская простокваша вырабатывается из пастеризованного молока сквашиванием чистыми культурами молочно кислых стрептококков и болгарской палочки. Ацидофильная простокваша вырабатывается из молока сквашиванием чистыми культурами молочно-кислых стрептококков и ацидофильной палочки. Ряженка вырабатывается из нормализованного молока, подвергнутого гомогенизации, пастеризации при температуре не ниже 95° С  с выдержкой в течение 3-4 ч и сквашенного чистыми культурами         термофильных рас молочно-кислого стрептококка. Варенец вырабатывается из стерилизованного или топленого молока сквашиванием чистыми культурами молочно-кислых стрептококков термофильных рас, но с добавлением или без добавления     молочнокислой палочки. В простокваше Мечниковской содержится жира 4,0 %, в ряженке 1,0 %, 2,5 %, 4,0 %, а в остальных видах - 1,0 %, 2,5 %, 3,2 %; 2,8 %  - белка, 4,1 % - углеводов, 88,4 % — воды. Энергетическая ценность 100 г простокваши обыкновенной 58 ккал.

Требования к качеству простоквши. Органолептические показатели: вкус, запах, цвет. Консистенция (сгусток) в меру плотный, ненарушенный, без газообразования, на поверхности допускается незначительное выделение сыворотки; для ацидофилина сгусток слегка тягучий. Физико-химические показатели: кислотность простокваши 80-110° Т, ряженки – 75-100° Т. Не допускают к приемке простокваша с дефектами: с пустотами, дряблую, вспученную, загрязненную, с кормовыми, горькими вкусом и запахом.

Йогурт - национальный продукт народов Северного Востока типа простокваши. Отличается повышенным содержанием сухих веществ молока. Вырабатывается из молока или молочной смеси с добавлением сухого молока, сахара, плодово-ягодных сиропов или кусочков плодов, ягод сквашиванием чистыми культурами молочно-кислых стрептококков термофильных рас и болгарской палочки. Йогурт может быть сладкий, несладкий, плодово-ягодный. Содержание жира в йогурте - 1,5, 3,2, 6,0 %, белка — 5,0 %. Энергетическая ценность 100 г продукта 5-85 ккал. Йогурт должен иметь консистенцию однородную, напоминающую сметану; регламентируется вкус, запах, цвет Кислотность йогурта 80-140° Т.

Ацидофильные продукты: ацидофилин - вырабатывается из цельного или обезжиренного молока, сквашенного чистыми культурами ацидофильной палочки, молочно-кислого стрептококка и кефирной закваски; ацидофильное молоко вырабатывается из молока, сквашенного чистыми культурами ацидофильной палочки; ацидофильно-дрожжевое молоко — вырабатывается сквашиванием молока чистыми культурами ацидофильной палочки и дрожжей, сбраживающих лактозу и обладающих антибиотическими свойствами. Массовая доля жира в этих продуктах - от 1 до 3,2 %. Кислотность - от 75 до 130° Т.                  

Требования к качеству ацидофильных продуктов.  Органолептические показатели: однородная консистенция, напоминающая жидкую сметану, со свойственными данному продукту вязкостью и тягучестью, вкус, запах, цвет.

 Упаковка, хранение. Фасуют простоквашу, йоргурт, ацидофилин в бутылки и банки, коробочки из полистирола, бумажные пакеты с полимерным покрытием. Хранят при 2-6° С не более 24 ч, ацидофилин - 36 ч.

Кефир вырабатывают из пастеризованного молока с применением закваски из кефирных грибков, вызывающих молочно-кислое и спиртовое брожение. Кефир может быть жирным = с содержанием жира 3,2 %, 2,5 % и 1,0 %, нежирным, фруктвым - 1,0 %, 2,5 % жирности с добавлением фруктовых и ягодных сиропов. Кефир содержит 2,8—3,0 % белка, 3,8-4,1 % углеводов. Энергетическая ценность 100 г кефира 30-56 ккал.

Требования к качеству кефира. Органолептические показатели: вкус,  цвет, консистенция однородная, напоминающая жидкую сметану. Допускается газообразование в виде отдельных глазков и не более 2 % отделившейся сыворотки. Физико- химические показатели: кислотность кефира 85-120º Т, фруктового – 85-110° Т. Не допускают к приемке кефир с дефектами: с горьким, аммиачным, кормовым и другими привкусами и запахами, а также грязный. 

Упаковка, хранение. Фасуют кефир в бутылки или бумажные пакеты с полимерным покрытием. Хранят кефир при 2 - 6° С в течении 36 ч .

Творог вырабатывают из непастеризованного или пастеризованного цельного или нежирного молока путем сквашивания чистыми культурами молочно-кислых бактерий. Творог подразделяют на жирный — с содержанием жира 18 %, полужирный - 9 %, нежирный и мягкий диетический - 4, 9, 11 % жирности и нежирный. Пищевая ценность творога обусловлена большим содержанием жира 9-18 %, белка 14-17 %, молочного сахара 1,3-1,5 %, минеральных веществ 1 %. Содержание воды в твороге 65-80 %. Энергетическая ценность 100 г жирного творога 232 ккал. 

Требования к качеству творога. Творог делят на высший и 1-й сорта, кроме диетического. Органолептические показатели: вкус и запах, цвет. Консистенция нежная, допускается неоднородная. Физико-химические показатели: кислотность жирного творога высшего сорта - не более 200, полужирного - 210, нежирного - 220° Т; кислотность творога 1 сорта -соответственно не более 225, 240, 270° Т. Мягкий диетический творог имеет нежную, однородную, слегка мажущуюся консистенцию. Кислотность 210° Т. Для длительного хранения творог замораживают при температуре -25-30° С. При размораживании быстрозамороженного творога его структура и консистенция восстанавливаются. Дефектами творога являются кормовые привкусы, выраженный кисло-молочный вкус, горечь, крупитчатость. Не допускают к приемке творог плесневелый и загрязненный.

Творожные изделия получают из жирного, полужирного, нежирного творога, подвергнутого измельчению до получения однородной массы, растиранию с добавлением вкусовых, ароматических наполнителей (сахара, соли, какао, ванилина, изюма, и др.). В зависимости от вводимых в творог вкусовых и ароматических наполнителей творожные изделия выпускают следующих видов.

Сырки творожные сладкие 16,5 % жирности (с какао, корицей), 8 % (с какао, «цитрон», диабетические), нежирные (с корицей, диабетические), детские 23 % жирности (сладкие, с цукатами, изюмом, мандариновой крупкой). Сырки глазированные 26 % жирности с ванилином, 23 % - с какао, 5 % жирности с ванилином и в шоколаде с ванилином, лимоном, какао. Масса творожная сладкая Особая 23 % жирности и «Московская» 20 % жирности с добавлением цукатов, изюма, мандариновой крупки. Сырки и масса творожная сладкие десерты 17 % и 16,5 % жирности, Славянские 9 %, Крестьянские 4,5 % и сырки и масса творожные 8 % жирности и нежирные (сладкие, с изюмом, цукатами), сырки и масса творожные 15,5 % жирности плодово-ягодные. Сырки и масса творожные соленые  9 % жирности с тмином. Кремы творожные 5 % жирности с ванилином, цукатами, нежирные Снегурочка, Лакомка. Паста творожная сладкая 20 % жирности с ванилином, изюмом, джемом, какао. Торты творожные 26 % - юбилейные Московский с цукатами, с орехами, Каунасский - с орехами, Киевский с джемом, Подарочный с орехами 20 % жирности.

Требования к качеству творожных изделий. Органолептические показатели: творожные изделия должны иметь различную форму, упаковку плотную, без повреждений, для юбилейных тортов с художественно оформленным рисунком, выполненным из плотного нерасплывающегося сливочного крема. Консистенция однородная нежная, в меру плотная, соответствующая каждому виду изделий, с наличием или без наличия ощутимых частиц введенного наполнителя. для сырков глазированных 5% жирности — мучнистая. Регламентируется вкус, запах, цвет. Глазурь на глазированных сырках должна быть твердая, однородная, некрошливая, характерного для нее вкуса, запаха, цвета. Физико-химические показатели: кислотность творожных изделий от 155 до 220° Т.

Упаковка и хранение творога, творожных изделий. Упаковывают творог, творожные изделия в пергамент, в фольгу кашированную пищевую, в стеклянную тару, в стаканчики из полистирола, в коробки и стаканчики из полимерных материалов. Творог и творожную массу упаковывают в бидоны и фляги. Хранят творог и творожные изделия при 0 – 20 °С не более 36 ч. Замороженный творог хранят при -18° С до 6 месяцев.

Сметана — вырабатывается из нормализованных пастеризованных сливок путем сквашивания чистыми культурами молочно-кислых стрептококков и ароматообразующих бактерий с последующим созреванием в течение суток. Она содержит от 10 до 30 % жира, 2,4-2,8 % белка, 2,6-3,2 % углеводов, 54,2-82,7 % воды, витамины А, Е, В, С и РР. Энергетическая ценность 100 г сметаны 116-382 ккал. Выпускают сметану 36, 30, 25 и 20, 15 и 10 % жирности, сухую сметану — продукт, полученный распылительной сушкой свежесквашенных сливок.

Требование к качеству сметаны. Сметану 30 %-ной жирности по качеству делят на высший и 1 сорта. Органолептические показатели: цвет, вкус, запах. Консистенция однородная, в меру густая, без крупинок жира и белка, глянцеватая, слегка вязкая В 1-м сорте допускаются консистенция не достаточно густая, слегка комковатая, имеется легкая тягучесть. Физико-химические показатели:  кислотность сметаны 65-110° Т Не допускают к приемке сметану с дефектами: с горькими, кислыми, кормовыми вкусом и запахом, тягучую, загрязненную и с выделившейся сывороткой.

Упаковка и хранение сметаны. Упаковывают сметану в стеклянную тару, в стаканчики из полистирола, комбинированного материала, коробочки из полистирола, пакеты, бидоны, фляги.  Хранят сметану при 4—8° С не более 72 ч.

Сыр - продукт, получаемый свертыванием молока с последующей обработкой и созреванием сгустка. Благодаря значительному содержанию белков 17-26 % и жиров 19-32 % сыры отличаются высокой энергетической ценностью (208-400 ккал на 100 г). 

Сыры вырабатывают сычужными, которые получают путем свертывания молока молокосвертывающим ферментом. По консистенции, содержанию влаги, технологии производства сыры делят на твердые и мягкие, рассольные. В отдельную группу выделяют сыры плавленые. По содержанию жира в сухом веществе сыры выпускают 45 и 50 % жирности, реже 20 и 30 % жирности.

При формовании сыров их маркируют, впрессовывая в сырное тесто казеиновые цифры, которые обозначают число выработки (числитель) и месяц (знаменатель), номер варки. На поверхность сыров наносят производственную марку: на сыры 50 % жирности - квадрат, 45 % жирности - правильный восьмиугольник.

Твердые сычужные сыры. Сыры выпускают нескольких групп.

Сыры, прессуемые с высокой температурой второго нагревания (более 50° С) - Швейцарский, Алтайский, Советский. Сыры содержат жира в сухом веществе не менее 50 %, влаги не более 42 %, соли - 1,5-2,5 %. Швейцарский сыр имеет форму низкого цилиндра, выпускается для реализации в возрасте не менее 180 суток. Алтайский сыр имеет форму низкого цилиндра, выпускается для реализации в возрасте не менее 120 суток. Советский сыр имеет форму прямоугольного бруска, выпускается в возрасте не менее 120 суток. У этих сыров корка прочная без повреждений и толстого подкоркового слоя, покрытая парафиновыми, полимерными или комбинированными составами, на поверхности допускаются отпечатки серпянки, у Швейцарского сыра — сухой налет серовато-белого цвета. Вкус, запах чистый, выраженный сырный, слегка сладковатый, для Алтайского, Советского сыров - слегка пряный. Тесто пластичное, однородное по всей массе. Цвет от белого до слабо-желтого. На разрезе сыры имеют рисунок, состоящий из глазков круглой или овальной формы, равномерно расположенный по всей массе. Из импортных сыров к этой группе можно отнести сыр Пармезан, Бофор, Альпийский и др.

Сыры, прессуемые с низкой температурой второго нагревания (36- 42° С). Сыры этой группы содержат 45 % жира в сухом веществе, кроме Голландского 50 % жирности, влаги - 44 %, соли - 1,5-3,0 %. Голландский сыр круглый имеет форму шаровидную, Голландский брусковой—прямоугольного бруска, выпускается для реализации в возрасте 60 суток. Костромской, Пошехонский — низкого цилиндра. У этих сыров корка ровная, тонкая, без повреждений и без толстого подкоркового слоя, покрытая парафиновыми, полимерными, комбинированными составами или полимерными пленками под вакуумом. Вкус, запах умеренно выраженный сырный, кисловатый, с наличием остроты у Голландского. Тесто однородное по всей массе, пластичное, у Костромского, Ярославского. Цвет от белого до слабо-желтого, равномерный по всей массе. Рисунок на разрезе состоит из глазков круглой, овальной или угловатой формы. К этой группе относят сыры полутвердые пониженной жирности — Литовский, имеющий форму прямоугольного бруска, Прибалтийский — низкого цилиндра. Эти сыры содержат 30 % жира в сухом веществе, влаги – 52-55 %, соли - 1,5-3 %. У этих сыров корка тонкая, без толстого подкоркового слоя, покрытая парафино-полимерными сплавами или полимерными пленками под вакуумом. Вкус, запах слабовыраженные сырный, кисло-молочный; допускается легкая горечь, слабокормовой привкус. Консистенция плотная, слегка ломкая на изгибе у сыра Литовского допускается отсутствие рисунка. Из импортных сыров к этой группе можно отнести сыры Эдам, Гауда и др. 

Сыры самопрессующиеся, с низкой температурой второго нагревания, созревающие при участии микрофлоры сырной слизи. К этой группе относится сыр Латвийский, имеющий форму бруска с квадратным основанием, Пикантный - прямоугольного бруска. Сыр Латвийский содержит жира в сухом веществе 45 %, влаги 48 %, соли - 2,0-2,5 %, сыр Пикантный соответственно - 55,0; 44,0 %; от 2,0 до 2,5 %. У этих сыров корка тонкая, покрытая парафино-полимерными составами. Вкус, запах выраженный сырный, слегка аммиачный, для Пикантного допускается наличие слабой горечи и кормового привкуса. Цвет от белого до слабо-желтого. Тесто нежное, пластичное. Глазки неправильной, угловатой, щелевидной формы, равномерно расположенные. Из импортных сыров к этой группе можно отнести сыры Тильзит, Брик.

Сыры, прессуемые с низкой температурой второго нагревания и высоким уровнем молочно-кислого брожения. Сыры этой группы отличаются от предыдущих групп сыров тем, что сырные зерна подвергаются созреванию (чеддеризации) до формования в течение нескольких часов при температуре 33-35° С. Сырная масса становится при этом мягкая и расслаивается. К этой группе относят сыр Чеддер и Российский. Сыр Чеддер содержит жира в сухом веществе 50 %, влаги - 42,0 %, соли - от 1,5 до 2,0%. Сыр Чеддер имеет форму прямоугольного бруска, созревает в полимерных пленках. Пленка плотно прилетает к сыру, поверхность чистая. Вкус, запах сырный, кисловатый, допускается легкая пряность. Тесто пластичное, однородное, допускается слегка несвязное. Цвет от белого до слабо-желтого. Рисунок отсутствует, допускается незначительное количество пустот. Сыр Российский выпускают в форме низкого цилиндра или прямоугольного бруска. Сыр содержит жира 50 % в сухом веществе, влаги - 43,0 %, соли - 1,3-1,8 %. При производстве этого сыра массу не подвергают полностью чеддеризации. У этого сыра корка ровная, тонкая, без повреждений и толстого подкоркового слоя, покрытая парафиновыми, полимерными комбинированными составами или полимерными пленками. Поверхность сыра чистая. Вкус, запах, выраженный сырный, слегка кисловатый. Тесто нежное, пластичное, допускается слегка плотное. Цвет от светло-желтого до желтого. На разрезе имеется равномерно расположенный рисунок, состоящий из глазков неправильной, угловатой, щелевидной формы. 

