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ПРИЛОЖЕНИЕ 2 

ЭТАЛОН ДЛЯ ОПРЕДЕЛЕНИЯ ЧИСТОТЫ МОЛОКА  
(при фильтровании пробы объемом 0,25 л) 

 
Наименование 

группы 
Первая группа Вторая группа Третья группа 

 
 
 
 
 

Эталон группы 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Характеристика 
групп 

На фильтре отсутствуют 
частицы механической  

примеси 

На фильтре имеются  
отдельные частицы  

механической примеси 

На фильтре заметный осадок 
мелких и крупных частиц  
механической примеси  
(волоски, частицы сена,  

песка) 
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ПРИЛОЖЕНИЕ 3 
ТАБЛИЦА ПЕРЕСЧЕТА ПЛОТНОСТИ ДЛЯ МОЛОКА КОРОВЬЕГО 

 
Температура молока в градусах Цельсия 

10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 

Плотность 
в градусах 
лактоден-
симетра 
по отсчету 

Плотность в градусах лактоденсиметра, приведенная к температуре 20°С 

Плотность 
в градусах 
лактоден-
симетра  
по отсчету 

25 23,3 23,5 23,6 23,7 23,9 24,0 24,2 24,4 24,6 24,8 25,0 25,2 25,4 25,6 25,8 26,0 25 
25,5 23,7 23,9 24,0 24,2 24,4 24,5 24,7 24,9 25,1 25,3 25,5 25,7 25,9 26,1 26,3 26,5 25,5 
26 24,2 24,4 24,5 24,7 24,9 25,0 25,2 25,4 25,6 25,8 26,0 26,2 26,4 26,6 26,8 27,0 26 

26,5 24,6 24,8 24,9 25,1 25,3 25,4 25,6 25,8 26,0 26,3 26,5 26,7 26,9 27,1 27,3 27,5 26,5 
27 25,1 25,3 25,4 25,6 25,7 25,9 26,1 26,3 26,5 26,8 27,0 27,2 27,5 27,7 27,9 28,1 27 

27,5 25,5 25,7 25,8 26,1 26,1 26,3 26,6 26,8 27,0 27,3 27,5 27,7 28,0 28,2 28,4 28,6 27,5 
28 26,0 26,1 26,3 26,5 26,6 26,8 27,0 27,3 27,5 27,8 28,0 28,2 28,5 28,7 29,0 29,2 28 

28,5 26,4 26,6 26,8 27,0 27,1 27,3 27,5 27,8 28,0 28,3 28,5 28,7 29,0 29,2 29,5 29,7 28,5 
29 26,9 27,1 27,3 27,5 27,6 27,8 28,0 28,3 28,5 28,8 29,0 29,2 29,5 29,7 30,0 30,2 29 

29,5 27,4 27,6 27,8 28,0 28,1 28,3 28,5 28,8 29,0 29,3 29,5 29,7 30,0 30,2 30,5 30,7 29,5 
30 27,9 28,1 28,3 28,5 28,6 28,8 29,0 29,3 29,5 29,8 30,0 30,2 30,5 30,7 31,0 31,2 30 

30,5 28,3 28,5 28,7 28,9 29,1 29,3 29,5 29,8 30,0 30,3 30,5 30,7 31,0 31,2 31,5 31,7 30,5 
31 28,8 29,0 29,2 29,4 29,6 29,8 30,1 30,3 30,5 30,8 31,0 31,2 31,5 31,7 32,0 32,2 31 

31,5 29,3 29,5 29,7 29,9 30,1 30,2 30,5 30,7 31,0 31,3 31,5 31,7 32,0 32,2 32,5 32,7 31,5 
32 29,8 30,0 30,2 30,4 30,6 30,7 31,0 31,2 31,5 31,8 32,0 32,3 32,5 32,8 33,0 33,3 32 

32,5 30,2 30,4 30,6 30,8 31,1 31,2 31,5 31,7 32,0 32,3 32,5 32,8 33,0 33,3 33,5 33,7 32,5 
33 30,7 30,8 31,1 31,3 31,5 31,7 32,0 32,2 32,5 32,8 33,0 33,3 33,5 33,8 34,1 34,3 33 

33,5 31,2 31,3 31,6 31,8 32,0 32,2 32,5 32,7 33,0 33,3 33,5 33,8 33,9 34,3 34,6 34,7 33,5 
34 31,7 31,9 32,1 32,3 32,5 32,7 33,0 33,2 33,5 33,8 34,0 34,3 34,4 34,8 35,1 35,3 34 

34,5 32,1 32,3 32,6 32,8 33,0 33,2 33,5 33,7 34,0 34,2 34,5 34,8 34,9 35,3 35,6 35,7 34,5 
35 32,6 32,8 33,1 33,3 33,5 33,7 34,0 34,2 34,5 34,7 35,0 35,3 35,5 35,8 36,1 36,3 35 

35,5 33,0 33,3 33,5 33,8 34,0 34,2 34,4 34,7 35,0 35,2 35,5 35,7 36,0 36,2 36,5 36,7 35,5 
36 33,5 33,8 34,0 34,3 34,5 34,7 34,9 35,2 35,6 35,7 36,0 36,2 36,5 36,7 37,0 37,3 36 
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К
лубни картофеля разнообразны

 по форме, окраске и размерам. 
Ф
орма бы

вает круглой, овальной, округло-овальной, удлиненно-овальной, 
что влияет на размер клубней по наибольш

ему поперечному диаметру.  
О
краска клубней белая, розовая, красная, фиолетовая, красно-фиолетовая, 

сине-фиолетовая и пестрая. Разны
е сорта картофеля отличаю

тся такж
е  

окраской мякоти: белой и ж
елтой. П

о размеру различаю
т клубни крупны

е 
(200…

600 г и более), средние (50…
190 г), мелкие (менее 50 г). 

 
Н
о назначению

 сорта картофеля делятся на столовы
е, универсаль-

ны
е, технические и кормовы

е; по срокам вы
ращ

ивания − на ранние, сред-
неранние, средние, среднепоздние, поздние. 

О
собенностью

 ст
оловы

х сорт
ов является слаботемнею

щ
ая мякоть, 

хорош
ие вкус и запах, умеренная крахмалистость. П

ринято различать сто-
ловы

е сорта салатного назначения с неразвариваю
щ
ейся мякотью

 и для 
пю

ре с развариваю
щ
ейся мякотью

. У
ниверсальны

е сорт
а характеризую

тся 
теми ж

е признаками, но, кроме того, вы
сокой крахмалистостью

. П
ризнаки 

т
ехнических сорт

ов зависят от их назначения, но обязательна вы
сокая 

крахмалистость. 
 

П
орядок вы

полнения задания 
1) И

зучите стандарт на картофель и дайте классификацию
, учиты

-
ваемую

 при оценке качества. 
2) Д

айте заклю
чение о качестве картофеля хозяйственно-ботани-

ческого сорта «Гатчинский», округло-овальной формы
, диаметром 50 мм, 

имею
щ
ий отклонения от диаметра 3 %

. 
3) Д

айте заклю
чение о качестве картофеля хозяйственно-ботани-

ческого сорта «Белорусский», если при проверке среднего образца оказа-
лось: •  размер клубней – 45 мм; 

•  клубней с механическими повреж
дениями – 2,0 %

; 
•  земли, прилипш

ей к клубням, – 0,8 %
. 

4) И
зучите методику отбора проб картофеля по ГО

С
Т 7194-81. Ре-

ш
ите задачу. В

 магазин поступил картофель в 150 ящ
иках по 5 кг в каж

-
дом. О

пределите массу объединенной пробы
 для оценки качества посту-

пивш
ей партии. 
5) В

 партии картофеля, поступивш
его в сентябре на автомаш

ине в  
г. К

омсомольск-на-А
муре навалом массой нетто 5,5 т, установлено нали-

чие полноценны
х клубней – 88,3 %

; клубней с механическими повреж
де-

ниями – 8,7 %
; позеленевш

ие на площ
ади ¼

 поверхности – 2 %
; повреж

-
денны

х фитофторой – 1 %
; содерж

ание земли – 1 %
; К

аким стандартом 
следует пользоваться? К

аковы
 порядок отбора точечны

х проб и массы
 

объединенной пробы
? С

делайте заклю
чение о качестве партии картофеля. 
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масла долж
ны

 бы
ть чисты

ми, характерны
ми для данного вида масла, без 

посторонних привкусов и запахов. К
онсистенция масла, которую

 опреде-
ляю

т при температуре 10 − 12 °С
, долж

на бы
ть плотной, однородной; по-

верхность на разрезе − слабо блестящ
ей и сухой на вид или с одиночны

ми 
мельчайш

ими капельками влаги. Ц
вет масла − однородны

й по всей массе, 
от белого до светло-ж

елтого. 
О
ценка масла проводится по 20-балльной системе, согласно которой 

каж
дому показателю

 отводится следую
щ
ее предельное количество баллов: 

вкус и запах – 10; 
консистенция и внеш

ний вид – 5; 
цвет – 2; 
упаковка и маркировка – 3. 
К
оровье масло по органолептическим показателям, состоянию

 упа-
ковки и маркировки оцениваю

т по ш
кале балльной оценки в соответствии 

с требованиями стандарта. П
ри наличии двух или более дефектов по каж

-
дому показателю

 скидка баллов производится по наиболее обесцениваю
-

щ
ему дефекту. О

ценки по каж
дому показателю

 суммирую
т и по сумме 

баллов определяю
т сорт масла. М

асло вы
сш

его сорта долж
но иметь оцен-

ку от 13 до 20 баллов, при этом оценка по вкусу и запаху долж
на бы

ть не 
менее 6 баллов; масло 1-го сорта − от 6 до 12 баллов и не менее 2 баллов 
по вкусу. Н

а сорта подразделяю
т масло с традиционны

м химическим со-
ставом и Л

ю
бительское. В

ологодское и другие виды
 масла на сорта не 

подразделяю
т. 

 
П
орядок вы

полнения задания 
1) И

зучите ГО
С
Т Р 37-91 «М

асло коровье. Технические условия». В
 

отчете отразите классификацию
 масла из коровьего молока в зависимости 

от вида, содерж
ания ж

ира, влаги и соли, опираясь на разделы
 1 и 2 стан-

дарта. 2) В
 отчет занесите из стандарта таблицы

 4 и 5 из п. 2 «Технические 
требования» балльной оценки качества масла.  

 Задание 5. Работа с натуральны
ми образцами масла. 
 

П
орядок вы

полнения задания 
1) О

пределите на образцах вид масла по составленной классифика-
ции, сопоставьте с маркировкой на упаковке. 

2) В
ы
явите пороки масла (если таковы

е имею
тся). 

3) П
роведите органолептическую

 и балльную
 оценку образцов масла. 

С
делайте вы

вод о качестве масла. Результаты
 внесите в отчет по следую

-
щ
ей форме: 
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од
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ки
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ы
е 
ра
бо
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, к
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аю

щ
ие

-
ся

 о
бщ

их
 в
оп
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со
в 
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ки
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по
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 р
аб
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 к
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ка
ж
до
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 в
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, с
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вл
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е 
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ки
м 
об
ра
зо
м,

 ч
то
бы

 о
тв
е-
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 н
а 
ни
х 
по
мо

гл
и 
ст
уд
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та
м 
лу
чш

е 
ос
во
ит
ь 
и 
за
кр
еп
ит
ь 
по
лу
че
нн
ы
е 
зн
а-

ни
я 
в 
хо
де

 т
ео
ре
ти
че
ск
ог
о 
и 
ла
бо
ра
то
рн
ог
о 
ис
сл
ед
ов
ан
ия

. 
О
со
бе
нн
о 
по

-
ле
зн
ы

 э
ти

 з
ад
ан
ия

 д
ля

 с
ту
де
нт
ов

 з
ао
чн
ой

 ф
ор
мы

 о
бу
че
ни
я.

 О
тв
ет
ы

 н
а 
во

-
пр
ос
ы

 м
ог
ут

 б
ы
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 д
ан
ы
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ст
но
й 
ил
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пи
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ме
нн
ой

 ф
ор
ме

. Ф
ор
му

 о
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ет
ов
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ы
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еп
од
ав
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ю
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П
рактическая работа 1 

 
РЕШ

ЕН
И
Е ЗА

Д
А
Ч

 П
О

 М
ЕТО

Д
И
КЕ О

ТБ
О
РА

 П
РО

Б
  

И
 О
Ц
ЕН

КЕ КА
Ч
ЕС

ТВ
А

 
 Ц
ель занятия: приобрести навы

ки по оценке качества картофеля и 
лука, вы

работать умения в отборе проб  
 

М
атериальное обеспечение: натуральны

е образцы
, нож

, разделоч-
ная доска, стандарты

 по методике отбора проб и оценке качества. 
 

О
бщ

ие сведения 
  

Н
а торговы

х предприятиях мож
ет осущ

ествляться приемка по каче-
ству прибы

вш
ей партии товара. Н

езависимо от размера партии приемоч-
ны

й контроль по качеству носит вы
борочны

й характер. В
аж

нейш
им эле-

ментом вы
борочного контроля является отбор проб. О

т правильности от-
бора проб зависит достоверность определения качества всей товарной пар-
тии, так как результаты

 оценки пробы
 переносятся на партию

 целиком. 
 

В
 лю

бой партии есть единичны
е экземпляры

 с повы
ш
енны

м, сред-
ним и даж

е низким качеством. П
оэтому так важ

но, чтобы
 проба обладала с 

определенной степенью
 достоверности неоднородностью

, аналогичной с 
товарной партией, из которой она отобрана. Д

ля этого долж
ны

 бы
ть вы

-
полнены

 следую
щ
ие требования: оптимальность размера пробы

; предста-
вительность пробы

; единообразие операций по отбору проб. 
 

О
пт
имальност

ь размера пробы
 предполагает, что она долж

на бы
ть 

не ниж
е минимально допустимого предела, но и не излиш

не больш
ой, так 

как при этом возрастаю
т затраты

 на ее сортировку. 
 

П
редст

авит
ельност

ь пробы
 – ее способность с достаточной достовер-

ностью
 отраж

ать действительную
 неоднородность качества товарной партии. 

 
Н
иж

е приведем несколько определений, помогаю
щ
их ориентировать-

ся в стандартах на правила отбора проб разны
х потребительских товаров. 

 
П
роба – минимально допустимая часть  товарной партии, отобранная 

из нее по установленны
м или заранее оговоренны

м правилам и предназна-
ченная для оценки качества. 
 

Вы
борка – определенное минимально допустимое количество упако-

вочны
х единиц, составляю

щ
их представительную

 часть товарны
х партий и 

отобранны
х для составления исходной пробы

. 
 

Точечная проба – единичная проба определенного размера, отбирае-
мая из одного места товарной партии. Размер проб в зависимости от объекта 
и назначения колеблется от нескольких миллиграммов до килограммов. 
 

О
бъединенная проба – совокупность точечны

х проб, отобранны
х от 

одной товарной партии. Размер пробы
 зависит от количества точечны

х проб. 
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П
родолж

ение табл. 1  
1 

2 
3 

4 
5 

6 
7 

М
осков-

ская зим-
няя А

-515 

У
длиненно-

коническая, 
12-15 

К
ож

ица 
ярко-оран-
ж
евая, 

мя-
коть 

ярко-
оранж

ево-
красная 

69-114 
С
редняя и 
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ая 

(40-50 %
 

диаметра), 
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вильная 

О
ранж

е-
во-крас-
ная 

или 
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е-
во-ж

елтая 
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Н
антская 

4 
(14, 
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ская) 
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ская с тупы
м 
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К
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и 

мякоть 
оранж
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е 
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У
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Ш
антанэ 
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У
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,  

8-12 

К
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оранж

евая, 
мякоть 
светло-
оранж

евая 
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К
рупная 

(50 %
 диа-

метра) 

С
ветло-

оранж
е-
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или 

ж
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Х
оро-

ш
ая 

 
Таблица 2 
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е районированны
е хозяйственно-ботанические сорта  
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М
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К
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тость 

Л
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-
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1 
2 

3 
4 

5 
6 

7 
Бордо 
237 

О
т округло-

плоской до 
округло-
овальной 

230-430 
Темно-
красная 

Темно-
красная с 
оттенком 
бордо 

С
лабо вы

ра-
ж
енная 

Х
оро-
ш
ая 

Д
онская 

плоская 
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О
т плоской 
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Тёмно-крас-
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м 
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Я
рко-

красная 
С
ветлоокра-

ш
енны
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ца, слабо вы

-
раж

енны
е 

У
дов-
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ритель-
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Египет-
ская 
плоская 

О
т плоской 

до округло-
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красная 

Тёмно-
красная с 
фиолето-
вы

м от-
тенком 
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е 

и розово-
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ца, хорош

о 
вы
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енны

е 

То ж
е 

Л
енин-

градская 
круглая 
221/17 

О
кругло-

плоская, 
ребристая 

200-350 
Ф
иолетово-

красная 
Тёмно-
красная с 
оттенком 
бордо 

Розово-
красны

е 
кольца, слабо 
вы

раж
енны

е 

Х
оро-
ш
ая 
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И
злиш

не кислы
й вкус − дефект, часто встречаю

щ
ийся в сы

рах с низ-
ким вторы

м нагреванием. В
озникает он при использовании закваски, приго-

товленной только из ш
таммов кислотообразую

щ
их культур или с ослаблен-

ны
ми культурами ароматообразую

щ
их бактерий, а такж

е при повы
ш
енном 

содерж
ании влаги в сы

ре после прессования (45 %
 и вы

ш
е) и вследствие 

других причин, которы
е стимулирую

т молочнокислое брож
ение. 

К
ормовой привкус встречается в сы

ре, полученном из молока с ана-
логичны

м привкусом. 
Д
еф

ект
ы

 консист
енции появляю

тся, как правило, вследствие на-
руш

ения технологии вы
работки сы

ра. 
Грубая, т

вердая, консист
енция возмож

на в сы
рах с пониж

енны
м со-

держ
анием влаги после пресса. С

 увеличением содерж
ания влаги сы

рное 
тесто становится более неж

ны
м и мягким, с уменьш

ением − более плот-
ны

м и грубы
м. 

Ремнист
ая консист

енция сы
ра часто сопутствует твердой, так как 

связана с недостатком влаги в сы
ре. П

ониж
енная влаж

ность и недостаток 
молочного сахара являю

тся причинами медленного развития молочнокис-
лого процесса. П

ри недостатке молочной кислоты
 отщ

епляется недоста-
точное количество связанного белком кальция, вследствие чего сы

рное 
тесто чрезмерно набухает и консистенция становится излиш

не связной, 
ремнистой. 

К
рош

ливая консист
енция возникает при чрезмерном накоплении мо-

лочной кислоты
, под действием которой кальций почти полностью

 отщ
еп-

ляется от параказеина. О
бразую

щ
ийся свободны

й параказеин плохо набу-
хает в воде, что и приводит к появлению

 крош
ливости. 

С
амокол 

(колю
щ
аяся 

конси-
стенция) − мелкие трещ

ины
 на разре-

зе сы
ра (рис. 12). Н

аряду с трещ
инами 

сы
р мож

ет иметь неплохой рисунок. 
Тесто бы

вает плотное и иногда слегка 
грубое, вкус его несколько кислова-
ты
й. П

ричина дефекта − уменьш
ение 

связности сы
рной массы

 из-за избы
т-

ка молочной кислоты
. 

С
вищ

и (внутренние разры
вы

) в сы
ре появляю

тся при недостаточной 
связности сы

рного теста и слиш
ком бурном газообразовании, что приво-

дит к разры
ву сы

рной массы
. 

Д
еф

ект
ы

 рисунка. О
т
сут

ст
вие рисунка, или слепой сы

р, − следст-
вие слабого развития молочнокислого или пропионовокислого брож

ения 
при вы

держ
ке сы

ра в холодны
х подвалах. В

кус такого сы
ра недостаточно 

вы
раж

енны
й, аромат слабы

й. 

Рис. 12. Д
ефект сы

ра «самокол» 
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и 
те
хн
ол
ог
ие
й 
пр
ои
зв
од
ст
ва

. Н
иж

е 
пр
ив
од
ят
ся

 о
сн
ов
ны

е 
ви
ды

 м
ас
ла

 в
 с
о-

от
ве
тс
тв
ии

 с
 Г
О
С
Т 
Р 

37
-9

1 
«М

ас
ло

 к
ор
ов
ье

. Т
ех
ни
че
ск
ие

 у
сл
ов
ия

».
 

К
ор
ов
ье

 м
ас
ло

 п
од
ра
зд
ел
яе
тс
я 
на

 с
ли
во
чн
ое

 (н
е 
ме
не
е 

50
 %

 ж
ир
а)

 и
 

то
пл
ен
ое

 (
не

 м
ен
ее

 9
9 

%
) 
ма
сл
о.

 К
 с
ли
во
чн
ом

у 
ма
сл
у 
от
но
ся
тс
я 
сл
ед
ую

-
щ
ие

 в
ид
ы

: В
ол
ог
од
ск
ое

, н
ес
ол
ен
ое

 с
ла
дк
ос
ли
во
чн
ое

, н
ес
ол
ен
ое

 к
ис
ло
сл
и-

во
чн
ое

, с
ол
ен
ое

 с
ла
дк
ос
ли
во
чн
ое

, с
ол
ен
ое

 к
ис
ло
сл
ив
оч
но
е;

 Л
ю
би
т
ел
ьс
ко
е 

− 
 с
ла
дк
ос
ли
во
чн
ое

 н
ес
ол
ен
ие

, к
ис
ло
сл
ив
оч
но
е 
не
со
ле
но
е,

 с
ла
дк
ос
ли
во
ч-

но
е 
со
ле
но
е,

 к
ис
ло
сл
ив
оч
но
е 
со
ле
но
е;

 к
ре
ст
ья
нс
ко
е 
− 
сл
ад
ко
сл
ив
оч
но
е 

не
со
ле
но
е,

 к
ис
ло
сл
ив
оч
но
е 
не
со
ле
но
е,

 с
ла
дк
ос
ли
во
чн
ое

 с
ол
ен
ое

. 
В
ол
ог
од
ск
ое

 −
 м
ас
ло

 с
 м
ас
со
во
й 
до
ле
й 
вл
аг
и 
не

 б
ол
ее

 1
6,

0 
%

, в
ы
ра

-
бо
та
нн
ое

 и
з 
св
еж

их
 с
ли
во
к 
пе
рв
ог
о 
со
рт
а 
и 
по
дв
ер
гн
ут
ы
х 
па
ст
ер
из
ац
ии

 
пр
и 
вы

со
ки
х 
те
мп

ер
ат
ур
ах

. 
Н
ес
ол
ен
ое

 −
 м
ас
ло

 с
 м
ас
со
во
й 
до
ле
й 
вл
аг
и 
не

 б
ол
ее

 1
6,

0 
%

, в
ы
ра
бо

-
та
нн
ое

 и
з п

ас
те
ри
зо
ва
нн
ы
х 
сл
ив
ок

 б
ез

 п
ри
ме
не
ни
я 
чи
ст
ы
х 
ку
ль
ту
р 
мо
ло
чн
о-

ки
сл
ы
х 
ба
кт
ер
ий

 −
 с
ла
дк
ос
ли
во
чн
ое

 и
ли

 с
 и
х 
ис
по
ль
зо
ва
ни
ем

 −
 к
ис
ло
сл
и-

во
чн
ое

. С
ол
ен
ое

 −
 м
ас
ло

 с
ла
дк
ос
ли
во
чн
ое

 и
ли

 к
ис
ло
сл
ив
оч
но
е 
с 
ма
сс
ов
ой

 
до
ле
й 
вл
аг
и 
не

 б
ол
ее

 1
0,

0 
%

, в
ы
ра
бо
та
нн
ое

 и
з 
па
ст
ер
из
ов
ан
ны

х 
сл
ив
ок

 с
 

до
ба
вл
ен
ие
м 
по
ва
ре
нн
ой

 с
ол
и.

 
Л
ю
би
те
ль
ск
ое

 −
 м
ас
ло

 с
 м
ас
со
во
й 
до
ле
й 
вл
аг
и 
не

 б
ол
ее

 2
0,

0 
%

, в
ы
ра

-
бо
та
нн
ое

 и
з 
па
ст
ер
из
ов
ан
ны

х 
сл
ив
ок

 б
ез

 п
ри
ме
не
ни
я 
чи
ст
ы
х 
ку
ль
ту
р 
мо

-
ло
чн
ок
ис
лы

х 
ба
кт
ер
ий

 −
 с
ла
дк
ос
ли
во
чн
ое

 и
ли

 с
 и
х 
ис
по
ль
зо
ва
ни
ем

 −
 к
ис
ло

-
сл
ив
оч
но
е,

 б
ез

 и
ли

 с
 д
об
ав
ле
ни
ем

 п
ов
ар
ен
но
й 
со
ли

 −
 н
ес
ол
ен
ое

 и
ли

 с
ол
ен
ое

. 
К
ре
ст
ья
нс
ко
е 
− 
ма
сл
о 
с 
ма
сс
ов
ой

 д
ол
ей

 в
ла
ги

 н
е 
бо
ле
е 

25
,0

 %
, в
ы
ра

-
бо
та
нн
ое

 и
з 
па
ст
ер
из
ов
ан
ны

х 
сл
ив
ок

 −
 с
ла
дк
ос
ли
во
чн
ое

, б
ез

 и
ли

 с
 д
об
ав

-
ле
ни
ем

 п
ов
ар
ен
но
й 
со
ли

 −
 н
ес
ол
ен
ое

 и
ли

 с
ол
ен
ое

, и
ли

 и
з 
па
ст
ер
из
ов
ан
ны

х 
сл
ив
ок

 с
 п
ри
ме
не
ни
ем

 ч
ис
ты
х 
ку
ль
ту
р 
мо

ло
чн
ок
ис
лы

х 
ба
кт
ер
ий

 −
 к
ис
ло

-
сл
ив
оч
но
е.

 
То
пл
ен
ое

 −
 м
ас
ло

 с
 м
ас
со
во
й 
до
ле
й 
вл
аг
и 
не

 б
ол
ее

 0
,7

 %
, в
ы
ра
бо

-
та
нн
ое

 и
з 
сл
ив
оч
но
го

, п
од
сы
рн
ог
о 
ма
сл
а,

 м
ас
ла

-с
ы
рц
а,

 с
бо
рн
ог
о 
то
пл
ен
о-

го
 м
ас
ла

 и
 п
ла
ст
ич
ес
ки
х 
сл
ив
ок

. 
К
ро
ме

 т
ог
о,

 п
ро
из
во
дя
т 
ма
сл
ян
ую

 п
ас
ту

 к
ис
ло

- 
и 
сл
ад
ко
сл
ив
оч
ну
ю

, 
а 
та
кж

е 
сл
ив
оч
но

-р
ас
ти
те
ль
ны

е 
сп
ре
ды

, к
от
ор
ы
е 
пр
ед
ст
ав
ля
ю
т 
со
бо
й 
пр
о-

ду
кт
ы

 п
ер
ер
аб
от
ки

 м
ол
ок
а 
на

 э
му

ль
си
он
но
й 
ж
ир
ов
ой

 о
сн
ов
е,

 м
ас
со
ва
я 
до

-
ля

 о
бщ

ег
о 
ж
ир
а 
в 
ко
то
ро
м 
со
ст
ав
ля
ет

 о
т 

39
 д
о 

95
 %

 и
 м
ас
со
ва
я 
до
ля

  
мо

ло
чн
ог
о 
ж
ир
а 
в 
ж
ир
ов
ой

 ф
аз
е 
− 
от

 5
0 
до

 9
5 

%
. 

К
ач
ес
тв
о 
ма
сл
а 
оц
ен
ив
аю

т 
на

 о
сн
ов
ан
ии

 о
рг
ан
ол
еп
ти
че
ск
их

 и
 ф
из
и-

ко
-х
им

ич
ес
ки
х 
по
ка
за
те
ле
й.

 И
з 
фи

зи
ко

-х
им

ич
ес
ки
х 
по
ка
за
те
ле
й 
оп
ре
де

-
ля
ю
т 
со
де
рж

ан
ие

 ж
ир
а,

 в
ла
ги

, с
ол
и,

 а
 т
ак
ж
е 
ки
сл
от
но
ст
ь.

 
О
це
нк
у 
ка
че
ст
ва

 м
ас
ла

 н
ач
ин
аю

т 
с 
вн
еш

не
го

 о
см
от
ра

 т
ар
ы

, п
ри

 э
то
м 

об
ра
щ
аю

т 
вн
им

ан
ие

 н
а 
пр
ав
ил
ьн
ос
ть

 н
ан
ес
ен
ия

 м
ар
ки
ро
вк
и.

 В
ку
с 
и 
за
па
х 
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За
да
ни
е 

2.
 И
зу
че
ни
е 
оц
ен
ки

 к
ач
ес
тв
а 
и 
от
бо
ра

 п
ро
б 
лу
ко
вы
х 
ов
ощ

ей
. 

 Л
ук
ов
ы
е 
ов
ощ

и 
− 
ов
ощ

ны
е 
тр
ав
ян
ис
ты
е 
ра
ст
ен
ия

 и
з 
се
ме
йс
тв
а 
ли

-
ле
йн
ы
х,

 с
ъе
до
бн
ой

 ч
ас
ть
ю

 к
от
ор
ы
х 
яв
ля
ет
ся

 л
ук
ов
иц
а 
и/
ил
и 
ли
ст
ья

 (п
ер
о)

. 
В

 з
ав
ис
им

ос
ти

 о
т 
ис
по
ль
зу
ем
ой

 с
ъе
до
бн
ой

 ч
ас
ти

 л
ук
ов
ы
е 
ов
ощ

и 
по
др
аз

-
де
ля
ю
тс
я 
на

 л
ук
ов
ич
ны

е 
(л
ук

 р
еп
ча
ты
й,

 ч
ес
но
к)

 и
 з
ел
ен
ны

е 
лу
ки

 (
ба
ту
н,

 
лу
к-
по
ре
й;

 ш
ал
от

, ш
ни
тт

, с
ли
зу
н,

 м
но
го
яр
ус
ны

й,
 а
лт
ай
ск
ий

, ч
ер
ем
ш
а)

.  
Л
ук

 р
еп
ча
ты
й 
и 
че
сн
ок

 о
бр
аз
ую

т 
на
ст
оя
щ
ую

 л
ук
ов
иц
у,

 с
ос
то
ящ

ую
 

из
 у
ко
ро
че
нн
ог
о 
ст
еб
ля

-д
он
ца

, 
су
хи
х,

 с
оч
ны

х 
от
кр
ы
ты
х 
и 
за
кр
ы
ты
х 
че

-
ш
уй

. 
С
ух
ие

 о
тк
ры

ты
е 
че
ш
уи

 в
 в
ер
хн
ей

 ч
ас
ти

 о
хв
ат
ы
ва
ю
т 
пе
ро

, 
ко
то
ро
е 

об
ра
зу
ет
ся

 п
ри

 п
ро
ра
ст
ан
ии

 п
оч
ек

. П
ри

 с
оз
ре
ва
ни
и 
лу
ко
ви
ц 
пе
ро

 у
сы
ха
ет

. 
П
ри

 у
бо
рк
е 
ег
о 
об
ре
за
ю
т 
и 
сл
ег
ка

 с
кр
уч
ив
аю

т,
 в

 р
ез
ул
ьт
ат
е 
че
го

 о
бр
аз
уе
т-

ся
 ш

ей
ка

 л
ук
ов
иц
ы

, 
со
ст
оя
щ
ая

 и
з 
ко
нч
ик
ов

 с
ух
их

 и
 в
ы
со
хш

их
 у
ча
ст
ко
в 

со
чн
ы
х 
че
ш
уй

. 
С
те
пе
нь

 с
кр
уч
ен
но
ст
и 
и 
то
лщ

ин
а 
ш
ей
ки

 х
ар
ак
те
ри
зу
ю
т 

зр
ел
ос
ть

 и
 с
фо

рм
ир
ов
ан
но
ст
ь 
лу
ко
ви
ц,

 а
 т
ак
ж
е 
сл
уж

ат
 п
ри
зн
ак
ом

 с
ох
ра

-
ня
ем
ос
ти

. Д
ля

 в
ы
зр
ев
ш
их

 о
ст
ры

х 
со
рт
ов

 х
ар
ак
те
рн
а 
то
нк
ая

, х
ор
ош

о 
ск
ру

-
че
нн
ая

 ш
ей
ка

. 
 

П
ор
яд
ок

 в
ы
по
лн
ен
ия

 за
да
ни
я 

1)
 И
зу
чи
те

 к
ла
сс
иф

ик
ац
ию

 л
ук
а 
по

 в
ку
су

 п
о 
ГО

С
Т 

17
23

-8
6.

