Практична робота № 7.
Оцінка якості продуктів харчування.

 Перець солодкий свіжий.

1. МЕТА РОБОТИ: набути навички в оцінці якості продуктів харчування (перець солодкий свіжий).

2. СТУДЕНТ ПОВИНЕН: 

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

2.2. Вміти проводити оцінку якості продуктів харчування (перця солодкого свіжого).

3. НАЛЕЖНОСТІ ТА ОБЛАДНАННЯ: 

3.1. Досліджувана проба перцю солодкого.

3.2. Технічні ваги.

3.3. Штангенциркуль.

3.4. Лінійка.

4. ЗАВДАННЯ.
4.1. Ознайомитись з технічними вимогами (ДСТУ 2659-94), які поширюються на культурні сорти солодкого перцю. 

4.2. Ознайомитись з методами контролю якості перцю солодкого.

4.3. Провести оцінку якості контрольної проби перцю солодкого.


5. ПОРЯДОК ВИКОНАННЯ РОБОТИ.

    5.1. Технічні вимоги поширюються на свіжі плоди культурних сортів солодкого перцю. вирощені у відкритому чи захищеному  грунті, які заготовлюються, постачаються і реалізуються для споживання у свіжому вигляді та для промислового перероблення, ДСТУ 2659-94.

         ТЕХНІЧНІ ХАРАКТЕРИСТИКИ:

                 5.1.1. Свіжий солодкий перець за якістю має відповідати вимогам і нормам, зазначеним у таблиці 1.

Таблиця № 1 

	                   Назва показника
	Характеристика і норма

	Зовнішній вигляд
	Плоди свіжі, чисті, цілі, здорові, типової для ботанічного сорту форми і забарвлення, з плодоніжкою

	Смак
	Солодкий, з легкою гостротою 

	Розмір плодів, см, не менш для:

сортів подовженої форми (довжина без плодоніжки)

сортів округлої форми (найбільший поперечний діаметр)
	6,0

4,0

	Допускається наявність плодів, %, не більше:

злегка в’ялих, але не зморщених, зі свіжими дряпинами 

з відхиленнями від установлених розмірів на 1 см
	10.0

5.0



        5.1.2. Вміст залишкових кількостей пестицидів, мікотоксинів, нітратів, у свіжому солодкому перці не повинен перевищувати допустимі
рівні, встановлені „Медико-биологическими требованиями и санитарными нормами качества продовольственного сырья и пищевых продуктов”, затвердженими Мінздоров’я України.


        5.1.3. Масова частка важких металів і миш’яку в перці не повинна перевищувати норм, наведених в таблиці 2.

Таблиця № 2

	Назва показника
	Норма

	Масова частка важких металів мг/кг не більше:
	

	свинцю
	0,50

	кадмію
	0,03

	ртуті
	0,02

	міді
	5,00

	цинку
	10,00

	Масова частка миш’яку, мг/кг не більше
	0,20



       5.1.4. Свіжий перець підготовлений до пакування, не може бути вологим.


       5.1.5. Свіжий перець пакується в ящики №3 та ящикові піддони, насипом чи щільними рядами, урівень з краями тари.

       
5.1.6. Тара для пакування перцю має бути цілою, міцною, сухою, чистою, без стороннього запаху.


5.1.7. Маркування:


   5.1.7.1. Транспортне маркування згідно з ГОСТ 14192. На кожній пакувальній одиниці чи етикетці зазначається:


    - назва продукції і ботанічного сорту;


    - назва постачальника;


    - номер партії;


            - дата збирання, пакування, відвантаження;


            - № бригади чи пакувальника;


            - позначення стандарту про якість.


5.1.7.2. Інформація про харчову та енергетичну цінність згідно додатку А.


Додаток А

(довідковий)

Харчова та енергетична цінність 100 г продукту

	Назва продукту


	Хімічний склад
	Енергетична цінність, ккал

	
	Білки, г
	Вуглеводи, г
	Клітковина, г
	Вітамін С, мг
	

	Перець солодкий технічної стиглості
	1,3
	5,2
	1,4
	150,0
	26

	Перець солодкий фізіологічної стиглості
	1,3
	5,2
	1,4
	250,0
	27



   5.1.8. Правила приймання.


     5.1.8.1. Здавання – приймання  свіжого перцю проводиться партіями. Партією вважають будь-яку кількість перцю одного ботанічного сорту, упаковану в тару одного виду і типорозміру, що надійшла в одному транспортному засобі і оформлена одним документом про якість і „Сертифікатом про вміст токсикантів в продукції рослинництва і дотримання регламентів застосування пестицидів” за формою, затвердженою у встановленому порядку.