Мягкие сычужные сыры. Эта группа сыров отличается от твердых большим содержанием влаги (46 % и более), нежной консистенцией. При их созревании принимают участие плесени и слизеобразующие бактерии. Вырабатывают эти сыры без второго подогрева, самопрессующимися. Подразделяют сыры на несколько подгрупп:

Сыры, созревающие при участии микрофлоры сырной слизи на поверхности. К этой группе относится сыр Смоленский. Сыр имеет форму низкого цилиндра. Корка у него ровная, без повреждений, тонкая, покрытая сырной слизью от бледно-желтого до желто-оранжевого цвета. Вкус острый, слегка аммиачный. Консистенция нежная, слегка мажущаяся, маслянистая. Тесто ровное, без глазков или с наличием мелких глазков неправильной формы. Цвет теста от белого до слабо-желтого.

Сыры, созревающие при участии культур плесени, развивающейся в тесте. К этой группе относится сыр Рокфор. Он вырабатывается в виде низкого цилиндра. Поверхность сыра ровная. Вкус, запах острый, соленый, перечный. Тесто нежное, маслянистое, слегка крошливое. На разрезе по всей массе сыра должна быть распределена плесень сине- зеленого цвета. Цвет теста от белого до слабо-желтого.

Сыры, созревающие при участии чистых культур поверхностной белой плесни .К этой группе относится сыр Русский камамбер. Сыр имеет форму низкого цилиндра, завернут в лакированную фольгу. Сыр имеет нежную, однородную консистенцию, на поверхности находится белая плесень. Сыр обладает чистым кисломолочным вкусом со слегка грибным привкусом и небольшой горечью; цвет теста от белого до светло-желтого. Мягкие сычужные сыры возбуждают аппетит, их можно употреблять перед обедом, на завтрак. К этой группе из импортных сыров можно отнести сыр Бри, Стильтон.

Рассольные сыры не имеют корки, созревание их происходит в рассоле. Содержание соли в них достигает от 3 до 8 %, жира - 45 %, воды 50-55 %. К рассольным сырам относят сыр Осетинский, Грузинский, Столовый, Брынзу Эти сыры вырабатываются без чеддеризации и плавления сырной массы. К рассольным сырам с чедцеризацией и планиением сырной массы относятся сыры Сулугуни, Слоистый. В технологии этих сыров отсутствуют операции прессования, созревания; срок реализации сыров 25 суток. Сыры имеют умеренно соленый, чистый, кисло-молочный вкус. Тесто плотное, слегка ломкое, у брынзы - умеренно плотное, нежное, не крошливое. У Сулугуни - плотное, слоистое, эластичное. Рисунок на разрезе - в виде глазков различной формы и размеров; в брынзе, сыре Сулугуни допускаются пустоты неправильной формы. Из импортньтх сыров к этой группе можно отнести сыры Фета, Домиати.

Плавленые сыры. Вырабатывают плавленые сыры из различных видов натуральных сыров, творога, сметаны, сухого молока, сливочного масла, со специями и без специй, путем тепловой обработки с добавлением солей -плавителей. В нашей стране выпускают более 40 видов плавленых сыров: Янтарь, Дружба, Лето, Шоколадный, Костромской, Сыр с грибами для супа, Сыр с луком для супа и др. Содержание жира в них 30, 40, 45, 50 и 60 % (на сухое вещество). У плавленых сыров цвет от слабо-желтого до желтого, однородный по всей массе. У сыров со специями — с включением специй; выраженный вкус и запах сыра, из которого они изготовлены, или привкус внесенных добавок; консистенция однородная, нежная, плотная, у некоторых слегка мажущаяся.

Требования к качеству сыров. Твердые сычужные сыры в зависимости от качества делят на высший и 1 сорта. Сыры Российский, Пошехонский, Пикантный, сыры пониженной жирности, сычужные мягкие, рассольные и плавленые на сорта не делят. Органолептические показатели: вкус, цвет, запах, консистенция, внешний вид, упаковка, маркировка. Органолептическая оценка проводится по 100 балльной шкале. Физико-химические показатели: содержание жира, сухого вещества. К дефектам (порокам) сыров относят: слабовыраженные вкус и аромат, горький, прогорклый, кормовой вкус, аммиачный, гнилостный запах; крошливую, рыхлую или твердую консистенцию; отсутствие рисунка, трещины на корке, неравномерный цвет, неправильная форма и др. Не допускаются к приемке сыры с посторонними примесями в тесте, потерявшие форму, пораженные подкорковой плесенью и др.

Упаковка и хранение сыров. Сыры сычужные упаковывают в ящики и барабаны, а рассольные — в бочки. Плавленые сыры фасуют в алюминиевую лакированную фольгу или в полимерную тару, Копченый сыр выпускают в оболочке из различных пленок. Хранят твердые сыры при 0 до 8° С и 85-87 % относительной влажности воздуха 1-3 месяца, плавленые - 10, мягкие - 1-5, рассольные - 15, а Русский Камамбер - 5 дней.

Масло коровье подразделяют на сливочное и топленое. Сливочное масло - концентрат молочного жира, полученный из сливок.

Химический состав сливочного масла. Сливочное масло содержит от 52 до 82,5 % жира, 0,5 % белков, 0,9 % углеводов, 0,1 % золы, от 16 до 20 % влаги. Энергетическая ценность 100 г масла от 556 до 748 ккал. В состав масла входят ценные полиненасыщенные жирные кислоты линолевая, линоленовая и насыщенной стеариновой кислоты. 

Виды сливочного масла. К сливочному маслу относятся следующие виды: Вологодское, получаемое из сливок, пастеризованных при температуре 95-98° С; масло содержит 82,5 %жира, 16,0% влаги; несоленое сладко-сливочное и кисло-сливочное с содержанием 82,5 % жира, 16,0 % влаги; соленое кисло-сливочное и сладко-сливочное с содержанием 81,5 % жира, 16,0 % влаги и 1 % соли; Любительское сладко-сливочное и кисло-сливочное несоленое - с содержанием 78 % жира, 20 % влаги и соленое с содержанием 77,0 % жира,      20,0 % влаги и 1,0 % соли; Крестьянское - с повышенным содержанием пахты, белковых, минеральных веществ, сладко-сливочное и кисло-сливочное несоленое с содержанием 72,5 % жира, 25,0 % влаги; Крестьянское сладко-сливочное соленое с содержанием 71,5 % жира, 25,0 % влаги и 1,0 % соли; Шоколадное, изготовляемое из сливок с внесением сахара, какао и ванилина, содержащее 62,0 % жира, 16,0 % влаги, 18,0 % сахара и 2,5 % какао; Бутербродное масло сладко-сливочное, сладко-сливочное витаминизированное, кисло-сливочное, содержащее 61,5 % жира, 35,0 % влаги.

Топленое масло — масло, выработанное из сливочного, подсырного масла, масла-сырца, сборного топленого масла и пластических сливок. Топленое масло содержит 99,0 % жира, 0,7 % влаги. Энергетическая ценность 100 г масла топленого 891 ккал.

Требования к качеству коровьего масла. В зависимости от качества коровье масло подразделяют на высший и 1 сорта. По органолептическим показателям у масла регламентируется вкус и запах, консистенция, цвет. Поверхность масла на разрезе слабоблестящая и сухая на вид, у бутербродного масла консистенция плотная, пластичная, на разрезе сухая на вид, с одиночными капельками влаги, допускается слабая крошливость, рыхлость. У топленого масла консистенция зернистая, мягкая, в растопленном виде масло прозрачное без осадка. 

Не допускается к реализации коровье масло с дефектими: прогорклый, плесневелый, гнилостный, рыбный, резко выраженный кормовой, затхлый, горький и др. вкус, запах; резко выраженную рыхлую, мягкую, слоистую консистенцию; посторонние включения в масло, плесень на поверхности масла и внутри. К дефектам сливочного масла относятся штафф — образование темно-желтого покрытия в верхнем слое масла, имеющего неприятный запах и вкус; кормовой вкус (запах) - результат поедания животными пахучих растений и кормов; салистый вкус (запах) - результат окисления жирных кислот, крошливость из-за высокого содержания белков и углеводов, творожистая консистенция из-за переработки кислых сливок.

Упаковка и хранение. Упаковывают сливочное масло в дощатые, картонные ящики, деревянные, фанерно-штампованные бочки, которые перед наполнением должны быть выстланы пергаментом или алюминиевой кашированной фольгой, или полимерной пленкой. В потребительскую тару масло упаковывают брикетами массой нетто 100, 200, 250, 500 г, завернутыми в пергамент или алюминиевую кашированную фольгу, укладывают в дощатые или картонные ящики. Можно расфасовывать в стаканчики и коробочки из полимерных материалов, металлические банки, а топленое масло в деревянные бочки с вкладышами из полимерной пленки или в стеклянные, металлические банки. Хранят сливочное масло при температуре не выше 3° С и относительной влажности воздуха 80 % 10 - 15 суток со дня фасовки в зависимости от фасовки, топленое масло не более 3-х месяцев, упакованное в стеклянные банки и 12 месяцев - в металлические банки. 

6.3  ИЗУЧЕНИЕ АССОРТИМЕНТА И КАЧЕСТВА МОЛОКА, СЛИВОК, КИСЛОМОЛОЧНЫХ ТОВАРОВ, ТВОРОГА И СМЕТАНЫ, СЫРА, МАСЛА КОРОВЬЕГО
Привести классификации,  характеристику ассортимента и требования к качеству молока, сливок, кисломолочных товаров, творога, сметаны, сыра, масла коровьего. Характеристику качества молочных продуктов приведите в  виде таблиц  6.1, 6.2, 6.3, 6.4.

Таблица 6.1  – Характеристика качества молока и сливок

	Ассортимент молока (сливок)
	Вкус, за-пах, цвет
	Массовая доля 

жира, % не менее
	Кислот-

ность, ºТ
	Дефекты молока или сливок

	Пастеризованное 

молоко
	
	
	
	

	Стерилизованные сливки
	
	
	
	


Таблица 6.2 – Характеристика качества кисломолочных продуктов, сметаны, творога и творожных изделий

	Ассортимент

(кисломолочные

продукты, сметана и т. д.)
	Вкус,

запах,

цвет
	Массовая доля жира, % не менее
	Кислот-

ность, º

Т
	Консис-

тенция
	Дефекты



	Кефир
	
	
	
	
	

	Йогурт
	
	
	
	
	


Таблица 6.3 – Характеристика качества сыра

	Группа 

сыра, (наименование)
	Внешний

вид, рису-нок на разрезе
	Вкус, запах
	Консис-тенция
	Возраст при реализации, дни
	Пороки 

сыров

	Твердые

Сычужные сыры

(Алтайский)
	
	
	
	
	

	Сыры

Самопресссующиеся

(Латвийский)
	
	
	
	
	


Таблица 6.4 - Характеристика качества масла коровьего

	Ассортимент масла

сливочного
	Содержание

жира
	Вкус и запах
	Консистенция

и поверхность
	Цвет
	Дефекты масла

сливочного

	Вологодское масло

Крестьянское масло
	
	
	
	
	


6.4  ИЗУЧЕНИЕ АССОРТИМЕНТА И КАЧЕСТВА СГУЩЕНЫХ МОЛОЧНЫХ КОНСЕРВОВ

Привести классификацию, характеристику ассортимента и требования к качеству сгущенных молочных консервов. Характеристику качества молочных консервов привести в виде таблицы 6.5.

Маркировка молочных консервов. Маркировка металлических банок для сгущенных молочных продуктов проводится на дне и крышке банки. На дне банки указывается индекс молочной промышленности «М», номер предприятия-изготовителя, ассортиментный номер консервов, на крышке банки - номер смены (одна цифра), число (две цифры), месяц (две цифры), год изготовления (две последние цифры). Например: М 25761, 1150298. Ассортиментный номер сгущенных молочных консервов: молоко сгущенное с сахаром -76, какао со сгущенным молоком и сахаром -78, кофе натуральное со сгущенным молоком и сахаром -79, сливки сгущенные с сахаром -87, какао со сгущенными сливками и сахаром – 91, кофе со сгущенными сливками и сахаром - 90, молоко сгущенное стерилизованное -80, молоко концентрированное стерилизованное - 405. Расшифровать маркировку представленного образца сгущенных молочных консервов в виде таблицы 6.6.

Таблица 6.5 -  Характеристика качества сгущенных молочных консервов

	Ассортимент

сгущенных

консервов
	Вкус,

запах,

цвет
	Массовая

 доля жира,

 % не менее
	Кислот-

ность, ºТ
	Консис-

тенция
	Дефекты

молочных

консервов

	Молоко сгущенное

с сахаром
	
	
	
	
	

	Кофе сгущенное 

с сахаром
	
	
	
	
	


Таблица 6.6– Расшифровка маркировки сгущенных молочных консервов

	Наимено-

вание

консервов
	Ассортиментный

номер
	Число
	Месяц


	Год
	Смена
	Номер

завода

	
	
	
	
	
	
	


6.5  ДЕГУСТАЦИОННАЯ ОЦЕНКА МОЛОЧНЫХ ТОВАРОВ

Посуда: стаканы, ложки чайные, вилки, нож консервный, тарелки, разделочная доска.

Сырье: Молоко или кисломолочные продукты 1 литр, молоко сгущенное с сахаром 1 банка, сыр 200 г, масло сливочное 1 упаковка.

Провести дегустацию представленных молочных товаров: молоко, кефир, сгущенное молоко с сахаром, сыра. Дать оценку качеству оформления изделий и их упаковки, соответствие стандартам по внешнему виду, вкусу, консистенции, цвету, кислотности. Охарактеризовать обнаруженные дефекты. Полученные результаты привести в отчете.

Дегустационная оценка качества сыра. Качество и сортность сыра определяется органолептически по I00-балльной системе, в которой каждому показателю дается определенное количество баллов: вкус, запах - 45, консистенция - 25, рисунок - 10, цвет теста - 5, внешний вид - 10, упаковка, маркировка — 5 баллов. В зависимости от суммы баллов сыры относят к определенному сорту: к высшему - с общей оценкой 100-87 баллов, в том числе по вкусу и запаху 37 баллов; к 1-му - с общей оценкой 86-75 баллов, в том числе по вкусу и запаху не менее 34 баллов. Проанализировав органолептически представленные образцы сыра, студенты должны привести их балльную оценку и определить его качество.