 
2)

 И
зу
чи
те

 м
ет
од
ик
у 
от
бо
ра

 п
ро
б 
и 
оц
ен
ки

 к
ач
ес
тв
а.

 
3)

 Р
еш

ит
е 
за
да
чу

. Н
а 
ск
ла
д 
по
ст
уп
ил
а 
па
рт
ия

 л
ук
а 

«С
па
сс
ки
й»

 (о
ст

-
ры

й)
 2

50
 я
щ
ик
ов

 п
о 

10
 к
г 

 в
 к
аж

до
м.

 В
 в
ы
бо
рк
е 
ок
аз
ал
ос
ь 

0,
5 
кг

 л
ук
а 
с 

дл
ин
ой

 ш
ей
ки

 6
 с
м.

 С
оо
тв
ет
ст
ву
ет

 л
и 
па
рт
ия

 л
ук
а 
тр
еб
ов
ан
ия
м 
ст
ан
да
рт
а?

 
4)

 С
ко
ль
ко

 я
щ
ик
ов

 н
ео
бх
од
им

о 
от
об
ра
ть

 д
ля

 с
ос
та
вл
ен
ия

 о
бъ
ед
и-

не
нн
ой

 п
ро
бы

 д
ля

 а
на
ли
за

 п
ар
ти
и 
че
сн
ок
а,

 п
ос
ту
пи
вш

ег
о 
в 

54
5 
ящ

ик
ах

. 
М
ас
са

 н
ет
то

 ч
ес
но
ка

 в
 о
дн
ом

 я
щ
ик
е 

– 
10

 к
г.

 К
ак
ов
а 
до
лж

на
 б
ы
ть

 м
ас
са

 
об
ъе
ди
не
нн
ой

 п
ро
бы

? 
Д
ай
те

 з
ак
лю

че
ни
е 
о 
ка
че
ст
ве

 ч
ес
но
ка

, е
сл
и 
пр
и 
ан
а-

ли
зе

 п
ро
бы

 о
ка
за
ло
сь

: 
• 
лу
ко
ви
ц 
с н

ез
на
чи
те
ль
ны

ми
 м
ех
ан
ич
ес
ки
ми

 п
ов
ре
ж
де
ни
ям
и 

– 
0,

15
 к
г; 

• 
со
де
рж

ан
ие

 зе
мл

и 
– 

0,
05

 к
г.

 
 

Ко
нт
ро

ль
ны

е 
во

пр
ос
ы

 и
 з
ад

ан
ия

 
 

1)
 Н

аз
ов
ит
е,

 в
 ч
ем

 о
тл
ич
ие

 о
бъ
ед
ин
ен
но
й 
от

 и
сх
од
но
й 
пр
об
ы

? 
2)

 К
ак
ов
а 
кл
ас
си
фи

ка
ци
я 
ка
рт
оф

ел
я 
по

 н
аз
на
че
ни
ю

, в
 ч
ем

 н
аз
на
че

-
ни
е 
ра
зл
ич
ны

х 
со
рт
ов

? 
3)

 Ч
ем

 х
ар
ак
те
ри
зу
ет
ся

 зр
ел
ос
ть

 л
ук
ов
ич
ны

х 
ов
ощ

ей
? 

4)
 К

ак
ов
а 
об
ъе
ди
не
нн
ая

 п
ро
ба

 д
ля

 а
на
ли
за

 п
ар
ти
и 
мо

рк
ов
и,

 п
ос
ту

-
пи
вш

ей
 в

 к
ол
ич
ес
тв
е 

35
0 
ме
ш
ко
в,

 м
ас
со
й 
не
тт
о 

20
 к
г 
в 
ка
ж
до
м.

 Д
ай
те

 з
а-

кл
ю
че
ни
е 
о 
ка
че
ст
ве

 м
ор
ко
ви

, е
сл
и 
в 
об
ъе
ди
не
нн
ой

 п
ро
бе

 о
ка
за
ло
сь

: к
ор

-
не
пл
од
ов

 с
 т
ре
щ
ин
ам
и 
дл
ин
ой

 4
 с
м 
и 
гл
уб
ин
ой

 0
,7

 с
м 

– 
20

 к
г;

 з
ем
ли

, п
ри

-
ли
пш

ей
 к

 к
ор
не
пл
од
ам

 –
 1

 к
г.
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П
рактическая работа 2 

 
И
С
С
Л
ЕД

О
В
А
Н
И
Е П

О
ТРЕБ

И
ТЕЛ

Ь
С
КИ

Х С
В
О
Й
С
ТВ

  
С
В
ЕЖ

И
Х О

В
О
Щ
ЕЙ

 (Н
А

 П
РИ

М
ЕРЕ КО

РН
ЕП

Л
О
Д
О
В

) 
  

Ц
ель занятия: приобрести умения и навы

ки, позволяю
щ
ие опреде-

лять потребительские достоинства и факторы
, определяю

щ
ие уровень цен 

корнеплодов 
 

М
атериальное обеспечение: лабораторны

й практикум, натуральны
е 

образцы
 овощ

ей, стандарты
, калькулятор, линейка. 

 
О
бщ

ие сведения 
  

О
дними из самы

х потребляемы
х овощ

ей являю
тся корнеплоды

, ко-
торы

е по комплексу ботанических хозяйственно-ценны
х продуктивны

х ор-
ганов относят в группу вегетативны

х. У
 вегетативны

х овощ
ей в пищ

у ис-
пользую

т органы
 роста – корни, а у некоторы

х (петруш
ка, свекла) и ли-

стья. П
опулярность корнеплодов объясняется не только вы

сокой вкусовой, 
пищ

евой ценностью
, но и целебны

ми свойствами. К
роме того, корнеплоды

 
произрастаю

т практически повсеместно по всей территории России и яв-
ляю

тся наиболее доступны
ми видами овощ

ей.  
 

П
ищ

евая ценность и целебны
е свойства корнеплодов во многом за-

висят от их строения. Различаю
т три типа строения корнеплодов: 1) типа 

моркови – морковь, петруш
ка, сельдерей, пастернак; 2) типа редиса – ре-

дис, редька, репа, брю
ква, хрен; 3) типа свеклы

 – сортотипы
 плоские,  

округлы
е, округло-плоские, конические (рис. 1).  

 

Рис. 1. П
оперечны

й надрез корнеплодов: 
а – моркови; б – свеклы

; в – редиса;  
1 – кож

ура (пробковая ткань); 2 – лубяная часть (паренхима);  
3 – древесная часть (сердцевина) 

а) 
б) 

в) 
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3) П
роведите органолептическую

 оценку образцов сы
ра. С

делайте 
вы

вод о качестве сы
ра. Результаты

 внесите в отчет по форме: 
 

Х
арактеристика показателя 

П
оказатели 

О
бразец №

 1 
О
бразец №

 2 
О
бразец №

 3 
В
неш

ний вид 
 

 
 

В
кус и запах 

 
 

 
К
онсистенция 

 
 

 
Рисунок 

 
 

 
Ц
вет теста 

 
 

 
В
ы
вод 

 
 

 
 

Задание 3. Реш
ение задач на оценку качества сы

ра. 
 1) О

пределите товарны
й сорт сы

ра Голландского ш
аровидной пра-

вильной формы
. Сы

р имеет слабую
 горечь, хорош

ую
 консистенцию

, цвет и 
рисунок нормальны

й. Внеш
ний вид хорош

ий, упаковка удовлетворительная. 
 

2) Д
айте заклю

чение о качестве сы
ра К

остромского, имею
щ
его ки-

словаты
й вкус, эластичную

 консистенцию
, цвет равномерны

й, глазки от-
сутствую

т. В
неш

ний вид и упаковка хорош
ие. 

 
3) Д

айте заклю
чение о качестве сы

ра Л
атвийского, если вкус и запах 

слабо вы
раж

енны
й аммиачны

й, консистенция плотная, глазки угловатой 
формы

, цвет равномерны
й, внеш

ний вид характерны
й, нечеткая маркировка. 

 
4) О

пределите действия товароведа, оцениваю
щ
его качество сы

ра 
Ш
вейцарского, имею

щ
его следую

щ
ие пороки: салисты

й привкус, сильно-
кислы

й вкус, грубую
 консистенцию

 и глубокие трещ
ины

 на корке. 
 Задание 4. И

зучение структуры
 и построения стандарта на сливоч-

ное масло. 
М
асло коровье в наш

ей стране производится двумя методами: сбива-
нием сливок средней ж

ирности в маслоизготовителях непреры
вного и пе-

риодического действия (28 − 42 %
) и преобразованием вы

сокож
ирны

х сли-
вок (82,5 %

). В
 соответствии с Ф

едеральны
м законом Российской Ф

едера-
ции №

 88-Ф
З от 12 ию

ня 2008 года «Технический регламент на молоко и 
молочную

 продукцию
» масло из коровьего молока – это молочны

й про-
дукт или молочны

й составной продукт на эмульсионной ж
ировой основе, 

преобладаю
щ
ей составной частью

 которой является молочны
й ж

ир. К
 

маслу коровьему относятся продукты
, произведенны

е из коровьего моло-
ка, молочны

х продуктов и (или) побочны
х продуктов переработки молока 

путем отделения от них ж
ировой фазы

 и равномерного распределения в 
ней молочной плазмы

 с добавлением не в целях замены
 составны

х частей 
молока немолочны

х компонентов или без их добавления. 
П
редприятия молочной промы

ш
ленности наш

ей страны
 вы

рабаты
-

ваю
т масла, различаю

щ
иеся химическим составом, товарны

ми свойствами  
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К
ру
пн
ы
й 
ри
су
но
к 

(у
 ш
ве
йц
ар
ск
их

 с
ы
ро
в)

 н
ел
ьз
я 
на
зв
ат
ь 
де
фе
кт
ом

 в
 

пр
ям
ом

 с
мы

сл
е 
сл
ов
а.

 Э
то

 н
ал
ич
ие

 б
ол
ьш

ог
о 
ко
ли
че
ст
ва

 к
ру
пн
ы
х,

 б
ли
зк
о 

ра
сп
ол
ож

ен
ны

х 
од
ин

 к
 д
ру
го
му

 г
ла
зк
ов

 к
ру
гл
ой

 ф
ор
мы

, 
ти
пи
чн
ы
х 
дл
я 

да
нн
ой

 г
ру
пп
ы

 с
ы
ро
в.

 П
ри
чи
ны

 д
еф
ек
та

 −
 б
ла
го
пр
ия
тн
ы
е 
ус
ло
ви
я 
дл
я 

ра
зв
ит
ия

 п
ро
пи
он
ов
ок
ис
ло
го

 б
ро
ж
ен
ия

 (
сл
аб
ая

 п
ос
ол
ка

, п
ов
ы
ш
ен
на
я 
до
за

 
пр
оп
ио
но
во
ки
сл
ы
х 
ба
кт
ер
ий

 в
 з
ак
ва
ск
е 
и 
др

.) 
и 
вы

де
ле
ни
е 
бо
ль
ш
ог
о 
ко
ли

-
че
ст
ва

 г
аз
а,

 к
от
ор
ы
й,

 о
дн
ак
о,

 н
ак
ап
ли
ва
ет
ся

 в
 с
ы
ре

 п
ос
те
пе
нн
о,

 в
 т
еч
ен
ие

 
пр
од
ол
ж
ит
ел
ьн
ог
о 
вр
ем
ен
и.

 Н
ес
мо

тр
я 
на

 м
ен
ее

 п
ри
вл
ек
ат
ел
ьн
ы
й 
вн
еш

ни
й 

ви
д 
и 
не
ко
то
ры

е 
не
уд
об
ст
ва

 п
ри

 н
ар
ез
ке

, в
ку
со
вы

е 
ка
че
ст
ва

 т
ак
ог
о 
сы
ра

 
мо

гу
т 
бы

ть
 в
ы
со
ки
ми

. 
Рв
ан
ы
й 
ри
су
но
к 
− 
ме
ж
ду

 г
ла
зк
ам
и 
ос
та
ю
тс
я 
то
нк
ие

 н
еп
ро
чн
ы
е 
пе
ре

-
го
ро
дк
и;

 т
ак
ой

 с
ы
р 
кр
ош

ит
ся

 п
ри

 н
ар
ез
ке

. 
Д
еф

ек
т
ы

 в
не
ш
не
го

 в
ид
а 

—
 д
еф
ек
ты

 ф
ор
мы

, п
ар
аф
ин
ов
ог
о 
по
кр
ы

-
ти
я,

 к
ор
ки

. 
П
од
пр
ев
ан
ие

 к
ор
ки

 о
бн
ар
уж

ив
ае
тс
я 
в 
ви
де

 в
ла
ж
ны

х 
ра
зм
яг
че
нн
ы
х 

уч
ас
тк
ов

, н
а 
ко
то
ры

х 
ра
зв
ив
аю

тс
я 
сл
из
ео
бр
аз
ую

щ
ие

 и
 г
ни
ло
ст
ны

е 
ба
кт
е-

ри
и,

 а
кт
ив
но

 р
аз
ла
га
ю
щ
ие

 б
ел
ки

.  
О
сп
ов
ид
на
я 
пл
ес
ен
ь 
с 
бу
ла
во
чн
ую

 г
ол
ов
ку

, в
 в
ид
е 
кр
уг
лы

х 
пя
те
н 
бе

-
ло
го

 ц
ве
та

. П
ят
на

 б
ы
ст
ро

 у
ве
ли
чи
ва
ю
тс
я,

 д
ос
ти
га
я 
в 
ди
ам
ет
ре

 5
 −

 1
0 
мм

, и
 

со
хр
ан
яю

т 
кр
уг
лы

е 
оч
ер
та
ни
я.

 Р
аз
ви
ти
е 
ос
по
ви
дн
ой

 п
ле
се
ни

 м
ож

ет
 п
ри

-
ве
ст
и 
к 
по
лн
ом

у 
ра
зр
уш

ен
ию

 к
ор
ки

 и
 р
ез
ко
му

 у
ху
дш

ен
ию

 к
ач
ес
тв
а 
сы
ра

. 
П
од
ко
рк
ов
ая

 п
ле
се
нь

 м
ож

ет
 п
оя
вл
ят
ьс
я 
на

 с
ы
ра
х,

 ф
ор
му

ем
ы
х 
на
ли

-
во
м;

 р
аз
ви
ти
ю

 е
е 
сп
ос
об
ст
ву
ет

 п
ор
ис
та
я 
ст
ру
кт
ур
а.

 
 

За
да
ни
е 

1.
 И
зу
че
ни
е 
ст
ру
кт
ур
ы

 и
 п
ос
тр
ое
ни
я 
ст
ан
да
рт
ов

 н
а 
сы
ры

. 
 П
ор
яд
ок

 в
ы
по
лн
ен
ия

 за
да
ни
я 

1)
 И

зу
чи
те

 Г
О
С
Т 
Р 

52
68

6-
20

06
 «
С
ы
ры

. 
О
бщ

ие
 т
ех
ни
че
ск
ие

 у
сл
о-

ви
я»

. И
з 
эт
ог
о 
ст
ан
да
рт
а 
в 
от
че
т 
пе
ре
не
си
те

 р
аз
де
л 

4 
«К

ла
сс
иф

ик
ац
ия

»,
 а

 
та
кж

е 
та
бл
иц
ы

 1
 и

 2
 и
з р

аз
де
ла

 5
 «
Те
хн
ич
ес
ки
е 
тр
еб
ов
ан
ия

».
 О
зн
ак
ом

ьт
ес
ь 

с 
пр
ав
ил
ам
и 
ма
рк
ир
ов
ки

 и
 у
па
ко
вк
и 
сы
ро
в.

 
2)

 И
зу
чи
те

 Г
О
С
Т 
Р 

52
97

2-
20

08
 «
С
ы
ры

 п
ол
ут
ве
рд
ы
е.

 Т
ех
ни
че
ск
ие

 
ус
ло
ви
я»

. В
 о
тч
ет

 п
ер
ен
ес
ит
е 
ра
зд
ел

 3
 «
Те
рм

ин
ы

 и
 о
пр
ед
ел
ен
ия

»,
 п
ун
кт

 
5.

1.
4 
из

 р
аз
де
ла

 5
 «
Те
хн
ич
ес
ки
е 
тр
еб
ов
ан
ия

»,
 а

 т
ак
ж
е 
та
бл
иц
у 
ор
га
но
ле
п-

ти
че
ск
ой

 о
це
нк
и 
сы
ро
в 
из

 п
ри
ло
ж
ен
ия

 А
 э
то
го

 ж
е 
ст
ан
да
рт
а.

 
 За
да
ни
е 

2.
 Р
аб
от
а 
с 
на
ту
ра
ль
ны

ми
 о
бр
аз
ца
ми

 с
ы
ра

. 
 

П
ор
яд
ок

 в
ы
по
лн
ен
ия

 за
да
ни
я 

1)
 О
пр
ед
ел
ит
е 
на

 о
бр
аз
ца
х 
гр
уп
пу

 с
ы
ро
в 
в 
за
ви
си
мо

ст
и 
от

 т
ем
пе
ра

-
ту
ры

 в
то
ро
го

 н
аг
ре
ва
ни
я.

 
2)

 В
ы
яв
ит
е 
по
ро
ки

 с
ы
ро
в 

(е
сл
и 
та
ко
вы

е 
им

ею
тс
я)

. 

 
11

 
У

 к
ор
не
пл
од
ов

 т
ип
а 
мо

рк
ов
и 
пи
та
те
ль
ны

е 
ве
щ
ес
тв
а 
от
кл
ад
ы
ва
ю
тс
я 

в 
лу
бя
но
й 
ча
ст
и.

 У
 л
уч
ш
их

 х
оз
яй
ст
ве
нн
о-
бо
та
ни
че
ск
их

 с
ор
то
в 
лу
бя
на
я 

ча
ст
ь 
за
ни
ма
ет

 б
ол
ьш

ий
 у
де
ль
ны

й 
ве
с 
и 
яв
ля
ет
ся

 б
ол
ее

 ц
ен
но
й,

 ч
ем

 д
ре

-
ве
сн
ая

 (
се
рд
це
ви
на

). 
Че
м 
ме
нь
ш
е 
уд
ел
ьн
ая

 м
ас
са

 с
ер
дц
ев
ин
ы

, 
те
м 
пи
та

-
те
ль
не
е 
ко
рн
еп
ло
д.

 У
 к
ор
не
пл
од
ов

 т
ип
а 
св
ек
лы

 л
уб
ян
ы
е 

(т
ем
ны

е)
 и

 д
ре

-
ве
сн
ы
е 

(с
ве
тл
ы
е)

 к
ол
ьц
а 
че
ре
ду
ю
тс
я 
ме
ж
ду

 с
об
ой

. П
ит
ат
ел
ьн
ы
е 
ве
щ
ес
тв
а 

у 
св
ек
лы

 т
ак
ж
е 
от
кл
ад
ы
ва
ю
тс
я 
в 
лу
бя
но
й 

ча
ст
и.

 С
ле
до
ва
те
ль
но

, 
че
м 

ме
нь
ш
е 
св
ет
лы

х 
ко
ле
ц,

 т
ем

 в
ы
ш
е 
вк
ус
ов
ая

 и
 п
ит
ат
ел
ьн
ая

 ц
ен
но
ст
ь 
св
ек
лы

. 
У

 к
ор
не
пл
од
ов

 т
ип
а 
ре
ди
са

 б
ол
ее

 р
аз
ви
то
й 
яв
ля
ет
ся

 д
ре
ве
сн
ая

 ч
ас
ть

, в
 к
о-

то
ро
й 
и 
от
кл
ад
ы
ва
ю
тс
я 
пи
та
те
ль
ны

е 
ве
щ
ес
тв
а,

 а
 л
уб
ян
ая

 ч
ас
ть

 р
аз
ви
та

 
сл
аб
о 
и 
пр
ил
ег
ае
т 
к 
ко
ж
иц
е.

  
Д
ля

 к
ом

ме
рч
ес
ко
й 
це
нн
ос
ти

 о
во
щ
ей

 б
ол
ьш

ое
 з
на
че
ни
е 
им

ее
т 
сп
о-

со
бн
ос
ть

 к
 х
ра
не
ни
ю

, 
т.
е.

 л
еж

ко
сп
ос
об
но
ст
ь.

 В
се

 к
ор
не
пл
од
ы

 с
по
со
бн
ы

 
за
ж
ив
ля
ть

 м
ех
ан
ич
ес
ки
е 
по
вр
еж

де
ни
я 
и 
бы

ст
ро

 у
вя
да
ть

 п
ри

 н
ес
об
лю

де
ни
и 

ре
ж
им

ов
 х
ра
не
ни
я.

 С
оо
тн
ош

ен
ие

 д
ре
ве
сн
ой

 и
 л
уб
ян
ой

 ч
ас
те
й 
за
ви
си
т 
от

 
хо
зя
йс
тв
ен
но

-б
от
ан
ич
ес
ки
х 
со
рт
ов

 о
во
щ
ей

. С
ор
та

 м
ор
ко
ви

 и
 с
ве
кл
ы

 р
аз

-
ли
ча
ю
т 
по

 ф
ор
ме

, р
аз
ме
ру

, с
оо
тн
ош

ен
ию

 м
як
от
и 
и 
се
рд
це
ви
ны

, и
х 
ок
ра

-
ск
е,

 х
ар
ак
те
ру

 п
ов
ер
хн
ос
ти

, л
еж

ко
сп
ос
об
но
ст
и 

(п
ри
ло
ж
ен
ие

 1
). 
Х
ар
ак
те

-
ри
ст
ик
и 
на
иб
ол
ее

 р
ас
пр
ос
тр
ан
ен
ны

х 
хо
зя
йс
тв
ен
но

-б
от
ан
ич
ес
ки
х 
со
рт
ов

 
пр
ив
ед
ен
ы

 в
 т
аб
л.

 1
 −

 2
. 

Та
бл
иц
а 

1 
О
сн
ов
ны

е 
ра
йо
ни
ро
ва
нн
ы
е 
хо
зя
йс
тв
ен
но

-б
от
ан
ич
ес
ки
е 
со
рт
а 
мо

рк
ов
и 

 
С
ер
дц
ев
ин
а 

Н
аз
ва
ни
е 

со
рт
а 

Ф
ор
ма

 и
 д
ли

-
на

 к
ор
не
пл
о-

да
, с
м 

О
кр
ас
ка

 
М
ас
са

, 
г 

ра
зм
ер

 и
 

фо
рм

а 
ок
ра
ск
а 

Л
еж

-
ко
ст
ь 

1 
2 

3 
4 

5 
6 

7 
В
ит
ам
ин

-
на
я 

6 
У
дл
ин
ен
но

-
ко
ни
че
ск
ая

 
и 

ци
ли
нд
ри
че

-
ск
ая

 с
 т
уп
ы
м 

ос
но
ва
ни
ем

, 
13

-1
5 

К
ож

иц
а 

кр
ас
но

-
ор
ан
ж
ев
ая

, 
мя
ко
ть

 
кр
ов
ав
о-

кр
ас
на
я 

80
-1

60
 
Н
еб
ол
ьш

ая
 

(2
0 

%
 д
иа

-
ме
тр
а)

,  
ок
ру
гл
ая

 

К
ро
ва
во

-
кр
ас
на
я 

ил
и 

 
те
мн

о-
ор
ан
ж
е-

ва
я 

У
до
вл
е-

тв
ор
и-

те
ль
на
я 

Л
ос
ин
о-

ос
тр
ов

-
ск
ая

 1
3 

Ц
ил
ин
др
ич
е-

ск
ая

 
со

 
сл
а-

бы
м 
сб
ег
ом

 к
 

ос
но
ва
ни
ю

, 
ко
нч
ик

 т
уп
ой

, 
15

-1
8 

К
ож

иц
а 

и 
мя
ко
ть

 
ор
ан
ж
ев
о-

 
ил
и 
кр
ов
а-

во
-к
ра
сн
ая

 

66
-1

70
 
Н
еб
ол
ьш

ая
 

(2
0-

30
 %

 
ди
ам
ет
ра

), 
ок
ру
гл
ая

 с
 

ро
вн
ы
ми

 
кр
ая
ми

 

О
ра
нж

е-
ва
я 

То
 ж
е 

М
ир
зо
н 

ж
ел
та
я 

30
4 

Ц
ил
ин
др
ич
е-

ск
ая

 с
 т
уп
ы
м 

ко
нч
ик
ом

,  
15

-2
0 

К
ож

иц
а 

ж
ел
та
я 
ил
и 

св
ет
ло

-
ж
ел
та
я,

 
мя
ко
ть

 
ж
ел
та
я 

10
0-

15
0

Н
еб
ол
ьш

ая
 

(2
0-

30
 %

 
ди
ам
ет
ра

), 
ок
ру
гл
ая

 

Ж
ел
та
я 

Х
ор
о-

ш
ая
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Задание 2. О
пределение состояния поверхности яблока. 

 

П
о состоянию

 поверхности яблоки делятся на гладкие, ш
ероховаты

е, 
ребристы

е (ребристость бы
вает сильной, средней, слабой), бугорчаты

е, с 
восковы

м налетом, без воскового налета, с сухой и маслянистой поверхно-
стью

, блестящ
ие и тусклы

е. 
 

П
орядок вы

полнения задания 
1) В

нимательно рассмотрите состояние поверхности натурального 
образца. 

2) О
пределите состояние поверхности образца, и результат внесите в 

таблицу отчета. 
 Задание 3. О

пределение окраски и прочности кож
ицы

 яблок. 
 

О
дним из важ

нейш
их признаков помологического сорта яблок явля-

ется их окраска. К
ож

ица яблок всех сортов имеет основную
 окраску и по-

кровную
. О

сновная окраска бы
вает разны

х оттенков зеленого цветового 
спектра (от ярко зеленого до ж

елтого). П
окровная окраска бы

вает ярко-
красной, розовой, малиновой, темно-бордовой и т.д. О

на мож
ет покры

вать 
яблоко в виде румянца, полос, занимать всю

 поверхность плода, маскируя 
основную

 окраску, или часть плода. П
олосатая окраска редко встречается в 

чистом виде. П
олосы

 различны
х размеров чащ

е всего располож
ены

 у ос-
нования  плода. П

ри хранении яблок основная окраска мож
ет из зеленой 

переходить в салатную
, ж

елтую
 вследствие распада хлорофилла. В

 этом 
случае покровная окраска становится более заметной. В

 стандартах окраска 
регламентируется как типичная. О

тклонение от регламентированного зна-
чения показателя «окраска» служ

ит признаком повреж
дения плодов или их 

недозрелости. Н
едоокраска служ

ит признаком пониж
енны

х потребитель-
ских свойств, так как недозревш

ие плоды
 не накопили оптимального запаса 

питательны
х вещ

еств. Я
ркая окраска плодов − ценное свойство сорта. 

П
рочность кож

ицы
 зависит от особенностей сорта. К

ож
ица плодов 

отличается разной толщ
иной, прочностью

 и эластичностью
. П

о толщ
ине 

различаю
т толстую

, средню
ю

, тонкую
 кож

ицу. П
лоды

 с тонкой кож
ицей 

легко повреж
даю

тся и хуж
е хранятся. Я

блоки летних сортов, как правило, 
имею

т тонкую
 кож

ицу. П
лоды

 с толстой и плотной кож
ицей отличаю

тся 
хорош

ей транспортабельностью
 и сохраняемостью

. П
рочность кож

ицы
 

разны
х участков одного и того ж

е плода неодинакова. Н
а окраш

енной час-
ти яблок она вы

ш
е, чем на неокраш

енной. О
писы

вая сорт яблок, отмечаю
т 

вы
раж

енность подкож
ны

х точек, их количество, величину, окраску. 
 П
орядок вы

полнения задания 
Н
а исследуемом натуральном образце яблока определите:  
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венны
е чаю

. П
ри этом обращ

аю
т внимание на вяж

ущ
ие свойства и полно-

ту вкуса, которая характерна для хорош
их экстрактивны

х чаев. Терпкость 
и полнота вкуса такж

е являю
тся признаками вы

сокого качества чая. О
щ
у-

щ
ение терпкости долж

но удачно сочетаться с другими вкусовы
ми ощ

ущ
е-

ниями. Н
едостатками вкуса считаю

тся: горький, отсутствие терпкости во 
вкусе характеризуется терминами «пустой», «плоский». Результат иссле-
дования внесите в отчет. 

3) О
пределите цвет разваренного листа. Д

ля этого разваренны
й лист 

опрокиньте на кры
ш
ку и отож

мите двумя пальцами. У
 вы

сококачественно-
го чая цвет долж

ен бы
ть ярким медны

м (цвет новой медной монеты
).  

Д
ефектами окраски листа являю

тся следую
щ
ие оттенки: коричне-

вы
й, зелены

й, темны
й, пестры

й или тусклы
й. О

дновременно с цветом раз-
варенного листа определите его клейкость, которая считается признаком 
вы

сокого качества чая. Запиш
ите в отчет полученны

е данны
е. 

4) У
становите цвет, прозрачность (чистоту) и интенсивность настоя. 

Э
ти показатели определяю

т визуально.  
Х
арактер окраски (цвет) настоя характеризую

т следую
щ
ими терми-

нами: красны
й, коричневы

й, медно-красны
й, буры

й, зеленоваты
й и др. 

О
дновременно оцениваю

т интенсивность окраски, которую
 определяю

т 
словами: очень крепкая, крепкая, интенсивная средняя, ниж

е средней, вы
-

ш
есредняя, слабая и т. д. П

ри оценке цвета и интенсивности настоя обра-
тите внимание на прозрачность. Я

ркая окраска и сопутствую
щ
ая прозрач-

ность свидетельствую
т о вы

соком качестве настоя. К
аж

дому сорту чая со-
ответствует определенная интенсивность окраски, интенсивность окраски 
ниж

е установленного минимума сниж
ает товарны

й сорт чая. Черная,  
серая, светло-зеленая окраска настоя, мутноватость  являю

тся признаками 
дефектности чая.  

5) Результаты
 всех исследований внесите в отчет по форме: 

 
Н
омер 

образца 
А
рмат и вкус 

Н
астой 

Ц
вет  

разваренного 
листа 

В
неш

ний 
вид  

(уборка) 

Заклю
чение  

о типе, товарном 
сорте чая 

 
 

 
 

 
 

 
Контрольны

е вопросы
 и задания 

 
1) У

каж
ите классификацию

 чая в зависимости от исходного сы
рья и 

технологии переработки. 
2) К

ак делится черны
й байховы

й чай по виду и размеру чаинок? 
3) П

о каким признакам чай делят на торговы
е сорта? 

4) В
ы
берите правильны

й ответ. Чай черны
й байховы

й делится на 
торговы

е сорта: 
а) «Букет», первы

й, второй, третий; 
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С
ы
ры

 Л
ат
ви
йс
ки
й,

 П
ик
ан
т
ны
й 
со
зр
ев
аю

т 
с 
уч
ас
ти
ем

 м
ик
ро
фл

ор
ы

 
сы
рн
ой

 с
ли
зи

, 
и 
пр
и 
их

 п
ро
из
во
дс
тв
е 
не

 п
ри
ме
ня
ет
ся

 п
ри
ну
ди
те
ль
но
е 

пр
ес
со
ва
ни
е.

 В
ку
с 
и 
за
па
х 
та
ки
х 
сы
ро
в 
ос
тр
ы
й,

 п
ик
ан
тн
ы
й,

 с
ле
гк
а 
ам
ми

-
ач
ны

й.
 Т
ес
то

 н
еж

но
е 
и 
пл
ас
ти
чн
ое

. Р
ис
ун
ок

 с
ос
то
ит

 и
з 
гл
аз
ко
в 
не
пр
ав
ил
ь-

но
й 
фо

рм
ы

. Н
а 
по
ве
рх
но
ст
и 
то
нк
ий

 с
ло
й 
по
дс
ох
ш
ей

 с
ли
зи

. 
О
рг
ан
ол
еп
ти
че
ск
ие

 п
ок
аз
ат
ел
и 
сы
ро
в,

 а
 т
ак
ж
е 
их

 у
па
ко
вк
у 
и 
ма
рк
и-

ро
вк
у 
оц
ен
ив
аю

т 
по

 1
00

-б
ал
ль
но
й 
ш
ка
ле

 п
о 
сл
ед
ую

щ
им

 п
ок
аз
ат
ел
ям

 (
в 

ба
лл
ах

): 
вк
ус

 и
 з
ап
ах

 −
 4

5;
 к
он
си
ст
ен
ци
я 
− 

25
; 
ри
су
но
к 
−1

0;
 ц
ве
т 
− 

5;
 

вн
еш

ни
й 
ви
д 
− 

10
; у
па
ко
вк
а 
и 
ма
рк
ир
ов
ка

 −
 5

. 
В

 з
ав
ис
им

ос
ти

 о
т 
ка
че
ст
ва

 с
ы
ра

 п
о 
ка
ж
до
му

 п
ок
аз
ат
ел
ю

 д
ел
аю

т 
ск
ид
ку

 в
 с
оо
тв
ет
ст
ви
и 
с 
та
бл
иц
ей

 А
2 
ст
ан
да
рт
а.

