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Практична робота № 9.
Оцінка якості продуктів харчування. 
Баклажани свіжі.
1. МЕТА РОБОТИ: набути навички в проведенні оцінки якості продуктів харчування (баклажани свіжі).

2. СТУДЕНТ ПОВИНЕН:

2.1. Знати технічні вимоги та методи контролю якості продуктів харчування.

2.2. Вміти проводити оцінку якості продуктів харчування (баклажанів свіжих).

3. НАЛЕЖНОСТІ ТА ОБЛАДНАННЯ.
3.1. Досліджувана проба баклажанів свіжих.

3.2. Технічні ваги.

3.3. Штангенциркуль.

3.4. Лінійка.

4. ЗАВДАННЯ.

4.1. Ознайомитись з технічними вимогами (ГОСТ 13907-86), які поширюються на свіжі баклажани.

4.2. Ознайомитись з методами контролю якості свіжих баклажанів.

4.3. Провести оцінку якості контрольної проби баклажанів свіжих.


5. ПОРЯДОК ВИКОНАННЯ РОБОТИ.

  5.1. Технічні вимоги поширюються на баклажани свіжі, вирощені у відкритому чи захищеному ґрунті, які заготовлюються, постачаються, та реалізуються у свіжому вигляді та для промислового призначення.

   5.1.1. Баклажани повинні відповідати вимогам і нормам, встановленим в таблиці №1. 

Таблиця № 1

	Назва показника
	Характеристика і норма

	Зовнішній вигляд
	Плоди свіжі, цілі, чисті, здорові, незів’ялі, типової для ботанічного сорту форми та кольору, без механічних пошкоджень, технічно стиглі, з плодоніжкою

	Внутрішня будова
	М’якуш плоду соковитий, щільний, без порожнеч, насіннячкое гніздо з недорозвиненими білими нешкірястими насіннями.

	Розмір плодів, см, не менш:
	

	для сортів з подовженою формою плодів (по довжині без плодоніжки)
	10.0

	для сортів з плодами іншої форми (по найбільшому поперечному діаметру)
	5.0

	Вміст плодів з легким зів’яненням шкірочки, з свіжими дряпинами та слідами від натисків, % не більш.
	10.0



5.1.2.Вміст залишкових кількостей пестицидів у баклажанах не повинен перевищувати максимально допустимих рівнів, а вміст нітратів – норм, затверджених Мінздоров’я України.


5.1.3. Баклажани приймають партіями. Партією вважають будь-яку кількість баклажанів одного ботанічного сорту, упаковану в тару одного виду та типорозміру, яка надійшла в одному транспортному засобі і оформлена одним документом про якість та „Сертификатом о содержании токсикантов в продукции растениеводства и соблюдении регламентов применения пестицидов”, затверджена Держагропромом України.


При наявності в одному транспортному засобі декількох партій допускається їх оформлення одним документом про якість з вказівкою даних по кожній партії з п. 5.1.4.

5.1.4. В документації про якість відмічають:

· номер документа та дату його видачі;

· номер сертифікату про вміст токсикантів та дату його видачі;

· номер партії;

· назва та адреса постачальника;

· назва та адреса отримувача;

· назва продукції та ботанічного сорту;

· результати визначення якості по показникам, передбаченим дійсним стандартом;

· кількість пакувальних одиниць;

· маса брутто і нетто, кг;

· дата збирання, пакування та відвантаження;

· номер та вид транспортного засобу;

· дату останньої обробки отрутохімікатами та їх назву;

· позначення дійсного стандарту.

5.1.5. Для перевірки якості баклажанів, вірності пакування та маркування на відповідність вимог дійсного стандарту з різних місць відбирають вибірки:


від партії, упакованої в ящики:

· до 100 ящиків – не менш 3 ящиків;

· понад 100 ящиків – додатково по одному ящику від кожних наступних повних і неповних 50 ящиків;


від партії, упакованої у ящикові піддони, згідно з таблицею 2.

Таблиця № 2

	Кількість ящикових піддонів у партії, шт
	Кількість відібраних ящикових піддонів у вибірку, шт

	До 10
	2

	Від 11 до 20
	3

	від 21 до 50
	5

	Понад 50
	5 і додатково на кожні повні і неповні 50 піддонів по одному ящиковому піддону


5.1.6. Результати перевірки поширюються на всю партію.

