Практична робота № 8.
Оцінка якості продуктів харчування.
 Огірки свіжі.

1. МЕТА РОБОТИ: набути навички в оцінці якості продуктів харчування (огірки свіжі).

2. СТУДЕНТ ПОВИНЕН: 

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

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

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

3.2. Технічні ваги.

3.3. Штангенциркуль.

3.4. Лінійка.

4. ЗАВДАННЯ.
4.1. Ознайомитись з технічними вимогами (ДСТУ 3247-95), які поширюються на свіжі огірки.

4.2. Ознайомитись з методами контролю якості огірків свіжих.

4.3. Провести оцінку якості контрольної проби огірків свіжих.

5. ПОРЯДОК ВИКОНАННЯ РОБОТИ.

5.1. Технічні вимоги поширюються на свіжі огірки, вирощені у відкритому чи захищеному ґрунті, які заготовлюються, постачаються і призначаються для реалізації у свіжому вигляді та промислового перероблення, (ДСТУ 3247-95).
             5.1.1Терміни та визначення:

· механічні пошкодження – пошкодження шкірочки та (чи) м’якуша огірка (надрізи, подряпини, ум’ятини, надломи, натиски, тріщини,  проколи, удари), зумовлені механічними діями;

· неправильна форма плодів – порушення форми огірка, типової для цього сорту;
· потворна форма – значно видозмінена форма огірка (нарости, вигини, розгалуження нерівномірне розростання тканин);
· запарені огірки – огірки з частково чи повністю пошкодженими тканинами під впливом несприятливих поєднань підвищеної температури, вологості повітря і недостатньої вентиляції в період транспортування чи зберігання;
· в’ялі огірки – огірки, які втратили тургор тканин і зовнішній вигляд, типові для цього сорту;
· гнилі огірки – огірки з тканинами, які частково розклалися внаслідок пошкоджень хворобами, шкідниками чи дії несприятливих факторів середовища;
· підморожені огірки – огірки, якість та збереженість яких погіршилась внаслідок впливу низьких температур;
· сонячні опіки – пошкодження поверхні огірка, зумовлені дією сонячної радіації, що проявляється некротичними плямами.
5.1.1. Технічні вимоги:

5.1.1.1. Свіжі огірки залежно від призначення поділяють на:

· огірки для споживання у свіжому вигляді та соління;

· огірки для консервування.

5.1.1.2. Свіжі огірки поділяють за розмірами плодів на: короткоплідні, середньоплідні, довгоплідні.

5.1.1.3. Для споживання у свіжому вигляді використовуються короткоплідні, середньоплідні, і довгоплідні огірки, вирощені у відкритому чи захищеному ґрунті; для соління – короткоплідні  огірки, вирощені у відкритому ґрунті. 

5.1.1.4. Свіжі огірки, вирощені у відкритому ґрунті, які мають повторну форму  (кубарики, з перехватами, закарлючені), використовують для соління в районі їх заготівлі.

5.1.1.5. Для консервування використовують короткоплідні огірки, вирощені у відкритому грунті чи короткоплідні і довгоплідні огірки, вирощені у захищеному грунті.

5.1.1.6. Свіжі огірки для консервування залежно від розмірів плодів поділяють на: пікулі, корнішони, зеленці.

5.1.1.7. Свіжі огірки для споживання у свіжому вигляді і для соління за якістю повинні відповідати вимогам і нормам, зазначені в таблиці 1.

5.1.1.8. Свіжі огірки для консервування за якістю повинні відповідати вимогам і нормам, зазначеним в таблиці 2.

5.1.1.9. Вміст залишкових кількостей пестицидів, мікотоксинів, нітратів у свіжих огірках не повинен перевищувати допустимі рівні, встановлені „Медико-биологическими требованиями и санитарными нормами качества продовольственного сырья и пищевых продуктов”, затверджених Мінздоров’я України.

5.1.1.10. Масова частка важких металів і миш’яку у свіжих огірках не повинна перевищувати норм, зазначених у таблиці 3.

	Назва показника
	Норма

	Масова частка важких металів, мг/кг, не більша ніж:
	

	 свинцю
	0,50

	 кадмію
	0,03

	 ртуті
	0,02

	 міді
	5.00

	 цинку
	10.0

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


5.1.2. Пакування: Свіжі огірки, підготовлені до пакування, не повинні бути вологими.

5.1.2.1. Свіжі огірки пакують в ящики досить щільно, урівень з краями тари, щоб не допустити пошкоджень під час транспортування. Кожна пакувальна одиниця повинна містити огірки однієї групи та розміром.

5.1.2.2. Свіжі огірки фасують масою нетто до 1,5 кг у мішки з тканими, сітчасті або полімерні мішки чи пакети з прозорої плівки, дозволеної  до застосування Мінздоров’я УКРАЇНИ. Середньоплідні та довгоплідні огірки, вирощені в захищеному ґрунті, також пакують в термоусаджувальну плівку – кожний огірок окремо.

5.1.2.3. Тара для      пакування свіжих огірків повинна бути цілою, міцною, сухою, чистою, без стороннього запаху.

5.1.2.4. На кожній пакувальній одиниці чи етикетці зазначається:

· назва постачальника;

· назва продукції, ботанічного сорту і розмір;

· дата збирання, пакування і відвантаження;

· номер партії;

· номер бригади чи пакувальника;

· позначення стандарту.

     Якщо вигнуті огірки упаковані і їх не видно зовні, то на пакувальній одиниці повинна бути етикетка з надписом „вигнуті огірки”.