 К
ол
ич
ес
тв
о 
ба
лл
ов

 п
о 
ка

-
ж
до
му

 п
ок
аз
ат
ел
ю

 с
ум

ми
ру
ю
т 
и 
де
ла
ю
т 
за
кл
ю
че
ни
е 
о 
ка
че
ст
ве

 и
 с
ор
те

 
сы
ра

. 
П
ол
ут
ве
рд
ы
е 
сы
ры

 в
 з
ав
ис
им

ос
ти

 о
т 
ор
га
но
ле
пт
ич
ес
ки
х 
по
ка
за
те

-
ле
й,

 к
ач
ес
тв
а 
уп
ак
ов
ки

 и
 м
ар
ки
ро
вк
и 
по
др
аз
де
ля
ю
т 
на

 в
ы
сш

ий
 (
от

 8
7 
до

 
10

0)
 и

 п
ер
вы

й 
(о
т 

75
 д
о 

86
) с
ор
та

, п
ри
че
м 
ба
лл
ьн
ая

 о
це
нк
а 
вк
ус
а 
и 
за
па
ха

 
до
лж

на
 б
ы
ть

 н
е 
ме
не
е 

37
 и

 3
4 
ба
лл
ов

 с
оо
тв
ет
ст
ве
нн
о.

  
Сы

ры
, п
ол
уч
ив
ш
ие

 о
бщ

ую
 о
це
нк
у 
ме
не
е 

75
 б
ал
ло
в,

 и
 с
ы
ры

 с
 о
це
нк
ой

 
по

 в
ку
су

 и
 з
ап
ах
у 
ни
ж
е 

34
 б
ал
ло
в,

 а
 т
ак
ж
е 
с 
по
ст
ор
он
ни
ми

 п
ри
ме
ся
ми

, р
ас

-
пл
ы
вш

ие
ся

, п
ор
аж
ен
ны

е 
по
дк
ор
ко
во
й 
пл
ес
ен
ью

, с
 гн

ил
ос
тн
ы
ми

 к
ол
од
ца
ми

 и
 

тр
ещ

ин
ам
и,

 с
 с
ил
ьн
о 
по
до
пр
ев
ш
ей

 к
ор
ко
й 
к 
ре
ал
из
ац
ии

 н
е 
до
пу
ск
аю

тс
я.

 
Ес
ли

 п
ри

 п
ро
из
во
дс
тв
е 
сы
ро
в 
на
ру
ш
ен
ы

 у
сл
ов
ия

 в
ы
ра
бо
тк
и,

 с
оз
ре

-
ва
ни
я 
и/
ил
и 
хр
ан
ен
ия

, т
о 
во
зн
ик
аю

т 
де
фе
кт
ы

 в
ку
са

, к
он
си
ст
ен
ци
и,

 р
ис
ун

-
ка

, в
не
ш
не
го

 в
ид
а.

 
Д
еф

ек
т
ы

 в
ку
са

 и
 з
ап
ах
а 
в 
сы
ра
х 
бы

ва
ю
т 
пр
еи
му

щ
ес
тв
ен
но

 м
ик
ро

-
би
ол
ог
ич
ес
ко
го

 п
ро
ис
хо
ж
де
ни
я 
и 
мо

гу
т 
во
зн
ик
ат
ь 
по
д 
вл
ия
ни
ем

 н
е 
то
ль
ко

 
по
ст
ор
он
ни
х 
ми

кр
оо
рг
ан
из
мо

в,
 н
о 
и 
по
д 
вл
ия
ни
ем

 п
ол
ез
но
й 
ми

кр
оф

ло
ры

, 
пр
ин
им

аю
щ
ей

 у
ча
ст
ие

 в
 с
оз
ре
ва
ни
и,

 е
сл
и 
на
ру
ш
ен
ы

 у
сл
ов
ия

 е
е 
ра
зв
ит
ия

. 
Го
рь
ки
й 
вк
ус

 −
 н
аи
бо
ле
е 
ча
ст
ы
й 
де
фе
кт

, о
со
бе
нн
о 
не
до
ст
ат
оч
но

 с
о-

зр
ев
ш
их

, 
мо

ло
ды

х 
сы
ро
в,

 в
оз
ни
ка
ет

 в
сл
ед
ст
ви
е 
на
ко
пл
ен
ия

 п
ер
ви
чн
ы
х 

пр
од
ук
то
в 
ра
сп
ад
а 
бе
лк
а 
− 
пе
пт
он
ов

. П
ос
ко
ль
ку

 п
еп
то
ни
за
ци
я 
ха
ра
кт
ер
на

 
дл
я 
вс
ех

 с
ы
ро
в 
на

 р
ан
не
й 
ст
ад
ии

 с
оз
ре
ва
ни
я,

 н
ал
ич
ие

 г
ор
ьк
ог
о 
вк
ус
а 
св
и-

де
те
ль
ст
ву
ет

 о
 з
ад
ер
ж
ке

 с
оз
ре
ва
ни
я,

 ч
то

 м
ож

ет
 б
ы
ть

 с
ле
дс
тв
ие
м 
ни
зк
ой

 
те
мп

ер
ат
ур
ы

 в
 с
ы
ро
хр
ан
ил
ищ

е.
 Д
еф
ек
т 
ле
гк
о 
ис
пр
ав
ит
ь 
до
по
лн
ит
ел
ьн
ой

 
вы

де
рж

ко
й 
сы
ра

 п
ри

 т
ем
пе
ра
ту
ре

 1
5 
− 

17
 °
С

, п
ри

 э
то
м 
пе
пт
он
ы

 п
ре
вр
а-

щ
аю

тс
я 
в 
бо
ле
е 
пр
ос
ты
е 
по

 с
тр
ое
ни
ю

 в
ещ

ес
тв
а.

 
Ам
ми
ач
ны
е 
вк
ус

 и
 з
ап
ах

 с
чи
та
ю
тс
я 
де
фе
кт
ом

 т
ве
рд
ы
х 
сы
ро
в,

 я
вл
я-

ю
тс
я 
сл
ед
ст
ви
ем

 н
ед
ос
та
то
чн
ог
о 
ух
од
а 
за

 к
ор
ко
й.

 
Н
ет
ип
ич
ны
е 
вк
ус

 и
 з
ап
ах

 −
 р
ез
ул
ьт
ат

 о
тк
ло
не
ни
я 
от

 т
ех
но
ло
ги
и 
да
н-

но
го

 в
ид
а 
сы
ра

. 
С
ла
бо
вы
ра
ж
ен
ны
е 
вк
ус

 и
 а
ро
ма
т

 −
 п
ри
зн
ак

 н
ез
ав
ер
ш
ен
но
го

 п
ро

-
це
сс
а 
со
зр
ев
ан
ия

; в
 т
ак
ом

 с
ы
ре

 с
од
ер
ж
ит
ся

 м
ал
о 
ра
ст
во
ри
мы

х 
со
ед
ин
ен
ий

 
и 
ле
ту
чи
х 
ве
щ
ес
тв

. 
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П
ро
до
лж

ен
ие

 т
аб
л.

 2
 

1 
2 

3 
4 

5 
6 

7 
Н
ес
ра
в-

не
нн
ая

 
А

-4
63

 

О
т 
пл
ос
ко
й 

до
 о
кр
уг
ло

-
пл
ос
ко
й 

М
ен
ее

 
20

0-
60

0 
Ф
ио
ле
то
во

-
кр
ас
на
я,

 у
 

го
ло
вк
и 

св
ет
ло

-с
ер
ая

 

Тё
мн

о-
кр
ас
на
я 

С
ве
тл
оо
кр
а-

ш
ен
ны

е 
ко
ль

-
ца

, с
ла
бо
вы

-
ра
ж
ен
ны

е 

То
 ж
е 

П
уш

-
ки
нс
ка
я 

пл
ос
ка
я 

К
-1

8 

П
ло
ск
ая

, 
уг
ло
ва
та
я 

 
20

0-
60

0 
Тё
мн

о-
кр
ас
на
я 
ил
и 

фи
ол
ет
ов
ая

 

То
 ж
е 

То
 ж
е 

То
 ж
е 

 
П
ор

яд
ок

 п
ро

ве
де

ни
я 
ра
бо

ты
 

  
За
да
ни
е 

1.
 И

зу
чи
те

 к
ла
сс
иф

ик
ац
ию

 и
 с
тр
ое
ни
е 
ко
рн
еп
ло
до
в,

 з
ар
и-

су
йт
е 
в 
от
че
те

 и
х 
ст
ро
ен
ие

 в
 п
оп
ер
еч
но
м 
ра
зр
ез
е.

 
 

За
да
ни
е 

2.
 О
зн
ак
ом

ьт
ес
ь 
с 
тр
еб
ов
ан
ия
ми

 к
 к
ач
ес
тв
у 
мо

рк
ов
и 
и 
св
ек

-
лы

 п
о 
ст
ан
да
рт
у.

   
За
да
ни
е 

3.
 У
ст
ан
ов
ит
е 
об
щ
ие

 и
 к
он
кр
ет
ны

е 
кр
ит
ер
ии

, к
от
ор
ы
е 
мо

гу
т 

бы
ть

 и
сп
ол
ьз
ов
ан
ы

 п
ри

 о
це
нк
е 
ка
че
ст
ва

 и
 п
от
ре
би
те
ль
ск
их

 с
во
йс
тв

 м
ор

-
ко
ви

 и
 с
ве
кл
ы

.  
И
сс
ле
ду
йт
е 
об
ра
зц
ы

 к
ор
не
пл
од
ов

 п
о 
вы

бр
ан
ны

м 
кр
ит
ер
ия
м 

(д
ля

 
св
ек
лы

 и
 м
ор
ко
ви

 о
тд
ел
ьн
о)

 и
 за
пи
ш
ит
е 
в 
та
бл
иц
у 
по

 с
ле
ду
ю
щ
ей

 ф
ор
ме

: 
 

Х
ар
ак
те
ри
ст
ик
а 

К
ри
те
ри
и 

О
бр
аз
ец

 №
 1

О
бр
аз
ец

 №
 2

О
бр
аз
ец

 №
 3

 
О
бр
аз
ец

 №
 n

1.
 
В
не
ш
ни
й 
ви
д 

 
 

 
 

2.
 
То
ва
рн
ы
й 
со
рт

 
 

 
 

 
3.

 
Ра
нг

 
 

 
 

 
4.

 
Бо
та
ни
че
ск
ий

 с
ор
т 

 
 

 
 

  
За
да
ни
е 

4.
 В
ни
ма
те
ль
но

 р
ас
см
от
ри
те

 н
ат
ур
ал
ьн
ы
е 
об
ра
зц
ы

 м
ор
ко
ви

 
и 
св
ек
лы

, 
сд
ел
ай
те

 н
ео
бх
од
им

ы
е 
из
ме
ре
ни
я,

 о
пр
ед
ел
ит
е 
де
йс
тв
ит
ел
ьн
ы
е 

зн
ач
ен
ия

 п
ок
аз
ат
ел
ей

 к
ач
ес
тв
а.

 Р
аз
ме
р 
ко
рн
еп
ло
до
в 
по

 н
аи
бо
ль
ш
ем
у 
по

-
пе
ре
чн
ом

у 
ди
ам
ет
ру

 и
зм
ер
яю

т 
ли
не
йк
ой

 и
ли

 ш
та
нг
ен
ци
рк
ул
ем

.  
 

За
да
ни
е 

5.
 И
зу
чи
те

 с
тр
ое
ни
е 
на
ту
ра
ль
ны

х 
об
ра
зц
ов

 м
ор
ко
ви

 и
 с
ве
к-

лы
, 
оп
ре
де
ли
те

 с
оо
тн
ош

ен
ие

 п
ит
ат
ел
ьн
ы
х 
и 
др
ев
ес
ны

х 
ча
ст
ей

 в
 к
аж

до
м 

об
ра
зц
е,

 д
ан
ны

е 
за
пи
ш
ит
е 
в 
от
че
т.

 
 

За
да
ни
е 

6.
 О
пр
ед
ел
ит
е 
хо
зя
йс
тв
ен
но

-б
от
ан
ич
ес
ки
е 
со
рт
а 
об
ра
зц
ов

. 
 

За
да
ни
е 

7.
 У
ст
ан
ов
ит
е 
гр
ад
ац
ии

 к
ач
ес
тв
а 
дл
я 
ка
ж
до
го

 о
бр
аз
ца

 м
ор

-
ко
ви

 и
 с
ве
кл
ы

, у
ка
ж
ит
е 
в 
та
бл
иц
е.

 
 

За
да
ни
е 

8.
 П
ро
ве
ди
те

 р
ан
ж
ир
ов
ан
ие

 о
бр
аз
цо
в 
по

 в
се
й 
но
ме
нк
ла
ту
ре

 
вы

бр
ан
ны

х 
по
ка
за
те
ле
й.

 О
бр
аз
цу

 с
 н
аи
лу
чш

им
и 
по
ка
за
те
ля
ми

 п
ри
св
ой
те

 
пе
рв
ы
й 
но
ме
р,

 о
ст
ал
ьн
ы
м 
− 
по

 у
бы

ва
ю
щ
ей

 ш
ка
ле

. 
 

За
да
ни
е 

9.
 П
о 
вс
ем
у 
ко
мп

ле
кс
у 
ис
сл
ед
ов
ан
ий

 за
пи
ш
ит
е 
вы

во
ды

. 
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Контрольны
е вопросы

 и задания 
 

1) К
 какой группе по строению

 следует отнести морковь? 
2) Чем тип моркови отличается от типа редиса? 
3) П

еречислите признаки, по которы
м устанавливаю

тся хозяйствен-
но-ботанические сорта свеклы

. 
4) К

ак зависит пищ
евая ценность моркови от размера сердцевины

? 
5) К

акие потребительские свойства корнеплодов оказы
ваю

т влияние 
на уровень розничны

х цен? 
6) П

очему стандартами предусмотрены
 ограничения размеров по 

наибольш
ему поперечному диаметру корнеплодов? 

 
П
рактическая работа 3 

 
И
С
С
Л
ЕД

О
В
А
Н
И
Е ТО

В
А
РН

Ы
Х И

 П
О
ТРЕБ

И
ТЕЛ

Ь
С
КИ

Х С
В
О
Й
С
ТВ

  
С
ЕМ

ЕЧ
КО

В
Ы
Х П

Л
О
Д
О
В

 
 

Ц
ель занятия: приобрести умения и навы

ки в распознавании помо-
логических сортов и свойств семечковы

х плодов, оказы
ваю

щ
их влияние на 

потребительский спрос и уровень цен на ры
нке. 

М
атериальное обеспечение: муляж

и яблок и груш
, натуральны

е 
образцы

 плодов, альбомы
-определители, плакаты

 помологических сортов, 
лабораторное оборудование. 
 

О
бщ

ие сведения 
 

Н
аибольш

ий удельны
й вес в объеме розничны

х продаж
 плодовы

х 
культур занимаю

т семечковы
е плоды

, а среди последних − яблоки. П
опу-

лярность этих плодов обусловлена вы
сокой вкусовой и физиологической 

ценностью
, способностью

 к технологической переработке и длительному 
хранению

. В
 настоящ

ее время на ры
нке представлено больш

ое количество 
разнообразны

х сортов, ориентация в которы
х представляет собой опреде-

ленны
е трудности не только для потребителей, но и для коммерческих ра-

ботников.  
В
се плоды

, в том числе и яблоки, различаю
тся помологическими 

сортами и товарны
ми свойствами. П

омологический сорт характеризуется 
морфологическими признаками (формой, строением и окраской мякоти, 
размером, формой плодов, состоянием и окраской поверхности, внутрен-
ним строением и др.), сроками созревания, леж

костью
.  

Товарны
й сорт

 – это градация качества по показателям, установлен-
ны

м нормативной документацией. Товарны
й сорт зависит от внеш

него ви-
да, размеров плодов, наличия повреж

дений и заболеваний. Товарны
й сорт 

такж
е мож

ет зависеть и от помологического сорта яблок, так к вы
сш

ему 
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1) от наличия и срока созревания: 
• 
на зрелы

е; 
• 
без созревания; 

2) от массовой доли влаги в обезж
иренном вещ

естве: 
• 

на мягкие (не менее 67 %
); 

• 
полутверды

е (от 54 до 69 %
); 

• 
тверды

е (от 49 до 56 %
); 

• 
сверхтверды

е (не более 51 %
); 

• 
сухие (не более 15 %

); 
3) от массовой доли ж

ира (только молочны
й ж

ир) в пересчете на су-
хое вещ

ество: 
• 

на вы
сокож

ирны
е (не менее 60 %

); 
• 

ж
ирны

е (от 45 до 59,9 %
); 

• 
полуж

ирны
е (от 25 до 44,9 %

); 
• 

низкож
ирны

е (от 10 до 24,9 %
); 

• 
неж

ирны
е (не более 10 %

). 
В

 наш
ей стране наибольш

ий удельны
й вес потребления занимаю

т 
сы
ры

 полутверды
е, такие как Ш

вейцарский, А
лтайский, Российский, Гол-

ландский и другие. Д
ля оценки качества сы

ров использую
т ГО

С
Т Р 52972-

2008 «С
ы
ры

 полутверды
е. Технические условия». В

 соответствии с ним 
сы
ры

, в зависимости от температуры
 второго нагревания, подразделяю

т на 
сы
ры

: 1) с вы
сокой температурой второго нагревания (от 48 до 58 °С

); 
2) с низкой температурой второго нагревания (от 35 до 43 °С

). 
С
ы
ры

 первой группы
 имею

т вы
раж

енны
е сы

рны
й, слегка сладкова-

ты
й (пряны

й) вкус и запах, однородную
, пластичную

 консистенцию
. Рису-

нок сы
ров состоит из крупны

х круглы
х или овальны

х глазков, равномерно 
располож

енны
х по всей массе. П

редставители этой группы
 – сы

ры
 Ш

вей-
царский, С

овет
ский, К

убанский, М
аасдам, Эммент

аль. 
С
ы
ры

 второй группы
 мож

но разделить на сы
ры

 группы
 Голландско-

го, группы
 Чеддер, а такж

е сы
ры

, созреваю
щ
ие при участии микрофлоры

 
сы
рной слизи. Сыры

 этой группы
 имею

т тонкую
 ровную

 корку, вкус умерен-
но остры

й, слегка кисловаты
й, консистенцию

 пластичную
, более мягкую

, 
чем у сы

ров первой группы
. Глазки слегка приплю

снуты
е или угловаты

е. 
С
ы
ры

 Голландский, К
ост

ромской, Эст
онский имею

т вы
раж

енны
й 

сы
рны

й, слегка кисловаты
й вкус и запах. Тесто пластичное, слегка ломкое 

на изгибе. Рисунок сы
ра состоит из равномерно располож

енны
х неболь-

ш
их глазков округлой, овальной или угловатой формы

. 
С
ы
ры

 Ч
еддер, Российский относят к сы

рам с повы
ш
енны

м уровнем 
молочнокислого брож

ения. В
кус и запах сы

рны
й, кисловаты

й. Тесто эла-
стичное, мягкое, способное хорош

о плавиться. Рисунок в виде рваны
х, уг-

ловаты
х по форме глазков. 
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б)
 «
Бу
ке
т»

, э
кс
тр
а,

 п
ер
вы

й,
 в
то
ро
й;

 
в)

 в
ы
сш

ий
, п
ер
вы

й,
 в
то
ро
й,

 т
ре
ти
й;

 
г)

 «
Бу
ке
т»

, в
ы
сш

ий
, п
ер
вы

й,
 в
то
ро
й,

 т
ре
ти
й.

 
5)

 Ч
ем

 о
тл
ич
ае
тс
я 
че
рн
ы
й 
ба
йх
ов
ы
й 
ча
й 
от

 ж
ел
то
го

? 
6)

 М
ож

но
 л
и 
по

 в
не
ш
не
му

 в
ид
у 

(у
бо
рк
е)

 с
уд
ит
ь 
о 
ка
че
ст
ве

 н
ас
то
я?

 
7)

 П
оч
ем
у 
ча
й 
ни
зк
их

 с
ор
то
в 
им

ее
т 
не
од
но
ро
дн
о 
ск
ру
че
нн
ы
е 
ча
ин
ки

? 
8)

 П
ер
еч
ис
ли
те

 д
еф
ек
ты

 а
ро
ма
та

 и
 в
ку
са

 ч
ая

. 
9)

 О
 ч
ем

 с
ви
де
те
ль
ст
ву
ет

 я
рк
ий

 м
ед
ны

й 
цв
ет

 р
аз
ва
ре
нн
ог
о 
ли
ст
а 

че
рн
ог
о 
ба
йх
ов
ог
о 
ча
я?
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) 
Д
ай
те

 з
ак
лю

че
ни
е 
о 
ка
че
ст
ве

 и
 т
ип
е 
ча
я 
ба
йх
ов
ог
о,

 и
ме
ю
щ
ег
о 

сл
ед
ую

щ
ие

 х
ар
ак
те
ри
ст
ик
и:

 с
ла
бы

й 
ар
ом

ат
, 
не
до
ст
ат
оч
но

 т
ер
пк
ий

 в
ку
с,

 
ж
ел
ты
й 
на
ст
ой

, н
ео
дн
ор
од
ны

й 
с 
ж
ел
то
ва
ты
м 
от
те
нк
ом

 ц
ве
т 
ра
зв
ар
ен
но
го

 
ли
ст
а,

 н
ер
ов
ны

й,
 н
ед
ос
та
то
чн
о 
ск
ру
че
нн
ы
й 
вн
еш

ни
й 
ви
д.

 
 

Л
аб

ор
ат
ор

на
я 
ра

бо
та

 7
 

 
О
Ц
ЕН

КА
 К
А
Ч
ЕС

ТВ
А

 П
О
Л
УТ

В
ЕР

Д
Ы
Х 
С
Ы
РО

В
  

И
 С
Л
И
В
О
Ч
Н
О
ГО

 М
А
С
Л
А

 
 

Ц
ел
ь 
за
ня
ти
я:

 и
зу
чи
ть

 к
ла
сс
иф

ик
ац
ию

 с
ы
ро
в 
и 
сл
ив
оч
но
го

 м
ас
ла

, 
на
уч
ит
ьс
я 
оп
ре
де
ля
ть

 к
ач
ес
тв
о 
по

 б
ал
ль
но
й 
оц
ен
ке

. 
 

М
ат
ер
иа
ль
но
е 
об
ес
пе
че
ни

е:
 п

ра
кт
ик
ум

, 
ст
ан
да
рт
ы

, 
на
ту
ра
ль
ны

е 
об
ра
зц
ы

. 
 

О
бщ

ие
 с
ве

де
ни

я 
 

С
ы
ры

 п
ол
уч
аю

т 
св
ер
ты
ва
ни
ем

 м
ол
ок
а 
и 
по
сл
ед
ую

щ
ей

 д
ли
те
ль
но
й 

об
ра
бо
тк
ой

 п
ол
уч
ен
но
го

 с
гу
ст
ка

, 
в 
хо
де

 к
от
ор
ой

 у
да
ля
ет
ся

 в
ла
га

. 
О
бр
а-

бо
тк
а 
за
ве
рш

ае
тс
я 
фо

рм
ов
ан
ие
м 
сы
рн
ой

 м
ас
сы

 и
 п
ос
ле
ду
ю
щ
ей

 п
ос
ол
ко
й 

по
лу
че
нн
ы
х 
го
ло
во
к 
сы
ра

. 
В

 с
оо
тв
ет
ст
ви
и 
с 
Ф
ед
ер
ал
ьн
ы
м 
за
ко
но
м 
Ро
с-

си
йс
ко
й 
Ф
ед
ер
ац
ии

 №
 8

8-
Ф
З 
от

 1
2 
ию

ня
 2

00
8 
го
да

 «
Те
хн
ич
ес
ки
й 
ре
гл
а-

ме
нт

 н
а 
мо

ло
ко

 и
 м
ол
оч
ну
ю

 п
ро
ду
кц
ию

» 
[1

3]
 с
ы
р 

– 
эт
о 

«м
ол
оч
ны

й 
пр
о-

ду
кт

 и
ли

 м
ол
оч
ны

й 
со
ст
ав
но
й 
пр
од
ук
т,

 п
ро
из
ве
де
нн
ы
й 
из

 м
ол
ок
а,

 м
ол
оч

-
ны

х 
пр
од
ук
то
в 
и 

(и
ли

) п
об
оч
ны

х 
пр
од
ук
то
в 
пе
ре
ра
бо
тк
и 
мо

ло
ка

 с
 и
сп
ол
ь-

зо
ва
ни
ем

 с
пе
ци
ал
ьн
ы
х 
за
кв
ас
ок

, т
ех
но
ло
ги
й,

 о
бе
сп
еч
ив
аю

щ
их

 к
оа
гу
ля
ци
ю

 
мо

ло
чн
ы
х 
бе
лк
ов

 с
 п
ом

ощ
ью

 м
ол
ок
ос
ве
рт
ы
ва
ю
щ
их

 ф
ер
ме
нт
ов

 и
ли

 б
ез

 и
х 

ис
по
ль
зо
ва
ни
я,

 л
иб
о 
ки
сл
от
ны

м 
ил
и 
те
рм

ок
ис
ло
тн
ы
м 
сп
ос
об
ом

 с
 п
ос
ле

-
ду
ю
щ
им

 о
тд
ел
ен
ие
м 
сы
рн
ой

 м
ас
сы

 о
т 
сы
во
ро
тк
и,

 е
е 
фо

рм
ов
ан
ие
м,

 п
ре
с-

со
ва
ни
ем

, п
ос
ол
ко
й,

 с
оз
ре
ва
ни
ем

 и
ли

 б
ез

 с
оз
ре
ва
ни
я 
с 
до
ба
вл
ен
ие
м 
не

 в
 

це
ля
х 
за
ме
ны

 с
ос
та
вн
ы
х 
ча
ст
ей

 м
ол
ок
а 
не
мо

ло
чн
ы
х 
ко
мп

он
ен
то
в 
ил
и 
бе
з 

их
 д
об
ав
ле
ни
я»

. 
В

 с
оо
тв
ет
ст
ви
и 
с 
ГО

С
Т 
Р 

52
68

6-
20

06
 «
С
ы
ры

. 
О
бщ

ие
 т
ех
ни
че
ск
ие

 
ус
ло
ви
я»

 с
ы
ры

 к
ла
сс
иф

иц
ир
ую

тс
я 
в 
за
ви
си
мо

ст
и:
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со
рт
у 
мо

гу
т 
от
но
си
ть
ся

 т
ол
ьк
о 
яб
ло
ки

 п
ер
во
й 
по
мо

ло
ги
че
ск
ой

 г
ру
пп
ы

. В
 

не
е 
вх
од
ят

 с
ор
та

, о
бл
ад
аю

щ
ие

 в
ы
со
ки
ми

 в
ку
со
вы

ми
 с
во
йс
тв
ам
и,

 к
ра
си
вы

м 
вн
еш

ни
м 
ви
до
м,

 х
ор
ош

ей
 л
еж

ко
ст
ью

. П
ер
еч
ен
ь 
со
рт
ов

 п
ер
во
й 
по
мо

ло
ги

-
че
ск
ой

 г
ру
пп
ы

 п
ри
во
ди
тс
я 
в 
пр
ил
ож

ен
ии

 к
 с
та
нд
ар
ту

. К
ом

ме
рч
ес
ки
м 
ра

-
бо
тн
ик
ам

 с
ле
ду
ет

 з
на
ть

, ч
то

 с
пр
ос

 н
а 
ры

нк
е 
и 
ур
ов
ен
ь 
ро
зн
ич
но
й 
це
ны

 н
а-

пр
ям
ую

 з
ав
ис
ят

 и
 о
т 
то
ва
рн
ог
о 
со
рт
а,

 и
 о
т 
по
мо

ло
ги
че
ск
ог
о.

 Д
ля

 п
ра
ви
ль

-
но
го

 р
ас
по
зн
ав
ан
ия

 п
ом

ол
ог
ич
ес
ки
х 
со
рт
ов

 к
ом

ме
рс
ан
т 
до
лж

ен
 з
на
ть

 п
ри

-
зн
ак
и 
и 
пр
ав
ил
а 
ег
о 
оп
ре
де
ле
ни
я.

 
 

П
ор

яд
ок

 в
ы
по

лн
ен
ия

 р
аб

от
ы

 
 

За
да
ни
е 

1.
 О
пр
ед
ел
ен
ие

 ф
ор
мы

 я
бл
ок
а.

 
 

Ф
ор
ма

 я
вл
яе
тс
я 
со
рт
ов
ы
м 
пр
из
на
ко
м 
яб
ло
к,

 о
на

 д
ол
ж
на

 с
оо
тв
ет
ст

-
во
ва
ть

 о
пр
ед
ел
ен
но
му

 п
ом

ол
ог
ич
ес
ко
му

 с
ор
ту

. Ф
ор
ма

 и
ме
ет

 б
ол
ьш

е 
эс
те

-
ти
че
ск
ое

 з
на
че
ни
е,

 н
о 
от
кл
он
ен
ие

 о
т 
ти
пи
чн
ой

 о
тр
иц
ат
ел
ьн
о 
вл
ия
ет

 н
а 
ка

-
че
ст
во

 и
 с
ох
ра
ня
ем
ос
ть

. П
ри

 у
ст
ан
ов
ле
ни
и 
то
ва
рн
ог
о 
со
рт
а 
сл
ед
уе
т 
зн
ат
ь 

от
ли
чи
те
ль
ны

е 
ос
об
ен
но
ст
и 
пл
од
ов

 к
ру
гл
ой

 и
 о
ва
ль
но
й 
фо

рм
ы

. 
П
ло
ды

 
кр
уг
ло
й 
фо

рм
ы

 –
 п
ло
ды

, д
иа
ме
тр

 к
от
ор
ы
х 
ра
ве
н 
ил
и 
бо
ль
ш
е 
вы

со
ты

 п
ло
да

. 
П
ло
ды

 о
ва
ль
но
й 
фо

рм
ы

 –
 п
ло
ды

, д
иа
ме
тр

 к
от
ор
ы
х 
ме
нь
ш
е 
вы
со
ты

 п
ло
да

.  
 

П
ор
яд
ок

 в
ы
по
лн
ен
ия

 за
да
ни
я 

1)
 Р
ас
см
от
ри
те

 р
ис

. 2
, н
а 
ко
то
ро
м 
из
об
ра
ж
ен
ы

 о
сн
ов
ны

е 
фо

рм
ы

 я
б-

ло
к.

 З
ар
ис
уй
те

 и
х 
в 
те
тр
ад
ь.

 

 
 

Ри
с.

 2
. О

сн
ов
ны

е 
фо

рм
ы

 я
бл
ок

: 
1 

– 
ок
ру
гл
ая

; 2
 –

 п
ло
ск
оо
кр
уг
ла
я;

 3
 –

 п
ло
ск
ая

; 4
 –

 ц
ил
ин
др
ич
ес
ка
я;

  
5 
− 
ш
ир
ок
оц
ил
ин
др
ич
ес
ка
я;

 6
 –

 я
йц
ев
ид
на
я;

 7
 –

 о
кр
уг
ло

-к
он
ич
ес
ка
я;

  
8 
− 
ко
ни
че
ск
ая

; 9
 –

 ш
ир
ок
ок
он
ич
ес
ка
я;

 1
0 

– 
ко
ло
ко
ль
ча
та
я 

2)
 О

пр
ед
ел
ит
е 
ти
п 
фо

рм
ы

 н
а 
им

ею
щ
их
ся

 м
ул
яж

ах
 и

 н
ат
ур
ал
ьн
ом

 
об
ра
зц
е 
яб
ло
ка

. Ф
ор
му

 н
ат
ур
ал
ьн
ог
о 
об
ра
зц
а 
за
ри
су
йт
е 
в 
те
тр
ад
ь 
и 
за
пи

-
ш
ит
е 
в 
та
бл
иц
у 
от
че
та

. 
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Контрольны
е вопросы

 и задания 
 

1) У
каж

ите 
морфологические 

признаки 
яблок, 

характеризую
щ
ие 

помологический сорт.  
2) П

еречислите 
показатели, 

по 
которы

м 
определяется 

товарны
й 

сорт. 3) К
ак отличить плоды

 овальной формы
 от круглой? 

4) К
акую

 роль вы
полняю

т сосудопроводящ
ие пучки в процессе хра-

нения яблок? 
5) К

ак по внеш
нему виду сосудопроводящ

их пучков определить фи-
зиологическое состояние плодов? 