5.1.7. Після перевірки якості відібрані баклажани приєднують до контролюємої партії.

5.1.8. Якість баклажанів у пошкоджених пакувальних одиницях перевіряють окремо і результати поширюють тільки на плоди в цих пакувальних одиницях.


 5.2. Методи визначення якості.


5.2.1. Перевірці якості підлягають всі баклажани з відібраних у вибірку по п. 5.1.5. 


5.2.2. Від кожного відібраного у вибірку ящикового піддону з різних шарів (зверху, з середини, знизу) відбирають не менш трьох точкових проб.


5.2.3. Маса кожної точкової проби повинна бути не менш 5 кг; проби повинні бути приблизно рівними по масі.


 З точкових проб, відібраних по п. 5.2.2, та баклажанів відібраних по п. 5.2.1, складають  об’єднану пробу.


5.2.4. Об’єднану пробу зважують, оглядають та розсортовують на фракції по показникам, встановленим в таблиці 1.


  Зовнішній вигляд, наявність хворих та пошкоджених плодів визначають органолептично, їх розмір – вимірюванням, внутрішню будову визначають на розрізані 3,0% плодів від маси об’єднаної проби.


5.2.5. Кожну фракцію зважують та розраховують її вміст у відсотках до маси об’єднаної проби.


  Всі зважування проводять з похибкою не більшою 0,1 кг.


  Обчислення проводять до другого десяткового знаку з наступним округленням результату до першого десяткового знака.


5.2.6. Залишкові кількості пестицидів та вміст нітратів у баклажанах свіжих визначають методами, затвердженими Мінздоров’я України.


5.2.7. Вміст токсичних елементів визначається згідно з ГОСТ 26927, 26930, ГОСТ 26934.


5.2.8. Після визначення якості відібрані баклажани приєднуються до партії, що контролюється.


6. КОНТРОЛЬНІ ПИТАННЯ.
             6.1. Які вимоги пред’являють до зовнішнього вигляду свіжих баклажанів при проведенні оцінки якості?


 6.2. Які вимоги пред’являють до внутрішньої будови свіжих баклажанів при проведенні оцінки якості?


 6.3. Які вимоги пред’являють до розмірів плодів свіжих баклажанів при проведенні оцінки якості?


 6.4. Якою масою відбирають точкові проби баклажанів?


 6.5. Назвіть ГДК вмісту нітратів у свіжих баклажанах, вирощених у відкритому чи захищеному ґрунті? 



7. ЗВІТНИЙ МАТЕРІАЛ


7.1. Результати оцінювання якості контрольної проби баклажанів свіжих.


7.2. Відповіді на контрольні питання.

           8. ЛІТЕРАТУРА

ГОСТ 13907-86

Практична робота № 10.
Оцінка якості продуктів харчування.

Капуста червонокачанна свіжа.
1. МЕТА РОБОТИ: набути навички в проведенні оцінки якості продуктів харчування (капуста червонокачанна свіжа).

2. СТУДЕНТ ПОВИНЕН:

2.1. Знати технічні вимоги та методи контролю якості продуктів харчування.

2.2. Вміти проводити оцінку якості продуктів харчування (капусти червонокачанної свіжої).

3. НАЛЕЖНОСТІ ТА ОБЛАДНАННЯ.
3.1. Досліджувана проба капусти червонокачанної свіжої.

3.2. Технічні ваги.

3.3. Лінійка.

4. ЗАВДАННЯ.

4.1. Ознайомитись з технічними вимогами (ГОСТ 7967-87), які поширюються на свіжу червонокачанну капусту.

4.2. Ознайомитись з методами контролю якості капусти червонокачанної свіжої.

4.3. Провести оцінку якості контрольної проби капусти червонокачанної свіжої.

5. ПОРЯДОК ВИКОНАННЯ РОБОТИ.
5.1.1. Технічні вимоги поширюються на свіжу червонокачанну капусту, яка заготовлюється, постачається та реалізується для споживання у свіжому вигляді та для промислової переробки  (ГОСТ 7967-87)
5.1.2. Червонокачанна капуста по якості повинна відповідати вимогам та нормам, встановленим в таблиці 1 .