Дегустационная оценка масла коровьего. Органолептические показатели качества коровьего масла, а также упаковку и маркировку оценивают по 20-балльной шкале, по которой каждому показателю качества дается определенное количество баллов: вкус, запах 10 баллов, консистенция, внешний вид - 5 баллов, цвет - 2 балла, упаковка, маркировка - 3 балла. При определении качества масла подсчитывают общую сумму баллов по всем показателям согласно балльной оценке. Относят масло к высшему сорту, если общая балльная оценка 13 - 20 баллов, а оценка по вкусу и запаху не менее 6 баллов или к 1-му сорту, если общая балльная оценка 6-12 баллов, а оценка по вкусу и запаху -2 балла. Масло Вологодское и Шоколадное на сорта не подразделяют.

6.6  КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ

1. Какие требования предъявляют к качеству свежего молока?

2. Перечислите ассортимент и требования к качеству сгущенного молока.

З. Приведите ассортимент кисломолочных продуктов.

4. Какие требования предъявляются к качеству кисломолочных продуктов?

5. Какие требования предъявляют к качеству творога?

6. Охарактеризуйте ассортимент и качество сметаны.

7. Какие требования предъявляются к качеству сыров?

8. Как осуществляется балловая оценка качества сыров?

9. Охарактеризуйте дефекты молока, кисломолочных продуктов.

10. Приведите пороки сыров.

          11.  Приведите ассортимент и требования к качеству сливок.

          12. Приведите ассортимент и требования к качеству сухого молока и сливок.

          13. Приведите ассортимент  и требования к качеству масла коровьего.

           14. По каким показателям проводится дегустационная оценка масла коровьего?

7 ЛАБОРАТОРНАЯ РАБОТА № 6

ИЗУЧЕНИЕ АССОРТИМЕНТА И КАЧЕСТВА ПИЩЕВЫХ КИСЛОТ, ЖЕЛИРУЮЩИХ ВЕЩЕСТВ, КРАСИТЕЛЕЙ

7.1  ЦЕЛЬ РАБОТЫ

Изучение ассортимента и качества пищевых кислот, желирующих веществ, красителей. 

7.2  ТЕОРЕТИЧЕСКИЕ ПОЛОЖЕНИЯ

Пищевые кислоты. В пищевой промышленности чаще используют лимонную, аскорбиновую, винную и уксусную кислоты.

Требования качества к пищевым кислотам. Органолептические показатели: внешний вид, цвет, запах, содержание кислоты.

Лимонная кислота содержится во многих плодах (цитрусовых, клюкве, гранатах, ананасах), придавая им кислый вкус. Требования к качеству лимонной кислоты. Пищевую лимонную кислоту выпускают следующих сортов: экстра, высший и 1. Это продукт в виде мелких или крупных кристаллов, бесцветных или слабо-желтого цвета (1 сорт), без запаха, с выраженным кислым вкусом, на ощупь не липкая, сухая, сыпучей консистенции, хорошо растворима в воде. Содержание лимонной кислоты должно быть не менее 99,5 %, золы от 0,07 (сорт экстра) до 0,35 % (1 сорт). Упаковка и хранение. Фасуют лимонную кислоту в тканевые мешки, в ящиках из гофрированного картона, в трехслойные бумажные мешках с вкладышами из полиэтилена массой 10—40 кг, в пакеты массой 10 г. Хранят лимонную кислоту в сухих складских помещениях при температуре 17° С и относительной влажности воздуха не выше 70 % до 3 месяцев.

Уксусная кислота  реализуется в виде уксусной эссенции и столового уксуса.   Уксусная эссенция содержит 70 % уксусной кислоты, получают ее путем гидролиза древесины. Столовый уксус бывает 3; 6 и 9 %  концентрации. Уксусная эссенция и уксус представляют собой прозрачные бесцветные жидкости с резким запахом и кислым вкусом, без слизи, плесени, осадка и помутнения. Фасуют уксусную кислоту в герметически закрытых стеклянных бутылках от 200 г (уксусная эссенция) до 500 г (столовый уксус). Используют для заправки супов, соусов, маринадов. Хранят уксусную эссенцию и столовый уксус при 17° С и относительной влажности воз духа 70 % до 2 лет.

Винная кислота. Представляет собой бесцветные кристаллы или белый порошок, у первого сорта допускается желтоватый оттенок. Вкус кислый, без запаха. Выпускается высшего и первого сорта. Содержит винной кислоты    99,0 %.

Бензойная кислота и ее соли. Используется в качестве консерванта. Представляет собой порошок белого цвета, без запаха, хорошо растворим в воде. Массовая доля бензоата натрия 99,0 %. Бензойная кислота подавляет жизнедеятельность микроорганизмов в концентрации  0,05 %, а бензоат натрия – 0,07-0,1 %. Наличие в продукте большого количества  белковых веществ  снижает консервирующее действие бензойной кислоты. Кислота действует раздражающе на слизистую оболочку и кожу. Хранят до 1 года.

Сорбинова кислота. Используется в качестве консерванта. Представляет собой порошок белый кристаллический, допускается кремовый оттенок. Имеет легкий запах, характерный для сорбиновой кислоты. Содержание сорбиновой кислоты 99,0 %. Кислота действует раздражающе на слизистую оболочку и кожу. Хранят до 12 месяцев.

Желирующие (студнеобразующие) вещества - это вещества при определенных условиях образующие желе (студни). В качестве желирующих веществ используют - желатин, агар, агароид, пектин.
Желатин — продукт в виде прозрачных пластин, крупинок или порошка бесцветного или светло-желтого цвета. По своей природе это неполноценный животный белок — каллаген. Желатин получают из костей, кожи, пленок, т. е. из каллагеносодержащих продуктов. Из сырья вываривают экстракт, который после обработки высушивают. По назначению желатин бывает: 1) пищевой - марок К-13, К-11, К- 10,. П- 11, П-9, П-7; 2) технический - марок Т- 11, Т-9, Т-7, Т-4, Т-2,5. Пищевой желатин набухает в холодной воде, поглощая 10-15 кратное количество воды. В горячей воде он легко растворяется. При охлаждении раствора, содержащего 1 % желатина, образуется желе. Студнеобразующая способность желатина при нагревании выше 60° С и при добавлении пищевых кислот снижается. Температура плавления образуемого желе 27-32° С.

Требования к качеству желатина. Органолептические показатели: пищевой желатин внешне должен быть в виде гранул или крупинок, или пластин, или порошка, от светло-желтого до желтого цвета, пресного вкуса, без запаха. Физико-химические показатели: продолжительность растворения 25 мин, влажность 16 % Наличие посторонних запахов, привкусов, примесей недопустимо. Хранение и упаковка. Желатин упаковывают в пачки по 0,5 кг, в виде порошка по 20, 50 г, уложенных в коробки по 20 кг. Срок хранения 12 месяцев.

Агар - желирующее (студнеобразующее) вещество, полученное из морских водорослей анфельции и фурцеллярии. По качеству агар подразделяют на высший и 1 сорта. Органолептические показатели: внешний вид - в виде пластин толщиной до 20 мм, пленок толщиной 0,5 мм, крупки, хлопьев или порошка без посторонних включений и плесени, цвет у высшего сорта белый или светло-желтый, у 1 сорта желтый или темно-желтый,  вкус и запах агара и желе из него не должны иметь посторонних привкусов. Слой желе толщиной до 1 см должен быть прозрачным, а в 1 сорте допускается желтоватый оттенок. Физико-химические показатели: влажность 18 %, золы от 4,5 % (высший сорт) до 6 % (1 сорт). Температура затвердевания раствора агара, содержащего 70 % сахара и 0,85 % сухого агара, не ниже 30° С. Температура плавления желе не ниже 80° С. Агар упаковывают в бумажные мешки, картонные ящики пленочные пакеты, металлические банки по 10 кг.

Агароид (агар черноморский) получают из морских багряных водорослей таким же путем, как и агар. Студнеобразующая способность агароида в 3 раза меньше, чем у агара. Поэтому для образования прочного желе берут 3 % агароида от массы готового желе. Агароид по качеству на сорта не подразделяют. По органолептическим показателям он имеет вид пластин или пленок толщиной до 0,5 мм, крупки, хлопьев или порошка без посторонних примесей и плесени. Цвет светло-серый, допускается желтый оттенок, посторонние вкус и запах не допускаются. Массовая доля влаги не более 18 %. Температура застывания раствора, содержащего 2,5 % сухого агароида, не ниже 20° С. Температура плавления желе на агароиде не ниже 50° С.

Пектин - это серовато-белый порошок слегка кисловатого вкуса, содержащий полисахарид пектин, который входят в состав многих плодов (яблоки, груши, сливы), ягод (черная, красная смородина, крыжовник), овощей (свекла). Пищевой пектин получают из яблочных выжимок и свекловичного жома, который вначале извлекают из сырья, а затем обрабатывают. Пектин хорошо набухает и растворяется в холодной и горячей воде. При варке в воде с сахаром и кислотой пектин образует прочное желе (студни), что дает возможность использовать его в производстве желирующих полуфабрикатов. Желеобразующая способность яблочного пектина такая же, как у агара.  Требования к качеству пектина. Органолептические показатели: пектин имеет вид однородного порошка, без примесей, серовато-белого цвета, допустим желтоватый оттенок. Вкус слабокислый, без посторонних привкуса и запаха. Физико-химические показатели: массовая доля влаги пектина не более 14 %, зольность не более 3,5 %. Пектин фасуют в картонные ящики, выстланные пергаментом, в бумажные мешки по 10 кг. Хранят все желирующие вещества при 17° С и относительной влажности воздуха 70 % до 1 года.

Крахмал. В зависимости от используемого сырья различают крахмал картофельный, кукурузный, рисовый. В последние годы широко применяется модифицированный крахмал - это крахмал, свойства которого изменены в результате специальной обработки. Замещенные крахмалы (эфиры, сополимеры, чаще это крахмалофосфаты) используют в качестве загустителей, стабилизаторов, эмульгаторов без вкуса и запаха. Расщепленные крахмалы (гидролизованные кислотой, окисленные, набухающие) имеют пониженную вязкость, поэтому их часто называют жидкокипящими. Расщепленные крахмалы применяют в качестве студнеобразователей, античерствителей хлеба. 

Требования к качеству крахмала. Картофельный крахмал делят на сорта  Экстра, высшый, 1 и 2 (для технических целей), кукурузный – на высший и 1 сорт. Органолептические показатели: Внешний вид - тонкоизмельченный порошок, без крупинок и комков; запах - без постороннего запаха и привкуса, без хруста при разжевывании; цвет чисто-белый а для картофельного экстра и высшего сорта обязательно с блеском (люстр), в 1 сорте кукурузного крахмала допускается желтоватый оттенок, во втором сорте картофельного – сероватый оттенок. Для определения цвета небольшое количество крахмала помещают на темный лист бумаги, слегка спрессовывают  его, а затем рассматривают. При плохой очистке и неправильном хранении в крахмале обнаруживают мелкие посторонние примеси в виде отдельных точек- крапин более темного цвета. Количество крапин на квадратный дециметр поверхности спрессованного крахмала для картофельного крахмала сорта экстра не более 60 ед., высший – 280 ед, 1 сорт – 700 ед., кукурузного крахмала  высшего сорта 300 ед., 1 сорт – 500 ед. Физико-химические показатели: влажность 17- 20 % в картофельном крахмале, 13% - в кукурузном. Массовая доля золы 0,3-0,5 %. Кислотность 6-20° кислотности в картофельном и 20-25° кислотности в кукурузном. Присутствие других видов крахмала и металлических примесей не допускается. 

Пищевые красители. На пищевых предприятиях широко используют пищевые красители, которые делят на:  натуральные и синтетические.
Натуральные красители - это продукты, имеющие интенсивную природную окраску: кофе, какао-порошок, жженый сахар (сахарный колер), шафран, вытяжки из свеклы, рябины, вишни, ежевики. 

Кофе натуральный молотый в виде экстракта добавляют в кремы, сиропы для промочки тортов и пирожных, начинки конфет и вафель, окрашивания их в коричневый цвет разных оттенков и придания им вкуса и запаха кофе. 

Какао-порошок в сухом виде добавляют в кремы, тесто, в посыпки для отделки тортов, в конфеты, шоколад которые приобретают коричневый цвет разных оттенков и вкус какао.

Жженый сахар Е 150 (сахарный колер)— продукт, полученный в результате карамелизации сахара. Это порошок или жидкость темно-коричневого цвета, горького вкуса, с запахом жженого сахара. Водным раствором жженого сахара окрашивают напитки, кремы, кисели, тесто, помаду в коричневый цвет разных оттенков. По внешнему виду это вязкая густая жидкость темно-коричневого цвета, горького вкуса. Фасуют колер в металлические фляги или стеклянные бутыли до 10 литров. Хранят при 2-20° С до 12 месяцев.

Шафран - пряность оранжевого цвета, используют как ароматизатор и желтый краситель. Для подкрашивания кондитерских изделий используют водную настойку шафрана (2 г высушенного шафрана на 100 мл воды), выдержанную в течение суток и хранящуюся в течение 3 суток. Тесто и изделия с шафраном окрашиваются в желтый цвет.

Краситель из свеклы Е 162 представляет собой сухой сыпучий порошок темно-бордового цвета. Вкус сладкий, без постороннего привкуса. Запах свойственный аромату исходного сырья. Это высушенный экстракт свекольного сока. Перед использованием порошок свекольного красителя растворяют в воде в соотношении 1 : 5. Растворимость в воде должна быть полной. Подобные красители - Антоцианы в виде порошков, жидких экстрактов, паст изготовляют из рябины, вишни, ежевики, винограда и др. Упаковывают краситель в бумажные мешки или  в пакеты из ламинированной полиэтиленовой бумаги массой до 5 кг. Хранят при 0-20° С и влажности воздуха 75 % до 12 месяцев.

Синтетические красители -, разрешенные Министерством здравоохранения РФ. К ним относят татразин и индигокармин. Татразин Е 102 - оранжево-желтый краситель в виде кристаллического порошка. Хорошо растворяется в воде, слабо - в спирте, не растворяется в жирах. Для подкрашивания изделий используют 5 % водный раствор красителя (50 г красителя на 1 л кипяченой воды). Он характеризуется хорошей светопрочностью и теплостойкостью, его можно вводить в горячие продукты. Это синтетический порошок оранжевого цвета, без постороннего запаха, влажность   3 %. Индигокармин Е 132 - синий краситель в виде нерасслаивающейся пасты сине-черного цвета. Хорошо растворяется в воде, окрашивая ее в чисто-синий цвет. Содержание сухого остатка в пасте должно быть не менее 45 %, чистого красителя в нем - не менее 50 %, сернокислого натрия 50 %. Допустимо содержание нерастворимых примесей в пасте не более 0,5 %. Для подкрашивания кондитерских и безалкогольных изделий приготавливают 5 % раствор красителя, растворяя пасту в горячей воде (80° С). Сочетая индигокармин с татразином, можно получать зеленый цвет разных оттенков.

7.3  ИЗУЧЕНИЕ АССОРТИМЕНТА И КАЧЕСТВА ПИЩЕВЫХ КИСЛОТ

Привести классификацию, ассортимент  и требования к качеству на пищевые кислоты. Характеристику качества пищевых кислот привести в виде таблицы  7.1. 

Таблица 7.1- Характеристика ассортимента и качества пищевых кислот 

	Наименование кислоты
	Индекс INS (Е)
	Характеристика качества, сорт
	Содержание кислот

	1.Лимонная кислота
	
	
	

	2.Уксусная кислота и т.д.
	
	
	


7.4. ИЗУЧЕНИЕ АССОТРИМЕНТА И КАЧЕСТВА ЗАГУСТИТЕЛЕЙ

Привести классификацию, ассортимент  и требования к качеству на загустители. Характеристику качества на загустители привести  в виде таблицы  7.2.