6) К
акие изменения происходят с мякотью

 плодов при хранении? 
7) Д

ля 
яблок 

каких 
сроков 

созревания 
характерна 

повы
ш
енная 

прочность мякоти? 
8) К

ак определяется размер яблок? 
9) К

акие плоды
 яблок считаю

тся зелены
ми? 

 
П
рактическая работа 4 

 
И
С
С
Л
ЕД

О
В
А
Н
И
Е А

С
С
О
РТИ

М
ЕН

ТА
, П

О
ТРЕБ

И
ТЕЛ

Ь
С
КИ

Х 
С
В
О
Й
С
ТВ

 И
 Ф
А
КТО

РО
В

, В
Л
И
Я
Ю
Щ
И
Х Н

А
 УРО

В
ЕН

Ь
 Ц
ЕН

  
ЗЕРН

А
 ХЛ

ЕБ
Н
Ы
Х КУЛ

Ь
ТУР  

 
Ц
ель занятия: приобрести навы

ки определения качества и потреби-
тельских свойств зерна. 

М
атериальное обеспечение: натуральны

е образцы
 зерна пш

еницы
, 

рж
и, ячменя, лабораторны

е весы
, лупы

, черная бумага, чистая бумага, 
ш
патели, доска для разбора зерна, стандарты

, лабораторны
е практикумы

. 
 

О
бщ

ие сведения 
 

Зерно является важ
ны

м объектом коммерческой деятельности, так 
как служ

ит сы
рьем для многих отраслей пищ

евой промы
ш
ленности. В

 
этой связи различаю

т продовольственное и фураж
ное зерно. В

 зависимо-
сти от целей продовольственное зерно бы

вает: крупяное, мукомольное, 
техническое (пивоваренное, спиртовое, крахмало-паточное и др.). Зерно 
одной и той ж

е культуры
 мож

ет бы
ть использовано в разны

х целях. Н
а-

пример, ячмень − это сы
рье для пивоварения и крупяной промы

ш
ленности. 

Зерно различны
х культур отличается рядом признаков − формой, 

размером, окраской, консистенцией, массой. Зерно данной культуры
 ха-

рактеризуется присущ
ими ему физическими свойствами и химическим со-

ставом, непосредственно влияю
щ
ими на качество получаемы

х продуктов. 
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ту на диаметр, получите значение ж
елточного индекса. П

о мере хранения 
индекс ж

елтка уменьш
ается с 0,5 до 0,3. Результаты

 запиш
ите в таблицу. 

4) У
становите состояние белка. У

 свеж
его яйца  средняя часть плот-

ная, четко различимы
 границы

 ж
идкой тверды

х частей, градинки тугие. У
 

леж
алого яйца белок ж

идкий, градинки слабы
е. С

делайте вы
воды

 о со-
стоянии белка, запиш

ите в тетрадь. 
  

5) И
сследуйте цвет белка и ж

елтка, отметьте наличие или отсутствие 
пятен, характер этих пятен, наличие или отсутствие посторонних вклю

че-
ний и др. П

олученны
е данны

е внесите в отчет. 
6) О

пределите запах вы
ливки. 

7) С
делайте заклю

чение о свеж
ести яиц, определите категорию

,  
уровень цены

. П
олученны

е результаты
 внесите в таблицу по следую

щ
ей 

форме:  
Д
анны

е овоскопирования 
С
остояние 

Ц
вет и состояние 

М
асса 
яйца 

белка 
ж
елтка 

воздуш
ной 

камеры
 

белка 
ж
елтка 

Запах 
В
ы
вод о 

свеж
ести 

и катего-
рии 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
Контрольны

е вопросы
 и задания 

 
1) 

Н
азовите составны

е части куриного яйца. 
2) 

О
т чего зависит масса яиц? 

3) 
В
лияет ли строение скорлупы

 на сроки хранения яиц? 
4) 

К
акую

 роль вы
полняет подскорлупная оболочка? 

5) 
К
акие изменения происходят с воздуш

ной камерой при хране-
нии яиц? 

6) 
Что полож

ено в основу деления яиц на диетические и столовы
е? 

7) 
К
ак изменяется состояние ж

елтка и белка при хранении яиц? 
8) 

Что такое индекс ж
елтка? 

9) 
К
ак по индексу ж

елтка мож
но определить свеж

есть яиц? 
10) К

акие показатели качества установлены
 стандартами для яиц 

курины
х? 

11) С
оставьте маркировку для яиц со сроком хранения 6 суток, мас-

сой 57 г, вы
сотой воздуш

ной камеры
 5 мм. У

каж
ите цвет маркировки. 

12) К
акой из способов исследования яиц дает более точны

е резуль-
таты

 – овоскопирование или вы
ливка? 
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К
ра
сн
ы
й 
ча
й 

(о
ол
он
ги

) 
го
то
ви
тс
я,

 к
ак

 ч
ер
ны

й,
 н
о 
фе
рм

ен
та
ци
я 
ли

-
ст
ье
в 
ве
де
тс
я 
не

 д
о 
ко
нц
а,

 н
е 
до

 п
ол
но
го

 п
оч
ер
не
ни
я,

 з
ам
ет
ен

 с
ин
ев
ат
ы
й 

ме
та
лл
ич
ес
ки
й 
бл
ес
к.

 Ц
ве
т 
ра
зв
ар
ен
но
го

 л
ис
та

 −
 з
ел
ен
ов
ат
ы
й 
в 
це
нт
ре

 и
 

кр
ас
ны

й 
по

 к
ра
ям

. 
Зе
ле
ны
й 
ча
й 
им

ее
т 
зе
ле
ны

й 
цв
ет

 р
аз
ли
чн
ы
х 
от
те
нк
ов

, ц
ве
т 
ра
зв
ар
ен

-
но
го

 л
ис
та

 зе
ле
ны

й 
с 
ж
ел
то
ва
ты
м 
ил
и 
те
мн

о-
ж
ел
ты
м 
от
те
нк
ам
и.

  
 

П
ор
яд
ок

 в
ы
по
лн
ен
ия

 за
да
ни
я 

1)
 О
пр
ед
ел
ит
е 
ти
п 
ча
я 
и 
вн
еш

ни
й 
ви
д 

(у
бо
рк
у)

 и
сс
ле
ду
ем
ы
х 
об
ра
з-

цо
в.

 В
не
ш
ни
й 
ви
д 
су
хо
го

 ч
ая

 о
пр
ед
ел
яю

т 
пу
те
м 
ег
о 
ос
мо

тр
а 
пр
и 
дн
ев
но
м 

ра
сс
ея
нн
ом

 с
ве
те

 и
ли

 я
рк
ом

 и
ск
ус
ст
ве
нн
ом

 о
св
ещ

ен
ии

. О
бр
аз
цы

 ч
ая

 р
аз

-
ме
ст
ит
е 
то
нк
им

 с
ло
ем

 н
а 
бе
ло
й 
бу
ма
ге

, п
ре
дв
ар
ит
ел
ьн
о 
пр
он
ум

ер
уй
те

 и
х,

 
но
ме
ра

 у
ка
ж
ит
е 
на

 л
ис
та
х 
бу
ма
ги

. В
не
си
те

 в
 о
тч
ет

 с
ве
де
ни
я 
о 
ти
па
х.

  
Д
ал
ее

 п
ри
ст
уп
ай
те

 к
 о
пр
ед
ел
ен
ию

 в
не
ш
не
го

 в
ид
а 
об
ра
зц
ов

. О
бр
ат
и-

те
 в
ни
ма
ни
е 
на

 о
дн
ор
од
но
ст
ь 
ск
ру
чи
ва
ни
я 
и 
цв
ет
а 
ча
ин
ок

, н
ал
ич
ие

 с
те
б-

ле
й 
и 
ча
йн
ой

 п
ы
ли

, и
ме
ет
ся

 л
и 
пр
им

ес
ь 
ча
ин
ок

 д
ру
го
го

 р
аз
ме
ра

. В
ы
сш

ие
 

со
рт
а 
ча
я 
со
ст
оя
т,

 в
 о
сн
ов
но
м,

 и
з 
то
нк
их

 х
ор
ош

о 
ск
ру
че
нн
ы
х 
ве
рх
ни
х 
ли
с-

то
чк
ов

. С
ре
дн
ие

 с
ор
та

 с
ос
то
ят

 и
з 
вт
ор
ог
о,

 р
еж

е 
– 
тр
ет
ье
го

 л
ис
тк
ов

, б
ол
ее

 
кр
уп
ны

х,
 о
дн
ор
од
но

 с
кр
уч
ен
ны

х,
 и

ме
ю
щ
их

 о
дн
ор
од
ны

й 
че
рн
ы
й 

цв
ет

. 
Н
из
ки
е 
со
рт
а 
со
ст
оя
т 
из

 с
ам
ог
о 
гр
уб
ог
о,

 н
ео
дн
ор
од
но

 с
кр
уч
ен
но
го

 и
 ч
ас

-
ти
чн
о 
др
об
ле
но
го

 л
ис
та

. 
С
ра
вн
ит
е 
по
лу
че
нн
ы
е 
да
нн
ы
е 
с 
по
ка
за
ни
ям
и 
ст
ан
да
рт
а,

 р
ез
ул
ьт
ат

 
за
пи
ш
ит
е 
в 
от
че
т;

 
2)

 О
пр
ед
ел
ит
е 
ар
ом

ат
 и

 в
ку
с 
ча
я.

 И
з 
ка
ж
до
го

 и
сс
ле
ду
ем
ог
о 
об
ра
зц
а 

во
зь
ми

те
 п
о 

3 
г 
ча
я 
и 

 п
ом

ес
ти
те

 в
 х
им

ич
ес
ки
е 
ст
ак
ан
ы

. Н
а 
ст
ак
ан
ах

 п
ро

-
ст
ав
ьт
е 
но
ме
ра

, 
но
ме
р 
ст
ак
ан
а 
до
лж

ен
 с
оо
тв
ет
ст
во
ва
ть

 н
ом

ер
у 
об
ра
зц
а 

ча
я.

 З
ат
ем

 в
 к
аж

ды
й 
ст
ак
ан

 з
ал
ей
те

 1
25

 м
л 
кр
ут
ог
о 
ки
пя
тк
а,

 з
ак
ро
йт
е 

кр
ы
ш
ко
й 

(ф
ар
фо

ро
во
й 
ро
зе
тк
ой

) 
и 
ос
та
вь
те

 н
а 

5 
ми

н.
 Ч
ер
ез

 5
 м
ин

 н
ас
то
й 

из
 с
та
ка
но
в 
пе
ре
ле
йт
е 
в 
по
дг
от
ов
ле
нн
ы
е 
фа
рф

ор
ов
ы
е 
ча
ш
ки

 (
пр
он
ум

ер
о-

ва
нн
ы
е 
ан
ал
ог
ич
ны

м 
об
ра
зо
м)

 т
ак

, ч
то
бы

 ч
аи
нк
и 
не

 п
оп
ал
и 
в 
на
ст
ой

. С
та

-
ка
н 
не
ск
ол
ьк
о 
ра
з 
вс
тр
ях
ни
те

, ч
то
бы

 п
ол
но
ст
ью

 с
те
кл
и 
по
сл
ед
ни
е 
на
иб
о-

ле
е 
гу
ст
ы
е 
ка
пл
и 
на
ст
оя

. А
ро
ма
т 
оп
ре
де
ли
те

 в
 п
ар
ах

 р
аз
ва
рк
и 
ча
я 
ср
аз
у 
ж
е 

по
сл
е 
сл
ив
ан
ия

 н
ас
то
я.

 А
ро
ма
т 
ча
я 
мо

ж
но

 х
ар
ак
те
ри
зо
ва
ть

 т
ак
им

и 
те
рм

и-
на
ми

: м
ед
ов
ы
й,

 н
еж

ны
й,

 р
оз
ан
ис
ты
й,

 ц
ит
ру
со
вы

й,
 м
ин
да
ль
ны

й,
 с
ме
сь

 з
а-

па
хо
в 
зе
мл

ян
ик
и 
и 
че
рн
ой

 с
мо

ро
ди
ны

 и
 т

. д
. П

ри
 у
ст
ан
ов
ле
ни
и 
ар
ом

ат
а 

от
ме
ча
ю
т 
по
ст
ор
он
ни
е,

 н
е 
св
ой
ст
ве
нн
ы
е 
ча
ю

 з
ап
ах
и 
и 
де
фе
кт
ы

. К
 д
еф
ек

-
та
м 
ар
ом

ат
а 
от
но
ся
т:

 за
тх
лы

й,
 к
ис
лы

й,
 т
ра
вя
ни
ст
ы
й 
за
па
хи

, з
ап
ах

 с
ы
ро
ст
и,

 
ды

ма
, п
ле
се
ни

. 
О
пр
ед
ел
ит
е 
вк
ус

 ч
ая

. Н
аб
ер
ит
е 
в 
ро
т 
гл
от
ок

 н
ас
то
я 
из

 ф
ар
фо

ро
во
й 

ча
ш
ки

, и
, н
е 
гл
от
ая

 е
го

, о
по
ло
сн
ит
е 
им

 р
от

. Р
ас
пр
ед
ел
ит
е 
ча
й 
по

 в
се
й 
по

-
ло
ст
и 
рт
а,

 с
та
ра
яс
ь 
ул
ов
ит
ь 
вс
е 
вк
ус
ов
ы
е 
от
те
нк
и.

 О
тм
ет
ьт
е 
по
лн
от
у,

 с
те

-
пе
нь

 в
ы
ра
ж
ен
но
ст
и,

 т
ер
пк
ос
ть

, а
 т
ак
ж
е 
по
ст
ор
он
ни
е 
пр
ив
ку
сы

, н
е 
св
ой
ст

-
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а)
 ц
ве
т 
ос
но
вн
ой

 и
 п
ок
ро
вн
ой

 о
кр
ас
ки

; 
б)

 т
ол
щ
ин
у 
ко
ж
иц
ы

; 
в)

 н
ал
ич
ие

 п
од
ко
ж
ны

х 
то
че
к,

 и
х 
цв
ет

, м
ес
то

 к
он
це
нт
ра
ци
и;

 
П
ол
уч
ен
ны

е 
да
нн
ы
е 
за
пи
ш
ит
е 
в 
от
че
т.

 
 

За
да
ни
е 

4.
 О
пр
ед
ел
ен
ие

 р
аз
ме
ра

 п
ло
до
в.

 
 

П
ор
яд
ок

 в
ы
по
лн
ен
ия

 за
да
ни
я 

1)
 В
зв
ес
ьт
е 
ис
сл
ед
уе
мы

й 
об
ра
зе
ц 
яб
ло
ка

. 
2)

 О
пр
ед
ел
ит
е 
гр
уп
пу

 п
о 
ра
зм
ер
у 

(м
ел
ки
е 
− 
до

 7
5г

, с
ре
дн
ие

 −
 о
т 

75
 

до
 1

25
 г

, к
ру
пн
ы
е 
− 
св
ы
ш
е 

12
5 
г)

. Р
ез
ул
ьт
ат

 за
пи
ш
ит
е 
в 
ит
ог
ов
ую

 т
аб
ли
цу

. 
 

За
да
ни
е 

5.
 И
зу
че
ни
е 
вн
ут
ре
нн
ег
о 
ст
ро
ен
ия

 я
бл
ок

 п
о 
ра
зр
ез
ам

. 
 

П
ри
зн
ак
ам
и 
по
мо

ло
ги
че
ск
ог
о 
со
рт
а 
яв
ля
ет
ся

 в
ну
тр
ен
не
е 
ст
ро
ен
ие

 
яб
ло
к 

(р
ис

. 3
). 

У
 о
сн
ов
ан
ия

 я
бл
ок
а,

 в
 у
гл
уб
ле
ни
и,

 н
ах
од
ит
ся

 п
ло
до
но
ж
ка

, и
ме
ю
щ
ая

 
ра
зл
ич
ну
ю

 т
ол
щ
ин
у,

 д
ли
ну

, о
кр
ас
ку

. О
на

 б
ы
ва
ет

 к
ор
от
ка
я,

 с
ре
дн
яя

, д
ли
н-

на
я,

 т
он
ка
я,

 т
ол
ст
ая

, с
 о
пу
ш
ен
ие
м 
и 
бе
з 
оп
уш

ен
ия

. У
гл
уб
ле
ни
е,

 и
з 
ко
то
ро

-
го

 в
ы
хо
ди
т 
пл
од
он
ож

ка
, н
аз
ы
ва
ет
ся

 в
ор
он
ко
й,

 о
но

 б
ы
ва
ет

 м
ел
ко
е,

 с
ре
дн
ее

, 
гл
уб
ок
ое

, у
зк
ое

, ш
ир
ок
ое

. П
о 
фо

рм
е 
во
ро
нк
а 
мо

ж
ет

 б
ы
ть

 г
ла
дк
ой

 и
 р
еб
ри

-
ст
ой

. У
 н
ек
от
ор
ы
х 
со
рт
ов

 в
ор
он
ка

 р
ж
ав
ая

, ш
ер
ох
ов
ат
ая

.  

 
 

Ри
с.

 3
. С

тр
ое
ни
е 
яб
ло
ка

 
 Н
а 
пр
от
ив
оп
ол
ож

но
й 
ст
ор
он
е 
пл
од
а 
на
хо
ди
тс
я 
ча
ш
еч
ка

, с
ос
то
ящ

ая
 

из
 п
ят
и 
ча
ш
ел
ис
ти
ко
в,

 п
ло
тн
о 
со
мк
ну
ты
х 
на

 в
ер
ш
ин
е,

 с
ле
гк
а 
ра
сх
од
ящ

их
-

ся
 и
ли

 ш
ир
ок
о 
ра
ск
ры

ты
х.

 У
 р
аз
ны

х 
со
рт
ов

 я
бл
ок

 ч
аш

еч
ки

 б
ы
ва
ю
т 
за
кр
ы

-
ты
е,

 п
ол
уо
тк
ры

ты
е,

 о
тк
ры

ты
е.

 У
гл
уб
ле
ни
е,

 в
 к
от
ор
ом

 н
ах
од
ит
ся

 ч
аш

еч
ка

, 
на
зы
ва
ю
т 
бл
ю
дц
ем

. О
но

 б
ы
ва
ет

 ш
ир
ок
ое

, у
зк
ое

, м
ел
ко
е,

 г
лу
бо
ко
е,

 р
еб
ри

-
ст
ое

 и
ли

 с
 г
ла
дк
им

и 
ст
ен
ка
ми

. У
 н
ек
от
ор
ы
х 
со
рт
ов

 б
лю

дц
а 
не
т,

 и
 ч
аш

еч
ка

 
ра
сп
ол
ож

ен
а 
на

 п
ов
ер
хн
ос
ти

 п
ло
да

. 
О
т 
ча
ш
еч
ки

 в
 н
ап
ра
вл
ен
ии

 к
 п
ло
до
но
ж
ке

 р
ас
по
ло
ж
ен
а 
по
дч
аш

еч
на
я 

тр
уб
ка

, п
ер
ех
од
ящ

ая
 в

 о
се
ву
ю

 п
ол
ос
т
ь.
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С
остояние мякоти яблока такж

е является признаком помологическо-
го сорта. П

од состоянием мякоти понимаю
т ее цвет, консистенцию

, меха-
ническую

 прочность. 
М
еханическая прочность мякоти определяется прочностью

 на раз-
давливание и прочностью

 на прокол. П
овы

ш
енная прочность мякоти ха-

рактерна для яблок поздних сортов. П
о цвету мякоть бы

вает белая, зелено-
ватая, ж

елтая различны
х оттенков, розоватая, а иногда и красноватая.  

К
онсистенция мякоти мож

ет бы
ть тонко- или грубозернистая, твер-

дой или мягкой, ры
хлой или хрупкой и даж

е мучнистой, хрустящ
ей, мало-

сочной, сочной, очень сочной, маслянистой. М
якоть яблок летних сортов 

бы
стро приобретает ры

хлую
 мучнистую

 консистенцию
. М

якоть ж
е яблок 

зимних сроков созревания плотная и твердая. В
 результате длительного 

хранения мякоть изменяет свою
 структуру, но эти процессы

 в зимних яб-
локах протекаю

т медленнее, чем в летних и осенних сортах. И
зменение 

структуры
 мякоти зависит и от физиологического состояния плодов, кото-

рое обеспечивает обмен вещ
еств, осущ

ествляемы
й сосудопроводящ

ей сис-
темой, сердечком и семенны

м гнездом. 
С
ердечком считается часть мякоти с семенны

м гнездом, отделенная 
сосудист

ы
ми пучками. П

оследние от плодонож
ки проходят через мякоть к 

чаш
ечке плода, по ним в плод поступаю

т питательны
е вещ

ества. С
осуди-

стая система очень чувствительна к внеш
ним условиям, как в период рос-

та, так и во время хранения. П
о состоянию

 сосудисты
х пучков судят о 

«здоровье» плодов. Х
орош

о заметны
е, яркие непреры

висты
е сосудисты

е 
пучки свидетельствую

т о хорош
ем состоянии плодов и их способности к 

хранению
. П

о форме различаю
т округлое, луковичное, репчатое, сердце-

видное, яйцевидное, эллиптическое сердечко. 
С
еменное гнездо располагается в середине, редко ближ

е к верш
ине 

либо к основанию
 плода. В

 семенном гнезде находятся пять семенны
х ка-

мер. О
ни бы

ваю
т закры

ты
е (не сообщ

аю
тся друг с другом), полуоткры

ты
е 

(с маленькими отверстиями), откры
ты
е (ш

ироко сообщ
аю

тся с осевой по-
лостью

 и друг с другом). 
 

П
орядок вы

полнения задания 
1) В

озьмите исследуемы
й образец яблока, разреж

ьте его вдоль попо-
лам, внимательно рассмотрите строение на продольном разрезе, специаль-
ны

м карандаш
ом обведите края половинки яблока, а затем сердечка. 

2) О
тпечатайте в тетрадь строение яблока. Д

ля этого прилож
ите к 

чистому листу тетради половинку яблока разрезом вниз так, чтобы
 отпеча-

тались контуры
 строения яблока. 

3) О
пределите величину яблока. Д

ля яблок величина устанавливает-
ся как размер по наибольш

ему поперечному диаметру. 

 
79

У
казанны

е ассортиментны
е знаки позволяю

т идентифицировать по-
требительские свойства и свидетельствую

т о соразмерности цены
 и каче-

ства чая. К
ачество чая характеризуется пищ

евой и физиологической цен-
ностью

, органолептическими и физико-химическими показателями, без-
вредностью

. П
ищ

евая и физиологическая ценность чая является объектом 
теоретического изучения, органолептические и физико-химические пока-
затели изучаю

тся в ходе лабораторны
х исследований. И

сследование каче-
ства чая необходимо начать с изучения структуры

 и содерж
ания дейст-

вую
щ
их нормативны

х документов. 
 

П
орядок вы

полнения работы
 

 
Задание 1. И

зучение содерж
ания и построения стандартов на чай 

черны
й и зелены

й байховы
й. 

 
П
орядок вы

полнения задания 
1) О

знакомьтесь с построением стандартов, отметьте, из каких раз-
делов они состоят. Запиш

ите, на какие виды
 делится чай по размерам и ви-

ду чаинок. 
2) О

братите внимание, на какие товарны
е сорта делится чай по каче-

ственны
м показателям, какие показатели качества нормирую

тся стандар-
том. 

3) У
каж

ите недопустимы
е дефекты

 чая. 
4) И

зучите требования к маркировке чая, установленны
е стандарта-

ми. И
сследуйте маркировку представленны

х образцов чая, сделайте вы
во-

ды
 о её соответствии нормативной. О

тметьте, присутствует ли на упако-
вочны

х материалах натуральны
х образцов маркировка, принятая в меж

ду-
народной торговле. О

братите внимание на особенности маркировки транс-
портной тары

. К
акой манипуляционны

й знак долж
ен присутствовать на 

каж
дой упаковочной единице транспортной тары

? 
 

Задание 2. О
рганолептическая оценка качества чая байхового. 

 

П
еред вы

полнением задания следует изучить классификацию
 чая по 

технологии приготовления. Д
ля идентификации чая необходимо знать от-

личительны
е особенности чая различны

х типов: черного, зеленого, ж
елто-

го и красного. 
Ч
ерны

й чай представляет собой чаинки черного цвета разной степе-
ни скрученности, в зависимости от качества. Ц

вет разваренного листа − от 
коричнево-красного до темно-коричневого оттенков. 

Ж
елт

ы
й чай мало отличается от черного, чаинки имею

т легкий 
оливковы

й оттенок. Разваренны
й лист имеет светло-коричневы

й цвет с  
зеленоваты

м оттенком. 
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4)
 С
ое
ди
ни
те

 д
ву
мя

 с
пи
чк
ам
и 
об
е 
по
ло
ви
нк
и 
яб
ло
ка

 и
 р
аз
ре
ж
ьт
е 
ег
о 

по
пе
ре
к.

 
5)

 О
бв
ед
ит
е 
ка
ра
нд
аш

ом
 к
он
ту
ры

 к
ра
я 
и 
се
рд
еч
ка

 о
дн
ой

 п
ол
ов
ин
ки

 
яб
ло
ка

; о
тм
ет
ьт
е 
то
чк
ам
и 
со
су
ди
ст
ы
е 
пу
чк
и 
яб
ло
ка

. 
6)

 О
тп
еч
ат
ай
те

 в
 т
ет
ра
ди

, к
ак

 и
 в

 п
ер
во
м 
сл
уч
ае

, п
оп
ер
еч
но
е 
ст
ро
е-

ни
е 
яб
ло
ка

. 
7)

 Н
ап
иш

ит
е 
по
д 
ри
су
нк
ам
и 
на
зв
ан
ия

 о
тд
ел
ьн
ы
х 
ча
ст
ей

 я
бл
ок
а.

 
8)

 О
пр
ед
ел
ит
е 
вк
ус

 я
бл
ок
а.
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вк
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ы
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О
бщ

ие сведения 
 

К
рупа − второй после муки по значению

 и количеству продукт пере-
работки зерна. О

сновная задача переработки зерна в крупу − максимальное 
удаление внеш

них покровов зерна, которы
е не усваиваю

тся организмом 
человека. П

ри переработке некоторы
х культур (гречихи, ячменя, кукурузы

, 
овса, гороха, а иногда и риса) зерно подвергаю

т гидротермической обра-
ботке. В

 результате в оболочках зерна разруш
аю

тся клеящ
ие вещ

ества, 
происходит частичная кристаллизация крахмала, что сокращ

ает время  
варки крупы

. Такж
е в результате гидротермической обработки инактиви-

рую
тся ферменты

, способствую
щ
ие прогорканию

 ж
иров, и тем самы

м 
предотвращ

ается появление в крупе горечи. 
В

 процессе производства с поверхности зерна удаляю
т семенны

е 
оболочки, вследствие чего улучш

аю
тся вкусовы

е и кулинарны
е свойства 

(скорость разваривания, увеличение объема при варке), повы
ш
ается усвоя-

емость. П
ш
ено. П

ш
ено ш

лиф
ованное вы

рабаты
ваю

т из проса. К
рупа имеет 

ш
аровидную

 форму, поверхность крупинок матовая, ш
ероховатая. О

краска 
пш

ена от светло-ж
елтой до ярко ж

елтой, консистенция − от мучнистой до 
стекловидной. П

ри длительном хранении пш
ено светлеет, разруш

аю
тся 

пигменты
. П

ш
ено разваривается за 25 − 30 мин, увеличиваясь при этом в 

объеме в 4 − 6 раз. П
ш
ено ш

лифованное делят на четы
ре сорта: вы

сш
ий, 1, 

2 и 3-й. К
рупы

 рисовы
е. Рисовая крупа вы

рабаты
вается из зерновой культу-

ры
 – риса. И

з риса производят обы
кновенную

 и бы
строразвариваю

ш
ую

ся 
рисовую

 крупу ш
лифованную

 и дробленую
, чисты

й рис, рис «Здоровье» 
(буры

й), золотисты
й рис, ароматизированны

й рис и др.  
Рис ш

лиф
ованны

й − это зерна с ш
ероховатой поверхностью

, белого 
цвета. Рис ш

лифованны
й вы

пускаю
т пяти сортов − экстра, вы

сш
ий, 1, 2,  

3-й. К
 сорту Э

кстра мож
ет бы

ть отнесен только длиннозерны
й рис (индий-

ская ветвь). Д
линнозерны

й рис, не соответствую
щ
ий по качеству сорту 

Э
кстра, или округлы

й рис (японская ветвь) относят к остальны
м сортам. 

Рис дроблены
й ш

лиф
ованны

й − продукт переработки риса в крупу, 
состоящ

ий из колоты
х, дополнительно отш

лифованны
х ядер размером  

менее 2/3 целого ядра, на сорта не делится. 
Ч
ист

ы
й рис, золот

ист
ы
й, аромат

изированны
й − крупа, прош

едш
ая 

специальную
 обработку, после которой исклю

чается дальнейш
ая подго-

товка ее перед варкой, а такж
е после варки. Н

а товарны
е сорта не делится. 

Буры
й (коричневы

й) – это рис, подвергнуты
й более слабой ш

лифов-
ке. Н

а товарны
е сорта не делится. 

К
рупы

 из риса варятся 20 − 40 мин (бы
строразвариваю

щ
иеся −  

10 мин), увеличиваю
тся в объеме в 4 – 6 раз. 
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меланж
а, яичного порош

ка), по сути представляю
щ
их собой консервы

 
свеж

их яиц; в-третьих, яйца являю
тся важ

ны
м компонентом при производ-

стве кондитерских товаров, колбасны
х, хлебобулочны

х изделий, морож
е-

ного, майонеза, косметических товаров. 
С
прос на яйцо куриное на ры

нке наш
его региона удовлетворяется в 

основном за счет продукции местного производства, однако яйцо поступа-
ет и из соседних краев и областей. Если сроки доставки мож

но отследить 
по сопроводительны

м документам, то условия, при которы
х транспорти-

ровались яйца, установить не представляется возмож
ны

м. В
 этой связи 

чрезвы
чайно важ

ны
м является умение коммерческих работников с помо-

щ
ью

 простейш
их методов установить качество продукции, определить ее 

назначение (реализация в розничной торговой сети, хранение, промы
ш

-
ленная переработка), уровень цен. Д

ля того чтобы
 овладеть навы

ками 
идентификации яиц, коммерческие работники долж

ны
 знать строение и 

основны
е дефекты

 яиц. 
Ф
орма куриного яйца представляет собой асимметричны

й эллипсо-
ид. Я

йцо имеет слож
ное строение и состоит из скорлупы

, белка и ж
елтка 

(рис. 11). 

 
С
корлупа составляет около 12 %

 массы
 яйца, белок занимает 56 %

, 
ж
елток – 32 %

. 
Толщ

ина скорлупы
 − от 0,28 до 0,41 мм. В

стречаю
тся яйца с дефор-

мированной скорлупой, ш
ероховатой поверхностью

. Такие яйца нестойки 
в хранении. М

асса яиц, толщ
ина скорлупы

, ее цвет зависят от породы
, мас-

сы
 птицы

, условий кормления и содерж
ания, времени снесения. 

С
корлупа яйца состоит из минеральны

х солей и органических ве-
щ
еств, структура ее поверхности пористая, сверху покры

та тонкой плен-
кой вы

сохш
ей слизи. Э

та пленка назы
вается надскорлупной, она предо-

храняет яйцо от попадания в него микроорганизмов. У
 свеж

их яиц поверх-
ность скорлупы

 матовая, а у хранивш
ихся – блестящ

ая. В
нутренняя по-

верхность яйца покры
та двумя оболочками − плотной подскорлупной и 

Рис. 11. С
троение куриного яйца: 

1 − воздуш
ная камера; 2 − градин-

ки; 3 − скорлупа; 4 − надскорлуп-
ная пленка; 5 − поры

; 6 − подскор-
лупная оболочка; 7 − зароды

ш
е-

вы
й диск; 8 − белочная оболочка; 

9 − светлы
й ж

елток; 10 − темны
й 

ж
елток; 11 − ж

елточная оболочка; 
12 − плотны

й белок; 13 − ж
идкий 

белок    
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П
ор
яд
ок

 в
ы
по
лн
ен
ия

 за
да
ни
я 

1)
 О
ст
ор
ож

но
 о
пу
ст
ит
е 
ис
сл
ед
уе
мо

е 
яй
цо

 в
 р
ас
тв
ор

 №
 1

 и
 у
ст
ан
ов
и-

те
, 
то
не
т 
он
о 
ил
и 
не
т.

 Е
сл
и 
яй
цо

 у
то
ну
ло

, 
то

 о
но

 с
чи
та
ет
ся

 с
ве
ж
им

. 
Н
а 

эт
ом

 и
сс
ле
до
ва
ни
е 
сч
ит
ае
тс
я 
за
ве
рш

ен
ны

м.
 