	Назва показника
	Норма

	Зовнішній вигляд
	Качани свіжі, цілі, здорові, чисті, без пошкоджень сільськогосподарськими шкідниками, по формі та кольору типові для даного ботанічного сорту.

	Щільність качанів
	Щільні, при натиску не стискаються

	Запах, смак
	Характерні для даного ботанічного сорту, без стороннього запаху та присмаку.

	Листя на качані, які нещільно прилеглі (криючі), шт, не більш, для капусти:
	

	яка заготовлюється та постачається
	4

	Яка реалізується
	не допускається

	Довжина кочериги, см, не більш
	3,0

	Маса качану, кг, не менш
	

	      до 1 лютого
	0,6

	      після 1 лютого
	0,5

	
	

	Вміст качанів з механічними пошкодженнями на глибину не більш двох щільно прилеглих листь в боковій та нижній частині качана та не більш чотирьох щільно прилеглих листь у верхній третині поверхні качана.
	
не нормується 

	Вміст качанів з механічними пошкодженнями на глибину не більш п’яти щільно прилеглих листь, із зарубкою качана та кочериги в сукупності, % від маси, не більш
	5.0

	Вміст качанів з механічними пошкодженнями на глибину п’яти щільно прилеглих листь, пророслих, тріснутих, загниваючих, запарених, підморожених, забруднених, пошкоджених с/г шкідниками, пошкоджених хворобами.
	не допускається



Примітка. Щільно прилеглими враховують листя, які прилягають до качана по всій поверхні, або не менш ніж на 2/3 висоти качану.

5.1.3. Допускаються качани капусти, яка реалізується із зрізами при зачищенні загальною площею не більш: 1/8 поверхні качана до 1 лютого; 1/4 поверхні качана – після 1 лютого.

5.1.4. Вміст токсичних елементів, пестицидів та нітратів у капусті не повинна перевищувати допустимі рівні, встановлені „Медико-биологическими требованиями и санитарными нормами качества продовольственного сырья и пищевых продуктов” Мінздоров’я України.

5.1.5. Капусту пакують у ящики або ящикові піддони урівень з краями тари. Допускається капусту, яка заготовлюється та постачається, не пакувати.

5.1.6. Червонокачанну капусту приймають партіями. Партією враховують будь-яку кількість однорідної по якості капусти в одному транспортному засобі, одного ботанічного сорту, упаковану в тару одного виду та типорозміру або не упаковану, оформлену одним документом про якість та „Сертификатом о содержании токсикантов в продукции растениеводства и соблюдении регламентов применения пестицидов”.

5.1.7. В документі про якість вказують:

· номер документа та дата його видачі;

· номер партії для упакованої продукції;

· назва та адреса постачальника (відправника);

· назва та адреса отримувача;

· назва продукції та ботанічного сорту;

· кількість пакувальних одиниць (для упакованої продукції);

· маса брутто та нетто у кілограмах;

· дата збирання, пакування, відвантаження;

· відповідність якості продукції вимогам дійсного стандарту;

· номер та вид транспортного засобу;

· термін транспортування, діб;

· позначення цього стандарту.

5.1.8. Для контролю якості капусти, вірності пакування та маркування на відповідність вимогам дійсного стандарту від кожної партії відбирають об’єднану пробу, маса якої вказана в таблиці 2 .

Таблиця № 2

	Маса нетто партії, кг
	Маса об’єднаної проби, кг, не менш

	До 500 включно
	30

	Від 500 до 1000 включно
	60

	Від 1000 до 5000 включно
	120

	Понад 5000
	120 та додатково по 10 кг на кожні наступні повні та неповні 2000 кг.



  5.1.8. Від партії, упакованої в ящики, в об’єднану пробу вмістять всю капусту з ящиків, відібраних у відповідності з таблицею 3. Маса об’єднаної проби повинна бути не менш вказаної в таблиці 2.