Таблица 7.2- Характеристика ассортимента и качества загустителей 

	Наименование загустителя
	Индекс INS (Е)
	Характеристика качества, сорт
	Количество крапин (у крахмала)

	1. Крахмал
	
	
	

	2. Желатин и т.д.
	
	
	


Количество крапин в крахмале определяется в навеске 25 г., равномерно распределенной на белом листе бумаги.

7.5. ИЗУЧЕНИЕ АССОРТИМЕНТА И КАЧЕСТВА КРАСИТЕЛЕЙ

Привести классификацию, ассортимент  и требования к качеству на красители. Характеристику качества красителей привести  в виде таблицы 7.3.

Таблица 7.3.- Характеристика ассортимента и качества красителей

	Наименование красителя
	Индекс INS (Е)
	Характеристика качества, сорт

	1. Сахарный колер
	
	

	2. Краситель из свеклы
	
	

	3. Тартразин
	
	

	4. Индигокармин
	
	


7.6  КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ

1. Какие вещества относятся к желирующим, какие к загустителям?

2. По каким показателям регламентируется качество желирующих веществ и загустителей?

3. По каким показателям определяется качество пищевых кислот?

4. Какие вещества относятся к красителям?

5. Какие красители разрешены к применению в пищевой промышленности нашей страны?

6. Какие требования предъявляются к качеству красителей?

7. Приведите ассортимент пищевых кислот и область их применения.

8 ЛАБОРАТОРНАЯ РАБОТА № 7

ИЗУЧЕНИЕ АССОРТИМЕНТА И КОНДИТЕРСКИХ ТОВАРОВ

8.1  ЦЕЛЬ РАБОТЫ

Изучение ассортимента и качества сахаристых  и мучных кондитерских изделий. Оценка качества представленных образцов кондитерских изделий.

8.2 ТЕОРЕТИЧЕСКИЕ ПОЛОЖЕНИЯ

Кондитерскими товарами называются пищевые изделия, большая часть которых состоит из сахара или другого сладкого вещества (мед, ксилит, сорбит),  патоки, фруктов, ягод, молока, сливочного масла, какао-бобов, орехов и т.д. Кондитерские товары подразделяют на две группы: сахарные и мучные. К сахарным кондитерским изделиям относят: карамель, конфеты, шоколад, фруктово-ягодные изделия (варенье, джем, повидло, желе, цукаты, мармелад, зефир, пастила), халву, ирис, драже,  восточные сладости. К мучным кондитерским изделиям относят: печенье, пряники, вафли, пирожные, кексы, рулеты, ромовые бабы, восточные мучные сладости.

Сахаристые кондитерские изделия.

Карамель - продукт, получаемый увариванием сахаро-паточного или сахарно-инвертного (карамельного) сиропа до образования карамельной массы влажностью 1,5-3,5 % и последующим ее формованием. 

Классификация карамели. В настоящее время ассортимент карамели насчитывает более 500 наименований. Классифицируют ее по ряду признаков: по составу - леденцовая и с начинками; в зависимости от обработки карамельной массы - с тянутой (непрозрачной), нетянутой (прозрачной) оболочкой, с жилками, полосками; по способу защиты поверхности от увлажнения - открытая (глянцованная, дражированная, глазированная шоколадной или жировой глазурью и обсыпная) и завернутая.

Леденцовая карамель. Выпускают различной формы и конфигурации (фигурная) или в виде пучка тонких полых трубок (соломки); состоит из карамельной массы или из карамельной массы с различными добавлениями Ассортимент: таблетированная - Спорт, Турист; овальная или в виде подушечек - Дюшес, Барбарис, Грильяжная, Лучистая; с начинками (состоит из оболочки, изготовленной из карамельной массы и начинки). Начинки приготовленные путем уваривания сырья.  Фруктово- ягодная - однородная масса, получаемая из протертых плодов и ягод, уваренная с сахаром и патокой и различными добавлениями. Ассортимент: Пуншевая, Черная смородина, Абрикосовая ветка,  Слива, Крокус, Солнечный берег, Ликерная - уваренный сахаро-паточный сироп с использованием алкогольных напитков и других добавлений. Ассортимент: Клюквенная, Ликерная Студенческая, Бенедиктин, Искра, Апельсиновый ликер, Шоколадно- коньячная. Медовая - уваренный сахаро-паточный сироп с использованием натурального меда и различных добавлений. Ассортимент: Золотой улей, Медуница. Помадная - мелкокристаллическая масса, получаемая путем взбивания уваренного сахаро-паточного сиропа с различными добавлениями. Ассортимент: Лимонная, Фонарики, Мечта. Молочная - сахаро-паточный сироп, уваренный с молоком и различными добавлениями. Ассортимент: Малина со сливками, Му-му, Пташка,  Маскарад.

Начинки приготовленные путем растирания и перемешивания сырья. Марципановая - однородная масса, получаемая из растертого необжаренного орехового ядра или масличного семени, смешанного с сахаром и горячим сиропом. Ассортимент: Золотая рыбка, Марципан. Масляно - сахарная (прохладительная) - масса из сахарной пудры, смешанной с кокосовым маслом, обладающая прохладительным вкусом. Ассортимент: Снежок, Полярная. Сбивная - масса, взбитая с яичным белком или другими пенообразующими веществами. Ассортимент: Красный мак, Мозаика. Ореховая - однородная масса, получаемая из растертого обжаренного орехового ядра или масленичного семени, смешанного с сахаром. Ассортимент: Байкал, Южная и др. Шоколадно- ореховая - масса из какао-продуктов и сахара или ореховая масса с добавлением какао-продуктов и др. Ассортимент: Сибирь, Раковые шейки, Бемби, Красный октябрь. Желейная - уваренный сахаро-паточно- агаровый сироп с добавлением фруктово-ягодного пюре. Ассортимент: Абрикос, Слива.

Карамель с двойными начинками: например, Птичье молоко (шоколадно-ореховая и кремово-сбивная, прослоенная карамельной массой), Октябрьская, Московские зори.

Мягкая карамель, для получения которой используют начинку с повышенной влажностью. В процессе хранения карамельная масса изнутри размягчается вследствие перехода в нее влаги из начинки. В основном ее вырабатывают глазированной шоколадом. Ассортимент: Загадка, Московская.

Требования к качеству карамели. Органолептические показатели: состояние упаковки и завертки, форма, вкус, запах, цвет. Из физико-химических показателей в карамели нормируется влажность карамельной массы до 3-4 %. Карамель способна поглощать из воздуха влагу, поэтому стандартом ограничивается ее содержание до 23 %. Количество начинки нормируется стандартом и зависит от размера карамели и способа производства (17-33 %). Количество осыпавшегося сахара или другого отделочного материала в открытой карамели должно быть не более 2 %. Дефекты. Наличие посторонних привкусов и запахов: привкус карамелизованного сахара (излишние уваривание начинки), прогорклый, салистый привкус (возможен у жиросодержащих начинок) металлический привкус. Липкая поверхность (прилипание обертки к корпусу) - следствие хранения карамели при повышенной влажности воздуха (более 75 %), перепадов температур, повышенного содержания редуцирующих веществ, влаги в карамельной массе. Трещины на поверхности, нечеткий рисунок, заусенцы, отбитые углы карамели - результат нарушения технологии производства. Засахаривание - наблюдается в карамели при хранении в очень сухом помещении, а также при недостатке в ней редуцирующих веществ. Карамель становится непрозрачной, окраска ее темнеет.

Упаковка и хранение. Карамель изготавливают завернутой и открытой, фасованной, весовой и штучной. Ее завертывают в этикетку, этикетку с подверткой или этикетку с фольгой и подверткой, этикетку с фольгой или фольгу. Открытую карамель без защитной обработки поверхности (типа Монпансье) фасуют в металлические, комбинированные банки, разрешенные к применению в пищевой промышленности. Завернутую карамель фасуют в картонные коробки, металлические и комбинированные банки, пакеты из целлофана, коробки, банки и пакеты из полимерных материалов, массой до 1 кг, в ящики дощатые, фанерные или из гафрокартона массой от 5 до 18 кг. Карамель хранят при 18° С и относительной влажности воздуха не более 75 %. Сроки хранения карамели от 1,5 до 6 месяцев в зависимости от состава карамели. 

Шоколад представляет собой продукт с характерным вкусом, ароматом и тонизирующими свойствами. Сочетание питательных компонентов с высокой калорийностью (550-600 ккал/100 г) делает его незаменимым продуктом для поднятия энергии организма и уменьшения усталости. Изделия, в состав которых входят обработанные какао-бобы можно объединить в 2 группы: литые шоколадные изделия; порошкообразные продукты.
Классификация шоколада. По форме и размерам. В зависимости от его состава и способа обработки шоколадной массы. По форме и размерам различают шоколад в плитках по 100 г и меньше, шоколадные батоны фигурный массой до 250 г, шоколадные медали, шоколад узорчатый — плоские рельефные фигуры небольшого размера (входят в «Шоколадный набор»). В зависимости от рецептуры и способа обработки шоколад изготавливают: обыкновенный с добавлениями и без добавлений; десертный с добавлениями и без добавлений; с начинками; диабетический (сахар заменен на сорбит или ксилит); белый. Массовая доля какао-продуктов в шоколаде должна быть от 33 до 65 %, сахара от 30 до 60 % в зависимости от рецептуры. Обыкновенный шоколад вырабатывается из любых какао-бобов без коширования. Поэтому обладает низкими вкусовыми качествами и ароматическими достоинствами. Содержит до 63% сахара, дисперсность 92 %. Десертный шоколад вырабатывается только из лучших сортов какао-бобов с длительным кошированием. Поэтому он обладает более высокими вкусовыми и ароматическими достоинствами, тонкой дисперсностью (96-97 %) по сравнению с обыкновенным шоколадом. Ассортимент обыкновенного шоколада: Дорожный, Детский, Тройка. Ассортимент десертного шоколада: Люкс, Прима, Гвардейский. Пористый шоколад вырабатывается, как правило, из десертной массы путем вакуумирования, обладает повышенной хрупкостью и нежностью. Ассортимент: Слава, Содко, Кнек-Горбунок. Шоколад с начинкой вырабатывают, как правило, из обыкновенной шоколадной массы в виде плиток, батончиков и фигур (ракушки, рожки, подковы и др.). Содержание начинки для шоколада в виде батонов - не менее 35 %, для шоколада массой нетто более 50 г - не менее    20 %. Шоколад в порошке вырабатывается из какао тертого, ванилина и сахарной пудры с добавлением и без добавления молочных продуктов. Предназначается он для приготовления напитка путем разведения горячей водой или молоком в соотношении 1:1, или 1:2 (по вкусу). Белый шоколад вырабатывают, как правило, из обыкновенной шоколадной массы без какао тертого, то есть в его состав входят какао-масло, сахарная пудра, молоко и ароматизатор. Шоколад на заменителях представлен на рынке кондитерскими и сладкими плитками. Кондитерские плитки изготавливаются из тонкоизмельченной кондитерской массы, получаемой из жиров-заменителей какао-масла (твердых гидрогенизированных растительных жиров). С добавлением или без добавления какао-масла, сахара и различных вкусовых и ароматических добавок - яблочный порошок, арахис жареный, кофе и др. Сладкие плитки изготавливают из массы, получаемой путем переработки сахара и кондитерского жира отечественного производства с различными вкусовыми и ароматическими добавками. Ассортимент: Привет, Пальма, Казино, Молочный, Соевый с арахисом, содержит влаги - до 20 %, сахара - до 55 %, степень измельчения не менее 90 %. Диабетический шоколад предназначен для больных сахарным диабетом. В нем сахар заменен на сорбит или ксилит: Молочный с ксилитом, Северное сияние. Шоколадная паста - представляет собой однородную тонко измельченную пластичную массу, состоящую из сахара, жира, какао-порошка (не менее 12 %) с добавлением вкусовых и ароматических веществ.
Требования к качеству шоколада. Органолептические показатели: внешний вид, форма, вкус. Консистенция (при 16-18° С) должна быть твердой, хрупкой. Структура - однородная (для пористого - ячеистая). Незначительные дефекты (крошки, пузырьки, пятна, царапины, сколы, проникновение жидкой фруктовой начинки и фруктов на поверхность), не портящие внешнего вида шоколада, и являются браковочным признаком. Физико-химические показатели: степень измельчения (дисперсность): для обыкновенного - не менее 92 %, для десертного – 96-97 %; массовая доля золы не более 0,1 %; содержание начинки  - 20-35 %. Влажность шоколада колеблется от 12 % до    5 % в зависимости от рецептуры.  Дефекты. Наличие значительного количества деформированных изделий. Допускается до 4 % надломанных изделий для шоколада с начинками и до 2 % — для шоколада с крупными добавлениями. Крошливый излом, ощущение кристаллов сахара и частиц какао-массы во рту возникает при недостаточном растирании шоколадной массы. Кисловатый, вяжущий вкус возникает при нарушении технологии производства. Потеря аромата, несвежий лежалый запах, салистый, прогорклый привкус - следствие нарушения режимов и сроков хранения. Поражение шоколада насекомыми-вредителями. Наиболее опасна шоколадная моль. Жировое поседение является результатом несоблюдения режима темперирования при производстве. Сахарное поседение является результатом несоблюдения режимов хранения (перепад температур). На поверхности конденсируется влага, в которой растворяется сахар. После испарения влаги на поверхности шоколада остается белый налет в виде мелких кристаллов сахара.

Упаковка и хранение. Шоколад выпускают штучным (в виде плиток, медалей, батонов, фигур), фасованным в виде смесей и наборов или одного наименования, и весовым. Шоколад с начинкой в виде батонов завертывают в подвертку и этикетку или в фольгу и этикетку. Шоколадные фигуры завертывают в художественно оформленную фольгу или полимерные пленки. Фольга и этикетка должны плотно облегать шоколад. Завернутый шоколад в виде плиток укладывают в ящики из гофрированного картона массой нетто  3, 5, 6, 12 кг., в зависимости от вида шоколада. Хранят шоколад от 1 до 6 месяцев в зависимости от вида.

Конфетами называются кондитерские изделия, изготавливаемые на сахарной основе, отличающиеся большей частью мягкой консистенцией, разнообразные по составу, форме и вкусу. Основу конфет составляет конфетная масса, из которой готовится корпус конфет.

Ассортимент конфет насчитывает огромное количество наименований, что объясняется разнообразием применяемого в их производстве исходного сырья. В состав конфет входит от 45 до 90 % сахара (основной структурообразователь), а также патока, мед, фрукты и ягоды, какао-бобы, орехи, животные и растительные жиры, молочные продукты, студнеобразователи, ароматические и вкусовые вещества. Энергетическая ценность составляет 350-570 ккал в 100 г.

Классификация конфет. В зависимости от рецептуры конфеты изготавливают: неглазированные - без покрытия корпуса глазурью; глазированные - полностью или частично покрытые глазурью; шоколадные с начинкой разнообразной формы и рельефа. Поверхность конфет может быть целиком или частично оформлена различными отделочными полуфабрикатами или другими пищевыми продуктами.