2)
 Е
сл
и 
яй
цо

 н
е 
ут
он
ул
о,

 а
 п
ла
ва
ет

, 
оп
ус
ти
те

 е
го

 в
 р
ас
тв
ор

 №
 2

 и
 

сн
ов
а 
ус
та
но
ви
те

, т
он
ет

 о
но

 и
ли

 н
ет

. Т
он
ущ

ее
 я
йц
о 
во

 в
то
ро
м 
ра
ст
во
ре

, н
о 

пл
ав
аю

щ
ее

 в
 п
ер
во
м 

– 
ср
ед
не
й 
св
еж

ес
ти

. 
П
ла
ва
ю
щ
ее

 я
йц
о 
во

 в
то
ро
м 
и 

пе
рв
ом

 р
ас
тв
ор
ах

 −
 д
ли
те
ль
но

 х
ра
ни
вш

ее
ся

, с
ом

ни
те
ль
но
й 
св
еж

ес
ти

. 
3)

 Р
ез
ул
ьт
ат
ы

 з
ап
иш

ит
е 
в 
та
бл
иц
у 
по

 н
иж

еп
ри
ве
де
нн
ой

 ф
ор
ме

 и
 

сд
ел
ай
те

 в
ы
во
д,

 к
ак
ое

 р
еш

ен
ие

 д
ол
ж
ен

 п
ри
ня
ть

 к
ом

ме
рч
ес
ки
й 
ра
бо
тн
ик

 в
 

от
но
ш
ен
ии

 н
аз
на
че
ни
я 
ис
сл
ед
уе
мо

й 
пр
од
ук
ци
и 
с 
та
ки
ми

 с
во
йс
тв
ам
и.

 
 Х
ар
ак
те
ри
ст
ик
а 
по
ве
де
ни
я 
в 
ра
ст
во
ре

 
Ра
ст
во
р 
№

 1
 

Ра
ст
во
р 
№

 2
 

В
ы
во
ды

 о
 с
ве
ж
ес
ти

 

 
 

 
 За
да
ни
е 

5.
 О
пр
ед
ел
ен
ие

 с
ос
то
ян
ия

 и
 р
аз
ме
ра

 в
оз
ду
ш
но
й 
ка
ме
ры

 я
иц

. 
 И
зу
чи
те

 п
о 
ме
то
ди
че
ск
им

 у
ка
за
ни
ям

 с
тр
ое
ни
е 
яй
ца

 и
 с
во
йс
тв
а 
во
з-

ду
ш
но
й 
ка
ме
ры

. 
 

П
ор
яд
ок

 в
ы
по
лн
ен
ия

 за
да
ни
я 

1)
 П
ол
ож

ит
е 
яй
цо

 н
а 
ов
ос
ко
п 
ту
пы

м 
ко
нц
ом

 к
 л
ин
ей
ке

. У
ст
ан
ов
ит
е 

ди
ам
ет
р 
и 
вы

со
ту

 в
оз
ду
ш
но
й 
ка
ме
ры

. В
ы
со
ту

 о
пр
ед
ел
ит
е 
по

 е
ё 
бо
ль
ш
ей

 
ос
и.

 
2)

 О
пр
ед
ел
ит
е 
по
дв
иж

но
ст
ь 
во
зд
уш

но
й 
ка
ме
ры

, 
за
пи
ш
ит
е 
в 
ка
ко
м 

со
ст
оя
ни
и 
на
хо
ди
тс
я 
во
зд
уш

на
я 
ка
ме
ра

 –
 в

 п
од
ви
ж
но
м 
ил
и 
не
по
дв
иж

но
м.

 
П
од
ви
ж
на
я 
во
зд
уш

на
я 
ка
ме
ра

 в
се
гд
а 
за
ни
ма
ет

 в
ер
хн
ю
ю

 ч
ас
ть

 н
ез
ав
ис
им

о 
от

 п
ол
ож

ен
ия

 я
йц
а.

 
 

За
да
ни
е 

6.
 О
пр
ед
ел
ен
ие

 с
ве
ж
ес
ти

 я
иц

 в
ы
ли
вк
ой

. 
 

И
зу
чи
те

 п
ри
зн
ак
и 
св
еж

ес
ти

 я
иц

, о
бр
ат
ит
е 
вн
им

ан
ие

 н
а 
то

, к
ак

 и
зм
е-

ня
ю
тс
я 
со
ст
ав
ны

е 
ча
ст
и 
яй
ца

 в
 за
ви
си
мо

ст
и 
от

 д
ли
те
ль
но
ст
и 
хр
ан
ен
ия

. 
 

П
ор
яд
ок

 в
ы
по
лн
ен
ия

 за
да
ни
я 

 
1)

 О
ст
ор
ож

но
 р
аз
бе
йт
е 
ск
ор
лу
пу

 и
 с
од
ер
ж
им

ое
 в
ы
ле
йт
е 
в 
ча
ш
ку

 
П
ет
ри

. 2)
 О
бр
ат
ит
е 
вн
им

ан
ие

 н
а 
фо

рм
у 
ж
ел
тк
а.

 У
 с
ве
ж
ег
о 
яй
ца

 ж
ел
то
к 
вы

-
пу
кл
ы
й,

 у
 л
еж

ал
ог
о 

– 
пл
ос
ки
й,

 у
ве
ли
че
нн
ы
й 
в 
об
ъе
ме

. 
3)

 О
пр
ед
ел
ит
е 

 и
нд
ек
с 
ж
ел
тк
а 

(к
оэ
фф

иц
ие
нт

 с
пл
ю
щ
ив
ан
ия

). 
Ц
ир
ку

-
ле
м 
из
ме
рь
те

 д
иа
ме
тр

 ж
ел
тк
а,

 а
 м
ик
ро
ме
тр
ом

 е
го

 в
ы
со
ту

. Р
аз
де
ли
те

 в
ы
со

-
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К
 ф
из
ич
ес
ки
м 
св
ой
ст
ва
м 
зе
рн
а 
от
но
ся
т:

 ф
ор
му

, р
аз
ме
р,

 м
ас
су

, п
ро
чн
ос
ть

, 
цв
ет

, к
он
си
ст
ен
ци
ю

, т
ве
рд
ос
ть

 и
 д
р.

 Н
ап
ри
ме
р,

 к
он
си
ст
ен
ци
я 

(с
те
кл
ов
ид

-
но
ст
ь)

 з
ер
на

 о
ка
зы
ва
ет

 в
ли
ян
ие

 н
а 
те
хн
ол
ог
ич
ес
ки
е 
св
ой
ст
ва

 и
 п
ищ

ев
ую

 
це
нн
ос
ть

 з
ер
на

. С
те
кл
ов
ид
но
е 
зе
рн
о 
во

 в
ре
мя

 д
ро
бл
ен
ия

 р
ас
ка
лы

ва
ет
ся

 н
а 

кр
уп
ны

е 
ча
ст
иц
ы

 и
 п
оч
ти

 н
е 
да
ет

 м
ук
и,

 с
ле
до
ва
те
ль
но

, т
ак
ое

 з
ер
но

 ц
ел
е-

со
об
ра
зн
о 
ис
по
ль
зо
ва
ть

 в
 к
ру
пя
но
м 
пр
ои
зв
од
ст
ве

. Д
ля

 т
ог
о 
чт
об
ы

 о
пр
ед
е-

ли
ть

 с
те
кл
ов
ид
но
ст
ь 
и 
др
уг
ие

 х
ар
ак
те
ри
ст
ик
и 
зе
рн
а,

 н
ео
бх
од
им

о 
зн
ат
ь 
ег
о 

ст
ро
ен
ие

. 
С
т
ро
ен
ие

 з
ер
на

 з
ла
ко
вы
х 
ку
ль
т
ур

 р
ас
см
ат
ри
ва
ет
ся

 н
а 
пр
им

ер
е 
зе
рн
а 

пш
ен
иц
ы

 (
ри
с.

 4
). 
Зе
рн
о 
пш

ен
иц
ы

 с
на
ру
ж
и 
по
кр
ы
то

 п
ло
до
вы

ми
 и

 с
ем
ен

-
ны

ми
 о
бо
ло
чк
ам
и,

 с
ос
то
ящ

им
и 
в 
ос
но
вн
ом

 и
з 
кл
ет
ча
тк
и.

 В
 м
ук
е 
он
и 
на
хо

-
дя
тс
я 
в 
ви
де

 о
кр
аш

ен
ны

х 
ме
лк
их

 ч
ас
ти
че
к.

 О
бо
ло
чк
и 
пл
от
но

 п
ри
мы

ка
ю
т 
к 

вн
ут
ре
нн
ей

 (
ос
но
вн
ой

) 
ча
ст
и 
зе
рн
а 
− 
эн
до
сп
ер
му

. 
Э
нд
ос
пе
рм

 с
ос
то
ит

 и
з 

на
ру
ж
но
го

 а
ле
йр
он
ов
ог
о 
сл
оя

 и
 в
ну
тр
ен
не
го

 −
 с
об
ст
ве
нн
о 
эн
до
сп
ер
ма

 
(м
уч
ни
ст
ог
о 
яд
ра

). 
В

 с
ос
та
в 
ал
ей
ро
но
во
го

 с
ло
я 
вх
од
ит

 б
ол
ьш

ое
 к
ол
ич
ес
тв
о 
бе
лк
ов

, н
е 

сп
ос
об
ны

х 
об
ра
зо
вы

ва
ть

 
кл
ей
ко
ви
ну

. 
М
уч
ни
ст
ое

 
яд
ро

 
со
де
рж

ит
 
ве
сь

 
кр
ах
ма
л 
и 
бе
лк
и,

 о
бр
аз
ую

щ
ие

 к
ле
йк
ов
ин
у.

 В
 з
ав
ис
им

ос
ти

 о
т 
ст
еп
ен
и 
за

-
по
лн
ен
ия

 к
ле
то
к 
бе
лк
ам
и,

 э
нд
ос
пе
рм

 м
ож

ет
 б
ы
ть

 с
те
кл
ов
ид
ны

м,
 м
уч
ни

-
ст
ы
м 
и 
по
лу
ст
ек
ло
ви
дн
ы
м 

(ч
ас
ти
чн
о 
ст
ек
ло
ви
дн
ое

). 
С
те
кл
ов
ид
ны

й 
эн
до
с-

пе
рм

 о
тл
ич
ае
тс
я 
от

 м
уч
ни
ст
ог
о 
те
м,

 ч
то

 н
а 
ра
зр
ез
е 
зе
рн
о 
пр
оз
ра
чн
о.

 В
 н
е-

ко
то
ры

х 
зе
рн
ах

 ч
ас
ть

 э
нд
ос
пе
рм

а 
ст
ек
ло
ви
дн
а,

 а
 ч
ас
ть

 м
уч
ни
ст
ая

. Т
ак
ие

 
зе
рн
а 
на
зы
ва
ю
тс
я 
ча
ст
ич
но

 с
те
кл
ов
ид
ны

ми
. С

те
кл
ов
ид
на
я 
пш

ен
иц
а 
от
ли

-
ча
ет
ся

 б
ол
ьш

ей
 п
ло
тн
ос
ть

 и
 т
ве
рд
ос
ть
ю

. 
В
ы
хо
д 
му

ки
 в
ы
сш

их
 с
ор
то
в 
из

 
ст
ек
ло
ви
дн
ог
о 
зе
рн
а 
бо
ль
ш
е,

 ч
ем

 м
уч
ни
ст
ы
х.

 

 

С
о 
ст
ор
он
ы

 с
пи
нк
и,

 н
а 
ос
тр
ом

 к
он
це

 з
ер
на

 к
 э
нд
ос
пе
рм

у 
пр
ил
ег
ае
т 

за
ро
ды
ш

. О
н 
бо
га
т 
бе
лк
ам
и,

 ж
ир
ам
и,

 в
ит
ам
ин
ам
и.

 Ж
ир

 п
ш
ен
иц
ы

 в
ес
ьм
а 

не
ст
ое
к,

 л
ег
ко

 п
ро
го
рк
ае
т.

 П
оэ
то
му

 п
ри

 п
ер
ер
аб
от
ке

 з
ер
на

 в
 к
ру
пы

 з
ар
о-

ды
ш

 ч
ащ

е 
вс
ег
о 
уд
ал
яю

т.
  

 

Ри
с.

 4
. С

тр
ое
ни
е 
зе
рн
а 

 
пш

ен
иц
ы

: 
1 

– 
бо
ро
дк
а;

 2
 –

 п
ло
до
ва
я 

 
и 
се
ме
нн
ая

 о
бо
ло
чк
и;

  
3 

– 
ал
ей
ро
но
вы

й 
сл
ой

;  
4 
− 
эн
до
сп
ер
м;

 5
 −

 за
ро
ды

ш
 



 
22

П
орядок вы

полнения работы
 

 
Задание 1. О

пределение стекловидности зерна пш
еницы

. 
 

П
орядок вы

полнения задания 

1) И
зучите строение зерна пш

еницы
 по рис. 4 и методическим указа-

ниям. Д
ля вы

полнения задания используется пш
еница разны

х хозяйствен-
но-ботанических сортов (не менее двух). 

2) И
з навески зерна отсчитайте по 100 зерен пш

еницы
 разны

х сортов 
и разреж

ьте каж
дое поперек на две равны

е части лезвием бритвы
. О

смот-
рите срез и по одной половинке разлож

ите на три группы
: стекловидны

е, 
полустекловидны

е и мучнисты
е.  

К
 стекловидны

м относите зерна полностью
 стекловидны

е, стекло-
видны

е с легким помутнением и стекловидны
е с мучнистой частью

 (не бо-
лее ¼

 плоскости поперечного разреза зерна). К
 мучнисты

м отнесите пол-
ностью

 мучнисты
е зерна и зерна, у которы

х стекловидная часть занимает 
не более ¼

 плоскости поперечного разреза. В
 группу полустекловидны

х 
зерен вы

делите зерна, не отнесенны
е к стекловидны

м и мучнисты
м. 

П
одсчитайте две группы

 с наименьш
им количеством зерен, а коли-

чество зерен в третьей наибольш
ей группе определите путем вы

читания из 
100 количества зерен в двух наименьш

их группах. О
бщ

ую
 стекловидность 

вы
разите в процентах с точностью

 до 1 %
 путем прибавления к количеству 

стекловидны
х зерен половины

 количества полустекловидны
х. 

 
Задание 2. О

пределение типового состава зерна пш
еницы

. 
 

П
орядок вы

полнения задания: 
1) И

з зерна, очищ
енного от примесей, возьмите навески по 20 г и 

поместите на доску для разбора. С
равнивая исследуемое зерно с описа-

ниями характерны
х типовы

х признаков, приведенны
х в табл. 3, сделайте 

вы
вод о типе зерна. 

Таблица 3 
Типовы

е признаки зерна пш
еницы

 
 

О
тличительны

е признаки  
мягкой пш

еницы
 

твердой пш
еницы

 
Ф
орма зерна – овальная, более или менее 

округлая. К
онец зерна покры

т волосками 
(бородка), отчетливо видимы

ми  
невооруж

енны
м глазом. Бороздка глубо-

кая, образую
щ
ая в зерне замкнутую

 воз-
душ

ную
 полость 

Ф
орма зерна – более длинная, с утолщ

е-
нием на спинке со стороны

 зароды
ш
а. Бо-

родка отсутствует или не видна. Бороздка 
откры

тая, неглубоко входящ
ая внутрь 

зерна 
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3) У
ясните показатели качества яиц, обратите внимание на характе-

ристику этих показателей. 
4) Запиш

ите в тетрадь правила маркировки яиц. 
5) О

тметьте в тетради, какие яйца считаю
тся пищ

евы
ми, какие ис-

пользую
тся для промы

ш
ленной переработки, с какими дефектами не до-

пускаю
тся в продаж

у и не использую
тся для технических целей. 

 
Задание 2. О

пределение массы
 яйца. 

 

П
орядок вы

полнения задания 
1) В

звесьте 10 яиц вместе, сравните со стандартом, сделайте вы
вод, к 

какой категории относится образец по массе 10 яиц. 
2) О

тдельно взвесьте каж
дое яйцо и определите категорию

 по массе 
одного яйца. П

олученны
е результаты

 запиш
ите в отчет. 

 
Задание 3. О

пределение свеж
ести яиц овоскопированием. 

 

М
етод основан на свойстве свеж

их яиц равномерно просвечиваться 
на свету. Я

йца длительного хранения просвечиваю
тся неравномерно. Те 

места, которы
е пораж

ены
 болезнями или порчей на общ

ем светлом фоне 
вы

являю
тся темны

ми пятнами, а совсем испорченны
е не просвечиваю

т во-
общ

е. П
ри микробиальной порче нередко белок перемеш

ивается с ж
елт-

ком. Н
а овоскопе такое яйцо такж

е не просвечивает. О
воскопирование  

устанавливает состояние белка, ж
елтка, размеры

 воздуш
ной камеры

, неко-
торы

е дефекты
 («тумак», «красю

к», «вы
ливку» и др.). 

 

П
орядок вы

полнения задания 
У
становите овоскоп в темном месте, полож

ите слегка наклоненное 
яйцо на реш

етку овоскопа тупы
м концом к источнику света и, поворачивая 

его, установите полож
ение ж

елтка, состояние белка, воздуш
ной камеры

. 
П
оворачивайте яйцо бы

стро, но осторож
но, слегка покачивая вокруг ко-

роткой оси. П
осле этого переверните яйцо другим концом, рассмотрите все 

содерж
имое. Результаты

 запиш
ите в отчет. 

 
Задание 4. О

пределение свеж
ести яиц по удельному весу раствора 

поваренной соли. 
 

П
риготовьте два раствора поваренной соли. Н

алейте по одному лит-
ру воды

 комнатной температуры
 в лабораторны

е стаканы
, пронумеруйте 

их, затем на стакане №
 1 напиш

ите карандаш
ом 7%

-ны
й раствор, на дру-

гом – 3,5%
-ны

й. В
 стакан №

 1 добавьте 70 г поваренной соли, получите 
раствор с удельны

м весом 1,05 (раствор №
 1). В

о второй стакан добавьте 
35 г соли, получите раствор удельного веса − 1,025 (раствор №

 2).  
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эл
ас
ти
чн
ой

 б
ел
оч
но
й.

 Н
а 
ск
ор
лу
пе

 и
ме
ю
тс
я 
по
ры

, 
их

 б
ол
ьш

е 
на

 т
уп
ом

 
ко
нц
е,

 ч
ер
ез

 н
их

 я
йц
о 
ды

ш
ит

. П
ор
ы

 п
ро
ни
ца
ем
ы

 д
ля

 в
оз
ду
ха

, п
ар
ов

 и
 г
а-

зо
в.

 С
 в
ну
тр
ен
не
й 
ст
ор
он
ы

 т
уп
ог
о 
ко
нц
а,

 м
еж

ду
 п
од
ск
ор
лу
пн
ой

 и
 б
ел
оч

-
но
й 
об
ол
оч
ка
ми

 и
ме
ет
ся

 в
оз
ду
ш
на
я 
ка
ме
ра

. В
 п
ер
ио
д 
хр
ан
ен
ия

 с
од
ер
ж
и-

мо
е 
яй
ца

 у
ме
нь
ш
ае
тс
я 
в 
об
ъе
ме

, 
ча
ст
ич
но

 з
а 
сч
ет

 у
сы
ха
ни
я 
ча
ст
ич
но

 з
а 

сч
ет

 д
ы
ха
ни
я.

 О
дн
ов
ре
ме
нн
о 
с 
ум

ен
ьш

ен
ие
м 
об
ъе
ма

 я
йц
а 
ув
ел
ич
ив
ае
тс
я 

ра
зм
ер

 в
оз
ду
ш
но
й 
ка
ме
ры

. П
ро
це
сс

 и
де
т 
те
м 
ин
те
нс
ив
не
е,

 ч
ем

 б
ол
ьш

е 
на

-
ру
ш
ен
ий

 р
еж

им
ов

 х
ра
не
ни
я 
и 
че
м 
то
нь
ш
е 
ск
ор
лу
па

 я
йц
а.

 Ч
ем

 д
ол
ьш

е 
яй
цо

 
хр
ан
ил
ос
ь,

 т
ем

 в
оз
ду
ш
на
я 
ка
ме
ра

 б
уд
ет

 б
ол
ьш

е 
и 
по
дв
иж

не
е.

 
Бе
ло
к 
со
ст
ои
т 
из

 ч
ет
ы
ре
х 
не
од
но
ро
дн
ы
х 
ча
ст
ей

: н
ар
уж

но
й,

 в
ну
тр
ен

-
не
й,

 с
ре
дн
ей

 и
 г
ра
ди
нк
ов
ой

. Н
ар
уж

на
я 
и 
вн
ут
ре
нн
яя

 ч
ас
ти

 - 
ж
ид
ки
е;

 с
ре
д-

ня
я 

- 
бо
ле
е 
пл
от
на
я;

 г
ра
ди
нк
и 
пр
ед
ст
ав
ля
ю
т 
со
бо
й 
пл
от
ны

е 
за
кр
уч
ен
ны

е 
тя
ж
и,

 с
 и
х 
по
мо

щ
ью

 ж
ел
то
к 
вс
ег
да

 у
де
рж

ив
ае
тс
я 
в 
це
нт
ре

. 
П
ло
тн
ос
ть

 и
 

вя
зк
ос
ть

 с
ос
та
вн
ы
х 
ча
ст
ей

 б
ел
ка

 и
зм
ен
яе
тс
я 
в 
пр
оц
ес
се

 х
ра
не
ни
я.

 П
ло
т-

ны
й 
бе
ло
к 
ра
зж
иж

ае
тс
я,

 г
ра
ди
нк
и 
ос
ла
бе
ва
ю
т,

 и
м 

сл
ож

не
е 
ст
ан
ов
ит
ся

 
уд
ер
ж
ив
ат
ь 
ж
ел
то
к 
в 
це
нт
ре

. 
Ж
ел
т
ок

 о
ку
та
н 
то
нк
ой

 п
ол
уп
ро
ни
ца
ем
ой

 о
бо
ло
чк
ой

 и
 с
ос
то
ит

 и
з 

от
ли
ча
ю
щ
их
ся

 п
о 
цв
ет
у 
ко
нц
ен
тр
ич
ес
ки
х 
сл
ое
в,

 ч
ер
ед
ую

щ
их
ся

 м
еж

ду
 с
о-

бо
й.

 Ц
ве
т 
ж
ел
тк
а 
от

 б
ле
дн
о-
ж
ел
то
го

 д
о 
те
мн

о-
ор
ан
ж
ев
ог
о,

 з
ав
ис
ит

 о
т 
со

-
де
рж

ан
ия

 к
ар
от
ин
ои
до
в.

 Н
а 
по
ве
рх
но
ст
и 
ж
ел
тк
а 
ра
сп
ол
ож

ен
 з
ар
од
ы
ш
е-

вы
й 
ди
ск

, в
се
гд
а 
об
ра
щ
ен
ны

й 
кв
ер
ху

. О
бъ
ем

 ж
ел
тк
а 
ув
ел
ич
ив
ае
тс
я 
по

 м
е-

ре
 х
ра
не
ни
я,

 ж
ел
то
к 
ст
ан
ов
ит
ся

 п
ло
ск
им

, 
во
зм
ож

ен
 р
аз
ры

в 
ж
ел
то
чн
ой

 
об
ол
оч
ки

. Е
сл
и 
яй
цо

 о
пл
од
от
во
ре
но

, т
о 
пр
и 
те
мп

ер
ат
ур
е 

25
 –

 3
0 
°С

 н
ач
и-

на
ет

 р
аз
ви
ва
ть
ся

 з
ар
од
ы
ш

, а
 п
ри

 т
ем
пе
ра
ту
ре

 1
0 
°С

 о
ст
ае
тс
я 
ж
из
не
сп
ос
об

-
ны

м 
ме
ся
ц.

 О
дн
ак
о 
пр
и 
те
мп

ер
ат
ур
е 

0 
°С

 за
ро
ды

ш
 п
ог
иб
ае
т.

 
П
ри

 х
ра
не
ни
и 
яй
цо

 с
та
ре
ет

, е
го

 и
мм

ун
ит
ет

 с
ни
ж
ае
тс
я,

 и
 с
оз
да
ю
тс
я 

ус
ло
ви
я 
дл
я 
пр
он
ик
но
ве
ни
я 
и 
ра
зм
но
ж
ен
ия

 в
 н
ем

 м
ик
ро
ор
га
ни
зм
ов

. И
зм
ен
е-

ни
я 
со
ст
ав
ны

х 
ча
ст
ей

 я
йц
а 
со
пр
ов
ож

да
ю
тс
я 
ум
ен
ьш

ен
ие
м 
ег
о 
ма
сс
ы

. П
о 
ме

-
ре

 х
ра
не
ни
я 
во
зр
ас
та
ю
т 
по
те
ри

 и
 ч
ер
ез

 4
 м
ес
яц
а 
мо
гу
т 
до
ст
иг
ат
ь 

3,
5 

– 
4,

0 
%

. 
 

П
ор

яд
ок

 в
ы
по

лн
ен
ия

 р
аб

от
ы

 
 

За
да
ни
е 

1.
 И

зу
че
ни
е 
со
де
рж

ан
ия

 и
 п
ос
тр
ое
ни
я 
ст
ан
да
рт
а 
на

 я
йц
о 

 
ку
ри
но
е 
пи
щ
ев
ое

. 
 

П
ор
яд
ок

 в
ы
по
лн
ен
ия

 за
да
ни
я 

1)
 В
ни
ма
те
ль
но

 и
зу
чи
те

 с
та
нд
ар
т,

 о
тм
ет
ьт
е,

 к
ак

 д
ел
ят
ся

 я
йц
а 
по

 с
ро

-
ка
м 
хр
ан
ен
ия

. В
 т
ет
ра
дь

 з
ап
иш

ит
е,

 к
ак
ие

 я
йц
а 
на
зы
ва
ю
тс
я 
ди
ет
ич
ес
ки
ми

, 
ка
ки
е 
ст
ол
ов
ы
ми

; к
ак

 п
ос
ту
па
ю
т 
в 
то
рг
ов
ой

 с
ет
и,

 е
сл
и 
ср
ок

 х
ра
не
ни
я 
ди
е-

ти
че
ск
их

 я
иц

 п
ре
вы

си
л 
ус
та
но
вл
ен
ны

й.
 

2)
 Р
аз
бе
ри
те
сь

 в
 к
ла
сс
иф

ик
ац
ии

 я
иц

 в
 за
ви
си
мо

ст
и 
от

 м
ас
сы

. 
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Зе
рн
о 
мя
гк
ой

 п
ш
ен
иц
ы

 и
сп
ол
ьз
уе
тс
я 
в 
ос
но
вн
ом

 д
ля

 в
ы
ра
бо
тк
и 
хл
е-

бо
пе
ка
рн
ой

 м
ук
и 
и 
ли
ш
ь 
ча
ст
ич
но

 д
ля

 м
ак
ар
он
но
го

 п
ро
из
во
дс
тв
а.

 Т
ве
р-

ды
е 
пш

ен
иц
ы

 и
сп
ол
ьз
ую

тс
я 
дл
я 
пр
ои
зв
од
ст
ва

 м
ак
ар
он
но
й 
му

ки
, 
ма
нн
ой

 
кр
уп
ы

 м
ар
ок

 Т
 и

 М
Т,

 п
ш
ен
ич
но
й 
П
ол
та
вс
ко
й 
и 
А
рт
ек

. 
2)

 С
де
ла
йт
е 
вы

во
д 
о 
те
хн
ол
ог
ич
ес
ки
х 
св
ой
ст
ва
х 
из
уч
ае
мы

х 
об
ра
зц
ов

 
зе
рн
а 
пш

ен
иц
ы

. 
3)

 Н
а 
ос
но
ве

 п
ол
уч
ен
ны

х 
да
нн
ы
х 
оп
ре
де
ли
те

 р
ы
но
чн
ую

 ц
ен
у 
об
ои
х 

об
ра
зц
ов

, о
бо
сн
уй
те

 р
еш

ен
ие

. 
4)

 Д
ан
ны

е 
за
пи
ш
ит
е 
в 
та
бл
иц
у 
по

 с
ле
ду
ю
щ
ей

 ф
ор
ме

: 
 

С
те
кл
ов
ид
но
ст
ь 

Ти
п 
зе
рн
а 

Те
хн
ол
ог
ич
ес
ки
е 
св
ой
ст
ва

 
 

 
 

 
Ко

нт
ро

ль
ны

е 
во

пр
ос
ы

 и
 з
ад

ан
ия

 
 

1)
 К
ак
ие

 и
з п

ер
еч
ис
ле
нн
ы
х 
св
ой
ст
в 
зе
рн
а 
от
но
ся
тс
я 
к 
фи

зи
че
ск
им

? 
а)

 ф
ор
ма

, р
аз
ме
р,

 м
ас
са

, к
он
си
ст
ен
ци
я,

 ц
ве
т;

 
б)

 н
ат
ур
ны

й 
ве
с,

 ф
ор
ма

, с
оо
тн
ош

ен
ие

 п
ит
ат
ел
ьн
ы
х 
ве
щ
ес
тв

, к
он
си

-
ст
ен
ци
я.

 
2)

 П
оч
ем
у 
ст
ек
ло
ви
дн
ое

 з
ер
но

 ч
ащ

е 
ис
по
ль
зу
ю
т 
пр
и 
пр
ои
зв
од
ст
ве

 
кр
уп

? 3)
 Э
нд
ос
пе
рм

 –
 э
то

: 
а)

 н
ар
уж

на
я 
ча
ст
ь 
зе
рн
а;

 
б)

 в
ну
тр
ен
ня
я 
ча
ст
ь 
зе
рн
а.

 
4)

 П
о 
ка
ки
м 

вн
еш

ни
м 

пр
из
на
ка
м 

от
ли
ча
ет
ся

 с
те
кл
ов
ид
ны

й 
эн
до

-
сп
ер
м 
от

 м
уч
ни
ст
ог
о?

 
5)

 И
з к

ак
ог
о 
зе
рн
а 
пр
и 
по
мо

ле
 п
ол
уч
аю

т 
бо
ль
ш
е 
му

ки
? 

а)
 с
те
кл
ов
ид
но
го

; 
б)

 м
уч
ни
ст
ог
о.

 
6)

 К
ак
ие

 ф
ак
то
ры

 в
ли
яю

т 
на

 у
ро
ве
нь

 ц
ен

 н
а 
зе
рн
о?

 
 

П
ра

кт
ич

ес
ка
я 
ра
бо

та
 5

 
 

И
С
С
Л
ЕД

О
В
А
Н
И
Е 

 А
С
С
О
РТ

И
М
ЕН

ТА
  

И
 П
О
ТР

ЕБ
И
ТЕ

Л
Ь
С
КИ

Х 
С
В
О
Й
С
ТВ

 К
РУ

П
  

 
Ц
ел
ь 

за
ня
ти
я:

 
по
лу
чи
ть

 
на
вы

ки
 
оп
ре
де
ле
ни
я 

по
тр
еб
ит
ел
ьс
ки
х 

св
ой
ст
в 
кр
уп

; н
ау
чи
ть
ся

 р
ас
по
зн
ав
ат
ь 
ви
ды

 и
 т
ов
ар
ны

е 
со
рт
а 
кр
уп

. 
М
ат
ер
иа
ль
но
е 
об
ес
пе
че
ни

е:
 к
ол
ле
кц
ия

 а
сс
ор
ти
ме
нт
а 
кр
уп

, 
ла
бо

-
ра
то
рн
ы
е 
ве
сы

, л
уп
ы

, л
аб
ор
ат
ор
на
я 
ме
ль
ни
ца

, в
од
ян
ая

 б
ан
я,

 ч
ис
та
я 
бу
ма

-
га

, 
ш
па
те
ли

, 
до
ск
а 
дл
я 
ра
зб
ор
а 
зе
рн
а,

 с
та
нд
ар
ты

, 
ла
бо
ра
то
рн
ы
е 
пр
ак
ти

-
ку
мы

. 
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2) О
тметьте, какие признаки полож

ены
 в основу деления указанны

х 
круп на товарны

е сорта. 
3) И

зучите содерж
ание и построение стандартов на пш

еничную
 кру-

пу и круп из ячменя, отметьте, по каким показателям определяется качест-
во этих круп, по каким критериям крупы

 делятся на марки и номера. 
 

Задание 2. И
сследование ассортимента круп. 

 
П
орядок вы

полнения задания 
1) И

зучите по методическим указаниям к лабораторной работе, кол-
лекции ассортимента круп, натуральны

м образцам, стандартам ассорти-
мент и признаки классификации круп. 

б) Результаты
 работы

 оформите в таблицу по следую
щ
ей форме: 

 
Н
омер  

образца 
Зерновая  
культура 

Н
аименование 
крупы

 
Товарны

й сорт,  
номер по размеру или марка 

 
 

 
 

 
  

Задание 3. О
пределение доброкачественного ядра. 