5.1.2.5. Інформаційні відомості про харчову та енергетичну цінність свіжих огірків зазначені в довідковому додатку Б.

5.1.3. Правила приймання.


       Здавання – приймання свіжих огірків проводиться партіями. Партією вважають будь-яку кількість свіжих огірків  одного ботанічного сорту, однієї групи за розміром, упаковану в тару одного виду і 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” за формою, затвердженою у встановленому порядку.

5.1.3.1. В документації про якість зазначається:

· номер документа і дата його видачі;

· номер сертифіката про вміст токсикантів і дата його видачі;

· номер партії;

· назва і адреса постачальника;

· назва продукції, ботанічного сорту і розмір;

· показники якості продукції;

· кількість пакувальних одиниць;

· маса брутто і нетто, кг;

· дата останньої обробки отрутохімікатами та їх назва;

· дата збирання, пакування і відвантаження;

· номер і вид транспортного засобу;

· позначення цього стандарту.


  5.1.4.2. Для перевірки відповідності якості свіжих огірків вимогам цього стандарту проводяться приймально-здавальні та періодичні випробування.


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


 5.1.4.3. Для проведення випробувань їх різних місць партії проводять вибірку від партії огірків, упакованих в ящики:


- до 100 ящиків включно – не менш ніж 3 ящики;


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


від партії огірків, фасованих масою нетто до 1,5 кг в споживчу тару (пакет полімерний, мішок з тканини чи сітчастий);


- не менш ніж 5 пакувальних одиниць від кожних повних і неповних 100 пакувальних одиниць.


5.1.4.4. У разі одержання незадовільних результатів контролю хоч би 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.


5.1.4.5.Періодичність контролю за вмістом токсичних елементів встановлюється згідно з „Рекомендуемым порядком контроля за содержанием токсичных элементов (тяжёлых металлов) в продовольственном сырье и пищевых продуктах”.


5.1.4.6. Якість свіжих огірків у пошкоджених пакувальних одиницях контролюють окремо і результати контролю поширюють лише на продукцію, що знаходиться в цих пакувальних одиницях.

5.2. Методи контролю.

  5.2.1. Відбір проб. Для партії огірків довжиною не більше ніж 14 см з різних шарів кожного ящика (зверху, з середини, знизу) відбирають точкові проби масою не меншою ніж 10% плодів у вибірці. Для партії огірків довжиною більш ніж 14 см перевірці якості підлягають всі огірки з ящиків, відібраних у вибірку за п.5.1.4.2.

5.2.2. Маса кожної точкової проби повинна бути не менша ніж 1 кг. Точкові проби повинні бути приблизно рівними за масою.

5.2.3. З точкових проб, відібраних за п.5.2.1. чи з пакувальних одиниць, відібраних у вибірку від фасованої продукції, складають об’єднану пробу.

5.2.4. Проведення контролю.
 5.2.4.1. Об’єднану пробу зважують, оглядають і розсортовують на фракції за показниками, встановленими в таблиці 1 та 2.

5.2.4.2. Огірки кожної фракції зважують. Всі зважування проводять з похибкою не більшою ніж 0,01 кг.

5.2.4.3. Наявність свіжих огірків кожної фракції обчислюють у відсотках відносно маси об’єднаної проби. Обчислення проводять до другого десяткового знака, з наступним округленням результату до першого десяткового знака.

5.2.4.4. Результатами контролю поширюють на всю партію.

5.2.4.5. Партію огірків, яка не відповідає за розмірами плодів вимогам, встановленим для І групи короткоплідних, переводять до ІІ групи короткоплідних; яка не відповідає за розмірами плодів вимогам, встановленими для ІІ групи короткоплідних, - в групу середньоплідних; яка не відповідає за розмірами плодів вимогам, встановленим для групи середньоплідних, - в групу довгоплідних.

5.2.4.6. Зовнішній вигляд, смак, запах, наявність гнилих, запарених, підморожених, в’ялих, жовтих з грубим шкірястим насінням та пошкоджених плодів огірків визначають органолептично; розмір плодів - вимірюванням лінійкою, міряльними кільцями, штангенциркулем.

   Внутрішню будову огірків визначають розрізуванням у  поздовжньому напрямку не менш 20 плодів.

 5.2.4.7. Вигнутість огірків визначають вимірюванням найбільшої висоти просвіту і довжини плода за зовнішньою дугою.

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

 5.2.4.9. Після визначення якості відібрані огірки приєднуються до партії, що контролюється.

6. КОНТРОЛЬНІ ПИТАННЯ.
  6.1. Які терміни та визначення використовують при оцінці якості свіжих огірків?

 6.2. Які вимоги пред’являють до зовнішнього до зовнішнього вигляду огірків при проведенні оцінки якості?

 6.3. Які вимоги пред’являють до внутрішньої будови, смаку та запаху огірків свіжих при проведенні оцінки якості?

 6.4. Які вимоги пред’являють до розмірів плодів огірків по групам?

 6.5. Якою масою відбирають точкові проби огірків, та як складають об’єднану пробу?

 6.6. Назвіть ГДК  вмісту нітратів у свіжих огірках, вирощених у відкритому чи захищеному ґрунті?

7. ЗВІТНІЙ МАТЕРІАЛ. 

 7.1. Результати оцінювання якості контрольної проби свіжих огірків.

 7.2. Відповіді на контрольні питання.

8. ЛІТЕРАТУРА.
  ДСТУ 3247-95