В зависимости от технологии производства конфетные массы готовят двумя способами: путем уваривания сырья (помадная, молочная, фруктовая, сбивная, ликерная);  путем перетирания и перемешивания сырья (марципановая, масляно- сахарная, пралине).
Помадные массы готовятся путем уваривания сахарно-паточного сиропа до влажности 10-15 % с последующим его сбиванием с целью кристаллизации сахара. Массовая доля влаги 16-19 %. Ассортимент: глазированная - Буревестник, Радий, Вечер Лиса-Алиса, Загадка, Василек, Виктория, Крымское яблоко, Молодежная, Морские; неглазированная: Премьера, Школьные, Фруктовая помадка, Спорт.

Молочные массы - представляют собой частично или полностью закристаллизовавшуюся массу, которую готовят из сахара патоки и большого количества молока с добавлениями (сливочного масла, орехов, фруктово-ягодного сырья и др.). Из этой же массы получают разновидность молочных конфет - ирис. Массовая доля влаги 16—19 %. Ассортимент:  глазированные - Ленинградские, Дюймовочка, Магнолия;  неглазированные - Старт, Рекорд, Сливочная тянучка, Коровка.

Фруктово-желейные массы с учетом их состава можно подразделить на: фруктовые (готовят на основе главным образом яблочного и абрикосового пюре), желейные (готовят с применением студнеобразователей - агара, агароида, пектина, модифицированного крахмала) и желейно-фруктовые (готовят с одновременным использованием студнеобразователя с пектиносодержащим сырьем — яблочным, абрикосовым, сливовым пюре). Массовая доля влаги не более 32 %. Ассортимент: с фруктовой основой: Южная ночь, Мичуринские, Абрикосовые; с желейной основой: Ягодка, Аркадия; с желейно-фруктовой основой: Желейные, Невский факел, Черноморская.

Сбивные массы получают сбиванием сахаро-паточных сиропов, содержащих студнеобразователь, с яичным белком и последующим введением в смесь вкусовых и ароматических компонентов (мед, вино, какао, кофе и т. д.). Корпуса конфет имеют пенообразную (типа суфле) или студнеобразную (типа нуги) консистенцию. Для них характерна высокая влажность (до 25 %) и, соответственно, пониженная энергетическая ценность. Большинство корпусов конфет готовится из сбитой на белках фруктово-ягодной и желейной массы с добавлением плодово-ягодных полуфабрикатов, молока, какао-порошка. Ассортимент: Птичье молоко (выпускается смесью не менее 3 различных видов: из шоколадной, малиновой, клубничной массы), Суфле (глазированные шоколадной глазурью), Стратосфера.

Ликерные массы приготовляют увариванием сахаро-паточного сиропа до 86-87 % сухих веществ с добавлением или без добавления алкогольных напитков (ликера, вина) и других ароматических и вкусовых веществ. Массовая доля сухих веществ не менее 40 %. Ассортимент: Лакомка, Руслан и Людмила, Медный всадник, Столичные, Пиковая дама.

Ореховые массы (пралине, типа пралине и марципановые получают из обжаренных и сырых (подсушенных) ядер орехов. Массы, получаемые из обжаренных ядер, называются - пралине, а из подсушенных - марципановыми. Пралиновые массы представляют собой тонкоизмельченную смесь обжаренных ядер орехов или маслосодержащих семян с сахарной пудрой и твердыми жирами (какао-масло, кокосовое масло, гидрожиры). Если изделия готовят не на сахарной пудре, а на сахарном сиропе, то они называются заварным пралине. Масса содержит не менее 21 % жира, общего сахара не более 65%, влаги не более 4 %. Марципановые массы изготавливают из смеси растертых сырых орехов с сахарной пудрой или горячим сахаро-паточным сиропом. Массовая доля влаги не более 16 %, общего сахара - не более 75 %. Ассортимент: Пралине - Белочка, Каракум, Чародейка, Балет, Гамма, Марципан - фигуры из марципана, Эльбрус, Май.

Грильяжные массы бывают 2 видов: мягкий грильяж получают путем уваривания фруктовой массы и последующего смешивания с дроблеными ядрами орехов (в расплавленный сахар добавляют фруктово-ягодное пюре и орехи). Массовая доля влаги не более 25 %; твердый грильяж получают путем плавления сахара и последующего смешивания с дроблеными ядрами орехов или масличными семенами. Массовая доля влаги не более 6 %. Ассортимент: мягкий грильяж - Серенада, Грильяж фруктовый; твердый - Грильяж в шоколаде (фундук).

Кремовые массы получают сбиванием или смешиванием шоколадных, пралиновых или помадных масс с жирами и вкусовыми добавками. Большинство конфет с кремовыми корпусами выпускаются глазированными шоколадной глазурью, удельный вес которой от 22 до 35 %. Влажность кремовых корпусов не более 19 %. Ассортимент: Трюфели, Космические, Эрмитаж, Мечта, Костер.

Комбинированные корпуса. Ассортимент конфет формируется за счет сочетания конфетных масс. Многие конфеты включают ликерные массы, помадные, кремовые, пралиновые. Часто комбинируют пралиновые конфетные массы и вафли (пралине находится между слоями тонких хрустящих вафель). Ассортимент: конфеты с начинками между вафель: Мишка косолапый, Мишка на севере, Тузик, Красная шапочка; комбинированные слои: Лакомка (ликерный + молочно-помадный), Пиковая дама (ликерный + помадно-ореховый), Столичные (помадный + ликерный).

Требования к качеству шоколадных конфет. Органолептические показатели: форма, поверхность, вкус и запах. Физико-химические показатели: массовая доля сахара 65-75 %, влажность 4-45 %, жира 9-21 %. Дефекты. Сахарное и жировое поседение на поверхности глазированных конфет аналогичны шоколаду.  Резкий привкус кислот, спирта, эссенций, подгорелого сахара и орехов, осалившегося или прогорклого жира является следствием нарушения технологии производства. Увлажненная поверхность - хранение при повышенной влажности воздуха, резкий перепад температур при хранении. Белые пятна на поверхности неглазированных конфет - результат высыхания помадных масс, их кристаллизация. В конфетах с ликерными корпусами - засахаривание корпуса из-за высыхания (несоблюдение режимов хранения). Разрыв глазури - в результате развития в помадной массе осмофильных дрожжей, из-за расширения корпусов в случае, если конфеты глазированы в холодном состоянии, а хранятся при более высоких температурах. Дефекты, связанные с нарушением технологического процесса: деформация изделий; неровная, с раковинами и лопнувшими пузырями поверхность неглазированных конфет; включения в помаде в виде темных точек; неравномерное распределение глазури; грубодисперсная помада; наличие «раковин» на глазури; грубая разработка масс пралине; затяжистая консистенция сбивных и желейных конфет; грубокристаллическая корочка ликерных конфет; расслаивание корпусов с вафельной прослойкой; наличие следов от пальцев и др.

Упаковка и хранение. Конфеты выпускают завернутыми, незавернутыми, весовыми и фосованными в виде смесей и наборов. Конфеты завертывают в этикетку, этикетку с подверткой, этикетку с фольгой, в фольгу. Наборы и смеси должны быть плотно уложены в коробки, применяются капсюли. Конфеты весовые и коробки упаковывают в ящики из картона и фанеры массой от 6 до 12 кг. Конфеты должны храниться при 18° С, влажности воздуха не более 75 %. Сроки хранения от 15 дней до 4 месяцев в зависимости от состава конфет.

Мучные кондитерские изделия. К мучным кондитерским изделиям относят печенье сахарное, затяжное и сдобное, галеты и крекер (сухое печенье), пряники, вафли, пирожные, торты, кексы, рулет и ромовые бабы.

Печенье является наиболее распространенным видом мучных кондитерских изделий. 

Сахарное печенье выпекают из пластичного теста с большим содержанием сахара (24-35 %) и жира (не менее 9,5 %). Печенье получается рассыпчатым, хрупким, хорошо набухает. Из муки высшего сорта выпускают печенье следующих наименований: Молочное, Лимонное, Диетическое (с добавлением молока и кукурузного масла), К чаю (с добавлением молока), Апельсиновое, Диетическое с глюкозой (с добавлением сливочного масла и глюкозы). Из муки 1 сорта готовят печенье: Солнечное, Лето (с добавлением соевой муки), Садко - с добавлением какао-порошка, Целинное, Чайное, и др. Из муки 2 сорта изготовляют печенье: Комбайнер, Новость. Выпускают также сахарное печенье в виде смеси следующих названий: Юбилейное, Ассорти, Экстра и др.

Затяжное печенье приготовляют из эластичного упругого затяжного теста. Это печенье по сравнению с сахарным содержит меньше сахара (до         2 %) и жира (до 8 %) поэтому оно менее хрупкое, нерассыпчатое и медленно набухает в воде. Из муки высшего сорта готовят печенье: Москва - квадратное, с добавлением молока и яиц, Эра (с большим содержанием жира и молока), Новое - с добавлением молока и кукурузного масла. С сыром, Томатное, Школьное (с добавлением сливочного масла), Детское - с глюкозой, мелкое печенье разной формы. Зоологическое и др. Из муки 1  сорта выпускают печенье: Спорт, Крокет.

Сдобное печенье. В отличие от обычного печенья сдобное содержит большее количество жира, яиц, сахара; оно мельче, разнообразнее по форме и внешней отделке и может быть с начинками. Муку для сдобного печенья применяют только высшего сорта. Это печенье подразделяют на четыре группы: песочное, бисквитно-сбивное и белково-сбивное, миндально- ореховое и сухарики. Песочное печенье содержит большое количество жира и сахара, поэтому оно хрупкое, рассыпчатое. Формуют его путем выемки или отсаживания из конусообразных шприцевальных мешков. Печенье выемных сортов готовят из пластичного теста, а отсадочное — из жидкого сбивного теста. Перед выпечкой печенье смазывают яйцом, а некоторые сорта после выпечки и охлаждения посыпают миндальной крошкой, сахарным песком, отделывают цукатами, фруктами, глазируют шоколадом или сахарной помадкой. К песочно-выемному печенью относятся: Ванильное и Крошечное (с рифленым рисунком), Круглое выемное - смазано яйцом и обсыпано крошкой, Украинское - в форме цветка, Восход - обсыпано ореховой крупкой, Детская забава - обсыпано сахаром-песком. Мое любимое - из трех сортов - белого, розового и шоколадного, поверхность посыпана сахаром-песком. К этой группе относится также печенье с корицей, изюмом, песочное, глазированное шоколадом и др. Бисквитно - сбивное печенье готовят из теста, полученного сбиванием яиц и сахара с добавлением муки. Готовое тесто формуют отсаживанием. Печенье бисквитно-сбивное легкое и пышное. К бисквитно-сбивному печенью относятся: Октябренок - обсыпано крошкой; Ленинградское - обсыпано сахаром-песком; Цветочное - с начинкой. Белково – сбивное печенье не содержит муки: белок тщательно сбивают с сахаром и добавляют орех. Такое печенье выпускают под названиями Ореховое и Сахарное. Миндально - ореховое печенье выпекают из теста, которое получают растиранием орехов с белками и сахаром; растертую массу смешивают с остальным сырьем. Тесто формуют отсаживанием. К миндально-ореховому относится печенье: Миндальное — обсыпано миндальной крошкой, Миндально-шоколадное и Восточное (покрытое шоколадом), Славянское - украшено фруктами и миндалем, Лакомка, и др.

Сдобное печенье выпускают чаще всего в виде смеси нескольких сортов: Сдобное, Москва, Красная Москва, Столичная смесь и др.

Требования к качеству печенья. Органолептические показатели: форма печенья, рисунок, поверхность, цвет, вкус и запах. В изломе печенье должно быть хорошо пропеченным, равномерно пористым. Содержание сахара и жира, а также влажность и размеры печенья зависят от его вида и сорта. Дефекты печенья: печенье деформированное, подгорелое, непропеченное, со следами непромеса, с посторонними вкусом и запахом. В продажу печенье с дефектами не допускается. Печенье, содержащее более 5 % надломленных экземпляров, относят к лому.

Упаковка и хранение. Печенье упаковывают в пачки, коробки, пакеты. Расфасовывают его в пачки по 300 г и в коробки до 1,5 кг рядами на ребро или плашмя. Коробки, пачки, пакеты укладывают в ящики до 16 кг. Весовое печенье упаковывают рядами на ребро в ящики до 15 кг. Внутри ящики выстилают пергаментом или парафинированной бумагой. Хранят печенье при температуре 18° С и относительной влажности воздуха не более 75 %. Срок хранения печенья 3 месяцев.

Пряники — это мучные кондитерские изделия разнообразной форме. По размеру и форме пряники делят на мелкие (круглые, овальные и фигурные), батоны (прямоугольные) и коврижки (прямоугольные),

В производстве заварных пряников тесто при замесе заваривают горячим сахаро-паточным или сахаро-медовым сиропом температурой 65-70° С. Затем тесто охлаждают до 27° С, а чтобы ускорить охлаждение, его продолжительное время замешивают. В охлажденное тесто добавляют все остальное сырье, разрыхлители, ароматизирующие вещества, после чего выпекают, при заварке происходит клейстеризация крахмала, поэтому пряники долго не черствеют.

Сырцовые пряники выпекают из теста, замешенного на сахарном сиропе, температурой 20—22° С. Сырцовые пряники имеют белый цвет. По сравнению с заварными они быстрее черствеют и меньше хранятся. Коврижки отличаются от пряников тем, что их выпекают из теста с меньшим содержанием сахара и с большей влажностью. Вырабатывают их чаще всего заварными, с начинкой и без нее. Поверхность коврижки глазируют сахарным сиропом, посыпают крошкой, смазывают вареньем или яйцом.

Заварные пряники из муки 1-го сорта: Медовые - глазированные, круглые; Сахарные - овальные; Московские - глазированные, овальные; Русские, Восточные и др.

Сырцовые пряники из муки высшего сорта: Мятные, Ванильные, Фруктовые, Невские, Любительские (глазированные круглые). Из муки 1 сорта: Мятные - овальные и фигурные, Подмосковные - овальные и круглые, глазированные, с фруктовой начинкой, Пионерские. Пряники Москва, Сувенир выпекают из муки высшего сорта; Тульские - из муки 1 сорта, это прямоугольные крупные пряники с фруктовой начинкой на поверхности имеют надпись; Сдобные - с добавлением изюма; Осенние - с добавлением соевой муки. Из муки 2-го сорта выпекают пряники Днепровские глазированные и Южные - неглазированные. Коврижки в продажу поступаю как весовой товар или отпускаются кусками определенного развеса.
Требования к качеству пряников. Органолептические показатели: форма, поверхность, цвет, вкус и запах. Консистенция: пряники должны быть мягкими, хорошо пропеченными, не липкими, без закала, без непромешанных комочков. Пористость должна быть равномерной, без пустот; пряники с начинкой могут быть менее пористыми в местах, граничащих с начинкой. Влажность пряников 14,5 %, а пряников с начинкой и коврижек - 16 %.

Упаковка и хранение. Упаковывают пряники в коробки, пакеты, ящики, короба. Изделия укладывают рядами на ребро, мелкие пряники насыпью, а коврижки плашмя. Свободные места в таре заполняют бумажной стружкой. Хранят пряники при 18° С и относительной влажности воздуха до 75 %. Сроки хранения от 10 до 60 дней в зависимости от вида пряников.

Вафли - легкие пористые мучные кондитерские изделия в форме тонких листов или фигурок с ячеистой или рифленой поверхностью.