 
О
пределение доброкачественного ядра производят путем вы

читания 
из 100 суммы

 процентов всех примесей без округления. П
роцентное со-

держ
ание доброкачественного ядра указы

ваю
т с точностью

 до 0,1 %
.  

Д
ля определения примесей, в зависимости от вида крупы

 и приме-
сей, устанавливаю

тся величины
 навесок стандартом. Задание вы

полните 
на образце крупы

 рисовой. Д
ля риса необходимо взять навеску в 25 г.  

 
П
орядок вы

полнения задания 
1) В

ы
делите навеску ручны

м способом, соблю
дая правила вы

деле-
ния навесок (п.15 ГО

С
Т 275-56). 

2) К
рупу рассы

пьте ровны
м слоем на чистой гладкой поверхности, 

разберите крупу на фракции, предусмотренны
е стандартом. 

3) В
ы
лож

ите каж
дую

 фракцию
 на бумаж

ную
 тарелочку и взвесьте. 

Результаты
 запиш

ите. 
4) О

пределите процент доброкачественного ядра по формуле  
Д =

 100 - %
 (сорная примесь +

 неш
елуш

ены
е зерна). 

В
нимательно ознакомьтесь с таблицей 4 в ГО

С
Т 6292-93, уясните, 

какой материал входит в состав сорной примеси. 
5) П

олученны
е данны

е сравните со стандартом и сделайте заклю
че-

ние о товарном сорте исследуемого образца. Результаты
 запиш

ите в тет-
радь. 
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П
родолж

ение табл. 7 
1 

2 
Ф
иле 

Э
то продольны

е половинки ры
бы

 без головы
, плавников, плече-

вы
х костей, позвоночного столба и внутренностей. Ф

иле мож
ет 

бы
ть с кож

ей или без нее 
Туш

ка 
У
даляю

т голову, хвост, плавники, ниж
ню

ю
 часть брю

ш
ка и все 

внутренности 
 

Рис. 10. В
иды

 разделки ры
бы

: 
1 – потрош

енная с головой; 2 – потрош
енная обезглавленная; 3 − потрош

енная 
семуж

ной резки; 4 – пласт с головой; 5 – пласт обезглавленны
й; 6 – пласт  

клипфискной резки; 7 – полупласт; 8 – спинка осетра; 9 – спинка белоры
бицы

; 
10 − разделка белуги на боковник; 11 – теш

а; 12 – спинка-балы
чок; 13 − туш

ка  
72

4)
 В
зв
ес
ьт
е 
ра
зл
ич
ны

е 
ча
ст
и 
и 
ра
сс
чи
та
йт
е 
со
от
но
ш
ен
ие

 с
ъе
до
бн
ы
х 

ча
ст
ей

 и
 н
ес
ъе
до
бн
ы
х,

 с
ра
вн
ит
е 
с 
та
бл
иц
ей

, с
де
ла
йт
е 
вы

во
ды

, с
оо
тв
ет
ст

-
ву
ет

 л
и 
да
нн
ы
й 
об
ра
зе
ц 
ус
ре
дн
ен
ны

м 
да
нн
ы
м.

 
 

Ко
нт
ро

ль
ны

е 
во

пр
ос
ы

 и
 з
ад

ан
ия

 
 

1)
 К

ак
ие

 ф
ак
то
ры

 о
ка
зы
ва
ю
т 
вл
ия
ни
е 
на

 ф
ор
ми

ро
ва
ни
е 
це
н 
ры

бы
 и

 
ры

бн
ы
х 
то
ва
ро
в?

 
2)

 В
ы
бе
ри
те

 п
ра
ви
ль
ны

й 
от
ве
т.

 К
 о
бщ

им
 п
ри
зн
ак
ам

 с
ем
ей
ст
ва

 о
т-

но
ся
т:

 а)
 ф
ор
му

 т
ел
а,

 с
тр
ое
ни
е 
ск
ел
ет
а,

 н
ал
ич
ие

 б
ок
ов
ой

 л
ин
ии

, к
ол
ич
ес
тв
о 

пл
ав
ни
ко
в;

 
б)

 ф
ор
му

 т
ел
а,

 м
ес
то

 в
ы
ло
ва

, ц
ве
т 
мы

ш
еч
но
й 
тк
ан
и,

 в
ку
со
вы

е 
до
с-

то
ин
ст
ва

. 
3)

 О
т 
че
го

 за
ви
си
т 
ма
сс
ов
ы
й 
со
ст
ав

 р
аз
ли
чн
ы
х 
ви
до
в 
ры

бы
? 

4)
 У

ка
ж
ит
е 
пр
ав
ил
а 
из
ме
ре
ни
я 
дл
ин
ы

 и
 м
ас
сы

 р
ы
бы

. 
5)

 Ч
ем

 о
тл
ич
ае
тс
я 
ра
зд
ел
ка

 «
зя
бр
ен
ие

» 
от

 «
ж
аб
ро
ва
ни
я»

? 
6)

 П
оч
ем
у 
дл
я 
оп
ре
де
ле
ни
я 
за
па
ха

 н
ож

 в
во
дя
т 
в 
об
ла
ст
ь 
пр
иг
ол
ов
ка

? 
7)

 П
ер
еч
ис
ли
те

 д
еф
ек
ты

 за
па
ха

 м
ор
ож

ен
ой

 р
ы
бы

. 
8)

 М
ож

но
 л
и 
сч
ит
ат
ь 
да
ль
не
во
ст
оч
ны

х 
ло
со
се
й 

«р
ы
бо
й 
ок
еа
ни
че

-
ск
ог
о 
пр
ом

ы
сл
а»

 и
 п
оч
ем
у?

 
9)

 К
 к
ак
ой

 г
ру
пп
е 
по

 о
бр
аз
у 
ж
из
ни

 м
ож

но
 о
тн
ес
ти

 к
ет
у?
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) М
ож

ет
 л
и 
ке
та

 с
о 
сл
ед
ам
и 

«б
ра
чн
ог
о 
на
ря
да

» 
ис
по
ль
зо
ва
ть
ся

 д
ля

 
се
му

ж
но
го

 п
ос
ол
а?

 
 

Л
аб

ор
ат
ор

на
я 
ра

бо
та

 5
 

 
И
С
С
Л
ЕД

О
В
А
Н
И
Е 
КА

Ч
ЕС

ТВ
А

 Я
И
Ц

 К
УР

И
Н
Ы
Х 
П
И
Щ
ЕВ

Ы
Х 

 
Ц
ел
ь 
за
ня
ти
я:

 п
ри
об
ре
ст
и 
на
вы

ки
 о
пр
ед
ел
ен
ия

 к
ач
ес
тв
а 
яи
ц 
ку
ри

-
ны

х 
пи
щ
ев
ы
х 
с 
по
мо

щ
ью

 о
рг
ан
ол
еп
ти
че
ск
их

 и
 э
кс
пр
ес
с-
ме
то
до
в.

 
М
ат
ер
иа
ль
но
е 
об
ес
пе
че
ни

е:
 н

ат
ур
ал
ьн
ы
е 
об
ра
зц
ы

 я
иц

 к
ур
ин
ы
х 

пи
щ
ев
ы
х,

 л
аб
ор
ат
ор
на
я 
по
су
да

, 
ов
ос
ко
п,

 л
ин
ей
ки

 д
ля

 о
пр
ед
ел
ен
ия

 в
оз

-
ду
ш
но
й 
ка
ме
ры

, ч
аш

ки
 П

ет
ри

, т
ех
ни
че
ск
ие

 в
ес
ы

, п
ов
ар
ен
на
я 
со
ль

, с
те
к-

ля
нн
ы
е 
па
ло
чк
и,

 л
ит
ро
вы

е 
ем
ко
ст
и,

 л
ин
ей
ки

 с
 м
ил
ли
ме
тр
ов
ы
ми

 д
ел
ен
ия

-
ми

, м
ик
ро
ме
тр

, ц
ир
ку
ль

, с
та
нд
ар
ты

, л
аб
ор
ат
ор
ны

й 
пр
ак
ти
ку
м.

 
 

О
бщ

ие
 с
ве

де
ни

я 
 

Ц
ен
но
ст
ь 
яи
ц 

ку
ри
ны

х,
 к
ак

 о
бъ
ек
та

 к
ом

ме
рч
ес
ко
й 

де
ят
ел
ьн
ос
ти

 
об
ус
ло
вл
ен
а,

 в
о-
пе
рв
ы
х,

 в
ы
со
ко
й 
пи
щ
ев
ой

 ц
ен
но
ст
ью

, я
йц
а 
со
де
рж

ат
 в
се

 
ве
щ
ес
тв
а,

 н
ео
бх
од
им

ы
е 
дл
я 
ра
зв
ит
ия

 о
рг
ан
из
ма

 ч
ел
ов
ек
а;

 в
о-
вт
ор
ы
х,

 я
йц
а 

ш
ир
ок
о 
ис
по
ль
зу
ю
тс
я 
ка
к 
сы
рь
е 
дл
я 
по
лу
че
ни
я 
но
вы

х 
пр
од
ук
то
в 

(я
ич
но
го
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Гр
еч
не
ва
я 
кр
уп
а.

 Г
ре
чн
ев
ая

 к
ру
па

 в
ы
ра
ба
ты
ва
ет
ся

 и
з 
гр
еч
их
и.

 В
 

ро
зн
ич
ну
ю

 п
ро
да
ж
у 
по
ст
уп
аю

т 
дв
е 
ра
зн
ов
ид
но
ст
и 
кр
уп
ы

: я
др
иц
а 

(ц
ел
ы
е)

 
и 
пр
од
ел

 (к
ол
от
ы
е)

. К
ру
па

 и
з н

еп
ро
па
ре
нн
ог
о 
зе
рн
а 
им

ее
т 
кр
ем
ов
ую

 с
 ж
ел

-
то
ва
ты
м 
ил
и 
зе
ле
но
ва
ты
м 
от
те
нк
ом

 о
кр
ас
ку

 и
 м
уч
ни
ст
ую

 к
он
си
ст
ен
ци
ю

. 
К
ру
па

, п
ро
ш
ед
ш
ая

 г
ид
ро
те
рм

ич
ес
ку
ю

 о
бр
аб
от
ку

, п
ри
об
ре
та
ет

 к
ор
ич
не
ву
ю

 
ок
ра
ск
у,

 л
уч
ш
е 
ра
зв
ар
ив
ае
тс
я.

 Е
ё 
на
зы
ва
ю
т 
бы

ст
ро
ра
зв
ар
ив
аю

щ
ей
ся

. Я
д-

ри
цу

 д
ел
ят

 н
а 
тр
и 
со
рт
а:

 1
, 2

, 3
-й

. П
ро
де
л 
на

 с
ор
та

 н
е 
де
ли
тс
я.

 Г
ре
чн
ев
ая

 
кр
уп
а 
бы

ст
ро

 р
аз
ва
ри
ва
ет
ся

 (1
0 
− 

20
 м
ин

), 
ув
ел
ич
ив
ая
сь

 п
ри

 э
то
м 
в 
об
ъе
ме

 
в 

4 
– 

5 
ра
з. 

К
ру
пы

 и
з 
пш

ен
иц
ы

. 
И
з 
пш

ен
иц
ы

 п
ол
уч
аю

т 
ма
нн
ую

 к
ру
пу

 и
 п
ш
е-

ни
чн
ую

 ш
ли
фо

ва
нн
ую

 к
ру
пу

 (П
ол
та
вс
ку
ю

 и
 А
рт
ек

). 
М
ан
на
я 
кр
уп
а 
в 
за
ви
си
мо

ст
и 
от

 в
ид
а 
ис
по
ль
зу
ем
ой

 п
ш
ен
иц
ы

 п
од

-
ра
зд
ел
яе
тс
я 
на

 м
ар
ки

: «
М

» 
− 
из

 м
яг
ко
й 
пш

ен
иц
ы

, «
Т»

 −
 и
з 
тв
ер
до
й 
пш

е-
ни
цы

, «
М
Т»

 −
 и
з м

яг
ко
й 
пш

ен
иц
ы

 с
 п
ри
ме
сь
ю

 т
ве
рд
ой

 (д
о 

20
 %

). 
К
ру
па

 м
ар
ки

 «
М

» 
пр
ед
ст
ав
ля
ет

 с
об
ой

 о
кр
уг
лы

е 
не
пр
оз
ра
чн
ы
е 
с 

 
ок
ру
гл
ы
ми

 р
еб
ра
ми

 м
уч
ни
ст
ы
е 
ча
ст
иц
ы

 р
ов
но
го

 б
ел
ог
о 
ил
и 
кр
ем
ов
ог
о 

цв
ет
а.

 К
ру
па

 о
бл
ад
ае
т 
бы

ст
ро
й 
ра
зв
ар
ив
ае
мо

ст
ью

, з
на
чи
те
ль
ны

м 
ув
ел
ич
е-

ни
ем

 в
 о
бъ
ем
е 
пр
и 
ва
рк
е,

 к
ул
ин
ар
ны

е 
из
де
ли
я 
из

 н
её

 п
ол
уч
аю

тс
я 
од
но
ро
д-

но
й 
ко
нс
ис
те
нц
ии

 и
 х
ор
ош

ег
о 
вк
ус
а.

 
К
ру
па

 м
ар
ки

 «
Т»

 −
 п
ол
уп
ро
зр
ач
ны

е 
с 
ос
тр
ы
ми

 р
еб
ра
ми

 и
 с
те
кл
о-

ви
дн
ы
м 
из
ло
мо

м 
кр
уп
ин
ки

 к
ре
мо

во
го

 и
ли

 ж
ел
то
го

 ц
ве
та

. К
ру
па

 э
то
й 
ма
р-

ки
 д
ол
ьш

е 
ва
ри
тс
я,

 м
ен
ьш

е 
ув
ел
ич
ив
ае
тс
я 
в 
об
ъе
ме

, в
 с
ва
ре
нн
ом

 д
о 
го
то
в-

но
ст
и 
пр
од
ук
те

 с
ох
ра
ня
ет

 р
аз
де
ли
ст
ую

 с
тр
ук
ту
ру

, н
о 
из
де
ли
я 
из

 н
её

 о
тл
и-

ча
ю
тс
я 
бо
ле
е 
по
лн
ы
м 
вк
ус
ом

 и
 б
ол
ьш

ей
 п
ит
ат
ел
ьн
ос
ть
ю

.  
К
ру
па

 м
ар
ки

 «
М
Т»

 −
 ч
ас
ти
цы

, 
не
од
но
ро
дн
ы
е 
по

 ф
ор
ме

 и
 о
кр
ас
ке

 
(б
ел
ая

 и
ли

 ж
ел
та
я)

. К
ул
ин
ар
ны

е 
до
ст
ои
нс
тв
а 
кр
уп
ы

 э
то
й 
ма
рк
и 
не
ск
ол
ьк
о 

ху
ж
е 
ма
ро
к 

«М
» 
и 

«Т
» 
из

-з
а 
св
ое
й 
не
од
но
ро
дн
ос
ти

.  
К
ру
пу

 п
ш
ен
ич
ну
ю

 п
ол
уч
аю

т 
пу
те
м 
ш
ли
фо

ва
ни
я 
зе
рн
а 
тв
ер
до
й 
пш

е-
ни
цы

. П
о 
кр
уп
но
ст
и 
кр
уп
у 
де
ля
т 
на

 П
ол
та
вс
ку
ю

 −
 с

 1
-г
о 
по

 4
-й

 н
ом

ер
 и

 
А
рт
ек

. К
ру
па

 №
 1

 и
 №

 2
 −

 к
ру
пн
ая

, п
ре
дс
та
вл
яе
т 
со
бо
й 
за
ш
ли
фо

ва
нн
ы
е 

ча
ст
иц
ы

 у
дл
ин
ен
но
й 
фо

рм
ы

. К
ру
па

 №
 3

 и
 №

 4
 –

 м
ел
ки
е 
ча
ст
иц
ы

 д
ро
бл
е-

но
го

 з
ер
на

 р
аз
но
й 
ве
ли
чи
ны

, 
ок
ру
гл
ой

 ф
ор
мы

. 
Н
а 
то
ва
рн
ы
е 
со
рт
а 
кр
уп
а 

пш
ен
ич
на
я 
не

 д
ел
ит
ся

. 
Ар
т
ек

 −
 з
аш

ли
фо

ва
нн
ы
е 
ча
ст
иц
ы

 м
ел
ко
др
об
ле
но
го

 з
ер
на

 п
ш
ен
иц
ы

. 
Х
ор
ош

о 
вы

ра
бо
та
нн
ая

 к
ру
па

 о
тл
ич
ае
тс
я 
од
но
ро
дн
ы
ми

 к
ру
пи
нк
ам
и 
ов
ал
ь-

но
й 
ил
и 
ок
ру
гл
ой

 ф
ор
мы

. К
ру
па

, и
зг
от
ов
ле
нн
ая

 и
з 
тв
ер
до
й 
пш

ен
иц
ы

, п
о-

лу
пр
оз
ра
чн
ая

 и
 с
ве
тл
о-
ж
ел
то
й 
ок
ра
ск
и;

 и
з 
бе
ло
зе
рн
ой

 м
яг
ко
й 
пш

ен
иц
ы

 −
 

од
но
ро
дн
ая

 с
ве
тл
о-
ж
ел
то
го

 ц
ве
та

; и
з 
кр
ас
но
зе
рн
ой

 м
яг
ко
й 
пш

ен
иц
ы

 −
 б
о-

ле
е 
те
мн

ая
, н
е 
вп
ол
не

 о
дн
ор
од
на
я 
по

 ц
ве
ту

. 
П
ро
до
лж

ит
ел
ьн
ос
ть

 в
ар
ки

 з
ав
ис
ит

 о
т 
но
ме
ра

 к
ру
пы

 и
 с
во
йс
тв

 з
ер
на

, 
и 
со
ст
ав
ля
ет

 1
5 
− 

60
 м
ин

. К
аш

а 
по
лу
ча
ет
ся

 в
яз
ка
я 
ил
и 
ра
сс
ы
пч
ат
ая

, п
ри
ят

-
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ного вкуса; увеличение в объеме в 4 – 5 раз. Больш
е увеличивается в объе-

ме крупа из мягкой пш
еницы

. 
К
рупы

 из ячм
еня. С

ы
рьем для получения этих круп является ячмень. 

В
 зависимости от формы

, строения и способа обработки различаю
т крупу 

перловую
 (ш

лифованную
) и ячневую

 (дробленую
). П

ерловая крупа в зави-
симости от размера бы

вает пяти номеров, а ячневая − трех. Чем вы
ш
е но-

мер, тем размер крупинок меньш
е. Н

а товарны
е сорта крупа не делится. 

П
ерловая крупа представляет собой ядра удлиненной формы

 (№
 1 и 

№
 2) и округлой формы

 (№
№

 3, 4, 5), освобож
денны

е от цветочны
х пле-

нок, зароды
ш
а и части алейронового слоя. Х

орош
о заш

лифованны
е ядра 

отличаю
тся белы

м цветом с темны
ми полосками на месте бороздки. П

лохо 
ш
лифованная крупа имеет неправильную

 форму, серую
 или зеленоватую

 
окраску и дает плохой в кулинарном и вкусовом отнош

ении продукт. П
ер-

ловая крупа медленно разваривается (60 − 90 мин), увеличиваясь в объеме 
в 5 – 6 раз, при варке хорош

о сохраняет форму и становится рассы
пчатой. 

Я
чневая крупа − это частицы

 дробленого ядра различной величины
 и 

формы
, полностью

 освобож
денны

е от цветочны
х пленок. К

ачество крупы
 

в больш
ой мере зависит от свойств переработанного ячменя. Х

орош
ая 

крупа получается из вы
полненного полустекловидного светлоокраш

енного 
зерна ячменя. Ц

вет крупы
 белы

й с ж
елтоваты

м, иногда зеленоваты
м от-

тенками. П
родолж

ительность варки ячневой крупы
 меньш

е − 40 − 50 ми-
нут, она увеличивается в объеме в 5 раз, имеет вязкую

 консистенцию
, а 

при осты
вании становится ж

есткой. 
К
рупы

 из овса. В
 зависимости от способа обработки и качества  

овсяную
 крупу подразделяю

т на виды
 и сорта. 

К
рупа овсяная недробленая − это продукт, получаемы

й из овса, про-
ш
едш

его пропаривание, полностью
 освобож

денное от опуш
ения, но со-

хранивш
ее семенны

е и плодовы
е оболочки. П

о потребительским достоин-
ствам недробленая крупа значительно уступает крупе других видов. О

на 
медленно варится (60 мин и более), мало увеличивается в объеме, дает ка-
ш
у плотной консистенции и невы

соких вкусовы
х достоинств. Н

едробленая 
овсяная крупа не пользуется больш

им спросом у населения. Д
ля повы

ш
е-

ния потребительских достоинств овсяной крупы
 прибегаю

т к различны
м 

способам дополнительной обработки – плю
щ
ению

, резанию
, длительному 

пропариванию
 и т. д. 

К
рупа овсяная плю

щ
еная получается плю

щ
ением овсяной недробле-

ной крупы
, предварительно прош

едш
ей повторное пропаривание. П

лю
щ
е-

ная крупа незначительно отличается от крупы
 недробленой, но обладает 

несколько лучш
ими показателями по развариваемости и потребительским 

свойствам. 
К
рупы

 этих видов имею
т серовато-ж

елты
й цвет различны

х оттенков. 
П
о качеству их подразделяю

т на три товарны
х сорта: вы

сш
ий, 1-й и 2-й. 
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6) П
олученны

е результаты
 сравните с требованиями стандартов 

(нормативны
х документов), сделайте вы

воды
 о качестве ры

бы
. Результат 

запиш
ите в отчет по форме: 
 

Х
арактеристика образцов 

Н
аименование  
показателей 

О
бразец №

 1 
О
бразец №

 2 
О
бразец №

 n 
В
ы
воды

 

В
неш

ний вид 
 

 
 

 
Н
аруж

ны
е  

повреж
дения 

 
 

 
 

Разделка 
 

 
 

 
К
онсистенция 

 
 

 
 

Запах 
 

 
 

 
 

Задание 5. О
пределение массового состава исследуемы

х образцов. 
 

М
ассовы

й (весовой) состав – это соотнош
ение меж

ду массой от-
дельны

х частей тела и органов к массе целой ры
бы

, вы
раж

енное в процен-
тах. М

ассовы
й состав ры

бы
 зависит от вида, пола, времени вы

лова, возрас-
та и является важ

ны
м фактором, влияю

щ
им на формирование цены

, так 
как отдельны

е части тела ры
бы

 имею
т разную

 пищ
евую

 ценность, а некото-
ры

е из них являю
тся несъедобны

ми. К
 ним относят кости, плавники, че-

ш
ую

, плавательны
й пузы

рь, пищ
еварительны

й тракт, кож
у. К

 съедобны
м 

относят мы
ш
ечную

 ткань, голову, половы
е органы

 (молоки, икру), печень, 
сердце. Такое деление носит в какой-то степени условны

й характер, так как 
у некоторы

х видов отдельны
е органы

 и части могут бы
ть использованы

 в 
пищ

евы
х целях, в других – нет. Д

ля характеристики пищ
евой ценности 

различны
х видов использую

т усредненны
е данны

е о количестве съедобной 
части (в процентах от общ

ей массы
 ры

бы
), которы

е приведены
 в табл. 8. 
Таблица 8 

С
оотнош

ение съедобной части отдельны
х семейств ры

б 
 

С
емейство 

О
тнош

ение съедобной 
части, %

 
С
емейство 

О
тнош

ение съедобной 
части, %

 
Тресковы

е 
45 – 50  

Л
ососевы

е 
55 – 60  

Тунцовы
е 

72 – 79  
О
сетровы

е 
64 

С
ельдевы

е 
55 – 60  

К
арповы

е 
45 – 50  

М
иноговы

е 
90 

К
амбаловы

е 
55 – 60  

 
П
орядок вы

полнения задания 
1) В

звесьте исследуемы
й образец ры

бы
, если по размеру она отно-

сится к средней или крупной. 
2) У

далите чеш
ую

, плавники, голову, извлеките внутренности, отде-
лите при этом молоки, икру, печень, сердце. 

3) С
реж

ьте с туш
ки мы

ш
ечную

 ткань (филе), отделите ее от костей и 
кож

и. 
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П
ор
яд
ок

 в
ы
по
лн
ен
ия

 за
да
ни
я 

1)
 О
зн
ак
ом

ьт
ес
ь 
с 
ри
с.

 1
0 
и 
сп
ос
об
ам
и 
ра
зд
ел
ки

 р
ы
бы

 (с
м.

 т
аб
л.

7)
. 

2)
 И
сс
ле
ду
йт
е 
на
ту
ра
ль
ны

е 
об
ра
зц
ы

 и
 у
ст
ан
ов
ит
е 
сп
ос
об

 и
х 
ра
зд
ел
ки

. 
3)

 Р
ез
ул
ьт
ат

 о
фо

рм
ит
е 
та
бл
иц
ей

 п
о 
фо

рм
е:

 
 

Ри
су
но
к 
об
ра
зц
а 

О
пи
са
ни
е 
ха
ра
кт
ер
а 
ра
зд
ел
ки

 
За
кл
ю
че
ни
е 
о 
сп
ос
об
е 
ра
зд
ел
ки

 
 

 
 

 
За
да
ни
е 

4.
 Э

кс
пе
рт
из
а 
ка
че
ст
ва

 м
ор
ож

ен
ой

 р
ы
бы

 о
ке
ан
ич
ес
ко
го

 
пр
ом

ы
сл
а 
ор
га
но
ле
пт
ич
ес
ки
ми

 м
ет
од
ам
и.

 
 То
ва
ро
ве
дн
ую

 о
це
нк
у 
и 
эк
сп
ер
ти
зу

 к
ач
ес
тв
а 
пр
ов
од
ят

 п
о 
по
ка
за
те

-
ля
м 
де
йс
тв
ую

щ
их

 с
та
нд
ар
то
в 
ил
и 
те
хн
ич
ес
ки
х 
ре
гл
ам
ен
то
в.

 К
ач
ес
тв
о 
ры

-
бы

 м
ор
ож

ен
ой

 о
це
ни
ва
ю
т 
по

 в
не
ш
не
му

 в
ид
у,

 н
ал
ич
ию

 п
ов
ре
ж
де
ни
й,

 к
ач
е-

ст
ву

 р
аз
де
лк
и,

 к
он
си
ст
ен
ци
и 

(п
ос
ле

 р
аз
мо

ра
ж
ив
ан
ия

), 
за
па
ху

 (
по
сл
е 
ра
з-

мо
ра
ж
ив
ан
ия

). 
 

 

П
ор
яд
ок

 в
ы
по
лн
ен
ия

 за
да
ни
я 

1)
 О

см
от
ри
те

 в
ни
ма
те
ль
но

 и
сс
ле
ду
ем
ы
е 
об
ра
зц
ы

, 
от
бе
ри
те

 и
з 
ни
х 

эк
зе
мп

ля
ры

, к
от
ор
ы
е 
от
но
ся
тс
я 
к 
ры

бе
 о
ке
ан
ич
ес
ко
го

 п
ро
мы

сл
а.

 
2)

 В
ни
ма
те
ль
но

 р
ас
см
от
ри
те

 о
бр
аз
цы

 и
 о
це
ни
те

 в
не
ш
ни
й 
ви
д 
по

 т
а-

ки
м 
пр
из
на
ка
м,

 к
ак

 ч
ис
то
та

, ц
ве
т 
на
ру
ж
ны

х 
по
кр
ов
ов

, п
од
ко
ж
но
е 
ок
ра
ш
и-

ва
ни
е,

 н
ал
ич
ие

 ч
еш

уи
. О

пи
ш
ит
е 
ре
зу
ль
та
т 
ос
мо

тр
а 
в 
от
че
те

. Д
ля

 х
ар
ак
те

-
ри
ст
ик
и 
ис
по
ль
зу
йт
е 
те
рм

ин
ы

, п
ри
ме
ня
ем
ы
е 
в 
ст
ан
да
рт
е.

 
3)

 О
тм
ет
ьт
е,

 и
ме
ю
тс
я 
ли

 н
ар
уж

ны
е 
по
вр
еж

де
ни
я 

(п
ро
ко
лы

, 
ср
ез
ы

, 
ср
ы
вы

 к
ож

и)
, н
ас
ко
ль
ко

 о
ни

 з
на
чи
те
ль
ны

, и
зм
ер
ьт
е 
пл
ощ

ад
ь 
по
вр
еж

де
ни
й 

(е
сл
и 
та
ко
вы

е 
им

ею
тс
я)

. 
Ра
сс
чи
та
йт
е 
в 
пр
оц
ен
та
х 
со
от
но
ш
ен
ие

 п
ло
щ
ад
и 

по
вр
еж

де
ни
й 
к 
пл
ощ

ад
и 
ис
сл
ед
уе
мо

го
 э
кз
ем
пл
яр
а.

 
4)

 Р
аз
мо

ро
зь
те

 о
бр
аз
цы

 р
ы
бы

 п
ри

 т
ем
пе
ра
ту
ре

 1
5 

– 
20

 °
С

 в
 в
од
е 
ил
и 

на
 в
оз
ду
хе

 д
о 
те
мп

ер
ат
ур
ы

 в
 т
ол
щ
е 
мя
са

 0
 –

 5
 °
С

. К
он
си
ст
ен
ци
ю

 о
пр
ед
е-

ли
те

 н
ад
ав
ли
ва
ни
ем

 п
ал
ьц
ем

 н
а 
на
иб
ол
ее

 м
яс
ис
ту
ю

 ч
ас
ть

 с
пи
нк
и 
и 
на

-
бл
ю
да
йт
е 
за

 с
ко
ро
ст
ью

 и
 с
те
пе
нь
ю

 и
сч
ез
но
ве
ни
я 
об
ра
зо
ва
вш

ей
ся

 я
мк
и.

 
П
ри

 п
ло
тн
ой

 к
он
си
ст
ен
ци
и 
ям
ка

 о
бр
аз
уе
тс
я 
не
бо
ль
ш
ая

 и
 б
ы
ст
ро

 и
сч
ез
ае
т,

 
пр
и 
сл
аб
ой

 −
 я
мк
а 
вы

ра
вн
ив
ае
тс
я 
ме
дл
ен
но

, а
 п
ри

 д
ря
бл
ой

 н
е 
ис
че
за
ет

. Р
е-

зу
ль
та
т 
вн
ес
ит
е 
в 
от
че
т.

 
5)

 У
ст
ан
ов
ит
е 
за
па
х.

 Д
ля

 у
ст
ан
ов
ле
ни
я 
за
па
ха

 о
ст
ры

й 
но
ж

 в
во
дя
т 
в 

ан
ал
ьн
ое

 о
тв
ер
ст
ие

, в
 м
ес
та

 п
ов
ре
ж
де
ни
й 
ил
и 
в 
сп
ин
ку

 р
ы
бы

 м
еж

ду
 с
пи
н-

ны
м 
пл
ав
ни
ко
м 
и 
пр
иг
ол
ов
ко
м.

 З
ат
ем

 с
ра
зу

 о
пр
ед
ел
яю

т 
за
па
х 
вы

ну
то
го

 
но
ж
а.

 З
ап
ах

 р
ы
бы

 д
ол
ж
ен

 б
ы
ть

 б
ез

 п
ор
оч
ащ

их
 п
ри
зн
ак
ов

. К
 п
ор
оч
ащ

им
 

от
но
ся
т:

 з
ап
ах

 г
ни
ло
ст
ны

й,
 з
ал
еж

ал
ы
й,

 з
ат
хл
ы
й,

 к
ис
лы

й,
 к
ор
мо

во
й,

 з
ап
ах

 
не
фт
еп
ро
ду
кт
ов

, с
кл
ад
ск
ой

, р
ез
ки
й 

«р
ы
бн
ы
й»

, в
ы
ра
ж
ен
ны

й 
ок
ис
ли
вш

ег
о-

ся
 ж
ир
а.

 З
ап
иш

ит
е 
в 
от
че
т 
ха
ра
кт
ер

 за
па
ха

 и
сс
ле
ду
ем
ы
х 
об
ра
зц
ов

. 
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О
вс
ян
ая

 п
лю

щ
ен
ая

 к
ру
па

 п
ри

 в
ар
ке

 у
ве
ли
чи
ва
ет
ся

 в
 о
бъ
ем
е 
в 
тр
и 
ра
за

, 
ка
ш
а 
по
лу
ча
ет
ся

 в
яз
ка
я,

 п
ло
тн
ая

, в
ре
мя

 в
ар
ки

 с
ок
ра
щ
ае
тс
я 

 н
а 

20
 м
ин

. 
О
вс
ян
ы
е 
хл
оп
ья

 з
на
чи
те
ль
но

 о
тл
ич
аю

тс
я 
по

 с
тр
ое
ни
ю

 и
 к
ач
ес
тв
у 
от

 
ра
не
е 
ра
сс
мо

тр
ен
ны

х 
ви
до
в 
кр
уп
ы

. Д
ля

 п
ол
уч
ен
ия

 х
ло
пь
ев

 о
вс
ян
ую

 ш
ли

-
фо

ва
нн
ую

 к
ру
пу

 п
од
ве
рг
аю

т 
пр
оп
ар
ив
ан
ию

 и
 р
ас
пл
ю
щ
ив
ан
ию

 в
 л
еп
ес
тк
и.