 
Таблиця № 3

	Кількість ящиків у партії, шт
	Кількість ящиків, які відбирають від партії, шт

	До 100 включно
	Не менш 3

	Вище 100
	3 та додатково по одному з кожних наступних повних та неповних 50 ящиків.



  5.1.9. Від партії, яка упакована в ящикові піддони, об’єднану пробу капусти відбирають від кількості ящикових піддонів, вказаних в таблиці 4.


Маса об’єднаної проби повинна бути не менш вказаної в таблиці 2.
 

Таблиця № 4
	Кількість ящикових піддонів у партії, шт
	Кількість ящикових піддонів, які відбирають від партії, шт

	До 10 включно
	2

	Понад 10 до 20 включно
	3

	Понад 20 до 50 включно
	5

	Понад 50
	5 та додатково по одному з кожних наступних повних та неповних 50 ящикових піддонів.



   5.1.10. Результати контролю поширюються на всю партію.

             5.1.11. Після перевірки якості, капусту відібрану для об’єднаної проби, приєднують до  партії, що контролюється.

             5.1.12. Якість капусти у пошкоджених пакувальних одиницях контролюють окремо і результати контролю поширюють на продукцію в цих пакувальних одиницях.

             5.1.13. Контроль вмісту токсичних елементів, пестицидів та нітратів проводять у встановленому порядку.


 5.2. Методи контролю.


  5.2.1. Відбір ящиків або ящикових піддонів від партії капусти, упакованої відповідно в ящики або ящикові піддони, проводять при завантажуванні або розвантажуванні транспортного засобу через визначені інтервали або після розвантажування з різних місць штабелів.


  5.2.2. Всі качани з ящиків, відібраних з різних місць партії у відповідності з таблицею 3 та приблизно рівних по масі капусти в них, складають об’єднану пробу.


  5.2.3. З кожного ящикового піддону, відібраних з різних місць партії у відповідності з таблицею 4, відбирають не менш трьох приблизно рівних по  масі точкових проб (зверху, з середини, знизу) та складають з них об’єднану пробу.


  5.2.4. З партії неупакованої капусти відбирають не менш 6 точкових проб, приблизно рівних по масі, при завантаженні або розвантаженні транспортного засобу з різних місць (по висоті та довжині). З відібраних проб складають об’єднану пробу.


  5.2.5. Проведення визначень.


    5.2.5.1. Об’єднану пробу зважують, оглядають та розсортовують зачищені до щільно прилеглих листь качани на фракції по показникам, встановленим в цьому стандарті.


    5.2.5.2. Зовнішній вигляд, щільність, запах, смак, наявність хворих, пошкоджених та забруднених качанів визначають органолептично; довжину кочерги – вимірюванням від основи щільно прилеглого листа до зрізу по найбільшій довжині з похибкою не більш 0,1 см.


    5.2.5.3. Кожну фракцію зважують. Всі зважування проводять з похибкою не більш 0,1 кг.


  5.2.6. Обробка результатів.



5.2.6.1. Вміст качанів кожної фракції обчислюють у відсотках по відношенню до маси об’єднаної проби.


5.2.6.2. Видалені при зачищенні качанів нещільно прилеглі листя визначають як відходи, враховуючі окремо від результатів визначення якості, тобто зверх 100%.


5.2.7. Вміст токсичних елементів визначають по ГОСТ 26927, ГОСТ 26930 – ГОСТ 26934; пестицидів та нітратів – методами встановленими Мінздоров’я України.


6. КОНТРОЛЬНІ ПИТАННЯ.



 6.1. Які вимоги пред’являють для складання об’єднаної проби капусти?

 6.2. Які визначення проводять при оцінці якості капусти?

 6.3. Які показники при оцінці якості капусти визначають органолептично?

 6.4. Які показники при оцінці якості капусти визначають вимірюванням?

 6.5. Які вимоги пред’являють до зовнішнього вигляду червонокачанної капусти при проведенні оцінки якості?

 6.6. З якою похибкою зважують фракції капусти при проведенні випробувань?

7. ЗВІТНИЙ МАТЕРІАЛ.


7.1. Результати оцінювання якості контрольної проби червонокачанної капусти.


7.2. Відповіді на контрольні питання.

8. ЛІТЕРАТУРА    ГОСТ 7967-87.