В зависимости от рецептуры и способа получения вафли бывают с начинкой и без начинки. Вафли с начинкой. Они широко распространены. Для вафель применяют кремовую, ореховую, орехово-молочную, фруктово-ягодную, сливочную и другие виды начинок. Кремовую начинку получают путем растирания сахарной пудры с гидрожиром, с добавлением различных эссенций. В зависимости от используемой эссенции выпускают вафли Лимонные, Апельсиновые, Ананасные, Фруктовые, Снежинка (с добавлением ванилина). Вафли Радуга из девяти слоев: пяти слоев вафельных листов и четырех слоев кремовой начинки, в которой вместо сахара использована глюкоза. Форма этих вафель разнообразная. Ореховую начинку изготовляют путем растирания жареного ореха с сахарной пудрой и добавлением ароматических веществ. К ним относятся Ракушки, Орешки, Ореховые вафли (прямоугольные, пяти- или девятислойные). В состав орехово-молочной начинки входят сахарная пудра, гидрожир, сухое молоко, жареный твердый орёх кешью, какао-порошок, вафельная крошка и ванилин. К вафлям с такой начинкой относятся Новинка, Карнавальные и др. В Карнавальные вафли вместо какао-порошка добавляют кофейную пасту и эссенцию, форма их разнообразная. Вафли с фруктовой начинкой имеют главным образом прямоугольную или треугольную форму. Они состоят из трех вафельных слоев, соединенных фруктовой начинкой: Лимонные, Клубничные, Сливовые и др. В сливочную начинку входят сливочное масло или сухие сливки. Например, в начинку вафель Рот-Фронт добавляют сливочное масло, тертый орех, вафельную крошку. Иногда вафли выпускают в продажу в виде трубочек, наполненных сбитыми сливками. Поверхность некоторых сортов вафель глазируют шоколадом.
Вафли без начинки. Такие вафли изготовляют под названием Динамо. Они содержат большое количество сахара и жира. Эти вафли в продажу поступают как смесь трех наименований: Ванильные, Кофейные и Шоколадные. Простые вафли без начинки приготовляют из малосдобного теста и используют их при производстве мороженого, конфет, тортов.

Требования к качеству вафель. Органолептические показатели: форма, цвет (не допускаются пятна и подгорелость), вкус и запах Начинки должны иметь однородную массу, без крупинок и комочков (кремовые и ореховые). Консистенция начинок должна быть легко тающей, нежной, маслянистой. Влажность вафель с начинкой помадной должна быть от 4,4-8,4 %, с фруктовой начинкой до 15,3 %, с пралиновой начинкой 0,6-2,2 %.

Упаковка и хранение. Упаковывают вафли в пачки или пакеты от 15 до 250 г, в коробки до 1 кг и весовыми в ящики от 8 до 14 кг. Фигурные вафли упаковывают насыпью до 4 кг. Вафли, расфасованные в пачки и коробки, упаковывают в фанерные или дощатые ящики от 8 до 20 кг. Ящики выстилают оберточной или парафинированной бумагой. Хранят вафли в при температуре не выше 20° С и относительной влажности воздуха 65-70 %. Сроки хранения вафель от 1 до 3 месяцев.

Пирожные и торты высококалорийные мучные кондитерские изделия, содержащие большое количество жира, сахара, яиц (меланжа) либо только сахара и яиц, разнообразной формы и с красивой внешней отделкой.

Ассортимент. Пирожные. По виду теста пирожные можно подразделить на следующие группы: бисквитные, песочные, слоеные, заварные, белково-сбивные, миндально-ореховые, крошковые. Бисквитные пирожные могут иметь форму прямоугольника, ромба, куба, рулета. Они состоят из двух или трех бисквитных пластов, пропитанных ароматизированным сахарным сиропом и прослоенных кремом или фруктово-ягодной начинкой. Поверхность их украшают кремом, орехами, цукатами, желе, помадкой и др. Эти изделия носят название тех кремов или начинок, которые были использованы для их приготовления. Например, пирожные Бисквитное со сливочным или сливочно-шоколадным кремом, Фруктово-желейное, Глазированное помадой. Бисквитные пирожные круглой формы состоят из двух круглых или овальных лепешек, пропитанных ароматизированным сахарным сиропом и склеенных фруктовой начинкой. Поверхность покрывают помадой и украшают кремом, орехами, мармеладом и др. Песочные пирожные состоят из двух круглых или прямоугольных лепешек, склеенных между собой фруктовой начинкой или кремом. Поверхность глазируют помадой и затем украшают кремом (Песочно-кремовое, Желейное, Фруктовое и др.). Слоеные пирожные имеют форму бантика, трубочки, рожка, муфточки, прямоугольную и др. Выпускают слоеные пирожные с кремом (прямоугольной формы, верх посыпан сахарной пудрой), с фруктовой начинкой, с сыром и кремом. Заварные пирожные (Эклер) изготовляют в форме трубочки или кольца, внутри они наполнены кремом или сырной массой. Поверхность их глазируют помадой или обсыпают крошкой. Белково - сбивные (воздушные) пирожные представляют собой две круглые пышные лепешки в виде полушарий, выпеченные из белково-сбивного теста и склеенные сливочным кремом  (Грибок, Георгин, Двойноё). Миндально-ореховые пирожные приготовляют из миндально-орехового теста, они имеют форму лепешки (Миндальное, Вафельное). Крошковое пирожное получают из крошкового теста. Пирожное овальной формы под названием Картошка изготовляют из крошкового теста без выпечки. Это пирожное обкатывают в какао-порошке, сахарной пудре (обсыпное) или глазируют помадой. Крошковое пирожное прямоугольной формы, поступающее в продажу под названием Любительское, приготовляют из выпеченного крошкового теста. Штучные пирожные выпекают в среднем по 55-75 г. 

Торты. От пирожных торты отличаются большими размерами в более сложной художественной отделкой. В зависимости от вида теста торты также подразделяют на бисквитные, песочные, слоеные и др.

Бисквитные торты состоят из двух-трех бисквитных лепешек, пропитанных сахарным сиропом (или без сиропа) и склеенных кремом или фруктовой начинкой: верх и бока обмазаны кремом, обсыпаны бисквитной крошкой или глазированы помадой. Из бисквитного теста изготовляют следующие торты: Ванильный с грибами - прослойка и верх украшены кремом, грибками из воздушного теста.  Бисквитно-кремовый - верх украшен фруктами и цукатами.  Сказка—верх украшен розочками из сливочного и шоколадного крема и цукатами.  Березка—из бисквита белого и черного (с добавлением кофе или какао-порошка), поверхность глазирована помадой и отделана кремом и миндалем.  Кармен - сухой бисквитный торт трехслойный, состоящий из двух слоев белого бисквита и одного слоя черного, верх глазирован шоколадной помадой и отделав шоколадным кремом.  Москва - верх отделан кремом и грибками из сбивного теста.  Кольцо - сухой бисквитный торт в форме кольца, поверхность отделана кремом и шоколадом.  Бисквитно-фруктовый - верх украшен фруктами, цукатами и залит желе.  Вишенка - пропитанный вишневым сиропом, прослоенный кремом, верх отделан кремом, фруктами, цукатами и залит вишневым желе.

Из песочных тортов наиболее известны: Песочно-кремовый - состоит из двух-трех песочных лепешек, склеенных кремом, верх украшен кремом и фруктами; Песочно-фруктовый - верх украшен фруктами и покрыт желе; Черносмородиновый, Ленинградский - поверхность глазирована шоколадной помадой и отделана кремом и орехами.

Слоеные торты приготовляют из слоеных лепешек, соединенных сливочным кремом. Верх слоеных тортов отделывают кремом и посыпают крошкой (Наполеон).

К миндально-ореховым тортам относятся: Идеал - из миндальных лепешек и вафельных слоев, прослоенных шоколадным кремом, верх отделан шоколадным кремом, шоколадом и посыпан сахарной пудрой; Киевский — из орехов с сахаром и взбитых белков, состоит из двух лепешек, прослоенных кремом, верх отделан фруктами, кремом, орехами. Спорт, Шоколадно-вафельный. Изготовляют их из пяти - восьми вафельных листов, прослоенных пралине из орехов или арахиса; верх покрывают ореховой массой и украшают орехами, а у Шоколадно-вафельного торта глазируют шоколадом и украшают фигурным шоколадом. Торт Популярный состоит из вафельных листов, прослоенных шоколадным кремом, поверхность покрыта шоколадным кремом и украшена шоколадом.

Из белково - сбивного теста с добавлением дробленого ореха приготовляют торт Полет. Состоит он из двух воздушно-ореховых лепешек, прослоенных сливочным кремом. Поверхность покрыта сливочным кремом, украшена крупными лепешками из воздушного геста.

Требования к качеству пирожных и тортов. Органолептические показатели: форма, отделка, вкус. Тесто должно быть хорошо пропеченным, не подгорелым, без следов непромеса, у слоеных издёлий не должно быть закала. 

Упаковка и хранение. Пирожные укладывают в металлические или деревянные лотки с крышками, покрытыми пищевым лаком. Дно лотка должно быть выстлано пергаментом. Пирожные формованные (корзиночки, крошковые, воздушные) укладывают в бумажные капсулы, а затем в лотки. Допускается укладка на ребро пирожных без отделки. Во избежание деформации пирожные укладывают в один ряд. Пирожные - корзиночки, заполненные только фруктовой начинкой или фруктовой начинкой с отделкой из помады, укладывают в картонные коробки по 12 шт. Торты упаковывают в художественно оформленные картонные коробки. Дно коробки выстилают салфеткой из пергамента. На коробках с тортами должны быть указаны дата и час выработки, цена и срок хранения. Хранят торты и пирожныё с кремовой или фруктовой отделкой в холодильниках при температуре не ниже 0° С и не выше 5° С. Срок хранения изделий со сливочным кремом 36 ч, с заварным кремом - 6 ч, с фруктовой отделкой - до 3 суток. Вафельные торты хранят до 30 суток.

8. 3 ИЗУЧЕНИЕ АССОРТИМЕНТА И КАЧЕСТВА КОНДИТЕРСКИХ ТОВАРОВ

8.3.1 ИЗУЧЕНИЕ АССОРТИМЕНТА И КАЧЕСТВА САХАРИСТЫХ КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ

Привести классификацию, характеристику ассортимента и требования к качеству сахаристых кондитерских изделий: карамели, конфет, шоколада. Характеристику качества карамели, конфет, шоколада приведите в виде таблицы 8.1.

Таблица 8.1 - Характеристика качества карамели, конфет, шоколада

	Наименование

карамели,

конфет,

шоколада
	Вид и характеристика

начинки
	Вкус и

аромат
	Поверхность
	Дефекты

карамели,

конфет,

шоколада

	Дюшес
	
	
	
	

	Ликерная
	
	
	
	

	Ласточка
	
	
	
	

	Желейная
	
	
	
	


8.3.2  ИЗУЧЕНИЕ АССОРТИМЕНТА И КАЧЕСТВА МУЧНЫХ КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ

Привести классификацию, характеристику ассортимента и требования к качеству мучных кондитерских изделий: печенья, пряников, вафель, тортов и пирожных. Характеристику качества приведите в виде таблиц 8.2, 8.3.

Таблица 8.2 - Характеристика качества печенья и пряников, вафель

	Наименование
	Форма и

поверхность
	Цвет
	Вкус и аромат
	Дефекты печенья,

пряников, вафель

	Чайное
	
	
	
	

	Школьное
	
	
	
	


8.5  ДЕГУСТАЦИОННАЯ ОЦЕНКА КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ

Посуда: тарелки

Сырье: карамель 200 г., конфеты 200 г., печенье 200 г.

Таблица 8.3 - Характеристика качества тортов и пирожных

	Наименование
	Группа изделия
	Характеристика

выпеченного

полуфабриката
	Вкус и запах
	Дефекты

тортов и пирожных

	Наполеон
	
	
	
	

	Полет
	
	
	
	


Провести дегустацию представленных кондитерских изделий: карамели, конфет, печенья. Дать оценку качеству оформления изделий и их упаковки, соответствие стандартам по внешнему виду, вкусу, аромату, цвету, состоянию поверхности. Охарактеризовать обнаруженные дефекты. Полученные результаты привести в отчете.

Дегустационная  оценка качества карамели. Оценка качества карамели проводится 30 балльной системе. Рекомендуется установить три уровня качества: отличное, хорошее, удовлетворительное, при этом выражать их в баллах. Шкала дегустационной оценки качества карамели приведена в таблице 8.4.
Таблица 8.4 - Шкала дегустационной оценки качества карамели

	Показатели качества
	 Баллы
	Уровни качества

	
	
	отличное
	хорошее
	Удовлетвори-тельное
	Неудовлетво-рительное

	Вкус и запах
	15
	Ясно выраженные, соответствующее данному наименованию, без посторонних привкусов и запахов
	Чистые тона. Соответствуют наименованию, но выражены слабее
	Выражены еще слабее, или неприятно выделяется аромат эссенции
	Выражены слабо или резко выделяет-ся аромат эссенции. Салистый, прогорк-лый вкус. Фрукто-вые начинки с прив-кусом пригорелости.

	
	
	15 баллов
	12 баллов
	11-9 баллов
	

	Структура и консистен-ция
	6
	Равномерная толщина стенок карамели, начинки и защитного покрытия. Начинка нормальной консистенции и окраски.
	Не вполне равномерная толщина начинки и стенок карамели. 
	Жидкая или слишком густая начинка. Яблочная начинка коричневатая.
	Слой начинки и толщина стенок не равномерные. Открытые швы. Следы начинки на поверхности. Яблочная начинка коричневая.

	
	
	6 баллов
	5 баллов
	4-3 балла
	

	Цвет и внешний вид
	6
	Окраска равномер-ная, свойственная данному виду. Рисунок ясный. Поверхность сухая, не липкая, без трещин, подтеков, заусенцев. Глазиро-ванная карамель блестящая. 
	Не большие трещины. Недостаточная ясность рисунка. Не значительная просвечивание корпуса с донышка карамели, глазированное шоколадом
	Недостатки внешнего вида выражены больше, но в доступных пределах.
	 Не равномерная или очень яркая или очень бледная окраска. Поверхность липкая с трещинами, рисунок не ясный.

	
	
	6 баллов
	5 баллов
	4-3 балла
	

	Форма 
	3
	Правильная, соответствующая данному изделию.
	Не значительная деформация. Не более 3 % мятой и полуразвернутой.
	Недостатки формы более заметны. 
	Значительная деформация, перекос шва.

	
	
	3 балла
	2 балла
	1 балл
	

	Всего баллов
	
	30 - 26
	25 - 20
	19 - 16
	Менее 16


8.6  КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ

1. Какова  классификация мучных кондитерских изделий?

2. Назовите ассортимент сахарного, затяжного и сдобного печенья, дайте его характеристику.

3. Перечислите дефекты печенья и пряников.

4. Какие имеются виды и ассортимент пряников в зависимости от сырья и способа приготовления?

5. Назовите ассортимент вафель с начинкой и без нее.

6. Каков ассортимент пирожных и тортов?

7. Какие требования предъявляются к качеству мучных кондитерских изделий?

8. Какие требования предъявляются к качеству тортов и пирожных?

9. Приведите классификацию карамели.

10. Какие требования предъявляются к качеству карамели?

11. Какие дефекты наблюдаются у карамели?

12. Приведите ассортимент  и требования к качеству шоколада.

13. Приведите ассортимент конфет.

14. Какие дефекты имеют конфеты?

          15.Назовите ассортимент карамели по видам начинки.

          16.В чем отличие сахарного печенья от затяжного печенья?

          17.С какими дефектами не допускаются к реализации мучные кондитерские изделия?