 
К
ле
тк
и 
об
ол
оч
ек

 п
ри

 э
то
м 
ра
зр
уш

аю
тс
я,

 а
 к
ра
хм

ал
 и

 б
ел
ки

 п
од
ве
рг
аю

т 
те

-
пл
ов
ой

 о
бр
аб
от
ке

. П
оэ
то
му

 х
ло
пь
я 
ва
ря
тс
я 
бы

ст
ро

 (
20

 м
ин

). 
В

 з
ав
ис
им

о-
ст
и 
от

 с
по
со
ба

 о
бр
аб
от
ки

 х
ло
пь
я 
по
др
аз
де
ля
ю
т 
на

 т
ри

 в
ид
а:

 Г
ер
ку
ле
с,

  
ле
пе
ст
ко
вы

е 
и 
Э
кс
тр
а.

 О
вс
ян
ы
е 
хл
оп
ья

 Г
ер
ку
ле
с 
и 
ле
пе
ст
ко
вы

е 
вы

ра
ба
ты

-
ва
ю
т 
из

 о
вс
ян
ой

 к
ру
пы

 в
ы
сш

ег
о 
со
рт
а,

 а
 х
ло
пь
я 
Э
кс
тр
а 

– 
из

 о
вс
а 

1-
го

 
кл
ас
са

. О
вс
ян
ы
е 
хл
оп
ья

 Э
кс
тр
а 
в 
за
ви
си
мо

ст
и 
от

 в
ре
ме
ни

 в
ар
ки

 д
ел
ят

 н
а 

тр
и 
но
ме
ра

: №
 1
− 
из

 ц
ел
ой

 о
вс
ян
ой

 к
ру
пы

; №
 2

 –
 м
ел
ки
е,

 и
з 
ре
за
но
й 
кр
у-

пы
; №

 3
 –

 б
ы
ст
ро
ра
зв
ар
ив
аю

щ
ие
ся

 и
з р

ез
ан
ой

 к
ру
пы

. 
О
вс
ян
ы
е 
ле
пе
ст
ко
вы
е 
хл
оп
ья

 п
ол
уч
аю

т 
из

 л
уч
ш
ег
о 
по

 к
ач
ес
тв
у 
зе
рн
а 

и 
по
дв
ер
га
ю
т 
до
по
лн
ит
ел
ьн
ой

 ш
ли
фо

вк
е,

 п
ро
па
ри
ва
ни
ю

 и
 п
лю

щ
ен
ию

. В
 

ре
зу
ль
та
те

 п
ол
уч
ае
тс
я 
пр
од
ук
т 
бо
ле
е 
вы

со
ко
го

 к
ач
ес
тв
а,

 ч
ем

 х
ло
пь
я 
Ге
р-

ку
ле
с.

 Н
а 
то
ва
рн
ы
е 
со
рт
а 
хл
оп
ья

 н
е 
де
ля
тс
я.

 
То
ло
кн
о 
вы

ра
ба
ты
ва
ю
т 
из

 п
ро
па
ре
нн
ог
о,

 п
ро
су
ш
ен
но
го

 о
вс
а 
с 
по

-
сл
ед
ую

щ
им

 и
зм
ел
ьч
ен
ие
м 
и 
пр
ос
еи
ва
ни
ем

. П
ол
уч
ен
ны

й 
пр
од
ук
т 
не

 н
ад
о 

ва
ри
ть

. 
О
сн
ов
но
й 
по
ка
за
те
ль

, 
ко
то
ры

й 
ко
нт
ро
ли
ру
ю
т 
пр
и 
эк
сп
ер
ти
зе

 т
о-

ло
кн
а,

 −
 з
ол
ьн
ос
ть

, о
на

 н
е 
до
лж

на
 п
ре
вы

ш
ат
ь 

2 
%

. Н
а 
то
ва
рн
ы
е 
со
рт
а 
не

 
де
ли
тс
я.

 
Го
ро
хо
вы
е 
кр
уп
ы

. Г
ор
ох

 ш
ли
ф
ов
ан
ны
й 
по
лу
ча
ю
т 
из

 з
ел
ен
ог
о 
и 
ж
ел

-
то
го

 п
ро
до
во
ль
ст
ве
нн
ог
о 
го
ро
ха

. В
 з
ав
ис
им

ос
ти

 о
т 
сп
ос
об
а 
об
ра
бо
тк
и 
де

-
ля
т 
на

 в
ид
ы

: г
ор
ох

 ц
ел
ы
й 
ш
ли
фо

ва
нн
ы
й;

 г
ор
ох

 к
ол
от
ы
й 
ш
ли
фо

ва
нн
ы
й.

 
Го
ро
х 
це
лы
й 
ш
ли
ф
ов
ан
ны
й 
со
ст
ои
т 
из

 ц
ел
ог
о 
зе
рн
а 
зе
ле
но
го

 и
ли

 
ж
ел
то
го

 ц
ве
та

, 
пр
им

ес
ь 
ко
ло
то
го

 г
ор
ох
а 
не

 д
ол
ж
на

 п
ре
вы

ш
ат
ь 

5 
%

; 
дл
я 

ко
ло
то
го

 г
ор
ох
а 
пр
им

ес
ь 
це
ло
го

 –
 н
е 
бо
ле
е 

5 
%

. П
о 
ка
че
ст
ву

 ц
ел
ы
й 
и 
ко

-
ло
ты
й 
го
ро
х 
ш
ли
фо

ва
нн
ы
й 
де
ля
тс
я 
на

 1
-й

 и
 2

-й
 с
ор
та

 в
 з
ав
ис
им

ос
ти

 о
т 
со

-
де
рж

ан
ия

 с
ор
но
й 
пр
им

ес
и,

 и
зъ
ед
ен
ны

х 
не
ш
ли
фо

ва
нн
ы
х 
се
мя
н.

 Г
ор
ох

 д
ол

-
го

 в
ар
ит
ся

 (
60

 м
ин

), 
не
зн
ач
ит
ел
ьн
о 
ув
ел
ич
ив
ае
тс
я 
в 
об
ъе
ме

 (
в 
дв
а 
ра
за

), 
ча
ст
о 
об
ра
зу
я 
вя
зк
ую

 п
ю
ре
об
ра
зн
ую

 м
ас
су

. 
 

П
ор

яд
ок

 в
ы
по

лн
ен
ия

 р
аб

от
ы

 
 

За
да
ни
е 

1.
 О
зн
ак
ом

ле
ни
е 
с 
со
де
рж

ан
ие
м 
и 
по
ст
ро
ен
ие
м 
ст
ан
да
рт
ов

 
на

 к
ру
пы

. 
 

П
ор
яд
ок

 в
ы
по
лн
ен
ия

 за
да
ни
я 

1)
 И
зу
чи
те

 с
од
ер
ж
ан
ие

 и
 п
ос
тр
ое
ни
е 
ст
ан
да
рт
ов

 н
а 
ри
со
ву
ю

, г
ре
чн
е-

ву
ю

, г
ор
ох
ов
ую

 к
ру
пы

. 
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П
родолж

ение табл. 5 
1 

2 
3 

Ф
руктовая 

Готовится 
путем 

уваривания 
фруктово-

ягодного сы
рья и сахара с добавлением вкусо-

вы
х и ароматических добавок. О

тличается вы
-

сокой 
вязкостью

, 
упругопластичной 

конси-
стенцией. С

туднеобразователем является пек-
тин, 

содерж
ащ

ийся 
во 

фруктово-ягодном 
пю

ре. В
лаж

ность 20 – 22 %
 

А
брикосовы

е, 
Брус-

ничны
е, М

ичуринская, 
Л
ето, 

Ю
ж
ная 

ночь. 
С
еверное сияние, С

у-
лико, 

С
качки, 

Ц
ирк, 

Х
оровод, Н

евский фа-
кел 

Ж
елейная 

П
олучается путем уваривания сахара, патоки и 

студнеобразователя 
(агар, 

агароид, 
пектин, 

фурцелларан). 
К
онсистенция 

упругопластич-
ная. В

лаж
ность 28 %

 

А
ркадия, Д

онецкие, 
К
ристалл, М

алинка 

Ж
елейно-

фруктовая 
Готовится 

путем 
уваривания 

фруктово-
ягодного сы

рья, сахара и студнеобразователя. 
К
онсистенция 

упругопластичная. 
В
лаж

ность 
20 – 28 %

 

Черноморская, Я
нтарь 

А
леко, Балтика, Золо-

тая нива, К
аракум, П

е-
туш

ок-Золотой Гребе-
ш
ок, У

тро, Белочка, 
Д
орож

ны
е, Грецкий 

орех, Л
адога, Н

у-ка 
отними, Чародейка, 
М
оя мечта 

П
ралине 

(ореховая) 
П
редставляет собой тонкоизмельченную

 смесь 
обж

аренны
х маслосодерж

ащ
их ядер ореха или 

масличны
х, зерновы

х и бобовы
х семян с саха-

ром и тверды
ми ж

ирами. Д
ля улучш

ения вку-
совы

х и питательны
х свойств вводят сухие 

молочны
е продукты

 (молоко, обж
аренное с 

сахаром), 
какао-продукты

, 
мед, 

дроблены
й 

орех (миндаль, арахис, кеш
ью

, фундук и др.), 
соевы

й белок, белковую
 муку, получаемую

 из 
семян подсолнечника и др. В

лаж
ность 4 – 16 %

. 
С
одерж

ание ж
ира 4 – 46 %

 

 

С
бивная 

П
редставляет собой пенообразную

 массу, об-
ладаю

щ
ую

 
студнеобразую

щ
ей 

структурой. 
П
олучается сбиванием сахаропаточны

х сиро-
пов, содерж

ащ
их студнеобразователь, с яич-

ны
ми белками и последую

щ
им смеш

иванием с 
вкусовы

ми и ароматическими компонентами 

Золотая ры
бка, Зооло-

гические, В
есенние, 

С
уфле, С

негурочка, 
Ю
билейны

е, П
тичье 

молоко (имеет кремо-
сбивную

 массу) 
Грильяж

-
ная 

Бы
вает двух видов − мягкой и твердой. М

яг-
кий 

грильяж
 
получаю

т 
путем 

уваривания 
фруктовой массы

 и последую
щ
его смеш

ива-
ния с дроблены

ми ядрами орехов (фруктово-
грильяж

ны
е массы

). 
Тверды

й грильяж
 получаю

т путем плавления 
сахара-песка, 

последую
щ
его 

смеш
ивания 

с 
дроблены

ми ядрами орехов или масличны
ми 

семенами 

Грильяж
 фруктовы

й 
    Грильяж

 в ш
околаде 

 

М
арципа-

новая 
Готовится из сы

ры
х ядер миндаля и других 

орехов путем тщ
ательного перетирания с са-

харной пудрой, патокой или сахаропаточны
м 

сиропом и вкусовы
ми добавками 

А
лтай, 

М
индальны

е, 
Родина, Э

льбрус 
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5) Чему равна кислотность свеж
его молока: 

а)  22 °Т; 
 

б)  18 °Т; 
в)  27 °Т; 

 
г)  15 °Т. 

6) В
 чем заклю

чается отличие молочного продукта от молока? 
7) К

акой сущ
ествует простейш

ий способ определения повы
ш
енной 

кислотности? 
8) К

акие вещ
ества, входящ

ие в состав молока, определяю
т его плот-

ность? 9) К
акой вы

вод мож
но сделать о качестве молока, если его плот-

ность составляет 1,025 г/см
3, а ж

ирность − 2,5 %
? 

10) В
 чем заклю

чается отличие кисломолочны
х напитков типа про-

стокваш
и от кефира и кумы

са? 
11) П

о каким органолептическим признакам мож
но отличить аци-

дофилин от варенца? 
12) П

очему стандартами на кисломолочны
е напитки кислотность 

нормируется в пределах "от и до"? 
13) Чем йогурт отличается от других кисломолочны

х напитков? 
14) О

характеризуйте группу кисломолочны
х напитков как объект 

коммерческой деятельности. 
 

Л
абораторная работа 4 

 И
С
С
Л
ЕД

О
В
А
Н
И
Я

 П
О
ТРЕБ

И
ТЕЛ

Ь
С
КИ

Х С
В
О
Й
С
ТВ

 И
 Ф
А
КТО

РО
В

,  
О
П
РЕД

ЕЛ
Я
Ю
Щ
И
Х УРО

В
ЕН

Ь
 Ц
ЕН

 М
О
РО

Ж
ЕН

О
Й

 РЫ
Б
Ы

 
 

Ц
ель занятия: приобрести навы

ки определения потребительских 
достоинств ры

бы
 и их влияния на уровень цен; освоить методику экспер-

тизы
 качества ры

бы
 морож

еной. 
М
атериальное обеспечение: нормативная и справочная литература, 

плакаты
, альбомы

 промы
словы

х семейств океанической, морской и пресно-
водны

х ры
б, натуральны

е образцы
 морож

еной и соленой ры
бы

 (не менее 
четы

рех), линейки, разделочны
е доски, нож

и, лабораторная посуда, весы
. 

 
О
бщ

ие сведения 
 

Ры
ба и ры

бопродукты
 занимаю

т особое место в деятельности ком-
мерческих структур Х

абаровского края, так как на его территории нахо-
дятся самы

е важ
ны

е ры
боловны

е районы
 не только наш

ей страны
, но и 

мира. П
о объему запасов и добы

че Д
альневосточны

й ры
бны

й бассейн сто-
ит на одном из первы

х мест. У
никален и видовой состав вы

лавливаемой 
ры

бы
, отличаю

щ
ийся вы

сокими вкусовы
ми и технологическими свойства-

ми. В
 первую

 очередь это касается тихоокеанских лососей, тихоокеанской 
сельди, осетровы

х, сайры
, минтая, корю

ш
ки и др. 
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4)
 Р
ез
ул
ьт
ат
ы

 за
пи
ш
ит
е 
по

 ф
ор
ме

: 
 

Ра
зм
ер

 р
ы
бы

 
Н
аи
ме
но
ва
ни
е 

ры
бы

 
С
по
со
б 

 
ра
зд
ел
ки

 
дл
ин
а,

 с
м 

ма
сс
а,

 к
г 

За
кл
ю
че
ни
е 

 
о 
ра
зм
ер
е 

 
 

 
 

 
 

За
да
ни
е 

3.
 О
пр
ед
ел
ен
ие

 с
по
со
ба

 п
ро
мы

ш
ле
нн
ой

 р
аз
де
лк
и 
ры

бы
. 

 

П
ер
ед

 р
еа
ли
за
ци
ей

 и
ли

 т
ех
но
ло
ги
че
ск
ой

 о
бр
аб
от
ко
й 
вс
е 
ви
ды

 р
ы
б-

ны
х 
то
ва
ро
в 
по
дв
ер
га
ю
т 
пр
ом

ы
ш
ле
нн
ой

 р
аз
де
лк
е.

 О
тд
ел
яю

т 
ма
ло
це
нн
ы
е 

ил
и 
яд
ов
ит
ы
е 
ча
ст
и 
те
ла

 р
ы
бы

, б
ла
го
да
ря

 ч
ем
у 
по
вы

ш
ае
тс
я 
пи
щ
ев
ая

 ц
ен

-
но
ст
ь 
го
то
во
го

 п
ро
ду
кт
а.

 С
по
со
б 
ра
зд
ел
ки

 з
ав
ис
ит

 о
т 
ка
че
ст
ва

 с
ы
рь
я,

 в
ид
а 

ры
бы

 и
 г
от
ов
ог
о 
пр
од
ук
та

, п
ри
ро
дн
ы
х 
и 
те
хн
ол
ог
ич
ес
ки
х 
св
ой
ст
в 
ры

бы
. 

О
сн
ов
ны

е 
сп
ос
об
ы

 р
аз
де
лк
и 
пр
ив
ед
ен
ы

 н
а 
ри
с.

 1
0 
и 
в 
та
бл

. 7
. 

Та
бл
иц
а 

7 
С
по
со
бы

 р
аз
де
лк
и 
ры

бы
 

 
С
по
со
б 
ра
зд
ел
ки

 
П
ри
зн
ак
и 
ра
зд
ел
ки

 
1 

2 
Бе
з р

аз
де
лк
и 

Ры
бу

 п
од
ве
рг
аю

т 
об
ра
бо
тк
е 
в 
це
ло
м 
ви
де

 
Зя
бр
ен
ие

 
У

 с
ел
ьд
ей

 у
да
ля
ю
т 
гр
уд
ны

е 
пл
ав
ни
ки

 с
 п
ри
ле
га
ю
щ
ей

 ч
ас
ть
ю

 
бр
ю
ш
ка

 и
 в
ну
тр
ен
но
ст
ей

; 
ж
аб
ры

, 
мо

ло
ки

 и
 и
кр
а 
мо

гу
т 
бы

ть
 

ос
та
вл
ен
ы

. 
У

 о
ст
ал
ьн
ы
х 
ры

б 
уд
ал
яю

т 
ж
аб
ры

, 
а 
пр
ил
ег
аю

щ
ую

 
ча
ст
ь 
бр
ю
ш
ка

 о
ст
ав
ля
ю
т 

Ж
аб
ро
ва
ни
е 

П
ри
ме
ня
ет
ся

 л
иш

ь 
дл
я 
се
ль
де
й,

 у
 к
от
ор
ы
х 
от
де
ля
ю
т 
ж
аб
ры

 и
 

вн
ут
ре
нн
ос
ти

. И
кр
а 
и 
мо

ло
ки

 м
ог
ут

 б
ы
ть

 о
ст
ав
ле
ны

 
О
бе
зг
ла
вл
ив
ан
ие

 
Ро
вн
ы
м 
ср
ез
ом

 у
да
ля
ю
т 
го
ло
ву

 с
 п
уч
ко
м 
вн
ут
ре
нн
ос
те
й,

 и
кр
а 
и 

мо
ло
ки

 м
ог
ут

 б
ы
ть

 о
ст
ав
ле
ны

 
П
от
ро
ш
ен
ие

 
Бр
ю
ш
ко

 р
аз
ре
за
ю
т 
от

 г
ру
дн
ы
х 
пл
ав
ни
ко
в 
до

 а
на
ль
но
го

 о
тв
ер

-
ст
ия

. В
се

 в
ну
тр
ен
но
ст
и 
уд
ал
яю

т 
П
от
ро
ш
ен
ие

 с
 

об
ез
гл
ав
ли
ва
ни
ем

 
О
тд
ел
яю

т 
го
ло
ву

, 
а 
че
ре
з 
ра
зр
ез

 в
 б
рю

ш
ке

 у
да
ля
ю
т 
вс
е 
вн
ут

-
ре
нн
ос
ти

 
П
ла
ст

 о
бе
зг
ла
в-

ле
нн
ы
й 

П
ос
ле

 о
тд
ел
ен
ия

 г
ол
ов
ы

 р
ы
бу

 р
аз
ре
за
ю
т 
по

 с
пи
не

 в
до
ль

 п
оз
во

-
но
чн
ик
а,

 в
ну
тр
ен
но
ст
и 
уд
ал
яю

т 
П
от
ро
ш
ён
ая

  
се
му

ж
но
й 
ре
зк
и 

П
о 
бр
ю
ш
ку

 д
ел
аю

т 
дв
а 
пр
од
ол
ьн
ы
х 
ра
зр
ез
а:

 п
ер
вы

й 
от

 а
на
ль
но

-
го

 о
тв
ер
ст
ия

  
до

 г
ру
дн
ы
х 
пл
ав
ни
ко
в,

 в
то
ро
й 
на

 р
ас
ст
оя
ни
и 

4 
− 

10
 с
м 
от

 п
ер
во
го

 р
аз
ре
за

 и
 д
о 
ка
лт
ы
чк
а 

С
пи
нк
а 

(б
ал
ы
к,

 
ба
лы

чо
к)

 
Ба
лы

к 
− 
хр
еб
то
ва
я 
ча
ст
ь 
ры

бы
 с

 г
ол
ов
ой

 и
 б
ез

 г
ол
ов
ы

. Б
рю

ш
ко

 
от
де
ля
ет
ся

 у
 о
се
тр
ов
ых

 н
а 

4 
− 

5 
см

  
ни
ж
е 
бо
ко
во
го

 р
яд
а,

 а
 у

 о
с-

та
ль
ны

х 
ры

б 
на

 0
,5

 −
 1

,5
 с
м 
ни
ж
е 
по
зв
он
оч
но
й 
ко
ст
и 

Те
ш
а 

Э
то

 б
рю

ш
на
я 
ча
ст
ь 
ры

б,
 к
от
ор
ая

 м
ож

ет
 б
ы
ть

 ц
ел
ой

 и
ли

 в
 в
ид
е 

дв
ух

 п
ол
ов
ин
ок

 
Бо
ко
вн
ик

 
Э
то

 п
от
ро
ш
ён
ая

 о
бе
зг
ла
вл
ен
на
я 
ры

ба
, 
ра
зр
ез
ан
на
я 
по

 с
пи
не

 
вд
ол
ь 
по
зв
он
оч
ни
ка

 н
а 
дв
е 
пр
од
ол
ьн
ы
е 
по
ло
ви
нк
и.

 Д
ля

 п
ри
го

-
то
вл
ен
ия

 б
ел
уж

ье
го

 б
ок
ов
ик
а 
бе
лу
гу

 р
аз
ре
за
ю
т 
по
пе
рё
к 
на

 ч
ас

-
ти

 д
ли
но
й 
не

 м
ен
ее

 2
1 
см

. 
К
аж

ду
ю

 ч
ас
ть

 р
аз
ре
за
ю
т 
вд
ол
ь 
из

 
ра
сч
ёт
а,

 ч
то
бы

 т
ол
щ
ин
а 
ка
ж
до
го

 к
ус
ка

 б
ы
ла

 н
е 
ме
не
е 

2 
см
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За
да
ни
е 

4.
 О
рг
ан
ол
еп
ти
че
ск
ие

 и
сс
ле
до
ва
ни
я 
ка
че
ст
ва

 к
ру
пы

. 
 

За
да
ни
е 
вы

по
лн
яе
тс
я 
на

 о
бр
аз
це

 к
ру
пы

 р
ис
ов
ой

. 
 

П
ор
яд
ок

 в
ы
по
лн
ен
ия

 за
да
ни
я 

1)
 О
пр
ед
ел
ит
е 
цв
ет

 и
сс
ле
ду
ем
ог
о 
об
ра
зц
а.

 Ч
ас
ть

 с
ре
дн
ег
о 
об
ра
зц
а,

 
пр
им

ер
но

 2
00

 г
, р
ас
сы
пь
те

 т
он
ки
м 
сп
ло
ш
ны

м 
сл
ое
м 
на

 л
ис
те

 ч
ер
но
й 
бу
ма

-
ги

, в
ни
ма
те
ль
но

 р
ас
см
от
ри
те

 п
ри

 р
ас
се
ян
но
м 
св
ет
е.

 С
ра
вн
ит
е 
цв
ет

 о
бр
аз
ца

 
с 
оп
ис
ан
ия
ми

 д
ан
но
го

 п
ок
аз
ат
ел
я 
в 
ст
ан
да
рт
е.

 
2)

 И
сс
ле
ду
йт
е 
за
па
х 
об
ра
зц
а.

 Д
ля

 о
пр
ед
ел
ен
ия

 з
ап
ах
а 
во
зь
ми

те
 о
ко

-
ло

 2
0 
г 
кр
уп
ы

, в
ы
сы
пь
те

 н
а 
чи
ст
ую

 б
ум

аг
у 
и 
ис
сл
ед
уй
те

 з
ап
ах

, г
лу
бо
ко

 ч
е-

ре
з 
но
с 
вд
ы
ха
я 
во
зд
ух

 с
 п
ов
ер
хн
ос
ти

 к
ру
пы

. 
Ес
ли

 з
ап
ах

 н
ев
ы
ра
ж
ен
ны

й 
ил
и 
сл
аб
о 
вы

ра
ж
ен
ны

й,
 т
о 
дл
я 
ег
о 
ус
ил
ен
ия

 к
ру
пу

 п
ом

ес
ти
те

 в
 ф
ар
фо

ро
-

ву
ю

 ч
аш

ку
, н

ак
ро
йт
е 
её

 с
те
кл
ом

, п
ом

ес
ти
те

 н
а 
пр
ед
ва
ри
те
ль
но

 н
аг
ре
ту
ю

 
во
дя
ну
ю

 б
ан
ю

 (и
ли

 с
ос
уд

 с
 в
од
ой

) и
 п
ро
гр
ей
те

 к
ру
пу

 в
 т
еч
ен
ие

 5
 м
ин

, п
о-

сл
е 
че
го

 о
пр
ед
ел
ит
е 
за
па
х.

 С
ра
вн
ит
е 
по
лу
че
нн
ы
е 
ощ

ущ
ен
ия

 с
 п
ок
аз
ат
ел
я-

ми
 с
та
нд
ар
та

. 
3)

 О
пр
ед
ел
ит
е 
вк
ус

 и
сс
ле
ду
ем
ой

 к
ру
пы

. В
ку
с 
оп
ре
де
ля
ет
ся

 в
 р
аз
мо

-
ло
то
й 
кр
уп
е.

 Д
ля

 э
то
го

 н
ав
ес
ку

 к
ру
пы

 в
 2

0 
г 
ра
зм
ел
ьч
ит
е 
на

 л
аб
ор
ат
ор
но
й 

ме
ль
ни
це

, ч
ай
но
й 
ло
ж
ко
й 
во
зь
ми

те
 о
ко
ло

 1
 г

 н
ав
ес
ки

 и
 о
пр
ед
ел
ит
е 
вк
ус

 
пр
и 
ра
зж
ев
ы
ва
ни
и 
кр
уп
ы

 в
 т
еч
ен
ие

 3
 −

 5
 с

. 
Чт
об
ы

 у
ме
нь
ш
ит
ь 
вл
ия
ни
е 
об
он
ят
ел
ьн
ы
х 
ощ

ущ
ен
ий

 н
а 
вк
ус
ов
ы
е 

св
ой
ст
ва

 п
ро
ду
кт
а,

 р
ек
ом

ен
ду
ет
ся

 п
ло
тн
о 
за
ж
ат
ь 
но
с 
и 
во

 в
ре
мя

 д
ег
ус
та

-
ци
и 
по

 в
оз
мо

ж
но
ст
и 
во
зд
ер
ж
ат
ьс
я 
от

 д
ы
ха
ни
я.

  
У
ст
ан
ов
ив

 в
ку
с,

 п
ро
по
ло
щ
ит
е 
ро
т 
пи
ть
ев
ой

 в
од
ой

, п
ов
то
ри
те

 о
пр
е-

де
ле
ни
е.

 П
ро
ме
ж
ут
ок

 м
еж

ду
 о
пр
ед
ел
ен
ия
ми

 д
ол
ж
ен

 б
ы
ть

 н
е 
ме
не
е 

1 
ми

н.
 

В
 с
по
рн
ом

 с
лу
ча
е 
за
па
х 
и 
вк
ус

 о
пр
ед
ел
ит
е 
пу
те
м 
де
гу
ст
ац
ии

 с
ва
ре
нн
ой

 
ка
ш
и.

  С
ра
вн
ит
е 
с 
тр
еб
ов
ан
ия
ми

 с
та
нд
ар
та

 п
ол
уч
ен
ны

й 
ре
зу
ль
та
т.

 
4)

 Р
ез
ул
ьт
ат
ы

 о
рг
ан
ол
еп
ти
че
ск
их

 и
сс
ле
до
ва
ни
й 
вн
ес
ит
е 
в 
та
бл
иц
у:

 
 

№
 п

/п
 

П
ок
аз
ат
ел
и 

Х
ар
ак
те
ри
ст
ик
а 

В
ы
во
д 
о 
то
ва
рн
ом

 с
ор
те

 
 

 
 

 
 В
ы
во
д 
о 
то
ва
рн
ом

 с
ор
те

 с
де
ла
йт
е 
на

 о
сн
ов
ан
ии

 п
ол
уч
ен
ны

х 
да
нн
ы
х 

в 
за
да
ни
ях

 3
 и

 4
. 

 
Ко

нт
ро

ль
ны

е 
во

пр
ос
ы

 и
 з
ад

ан
ия

 
 

1)
 
К
ак
ие

 з
ер
но
вы

е 
ку
ль
ту
ры

 я
вл
яю

тс
я 
сы
рь
ем

 д
ля

 п
ол
уч
ен
ия

 п
ш
ен
а 

и 
пе
рл
ов
ой

 к
ру
пы

? 
2)

 
П
оч
ем
у 
пр
и 
пе
ре
ра
бо
тк
е 
зе
рн
а 
в 
кр
уп
у 
за
ро
ды

ш
 ч
ащ

е 
вс
ег
о 
уд
а-

ля
ю
т?
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3) 
П
о каким признакам мож

но определить, что пш
ено долго храни-

лось? 4) 
К
ак по внеш

нему виду мож
но отличить ядрицу обы

кновенную
 от 

бы
строразвариваю

щ
ейся? Ц

ена на какую
 из них будет вы

ш
е? 

5) 
К
акой признак полож

ен в основу деления овсяны
х хлопьев на 

номера? 
6) 

П
о каким внеш

ним признакам мож
но отличить манную

 крупу 
марки М

 от марки Т? 
7) 

К
акая крупа − перловая или ячневая − бы

стрее варится и почему? 
8) 

К
акие изменения в составе круп могут происходить при хране-

нии? 9) 
П
еречислите органолептические показатели качества, установ-

ленны
е стандартом для риса ш

лифованного. 
10)  О

т каких факторов зависит уровень цен на крупы
? 

11)  Чем отличается рисовая крупа сорта Э
кстра от первого сорта? 

 
П
рактическая работа 6 

 О
Ц
ЕН

КА
 КА

Ч
ЕС

ТВ
А

 И
 И
Д
ЕН

ТИ
Ф
И
КА

Ц
И
Я

 С
А
ХА

РИ
С
ТЫ

Х  
И

 М
УЧ

Н
И
С
ТЫ

Х КО
Н
Д
И
ТЕРС

КИ
Х И

ЗД
ЕЛ

И
Й

 
 

Ц
ель занятия: приобрести навы

ки идентификации и органолепти-
ческой оценки качества конфет, ш

околада, карамели и печенья различны
х 

видов М
атериальное 

обеспечение: 
натуральны

е 
образцы

 
исследуемы

х  
товаров, скальпель, лабораторная посуда, весы

, спиртовка, лупы
, бю

ксы
. 

 
О
бщ

ие сведения 
 И
сследования конфет проводят по органолептическим и физико-

химическим показателям качества. Численны
е значения показателей зави-

сят от вида конфетной массы
. П

реж
де чем приступить к оценке качества, 

необходимо определить наименование изделия и вид конфетной массы
. 

К
оммерческие работники долж

ны
 уметь по органолептическим показате-

лям  идентифицировать наименование изделия, состав массы
, так как эти 

характеристики определяю
т и уровень цен. П

реж
де чем приступить к вы

-
полнению

 работы
, следует изучить характеристику основны

х конфетны
х 

масс (табл. 5).  
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части, больш
е ж

ира, лучш
е гастрономические и технологические свойства. 

О
днако потребительские свойства отдельны

х видов ры
б, например щ

уки, 
наваги, белуги, кефали и некоторы

х других, с возрастом и размером ухуд-
ш
аю

тся. 
В

 торговой и промы
ш
ленной практике по длине ры

ба делится на 
крупную

, средню
ю

, мелкую
. П

о длине делят сельди, кефаль, щ
уку и дру-

гих ры
б, по массе − кету, треску, семгу и прочих. 
Д
ля каж

дой группы
 (крупная, мелкая, средняя) предусмотрены

 ми-
нимальны

е показатели как для неразделанны
х ры

б, так и ры
б разны

х спо-
собов обработки. 

Ры
бы

 ж
ивы

е, охлаж
денны

е и морож
ены

е имею
т больш

ие размеры
, 

чем аналогичны
е разделанны

е. П
оэтому важ

но знать правила определения 
размеров. 

Д
лина измеряется по прямой линии от верш

ины
 ры

ла до начала 
средних лучей хвостового плавника. Если ры

ба без головы
, то измерение 

производят от начала среза, по которому удалена голова (рис. 9). 
М
асса определяется взвеш

иванием каж
дой ш

туки в отдельности. 
 