     5.1.8.2. Кожна партія перцю повинна супроводжуватися посвідченням про якість, що видається постачальником.


       У документі про якість зазначається:


         - номер документа і дата його видачі;


         - номер сертифікату про вміст токсикантів і дата його видачі;



         - номер партії;


         - назва і адреса постачальника;


         - назва і адреса одержувача;


         - назва продукції і ботанічного сорту;


         - показники якості продукції;


         - кількість пакувальних одиниць;


         - маса брутто і нетто, кг;


         - дата збирання, пакування  і відвантаження;


         - номер і від транспортного засобу;


         - термін транспортування, діб;


         - позначення стандарту якості.


    5.1.8.3. Для перевірки відповідності якості свіжого перцю вимогам цього стандарту проводяться приймально-здавальні та періодичні випробування.


     Під час приймально-здавальних випробувань перевіряють якість свіжого перцю, стан тари, правильність пакування і маркування, під час періодичних – масову частку токсичних елементів.


   5.1.8.4. Для проведення випробувань із різних місць партії (зверху, з середини, знизу) відбирають:


     а) від партії, упакованої в ящики:


       - до 100 ящиків включно – не менш 3-х ящиків;


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


     б) від партії перцю, упакованої в ящики піддони згідно з таблицею 3

Таблиця №3

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

	 До 10 включно
	2

	 Від 11 до 20 включно
	3

	 Від 21 до 50 включно
	5

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



   5.1.8.5. У разі одержання незадовільних результатів контролю принаймні за одним з показників, мають бути проведені повторні випробування подвійної кількості проб, відібраних з тієї самої партії продукції.


 Результати повторних випробувань є остаточними і поширюються на всю партію.


   5.1.8.6. Періодичність контролю за вмістом токсичних елементів встановлюється Мінздоров’я України.


   5.1.8.7. Якість свіжого перцю у пошкоджених пакувальних одиницях контролюють окремо і результати контролю поширюють лише на продукцію, що знаходиться в цих пакувальних одиницях.


5.2. Методи контролю якості.


   5.2.1. Відбір проб.


   5.2.2. Перевірці якості підлягає увесь перець з відібраних у вибірку ящиків за п. 5.1.8.4. 


   5.2.3. Від кожного відібраного у вибірку ящиків або ящикового піддону з різних шарів (зверху, з середини, знизу) відбирають вручну чи за допомогою спеціального пристосування не менш трьох точкових проб без пошкодження продукції.


   5.2.4. Маса кожної точкової проби має бути не менш ніж 5 кг; точкові проби повинні бути приблизно рівними за масою. Із відібраних точкових проб складають об’єднану пробу.


   5.2.5. Проведення контролю:

      5.2.5.1. Об’єднану пробу зважують, оглядають і розсортовують на фракції за показниками, встановленими в таблиці 1.


      5.2.5.2. Перець солодкий кожної фракції зважують. Всі зважування проводять з похибкою не більш ніж 100 г. 


      5.2.5.3. Вміст перцю кожної фракції обчислюють у відсотках у відношенні до маси об’єднаної проби.


      5.2.5.4. Обчислювання проводять до другого десяткового знака з наступним округленням результату до першого десяткового знака. Результати контролю поширюються на всю партію.


      5.2.5.5. Зовнішній вигляд, смак, наявність в’ялих, зморщених, із свіжими дряпинами перців визначають органолептично, довжину чи найбільший діаметр плодів – вимірюванням.


     5.2.5.6. Вміст токсичних елементів визначається згідно з ГОСТ 26927, ГОСТ 26930, ГОСТ 26931, ГОСТ 26932, ГОСТ 26933, ГОСТ 26934.


    5.2.5.7. Після перевірки якості відібраний перець приєднують до партії, що контролюється.


6. КОНТРОЛЬНІ ПИТАННЯ.
1.1. В чому полягає проведення органолептичної оцінки якості продуктів харчування?

1.2. Назвіть ГДК вмісту нітратів у перці солодкому, вирощеному у відкритому чи захищеному ґрунті?

1.3. Якою вагою повинна бути точкова проба зразків перцю солодкого?

1.4. З якою точністю зважують перець солодкий по кожній фракції?

1.5. Як проводиться вимірювання розміру плодів перцю солодкого?


7. ЗВІТНІЙ МАТЕРІАЛ.
1.1. Результати оцінювання якості контрольної проби перцю солодкого.

1.2. Відповіді на контрольні питання.

         8. ЛІТЕРАТУРА: ДСТУ 2659-94