9 ЛАБОРАТОРНАЯ РАБОТА № 8 

ИЗУЧЕНИЕ АССОРТИМЕНТА И КАЧЕСТВА ПИЩЕВЫХ ЖИРОВ

9.1  ЦЕЛЬ РАБОТЫ

Изучение ассортимента и качества пищевых жиров: масла растительного, маргарина, масла коровьего. Оценка качества растительных масел, маргарина, масла коровьего.

9.2  ТЕОРЕТИЧЕСКИЕ ПОЛОЖЕНИЯ

Пищевые жиры это высококалорийный продукт, имеющий большое физиологическое значение. Существует несколько классификаций жиров. По происхождению жиры подразделяют на растительные, животные, комбинированные (маргарин, кулинарные жиры), по консистенции на жидкие, твердые.

Растительные масла вырабатывают из семян различных масличных культур (подсолнечника, сои, горчицы, хлопчатника и др.), зародыша зерна кукурузы, плодов оливкового дерева, земляного ореха (арахиса) и других растений. Основной масличной культурой в нашей стране является подсолнечник.

В зависимости от способа очистки масла делят на: нерафинированные, прошедшие только механическую очистку, гидратированные, подвергнутые еще и гидратации, и рафинированные, прошедшие, кроме механической очистки и гидратации, нейтрализацию (недезодорированное) или нейтрализацию и дезодорацию (дезодорированное).

Химический состав растительных масел. Растительные масла содержат   99,9 % жира, 0,1 % воды. Калорийность 100 г масла рафинированно го 899 ккал, нерафинированного, гидратированного - 898 ккал. Масла отличаются высокой степенью усвоения, содержанием жирорастворимых витаминов — провитамина А (каротина), витамина Е (токоферола). Пищевым достоинством растительных масел является отсутствие в них холестерина.

Виды растительных масел, требования к качеству.

 Подсолнечное масло вырабатывается из семян подсолнечника прессованием или экстракцией. В зависимости от способа обработки и качественных показателей подсолнечное масло подразделяют на: рафинированное дезодорированное марки Д и марки П, рафинировавное недезодорированное, нерафинированное высшего, 1 и 2 сортов, гидратированное высшего, 1, 2 сортов. Рафинированное дезодорированное масло марки Д и П, рафинированное недезодорированное и гидратированное высшего и 1 сортов должны быть прозрачными, без осадка. В гидратированном масле 2 сорта над осадком допускается легкое помутнение или «сетка» (наличие мельчайших воскоподобных веществ). В нерафинированном масле высшего и 1 сортов над осадком допускается «сетка», а во 2 сорте - легкое помутнение (наличие сплошного фона мельчайших частиц воскоподобных веществ). Наличие «сетки» и легкого помутнения не является браковочным фактором. Регламентируется вкус и запах. Рафинированные дезодорированньте масла марки Д и П - без запаха, со вкусом обезличенного масла.

Кукурузное масло вырабатывается прессованием или экстракцией из зародышей зерна кукурузы. Оно отличается повышенным содержанием витамина Е. По способу обработки кукурузное масло подразделяют на виды: не рафинированное, рафинированное дезодорированное марки Д и П, рафинированное недезодорированное. Это масло должно быть прозрачным без осадка, без запаха, со вкусом обезличенного масла. Рафинированное недезодорированное масло должно иметь вкус, запах свойственные кукурузному маслу, без постороннего запаха, привкуса, горечи. Нерафинированное масло должно иметь вкус, запах, свойственные кукурузному маслу, допускается легкое помутнение над осадком. 

Соевое масло вырабатывается прессованием или экстракцией из семян сои. В зависимости от способа обработки соевое масло подразделяют на виды: гидратированное 1 и 2 сортов, рафинированное неотбеленное, рафинированное отбеленное, рафинированное дезодорированное. Все виды соевого масла должны быть прозрачными, в гидратированном масле 2 сорта допускается легкое помутнение. Рафинированное дезодорированное соевое масло имеет вкус обезличенного масла, без запаха.

Оливковое масло вырабатывается из мякоти плодов оливкового дерева, содержащей до 55 % масла, прессованием. Масло имеет приятные запах, вкус, цвет от светло-желтого до золотисто-желтого. 

Вырабатывают также масло горчичное, арахисовое, хлопковое и др.

Упаковка и хранение. Фасуют растительные масла в стеклянные бутылки, в бутылки из окрашенных (или неокрашенных) полимерных материалов, в бочки, фляги, подсолнечное масло еще в многослойные пакеты из комбинированного материала (полиэтилен, картон, фольга). Хранят масло фасованное в бутылки - 4 месяца, разлитого во фляги и бочки - 1,5 месяца, при 4-5° С и 85 % относительной влажности воздуха.

Маргарин - высокодисперсная вводно-жировая эмульсия. Это продукт сходный со сливочным маслом по вкусу, цвету, аромату, консистенции, содержанию жиров, белков, углеводов и усвояемости. Маргарин содержит не менее 82 % жира, не более 17 % влаги, 1 % углеводов, 0,3 % белка. Энергетическая ценность 100 г маргарина 746 ккал. Температура плавления маргарина 27-33° С, усвояемость - 94-97 %. В маргарине много полиненасыщенных жирных кислот, особенно линолевой, много витамина Е, есть витамины группы В, холин, рибофлавин, следы холестерина.

Классификация маргарина. Маргарин классифицируют по: назначению с учетом состава рецептуры на группы - бутерброд​ные (мягкие и твердые), среди них десертные; столовые (мягкие и твердые) на товарные сорта - высший и первый; для промышленной переработки, а также диетические; содержанию жира - традиционные - с содержанием жира не менее 82 % жира и низкокалорийные - с содержанием жира 40-60 %, 72-75 %; виду и составу добавок - со вкусовыми и ароматическими добавками; консистенции - мягкие (наливные), твердые и жидкие. Бутербродные, предназначаются для использования в качестве бутербродов; столовые, предназначаются для приготовления кулинарных, мучных кондитерских и хлебобулочных изделий; для промышленной переработки, предназначаются для промышленного производства хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Внутри группы определенному рецептурному составу соответствует наименование маргарина: бутербродные - Экстра, Славянский, Любительский, Шоколадный сливочный, столовые - Сливочный, Молочный. Для промышленной переработки - жидкий для хлебопекарной промышленности, жидкий молочный для кондитерской промышленности, безмолочный.
Требования к качеству маргарина. В зависимости от качества только маргарины столовые и безмолочньий подразделяются на сорта высший и первый. Органолептические показатели: цвет, вкус, запах, консистенция пластичная, плотная, однородная; поверхность среза блестящая, слабо блестящая, сухая на вид. Дефектами маргарина являются ярко выраженный привкус растительного масла, салистый и прогорклый привкусы, рыбный, металлический, неприятные привкусы и запахи, выступание капель воды - результат плохого эмульгирования, крошливая, мучнистая или творожистая, мягкая консистенция - следствие нарушения технологии производства, плесневение.
Упаковка и хранение. Упаковывают маргарин нефасованный в дощатые, фанерные и картонные ящики массой не более 20 кг, в бочки деревянные, фанерные барабаны не более 50 кг. Маргарин, фасованный брусками и завернутый в пергамент, фольгу кашированную, массой от 200 до 500 г, в стаканчики и коробки из полимерных материалов массой от 100 до 500 г упаковывают в ящики из гофрированного картона, дощатые, фанерные. Хранят маргарин нефасованный при -10 до 0° С до 75 дней, от 0 до 4°С - 60 дней. Относительная влажность воздуха 80 %.

Животные жиры. В зависимости от переработанного сырья различают топленые животные жиры - говяжий, бараний, свиной, костный, сборный.

Производство животных жиров. Сырьем для производства животных топленых жиров служат кость от обработки мяса, субпродукты и жировая ткань убойного скота (жир - сырец). Из подготовленного сырья жир извлекают вытапливанием. Костный жир получают вытапливанием из предварительно         отсортированного, промытого, измельченного сырья. Полученные животные жиры освобождают от шкварок, воды, свободных жирных кислот и других примесей отстаиванием, фильтрованием, сепарированием, нейтрализацией. Затем охлаждают и упаковывают. Для сохранения пищевой ценности жиров и повышения стойкости при хранении их обрабатывают антиокислителями.

Химический состав животных топленых жиров. В животных топленых жирах содержится 99,7 % жира, 0,3 % воды. Энергетическая ценность 100 г топленого жира 897 ккал. Жиры имеют витамины А, Е, холестерин - 0,10 г в   100 г продукта, фосфатиды. В состав животных топленых жиров входят стеариновая, пальмитиновая, олеиновая, линолевая, арахидоновая жирные кислоты. В животных жирах преобладают насыщенные жирные кислоты, поэтому они отличаются повышенной температурой плавления и застывания. Так, температура плавления говяжьего жира 40-51° С, бараньего - 44-55° С, а температура застывания - соответственно 34-38 и 32-45° С. Свиной жир характеризуется относительно большим количеством ненасыщенных жирных кислот и имеет низкую температуру плавления - 28-48° С, а температура застывания - 22-32° С. Дефекты топленых жиров: по​сторонние привкусы и запахи, плесневение, несвойствен​ная окраска; розовато-красная окраска свиного, бараньего, говяжьего жиров; зеленоватая окраска сборного жира сви​детельствует о его порче.
Требования к качеству животных жиров. В зависимости от качества топленые животные жиры подразделяют на высший и 1-й сорта, кроме сборного. Органолептические показатели: говяжий жир высшего и 1-го сортов от бледно-желтого до желтого цвета, бараний - от белого до бледно-желтого. Консистенция жиров плотная, твердая или мазеобразная, в расплавленном состоянии - жиры прозрачные. Вкус, запах, характерные для данного вида жира, вытопленного из свежего сырья; в высшем сорте без посторонних привкусов и запахов; в 1 допускаются приятные поджаристые. Физико-химические показатели: массовая доля влаги в говяжьем и бараньем жире высшего сорта не более 0,20 %, в свином и костном - не более 0,25 %. В этих же жирах 1 сорта - не более 0,30 %, в сборном жире — не более 0,50 %. Массовая доля антиокислителя в свином жире 1 сорта не более 0,02 %. Не допускаются жиры с наличием плесени, прогорклым, салистым и другими привкусами.

Упаковка и хранение. Упаковывают жиры в деревянные заливные бочки вместимостью 25, 50, 100, 120 литров в фанерно-штампованные бочки и картонные наливные барабаны, в фанерные ящики, ящики из гофрированного картона, дощатые ящики вместимостью не более 25 кг с вложенными мешками-вкладышами из полимерных материалов, в металлические и стеклянные банки. Хранят топленые животные жиры, упакованные в ящики, бочки, барабаны, кроме сборного жира, один месяц, а упакованные в металлические и стеклянные банки - 18 месяцев при температуре от 0 до 6° С. При температуре от -5 до -8° С их хранят соответственно 6 месяцев (сборный жир - 4 месяца.) и 24 месяца. (упакованные в металлические банки). Жиры с антиокислителями, упакованные в ящики, бочки и барабаны хранят при температуре от -5 до -8° С и от -12° С и ниже в течение 24 месяцев. Относительная влажность воздуха 85 %. 

Кулинарные жиры - безводная смесь различных видов переработанных и натуральных жиров. Для производства кулинарных жиров применяют рафинированные жидкие растительные масла (подсолнечное, хлопковое, соевое и др.), саломас, топленые животные жиры (говяжий, бараний, свиной), переэтерифицированные жиры. В качестве добавок используют витамины, красители, антиокислители, ароматизаторы. Химический состав кулинарных жиров. Содержание жира в кулинарных жирах не менее  99,7 %, воды - не более 0,3 %. Энергетическая ценность 100 г жира 897 ккал. Температура плавления жиров 28-36° С, усвояемость - 96,5 %. Из полиненасыщенных жирных кислот в кулинарных жирах преобладает линолевая, из мононенасыщенных - олеиновая. Из витаминов в основном содержится витамин Е. 
Классифицируют жиры по двум признакам: по назначению - кулинарные, кондитерские, хлебопекарные; по составу рецептуры - растительные и комбинированные.
Ассортимент жиров: Кулинарные жиры - фритюрный, сало растительное, жиры Украинский, Белорусский и др. Растительные жиры - растительное сало (смесь растительного масла и саломаса), кондитерский жир для вафельных и прохладительных начинок (смесь растительного саломаса с кокосовым или пальмоядровым маслом), жир для производства шоколадных изделий, конфет и пищеконцентратов (расти​тельные саломасы на основе хлопкового и арахисового масел). Комбинированные жиры наряду с натуральными растительными маслами и саломасами содержат топленые животные жиры и переэтерифицированные жиры, полученные на основе растительных масел и животных жиров. Это кон​дитерский жир для производства печенья (растительный саломас с добавлением животных жиров), жидкий хлебопекарный жир, кулинарные жиры.
Требования к качеству кулинарных жиров. Кулинарные жиры на товарные сорта не делят. Органолептические показатели: кон​систенция при температуре 20° С - плотная или мазеобразная, чистые вкус и запах, без посторонних и неприятных привкусов и запахов, равномер​ный цвет - от белого до желтого. В расплавленном виде жиры должны быть прозрачными. Физико-химические показатели: каждый жир имеет оп​ределенную температуру плавления, для большинства жи​ров она от 26 до 36 °С, массовая доля жира не менее 99,7 %. К недопустимым дефектам относят неприятные привкусы - салистый, прогорклый, рыбный, мыльный, нечистый, наличие плесени.
Упаковка и хранение. Упаковывают жиры в фанерные ящики вместимостью до 30 кг и деревянные бочки вместимостью не более 100 литров Фасованные жиры выпускают в пакетах из жиронерастворимых полимерных пленок по 200 и 500 г, а также в металлических банках по 500 и 1000 г. Хранят жиры при температуре 1° С и относительной влажности воздуха 80 % в течение 4 месяцев, жиры с антиокислителями - до 6 месяцев.

9.3 ИЗУЧЕНИЕ АССОРТИМЕНТА И КАЧЕСТВА РАСТИТЕЛЬНОГО МАСЛА

Привести классификацию, ассортимент масла растительного, требования к качеству. Дать характеристику растительных масел в виде таблицы 9.1.

9.4. ИЗУЧЕНИЕ АССОРТИМЕНТА И КАЧЕСТВА МАРГАРИНА, КУЛИНАРНЫХ ЖИРОВ, ЖИВОТНЫХ ЖИРОВ

Привести классификацию, ассортимент, требования к качеству на маргарин. Дать характеристику качества маргарина в виде таблицы 9.2.

Таблица 9.1 – Характеристика качества растительных масел

	Вид и ассортимент  масла
	Вкус и

запах
	Прозрачность
	Цвет
	Дефекты

растительного

масла

	Масло подсолнечное

Рафинированное

Дезодорированное

Рафинированное 

Недезодорированное
	
	
	
	


Таблица 9.2- Характеристика качества маргарина

	Ассортимент 
	Сорт
	Вкус и 

запах
	Консистенция
	Цвет
	Дефекты 

	Столовый

Сливочный

Жир «Прима»

Жир свиной
	Высший

первый
	
	
	
	


9. 5  ДЕГУСТАЦИОННАЯ ОЦЕНКА ПИЩЕВЫХ ЖИРОВ

Посуда: доска разделочная, нож, тарелки.

Сырье: масло растительное 1 упаковка, маргарин 1 упаковка.

Провести дегустацию представленных пищевых жиров: масло растительное, маргарин, масло коровье. Дать оценку качеству оформления и упаковки, соответствие стандартам по внешнему виду, вкусу, аромату, цвету, состоянию поверхности. Охарактеризовать обнаруженные дефекты. Полученные результаты привести в отчете.

9.6   КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ

1. Приведите классификацию, ассортимент растительных масел.

2. Какие требования предъявляются к качеству растительных масел?

3. Какие дефекты может иметь растительное масло?

4. Приведите классификацию, ассортимент растительных масел по степени очистки.

5. Охарактеризуйте дефекты кулинарных жиров.

6. Приведите классификацию, ассортимент и качество маргарина.

7. Какие дефекты может иметь маргарин?

8.  Приведите классификацию, ассортимент и качество кулинарных жиров.

9. Приведите классификацию, ассортимент и качество животных жиров.

10 СТАНДАРТЫ НА ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫЕ ТОВАРЫ

10.1  Продукты переработки зерна
Рис шлифованный ГОСТ 6292-93, Ядрица и ядрица быстроразваривающаяся ГОСТ 5550-74. Крупа овсяная ГОСТ 3034-75. Крупа кукурузная шлифованная ГОСТ 6002-69. Хлопья овсяные геркулес ГОСТ 21149-75. Горох ГОСТ 6201-68. Мука пшеничная ГОСТ 26574-82. Ржано-пшеничная обойная  мука ГОСТ 12183-66. Макаронные изделия ГОСТ Р 51865-2002. Хлеб ржаной и ржано-пшеничный ГОСТ 2077-84. Булочки сдобные ГОСТ 7034-51. Батоны ГОСТ 7177-78. Сайки ГОСТ 8125-74.
10. 2 Вкусовые товары

Чай черный байховый ГОСТ 1938-90. Чай зеленый байховый ГОСТ 1939-90. Чай черный ТУ- 9191-001-1157, ГОСТ 5086. Кофе натуральный жареный ГОСТ 52088-2003. Кофе молотый ГОСТ 6805-88. Кофейные напитки ОСТ 1836-71, ТУ 18-4-10-76. Кофе натуральный растворимый ГОСТ Р 51881-2002. Растворимые кофейные напитки ГОСТ Р 50364-92. Пряности: Перец душистый ГОСТ 29045-91. Перец черный и белый ГОСТ 29050-91. Тмин ГОСТ 29056-91. Гвоздика ГОСТ 29047-91. Корица ГОСТ 29049-91. Лавровый лист ГОСТ 17594-81. Шафран ГОСТ 21722-84. Мускатный орех ОСТ 18-277-76. Имбирь ОСТ 18-2715-76. Приправы: Соусы томатные ГОСТ 17471-83. Майонез ГОСТ 30004.1-93. Поваренная соль ГОСТ 13830-91. Соль поваренная пищевая иодированная ГОСТ Р 51574-2000. Напитки: Этиловый спирт ректификованный ГОСТ Р 51652-2000. Водки и водки особые ГОСТ Р 51355-99. Ликеро-наливочные изделия ГОСТ 7190-93. Изделия ликероводочные ГОСТ Р 51074-2003 Вина виноградные ГОСТ Р 51149-98. Вина виноградные и виноматериалы виноградные обработанные ГОСТ 7208-93. Вина игристые ГОСТ Р 51158-98. Российское шампанское ГОСТ Р 51165-98. Коньяк ГОСТ Р 51618-2000. Пиво ГОСТ Р 51174-98. Безалкогольные напитки ГОСТ 28188-89. Воды минеральные питьевые лечебные и лечебно-столовые ГОСТ 13273-88. Квас с хреном и квас с мятой ТУ 18-65-78.

10. 3 Мясо и мясные продукты

Мясо Телятина в тушах и полутушах ГОСТ 1687-71. Мясо. Свинина в тушах и полутушах ГОСТ 7724-77. Мясо. Баранина и козлятина в тушах ГОСТ 1935-55. Мясо фасованное ГОСТ 3739-89. Мясо птицы ГОСТ 21784-76 и 25392-82. Вареные колбасы, сосиски, сардельки, хлебы мясные ГОСТ 23670-79. Колбасы вареные фаршированные ГОСТ 20402-75. Колбасы варено-копченые ГОСТ 16290-86. Колбасы полукопченые ГОСТ 16351-86. Колбасы сырокопченые ГОСТ 16131-86. ТУ 10 РСФСР 414-89 Колбасы вареные, Онежская первого сорта. ТУ 9213-407-00419779-98. Колбаса ливерная.   ТУ 10 РСФСР 1125-92 Колбасы варено-копченые Сервелат Московский. ТУ 10 РСФСР 61-99-90 Колбасы полукопченые. ОСТ 40-2000 Паштет Украинский первого сорта. Продукты из свинины сырокопченые ГОСТ 16594-85. Продукты из свинины запеченные и жареные ГОСТ 17482-85. Продукты из свинины вареные ГОСТ 18236-85. Продукты из свинины копчено-запеченые ГОСТ 18256-85. ТУ 10 02 01 224-95 Продукты из говядины. Рулет говяжий пряный, Грудинка говяжья пряная. ТУ 9213-406-00419779-98 Продукты из говядины вареные, варено-копченые, копчено-запеченые, копчено-вареные. Консервы мясные Свинина тушеная ГОСТ 697-87. Консервы мясные. Говядина отварная в собственном соку ГОСТ 5283-91. Консервы мясные. Говядина тушеная ГОСТ 5288-84. Консервы мясорастительные. Каша с мясом ГОСТ 8286-90. Консервы мясорастительные. Фасоль, горох или чечевица с мясом  ГОСТ 8687-65.  Консервы мясные Завтрак туриста ГОСТ 9936-76. Консервы мясные. Гуляш ГОСТ 7987-79. Консервы мясные. Мясо в белом соусе ГОСТ 9937-79. Консервы мясные. Паштет мясной ГОСТ 12318-91. Консервы мясные. Мясо птицы в собственном соку ГОСТ 28589-90. 
 Рыба и рыбные продукты

Рыба живая и рыба-сырец ГОСТ 24896-81. Рыба  специальной разделки мороженая ГОСТ 17660-97. Филе рыбное мороженое ГОСТ 3948-90. Лососи дальневосточные соленые ГОСТ Р 16080-2002. Рыба соленая ГОСТ 7448-96. Сельди соленые ГОСТ 815-88. Рыбы лососевые соленые ГОСТ 7449-96. Лососи дальневосточные соленые ГОСТ 16080-70. Сельди пряного посола и маринованные ГОСТ 1084-88. Сардины пряного посола и маринованная ГОСТ 1822-88. Скумбрия и ставрида пряного посола и маринованная ГОСТ 18223-88. Рыба горячего копчения ГОСТ 7447-97. Рыбы осетровые горячего копчения ГОСТ 7445-66, Сельди горячего копчения ГОСТ 812-88.   Рыба холодного копчения ГОСТ 11482-96. Сельди холодного копчения ГОСТ 813-88. Сельди горячего копчения ГОСТ 812-88 Рыбы лососевые холодного копчения ГОСТ 11298-65. Изделия балычные из дальневосточных лососевых и иссык-кульской форели холодного копчения ГОСТ 2623-97. Изделия балычные из осетровых рыб холодного копчения и вяленые ГОСТ 648-97.  Изделия балычные из белорыбицы и нельмы холодного копчения и вяленые ГОСТ 7444-65. Изделия балычные холодного копчения из лосося балтийского ГОСТ 13197-67. Икра пробойная соленая ГОСТ 1573-73. Икра лососевая зернистая баночная ГОСТ 18173-72 Консервы рыбные. Шпроты в масле ГОСТ 280-85 Е. Консервы из обжаренной рыбы в масле ГОСТ 6065-97. Консервы рыбные натуральные ГОСТ 7452-97. Консервы рыбные. Паштеты7457-91. Консервы рыбные. Сардины в масле ГОСТ 12028-86. Консервы рыборастительные в томатном соусе ГОСТ 12161-88. Консервы рыборастительные в масле ГОСТ 12250-88. Консервы рыбные натуральные с добавлением масла ГОСТ 13865-2000. Консервы рыбные в томатном соусе ГОСТ 16978-99. Пресервы рыбные. Рыба пряного посола ГОСТ 16978-89. Пресервы из разделанной рыбы ГОСТ 7453-86. Пресервы рыбные. Сельдь специального посола ГОСТ 9862-90. Пресервы из разделанной рыбы ГОСТ 7453-86.
10. 5 Молоко и молочные продукты

Молоко коровье ГОСТ Р 52090-2003. Молоко стерилизованное ОСТ 49-140-85. Сливки пастеризованные ОСТ 49-64-74. Сливки стерилизованные ОСТ 49-68-74.Сливки питьевые ГОСТ Р 52091-2003. Молоко цельное сухое ГОСТ 4495-87. Сливки сухие ГОСТ 1349-85. Простокваша ГОСТ Р 52095-2003, Простокваша ОСТ 10-02-02-2-86. Кефир ГОСТ Р 52092-2003. Ряженка ГОСТ Р 52094-2003. Йогурт ГОСТ Р 51331-99, ОСТ 10-02-02-1-86. Творог жирный, нежирный и диетический РСТ РСФСР 371-73. ОСТ 49-25-71 Творог мягкий диетический. Творожные изделия ОСТ 49-102-83. Творог ГОСТ Р 52096-2003  Сметана ГОСТ Р 52093-2003,ОСТ: 49-90-85, 49-189-82. Сыры сычужные твердые: ГОСТ 7616-85  и ТУ 49-871-83, ТУ 49-719-80 Сыры, прессуемые с высокой температурой второго нагрева (Алтайский, Швейцарский). Сыры, прессуемые  с низкой температурой  второго нагрева (Голландский, Костромской) ГОСТ 7616-85 и ТУ 40-202-72. Сыр Российский ГОСТ 11041-88 Сыры  самопрессующиеся с низкой температурой второго нагревания и высоким уровнем молочно-кислого брожения (Чеддер, Российский) ГОСТ 11041-64 и ТУ 49-202-72. ОСТ 49-59-74 Сыры плавленые. Масло коровье ГОСТ 37-91.  Масло крестьянское ТУ 49-826-81. Масло бутербродное ТУ 461-78. Масло шоколадное ГОСТ 6822-67. Молоко сгущенное стерилизованное в банках ГОСТ 1923-78, Молоко цельное сгущенное с сахаром ГОСТ 2903-78. Какао со сгущенным молоком и сахаром ГОСТ 718-84. Кофе натуральный со сгущенным молоком и сахаром ГОСТ 719-85. Сливки сгущенные с сахаром ГОСТ 4937-85.

10. 6 Пищевые кислоты, желирующие вещества, красители

 Кислота уксусная ГОСТ 6968-76. Кислота аскорбиновая ГОСТ 4815-76, Кислота лимонная ГОСТ 908-79, Кислота винная пищевая ГОСТ 21205-83, ТУ 6-14-358-76 Кислота сорбиновая, ТУ 6-46-395-86 Кислота бензойная. ТУ 9182-022-00334586-03 Уксусная кислота.    Желатин пищевой ГОСТ 11293-89. Пектин ГОСТ 29186-91. Крахмал картофельный ГОСТ 7699-78. Крахмал кукурузный ГОСТ 7697-86. Шафран ГОСТ 21722-84. Пищевые красители из ягод  и свеклы ОСТ 18-405-83. Индигокармин ТУ 18- 16-143-84. Сахарный колер ТУ 10-04-06-87.

 Кондитерские изделия

Карамель ГОСТ 6477-88. Шоколадные конфеты ГОСТ 4570-93. Печенье ГОСТ 24901-89. Крекер ГОСТ 14033-96. Кондитерские изделия пряничные ГОСТ 15810-96. Кексы ГОСТ 15052-96. Рулеты бисквитные ГОСТ 14621-78. Вафли ГОСТ14031-68. Мучные кондитерские изделия в том числе пирожные и торты ГОСТ Р 51074-2003. Шоколад ГОСТ 6534-89. Пряники ГОСТ 15810-80.

10. 8 Пищевые жиры

 Подсолнечное масло ГОСТ 1129-93. Масло подсолнечное ТУ 9141-001-70396590-03. Соевое масло ГОСТ 7825-96. Арахисовое масло ГОСТ 7981-68. Горчичное масло ГОСТ 8807-74. Кукурузное масло ГОСТ 8808-2000. Рапсовое масло ГОСТ 8988-2002. Маргарин ГОСТ Р 52178-2003.  Животные топленые жиры ГОСТ 25292-82.

Постановлением Госстандарта РФ от 31.12.2002 года № 127 продлено действие ГОСТов, утвержденных ранее 1991 года.

11 ВОПРОСЫ К ЗАЧЕТУ

1. Классификация и ассортимент крупы. Требования к качеству крупы.

2.Строение зерна.

3. Классификация и ассортимент муки. Требования к качеству муки.

4. Классификация и ассортимент макаронных изделий. Требования к качеству макаронных изделий.

5. Классификация и ассортимент хлеба и хлебобулочных изделий. Требования к качеству хлеба и хлебобулочных изделий.

6. Классификация и ассортимент чая. Требования к качеству чая.

7. Классификация и ассортимент кофе. Требования к качеству кофе.

8. Классификация и ассортимент пряностей. Требования к качеству пряностей.

9. Классификация и ассортимент алкогольных и безалкогольных напитков. Требования к качеству алкогольных и безалкогольных напитков.

10. Классификация и ассортимент приправ. Требования к качеству приправ.

11. Классификация и ассортимент мяса. Требования к качеству мяса.

13. Классификация и ассортимент колбас. Требования к качеству колбас.

14. Классификация и ассортимент мясокопченостей. Требования к качеству мясокопченостей.

15. Классификация и ассортимент мясных консервов. Требования к качеству мясных консервов.

16. Классификация и ассортимент рыбы. Требования к качеству рыбы.

17. Строение тела рыбы.

18. Классификация и ассортимент соленой и маринованной рыбы. Требования к качеству соленой и маринованной рыбы.

19. Классификация и ассортимент рыбных консервов. Требования к качеству рыбных консервов.

20. Классификация и ассортимент молока и сливок Требования к качеству молока и сливок.

21. Классификация и ассортимент кисломолочных продуктов. Требования к качеству кисломолочных продуктов.

22. Классификация и ассортимент творога. Требования к качеству творога.

23. Классификация и ассортимент масла коровьего. Требования к качеству масла коровьего.

24. Классификация и ассортимент сыра. Требования к качеству сыра. 

25. Классификация и ассортимент молочных консервов. Требования к качеству молочных консервов.

26. Классификация и ассортимент пищевых кислот. Требования к качеству пищевых кислот.

27. Классификация и ассортимент желирующих веществ. Требования к качеству желирующих веществ.

28. Классификация и ассортимент красителей. Требования к качеству красителей.

29. Классификация и ассортимент карамели и конфет. Требования к качеству карамели и конфет.

30. Классификация и ассортимент шоколада. Требования к качеству шоколада.

31. Классификация и ассортимент печенья и пряников. Требования к качеству печенья и пряников.

32. Классификация и ассортимент вафель. Требования к качеству вафель.

33. Классификация и ассортимент пирожных и тортов. Требования к качеству пирожных и тортов.

34. Классификация и ассортимент растительных масел. Требования к качеству растительных масел.

35. Классификация и ассортимент животных и кулинарных жиров. Требования к качеству животных и кулинарных жиров.

36. Классификация и ассортимент маргарина. Требования к качеству маргарина.