 
 

Рис. 9. С
хем

а строения тела ры
бы

 (судака): 
А
В

 − промы
словая длина ры

бы
; А

Б − размер по стандарту; 
1 − ж

аберная  кры
ш
ка; 2 − спинной плавник (ж

есткий); 3 − спинной  
плавник (мягкий); 4 − хвостовой плавник; 5 − хвостовой стебель;  
6 − анальны

й плавник; 7 − боковая линия; 8 − анальное отверстие,  
9 − грудны

е плавники; 10 − брю
ш
ны

е плавники; 11 − ж
аберная щ

ель;  
12 − ноздри 

 
П
орядок вы

полнения задания 
1) О

знакомьтесь с содерж
анием стандарта «Ры

ба всех видов обра-
ботки. Д

лина и масса». 
2) У

становите, каким образом определяется размер ваш
его образца 

(взвеш
иванием или измерением длины

). 
3) О

пределите размер указанны
м вы

ш
е способом. 
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О
дн
ак
о 
не
об
хо
ди
мо

 п
ом

ни
ть

, ч
то

 з
ап
ас
ы

 б
ио
ре
су
рс
ов

 н
еб
ез
гр
ан
ич

-
ны

 и
 и
ме
ю
т 
те
нд
ен
ци
ю

 к
 и
х 
сн
иж

ен
ию

. В
 э
то
й 
св
яз
и 
во
зр
ас
та
ю
т 
и 
це
ны

 н
а 

эт
от

 в
ид

 п
ро
ду
кц
ии

. Н
а 
ур
ов
ен
ь 
це
н 
кр
ом

е 
ко
ли
че
ст
ве
нн
ог
о 
фа
кт
ор
а 
ок
а-

зы
ва
ю
т 
вл
ия
ни
е 
и 
ка
че
ст
ве
нн
ы
е 
ха
ра
кт
ер
ис
ти
ки

. К
 ч
ис
лу

 п
ос
ле
дн
их

 с
ле

-
ду
ет

 о
тн
ес
ти

: в
ид
ов
ой

 с
ос
та
в,

 м
ас
со
вы

й 
со
ст
ав

, р
аз
ме
рн
ы
е 
пр
из
на
ки

, ж
ир

-
но
ст
ь,

 ф
из
ио
ло
ги
че
ск
ое

 с
ос
то
ян
ие

, п
ол

, с
по
со
бн
ос
ть

 к
 т
ех
но
ло
ги
че
ск
ой

 и
 

ку
ли
на
рн
ой

 о
бр
аб
от
ке

, с
по
со
б 
ра
зд
ел
ки

. 
 

П
ор

яд
ок

 в
ы
по

лн
ен
ия

 р
аб

от
ы

 
 За
да
ни
е 

1.
 О
пр
ед
ел
ен
ие

 в
ид
ов
ог
о 
со
ст
ав
а н

ат
ур
ал
ьн
ых

 о
бр
аз
цо
в 
ры

бы
.  

 

  
М
ир

 р
ы
б,

 и
ме
ю
щ
их

 п
ро
мы

сл
ов
ое

 зн
ач
ен
ие

, о
тл
ич
ае
тс
я 
бо
ль
ш
им

 р
аз

-
но
об
ра
зи
ем

. Н
о 
ми

ро
во
е 
ры

бо
ло
вс
тв
о 
ба
зи
ру
ет
ся

 н
а 
пр
ед
ст
ав
ит
ел
ях

 2
0 
− 

25
 с
ем
ей
ст
в 
ил
и 

50
0 
ви
до
в.

  
 

Ви
д 

– 
эт
о 
со
во
ку
пн
ос
ть

 п
оп
ул
яц
ий

 о
со
бе
й,

 о
бл
ад
аю

щ
их

 р
яд
ом

 м
ор
фо

-
фи

зи
ол
ог
ич
ес
ки
х 

пр
из
на
ко
в,

 
на
се
ля
ю
щ
их

 
оп
ре
де
ле
нн
ы
й 

ар
еа
л.

 
В
ид
ы

, 
им

ею
щ
ие

 о
бщ

ие
 п
ри
зн
ак
и,

 о
бъ
ед
ин
яю

тс
я 
в 
се
ме
йс
тв
а.

 К
 о
бщ

им
 п
ри
зн
ак
ам

 
се
ме
йс
тв
а 
от
но
ся
т 
сл
ед
ую

щ
ие

 в
ид
ов
ы
е 
пр
из
на
ки

: 
фо

рм
у 
те
ла

; 
ст
ро
ен
ие

 
ск
ел
ет
а;

 в
ид

 ч
еш

уи
; к
ол
ич
ес
тв
о,

 ф
ор
му

, р
ас
по
ло
ж
ен
ие

 п
ла
вн
ик
ов

; н
ал
ич
ие

 
и 
фо

рм
у 
бо
ко
во
й 
ли
ни
и.

 О
дн
ак
о 
по

 р
яд
у 
пр
из
на
ко
в 
он
и 
мо

гу
т 
ре
зк
о 
от
ли

-
ча
ть
ся

. Н
ап
ри
ме
р,

 р
ы
бы

 с
ем
ей
ст
ва

 л
ос
ос
ев
ы
х 
им

ею
т 
об
щ
ие

 п
ри
зн
ак
и:

 м
яг

-
ки
й 
ж
ир
ов
ой

 п
ла
вн
ич
ок

 н
а 
хр
еб
те

, ф
ор
му

 т
ел
а,

 с
тр
ое
ни
е 
ск
ел
ет
а,

 м
ы
ш
еч

-
но
й 
тк
ан
и,

 с
по
со
бн
ос
ть

 к
 с
оз
ре
ва
ни
ю

. В
ме
ст
е 
с 
те
м,

 н
ес
мо

тр
я 
на

 н
ал
ич
ие

 
об
щ
их

 п
ри
зн
ак
ов

, 
мн

ог
ие

 л
ос
ос
ев
ы
е 
от
ли
ча
ю
тс
я 
по

 ц
ве
ту

 м
яс
а,

 о
кр
ас
ке

 
ко
ж
и,

 х
ар
ак
те
ру

 ч
еш

уи
, р
аз
ме
ру

, х
ар
ак
те
ру

 х
им

ич
ес
ки
х 
из
ме
не
ни
й 
в 
мя
се

 
по
сл
е 
по
со
ла

, в
ку
со
вы

м 
ос
об
ен
но
ст
ям

 и
 п
ищ

ев
ой

 ц
ен
но
ст
и,

 ч
то

, в
 к
он
еч

-
но
м 
ит
ог
е,

 о
ка
зы
ва
ет

 в
ли
ян
ие

 и
 н
а 
ур
ов
ен
ь 
це
н.

 
В
ид
ов
ы
е 
пр
из
на
ки

 с
ем
ей
ст
в 
пр
ом

ы
сл
ов
ы
х 
ры

б 
пр
ед
ст
ав
ле
ны

 в
 т
аб

-
ли
це

-о
пр
ед
ел
ит
ел
е 

(п
ри
ло
ж
ен
ие

 5
). 

 

П
ор
яд
ок

 в
ы
по
лн
ен
ия

 за
да
ни
я 

1)
 О
зн
ак
ом

ьт
ес
ь 
с 
та
бл
иц
ей

-о
пр
ед
ел
ит
ел
ем

 (п
ри
ло
ж
ен
ие

 5
) и

 р
ис
ун

-
ка
ми

 о
сн
ов
ны

х 
ви
до
в 
пр
ом

ы
сл
ов
ы
х 
ры

б 
(п
ри
ло
ж
ен
ие

 4
). 

2)
 О
пр
ед
ел
ит
е 
по

 т
аб
ли
це

 и
 р
ис
ун
ка
м 

 в
ид

, с
ем
ей
ст
во

 и
сс
ле
ду
ем
ы
х 

об
ра
зц
ов

 р
ы
бы

. 
 

3)
 З
ар
ис
уй
те

 о
бр
аз
цы

, о
тм
ет
ьт
е 
ви
до
вы

е 
пр
из
на
ки

. 
 

За
да
ни
е 

2.
 О
пр
ед
ел
ен
ие

 р
аз
ме
ра

 р
ы
бы

. 
 

Ра
зм
ер

 р
ы
бы

 о
пр
ед
ел
яю

т 
по

 д
ли
не

 и
ли

 м
ас
се

. 
Ра
зм
ер

 о
ка
зы
ва
ет

 
вл
ия
ни
е 
на

 п
от
ре
би
те
ль
ск
ие

 с
во
йс
тв
а 
и 
ур
ов
ен
ь 
це
н.

 В
зр
ос
ла
я 
и 
кр
уп
на
я 

ры
ба

, 
ка
к 
пр
ав
ил
о,

 ц
ен
ит
ся

 в
ы
ш
е.

 В
 т
ак
ой

 р
ы
бе

 в
ы
ш
е 
вы

хо
д 
съ
ед
об
но
й 
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Та
бл
иц
а 

5 
Х
ар
ак
те
ри
ст
ик
а 
ко
нф

ет
ны

х 
ма
сс

 и
 а
сс
ор
ти
ме
нт
а 
ко
нф

ет
 

 
К
он
фе
тн
ая

 
ма
сс
а 

Х
ар
ак
те
ри
ст
ик
а 
ко
нф

ет
но
й 
ма
сс
ы

 
А
сс
ор
ти
ме
нт

 к
он
фе
т 

1 
2 

3 
П
ом

ад
на
я:

 
П
ре
дс
та
вл
яе
т 
со
бо
й 
по
ма
ду

, в
 к
от
ор
ую

 д
об
ав

-
ле
ны

 в
ку
со
вы

е 
и 
ар
ом

ат
ич
ес
ки
е 
ве
щ
ес
тв
а.

 С
а-

ха
р 
в 
по
ма
де

 н
ах
од
ит
ся

 в
 д
ву
х 
фа
за
х 
− 
ж
ид
ко
й 

(н
ас
ы
щ
ен
ны

й 
ра
ст
во
р 
са
ха
ра

 в
 в
од
но
па
то
чн
ом

 
ра
ст
во
ре

) 
и 

тв
ер
до
й 

(м
ел
ко
кр
ис
та
лл
ич
ес
ки
й 

са
ха
р)

. 
П
ол
уч
аю

т 
по
ма
ду

 п
ут
ем

 у
ва
ри
ва
ни
я 

са
ха
ро
па
то
чн
ог
о 
си
ро
па

 (п
ат
ок
и 
от

 5
 д
о 

25
 %

) 
до

 п
ер
ес
ы
щ
ен
но
го

 с
ос
то
ян
ия

 и
 п
ос
ле
ду
ю
щ
ег
о 

сб
ив
ан
ия

 с
 ц
ел
ью

 к
ри
ст
ал
ли
за
ци
и 
са
ха
ра

. П
о-

ма
дн
ая

 м
ас
са

 в
 з
ав
ис
им

ос
ти

 о
т 
сы
рь
я 
и 
сп
ос
о-

ба
 о
бр
аб
от
ки

 б
ы
ва
ет

 о
бы

кн
ов
ен
но
й,

 м
ол
оч
но
й 

и 
кр
ем

-б
рю

ле
 

Гл
аз
ир
ов
ан
ны

е 
ш
ок
о-

ла
дн
ой

 
гл
аз
ур
ью

: 
А
пе
ль
си
н,

 
А
ис
те
но
к,

 
Бу
ре
ве
ст
ни
к,

 В
ас
ил
ек

, 
В
ол
ей
бо
л,

 В
еч
ер

, 
В
ес

-
на

, 
Ра
ди
й,

 
Ро
ма
ш
ка

, 
Ра
ке
та

, 
С
ча
ст
ли
во
е 

де
тс
тв
о,

 С
ту
де
нч
ес
ка
я,

 
С
ли
во
вы

е,
 С
не
гу
ро
чк
а,

 
Ц
ит
ро
н,

 Ч
ио

-Ч
ио

-С
ан

, 
Л
ю
би
мы

е 
и 
др

. 

 
В

 к
он
ди
те
рс
ко
й 
пр
ом

ы
ш
ле
нн
ос
ти

 т
ак
ж
е 
ис

-
по
ль
зу
ю
т 

«х
ол
од
ны

й»
 с
по
со
б 
пр
иг
от
ов
ле
ни
я 

по
ма
дн
ы
х 

ма
сс

, 
пр
и 

ко
то
ро
м 

ис
кл
ю
ча
ю
тс
я 

пр
оц
ес
сы

 п
ри
го
то
вл
ен
ия

 и
 у
ва
ри
ва
ни
я 
си
ро

-
по
в 
с 
це
ль
ю

 м
ак
си
ма
ль
но
го

 с
ох
ра
не
ни
я 
би
о-

ло
ги
че
ск
и 
ак
ти
вн
ы
х 
ве
щ
ес
тв

. 
О
сн
ов
ой

 «
хо

-
ло
дн
ог
о 
сп
ос
об
а 
яв
ля
ет
ся

 с
ме
ш
ив
ан
ие

 м
ел
ко

-
ди
сп
ер
сн
ой

 с
ах
ар
но
й 

пу
др
ы

 и
ли

 т
он
ко
ди
с-

пе
рс
ны

х 
по
ро
ш
ко
в 
с 
др
уг
им

и 
ко
мп

он
ен
та
ми

 
(п
ат
ок
а,

 м
ол
ок
о,

 с
ли
во
чн
ое

 м
ас
ло

, ф
ру
кт
ов
ы
е 

по
дв
ар
ки

 и
 т

. д
.) 

Н
ег
ла
зи
ро
ва
нн
ы
е:

 
Ф
ру
кт
ов
ая

 
по
ма
дк
а,

 
Ц
ук
ат
на
я 
по
ма
дк
а.

 К
и-

ев
ск
ая

 
по
ма
дк
а,

 
Ш
о-

ко
ла
дн
ая

 
по
ма
дк
а,

 
К
ре
мо

к,
 
П
оп
ул
яр
ны

е,
 

К
ук
ол
ка

, 
П
ио
не
рс
ки
е,

 
Ш
ко
ль
на
я 

а)
 о
бы

кн
о-

ве
нн
ая

 
С
ос
то
ит

 и
з 
са
ха
ра

, 
па
то
ки

 и
 в
од
ы

, 
вк
ус
ов
ы
х,

 
кр
ас
ящ

их
 и

 а
ро
ма
ти
че
ск
их

 в
ещ

ес
тв

, и
но
гд
а 
с 

до
ба
вл
ен
ие
м 
фр

ук
то
во

-я
го
дн
ог
о 
сы
рь
я 

Гл
аз
ир
ов
ан
ны

е 
ж
ир
о-

во
й 
гл
аз
ур
ью

: З
ол
уш

-
ка

, К
ав
ка
зс
ки
е,

 Н
ов
ы
е 

 
б)

 м
ол
оч

-
на
я 

В
ме
ст
о 
во
ды

 с
од
ер
ж
ит

 м
ол
ок
о 

С
по
рт
ив
ны

е,
 С
те
пн
ы
е 

в)
 к
ре
м-

бр
ю
ле

 
В
ме
ст
о 
во
ды

 с
од
ер
ж
ит

 т
оп
ле
но
е 
мо

ло
ко

 
Л
им

он
ны

е,
 Л
ет
ни
е,

 
О
се
нн
ие

 и
 д
р.

 
М
ол
оч
на
я 

О
тл
ич
ае
тс
я 
от

 п
ом

ад
но
й 
бо
ль
ш
им

 с
од
ер
ж
ан
и-

ем
 м
ол
оч
ны

х 
пр
од
ук
то
в 

(н
а 
од
ну

 ч
ас
ть

 с
ах
ар
а 

бе
ру
т 
по
лт
ор
ы

-д
ве

 ч
ас
ти

 ц
ел
ьн
ог
о 

мо
ло
ка

). 
С
тр
ук
ту
ра

 и
 к
он
си
ст
ен
ци
я 
мо

ло
чн
ы
х 
ко
нф

ет
 

оп
ре
де
ля
ю
тс
я 
те
хн
ол
ог
ие
й 
пр
ои
зв
од
ст
ва

 и
 п
ро

-
це
сс
ом

 ф
ор
мо
ва
ни
я.

 П
о 
эт
им

 п
ри
зн
ак
ам

 м
ол
оч

-
ны

е 
ко
нф

ет
ы

 п
од
ра
зд
ел
яю

т 
на

 тр
и 
гр
уп
пы

: 
1)

 К
ор
пу
с 
ча
ст
ич
но

 и
ли

 п
ол
но
ст
ью

 з
ак
ри
ст
ал

-
ли
зо
ва
вш

ий
ся

 
2)

 
П
ов
ер
хн
ос
ть

 
− 

за
са
ха
ри
вш

ая
ся

 
ко
ро
чк
а;

 
вн
ут
ре
нн
ий

 с
ло
й 
− 
ж
ид
ки
й 

3)
 К
ор
пу
с 
по
лн
ос
ть
ю

 за
кр
ис
та
лл
из
ов
ав
ш
ий
ся

 

        С
та
рт

, Р
ек
ор
д 

С
ли
во
чн
ая

 т
ян
уч
ка

, 
К
ор
ов
ка

  
Д
ю
йм

ов
оч
ка

, М
ал
ю
тк
а
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11) С
равните полученны

е результаты
 с требованиями стандарта, сде-

лайте вы
воды

. Результаты
 запиш

ите в тетрадь по форме: 
 

Х
арактеристика 

П
оказатели 

О
бразец №

 1 
О
бразец №

 2 
М
асса 

 
 

Ф
орма 

 
 

С
остояние поверхности 

 
 

К
онсистенция 

 
 

Звук 
 

 
С
остояние излома 

 
 

А
ромат 

 
 

В
кус 

 
 

Заклю
чение о качестве 

 
 

 Задание 5. О
пределение массовой доли начинки в карамели. 

 И
сследование проводится на образце карамели с фруктово-ягодной 

начинкой. 
О
дним из определяю

щ
их показателей потребительских достоинств 

карамели, наряду с вкусовы
ми свойствами, является содерж

ание начинки, 
которое зависит от количества ш

тук в 1 кг. Н
еобходимо изучить стандарт и 

установить зависимость меж
ду количеством ш

тук в килограмме и массо-
вой долей начинки в карамели. 

 П
орядок вы

полнения задания 
1) П

одсчитайте количество ш
тук завернуты

х изделий, не удаляя 
обертки. 

2) Разверните не менее 10 ш
тук изделий и взвесьте их с точностью

 
до 0,01 г. 

3) О
сторож

но разреж
ьте карамель пополам, вы

берите начинку скаль-
пелем, не захваты

вая карамельную
 оболочку. В

ы
нутую

 начинку поместите 
в стеклянную

 взвеш
енную

 бю
ксу и взвесьте. 

4) О
пределите массовую

 долю
 начинки в карамели по формуле, %

 

а b
а

х
100

)
(

∗
−

=
, 

где  
а – масса карамели с начинкой, г;  

          b − масса карамели без начинки, г. 
5) С

равните полученны
й результат с требованиями стандарта и сде-

лайте вы
воды

, запиш
ите в отчет по форме: 

 
П
оказания по стандарту 

Ф
актическое содерж

ание
В
ы
воды
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ш
у, варенец; украинцы

 − ряж
енку; кавказские горцы

 − айран и йогурт; осе-
тины

 − кефир; алтайцы
 − курунгу; баш

киры
, калмы

ки − кумы
с из молока 

кобы
лиц, ш

убат из молока верблю
диц.  

К
роме того, современны

е технологии позволяю
т создавать новы

е 
продукты

, свойства которы
х не всегда известны

 и коммерческим работни-
кам, и потребителям. А

ссортимент кисломолочны
х напитков, реализуемы

х 
в городе К

омсомольске-на-А
муре, насчиты

вает более 15 видов. В
 этой свя-

зи весьма актуальны
ми являю

тся умения коммерческих работников иден-
тифицировать вид и качество, определить соответствие уровня цены

 каче-
ству изделий. Д

ля того чтобы
 распознать виды

 кисломолочны
х продуктов, 

необходимо знать основы
 и особенности их приготовления. 

Главны
ми 

биохимическими 
и 

физико-химическими 
процессами, 

протекаю
щ
ими при производстве кисломолочны

х продуктов, являю
тся 

брож
ение молочного сахара и зависящ

ая от него коагуляция казеина с обра-
зованием сгустка. В

 результате этих процессов формирую
тся определенная 

консистенция, вы
раж

енны
й вкус и запах готовы

х продуктов. Д
ля производ-

ства кисломолочны
х продуктов необходимы

 чисты
е культуры

 микроорга-
низмов. В

 зависимости от того, какие микроорганизмы
 использовались, 

получаю
т две группы

 напитков: простого брож
ения и смеш

анного.  
П
родукты

 простого брож
ения получаю

т в результате молочнокисло-
го брож

ения. В
 эту группу входят простокваш

и различны
х видов −О

бы
к-

новенная, М
ечниковская, Ю

ж
ная, ряж

енка, варенец; йогурт, сметана и др. 
О
бщ

ие отличительны
е признаки напитков этой группы

: плотны
й, одно-

родны
й сгусток, неж

ны
й, вы

раж
енны

й кисломолочны
й вкус и запах. В

 
формировании чистого кисломолочного вкуса и запаха участвую

т главны
м 

образом ароматические вещ
ества, образую

щ
иеся в период скваш

ивания 
молока молочнокислы

ми стрептококками и палочками: молочная кислота, 
летучие ж

ирны
е кислоты

, слож
ны

й эфир диацетил, уксусны
й альдегид 

(характерно для йогурта). Н
а некоторы

х молочны
х заводах кисломолоч-

ны
й вкус усиливаю

т подбором аминокислотного состава молока. О
днако 

каж
ды

й из видов кисломолочны
х напитков имеет свои специфические ха-

рактеристики.  
О
бы
кновенная прост

окваш
а вы

рабаты
вается из цельного или обез-

ж
иренного 

молока, 
скваш

енного 
чисты

ми 
культурами 

молочнокислы
х 

стрептококков. С
густок плотны

й колю
щ
ийся. В

кус мягкий кисломолочны
й. 

М
ечниковская прост

окваш
а отличается более вы

раж
енны

м кисло-
молочны

м вкусом по сравнению
 с обы

кновенной. П
олучаю

т скваш
ивани-

ем молока молочнокислы
ми микроорганизмами и болгарской палочкой. 

С
густок в меру плотны

й, однородны
й, не отделяю

щ
ий сы

воротку. 
Варенец − стерилизованное или топленое молоко скваш

иваю
т куль-

турами термофильны
х молочнокислы

х стрептококков и болгарской палоч-
ки. Ц

вет варенца кремовы
й, слегка буры

й. В
кус кисломолочны

й с вы
ра-  

64

б)
 к
он
си
ст
ен
ци
я 

(с
ос
то
ян
ие

 с
гу
ст
ка

, г
аз
оо
бр
аз
ов
ан
ие

, н
ал
ич
ие

 с
ы
во

-
ро
тк
и)

. С
ос
то
ян
ие

 с
гу
ст
ка

 з
ав
ис
ит

 о
т 
сп
ос
об
а 
вы

ра
бо
тк
и.

 П
ро
ду
кт
ы

, в
ы
ра

-
бо
та
нн
ы
е 
те
рм

ос
та
тн
ы
м 

сп
ос
об
ом

, 
им

ею
т 
пл
от
ны

й 
не
на
ру
ш
ен
ны

й 
сг
у-

ст
ок

. П
ро
ду
кт
ы

, в
ы
ра
бо
та
нн
ы
е 
ре
зе
рв
уа
рн
ы
м 
сп
ос
об
ом

, и
ме
ю
т 
на
ру
ш
ен

-
ны

й,
 л
ег
ко

 п
ер
ем
ещ

аю
щ
ий
ся

 с
гу
ст
ок

 с
ме
та
но
об
ра
зн
ой

 к
он
си
ст
ен
ци
и.

 П
ри

 
не
на
ру
ш
ен
но
м 

сг
ус
тк
е,

 п
ро
ст
ок
ва
ш
а 
вс
ех

 в
ид
ов

 и
ме
ет

 п
ло
тн
ую

 к
он
си

-
ст
ен
ци
ю

, 
пр
об
а,

 в
зя
та
я 
ло
ж
еч
ко
й,

 с
ох
ра
ня
ет

 у
ст
ой
чи
во
ст
ь 
фо

рм
ы

, 
из
ло
м 

сг
ус
тк
а 
− 
гл
ян
це
ви
ты
й.

 П
ри

 с
ла
бо
м 
сг
ус
тк
е 
и 
др
яб
ло
й 
ко
нс
ис
те
нц
ии

 п
ро

-
ст
ок
ва
ш
а 
ст
ек
ае
т 
с 
ло
ж
еч
ки

, и
 м
ес
то

, г
де

 б
ы
ла

 в
зя
та

 п
ро
ба

, з
ап
лы

ва
ет

. В
 

эт
их

 с
лу
ча
ях

 п
ро
ст
ок
ва
ш
у 
бр
ак
ую

т.
 

В
 к
еф
ир
е,

 к
ум

ы
се

, а
ци
до
фи

ли
не

 с
гу
ст
ок

 п
ро
ни
за
н 
пу
зы
рь
ка
ми

 г
аз
а,

 
об
ра
зо
ва
нн
ог
о 
в 
ре
зу
ль
та
те

 ж
из
не
де
ят
ел
ьн
ос
ти

 з
ак
ва
ск
и.

 Г
аз
оо
бр
аз
ов
ан
ие

 
до
пу
ск
ае
тс
я 
в 
ви
де

 о
тд
ел
ьн
ы
х 
пу
зы
рь
ко
в;

 
в)

 в
ку
с 
и 
за
па
х.

 У
 п
ро
ст
ок
ва
ш
и 
пр
и 
оп
ре
де
ле
ни
и 
вк
ус
а 
и 
за
па
ха

 
вс
кр
ы
ва
ю
т 
уп
ак
ов
ку

, 
уд
ал
яю

т 
с 
по
ве
рх
но
ст
и 
сл
ой

 ж
ир
а 
и 
бе
ру
т 
пр
об
у 

ло
ж
ко
й.

 Д
ру
ги
е 
пр
од
ук
ты

 э
не
рг
ич
но

 в
ст
ря
хи
ва
ю
т,

 п
ос
ле

 ч
ег
о 
на
ли
ва
ю
т 
в 

ст
ак
ан

 д
ля

 о
пр
об
ов
ан
ия

 у
ка
за
нн
ы
х 
по
ка
за
те
ле
й.

 
С
ра
вн
ит
е 
по
лу
че
нн
ы
е 
ре
зу
ль
та
ты

 с
 х
ар
ак
те
ри
ст
ик
ой

, д
ан
но
й 
в 
уч
еб

-
ни
ка
х,

 с
пр
ав
оч
но
й 
ли
те
ра
ту
ре

, м
ет
од
ич
ес
ки
х 
ук
аз
ан
ия
х.

 Р
ез
ул
ьт
ат
ы

 з
ап
и-

ш
ит
е 
в 
от
че
т.

 
3)

 О
пр
ед
ел
ит
е 
ви
д 
бр
ож

ен
ия

 к
аж

до
го

 и
з 
пр
ед
ло
ж
ен
ны

х 
об
ра
зц
ов

, 
ре
зу
ль
та
ты

 в
не
си
те

 в
 о
тч
ет

. 
4)

 О
пр
ед
ел
ит
е 
ки
сл
от
но
ст
ь 
пр
ед
ло
ж
ен
ны

х 
об
ра
зц
ов

 п
о 
ме
то
ди
ке

 
ук
аз
ан
но
й 
в 
за
да
ни
и 

3,
 п

. 4
, с
ра
вн
ит
е 
с 
по
ка
за
ни
ям
и 
ст
ан
да
рт
а,

 с
де
ла
йт
е 

вы
во
д.

 5)
 П
ол
уч
ен
ны

е 
ре
зу
ль
та
ты

 в
не
си
те

 в
 о
тч
ет

 п
о 
фо

рм
е:

 
 

Х
ар
ак
те
ри
ст
ик
а 
об
ра
зц
ов

 
Н
аи
ме
но
ва
ни
е 

 
по
ка
за
те
ле
й 

О
бр
аз
ец

 №
 1

 
О
бр
аз
ец

 №
 2

 
За
кл
ю
че
ни
е 
о 
ка
че
ст
ве

 

Ц
ве
т 

 
 

 
К
он
си
ст
ен
ци
я 

 
 

 
В
ку
с 
и 
за
па
х 

 
 

 
В
ид

 б
ро
ж
ен
ия

 
 

 
 

К
ис
ло
тн
ос
ть

 
 

 
 

 
Ко

нт
ро

ль
ны

е 
во

пр
ос
ы

 и
 з
ад

ан
ия

 
 

1)
 
К
ак
ие

 
ор
га
но
ле
пт
ич
ес
ки
е 

по
ка
за
те
ли

 
ка
че
ст
ва

 
ус
та
но
вл
ен
ы

 
ст
ан
да
рт
ом

 д
ля

 м
ол
оч
но
ки
сл
ы
х 
на
пи
тк
ов

? 
2)

 
К
ак

 и
зм
ен
ит
ся

 ц
ве
т 
мо

ло
ка

, е
сл
и 
ег
о 
об
ез
ж
ир
ит
ь?

 
3)

 Н
а 
ка
ки
е 
гр
уп
пы

 п
о 
ст
еп
ен
и 
ме
ха
ни
че
ск
ой

 з
аг
ря
зн
ен
но
ст
и 
де
ля
т 

мо
ло
ко

? 4)
 Ч
ем

 о
бу
сл
ов
ле
на

 к
ис
ло
тн
ос
ть

 м
ол
ок
а?
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О
ко
нч
ан
ие

 т
аб
л.

 5
 

 
1 

2 
3 

К
ре
мо

ва
я 

П
ол
уч
ае
тс
я 
сб
ив
ан
ие
м 
ил
и 
см
еш

ив
ан
ие
м 
ш
о-

ко
ла
дн
ы
х,

 п
ра
ли
не

 и
ли

 п
ом

ад
ны

х 
ма
сс

 с
 ж
и-

ра
ми

 и
 в
ку
со
вы

ми
 д
об
ав
ка
ми

. Э
то

, к
ак

 п
ра
ви

-
ло

, 
пы

ш
ны

е 
ма
сс
ы

, 
ко
то
ры

е 
сб
ив
аю

тс
я 
ча
щ
е 

вс
ег
о 
с 
не
ра
ст
оп
ле
нн
ы
м 

сл
ив
оч
ны

м 
ма
сл
ом

. 
К
он
си
ст
ен
ци
я 
вя
зк
оп
ла
ст
ич
на
я,

 ч
то

 п
оз
во
ля
ет

 
пр
ид
ав
ат
ь 
ко
нф

ет
ам

 р
аз
ли
чн
ую

 ф
ор
му

 

Ба
сн
и 

К
ры

ло
ва

, 
К
ос

-
ми

че
ск
ие

, 
К
ос
мо

с,
 

К
ра
сн
ая

 М
ос
кв
а,

 Т
рю

-
фе
ли

, 
К
ра
сн
ая

, 
М
еч
та

, 
Ш
ок
ол
ад
ны

й 
кр
ем

 
 

Л
ик
ер
на
я 

 
П
ре
дс
та
вл
яе
т 

со
бо
й 

ме
лк
ок
ри
ст
ал
ли
че
ск
ую

 
са
ха
рн
ую

 о
бо
ло
чк
у,

 в
ну
тр
и 
ко
то
ро
й 
на
хо
ди
тс
я 

на
сы
щ
ен
ны

й 
ра
ст
во
р 
са
ха
ра

 в
 в
од
но

-с
пи
рт
ов
ом

 
ил
и 
др
уг
ом

 р
ас
тв
ор
е.

 В
 з
ав
ис
им

ос
ти

 о
т 
ре
це
п-

ту
ры

 р
аз
ли
ча
ю
т 
тр
и 
ос
но
вн
ых

 в
ид
а 
ли
ке
рн
ых

 
ма
сс

: 
ви
нн
ые

 −
 с

 д
об
ав
ле
ни
ем

 с
пи
рт
а,

 м
ол
оч

-
ны

е 
− 
с 
до
ба
вл
ен
ие
м 
мо
ло
ка

, ф
ру
кт
ов
ы
е 
− 
с 
до

-
ба
вл
ен
ие
м 
фр
ук
то
во

-я
го
дн
ог
о 
мо
рс
а 

В
ан
ил
ьн
ы
й 

ли
ке
р,

 
Ру
сл
ан

 
и 

Л
ю
дм

ил
а,

 
М
ед
ны

й 
вс
ад
ни
к,

 
Я
зы
чк
и 

с 
ли
ке
ро
м,

 
Ш
ок
ол
ад
ны

е 
бу
ты
ло
ч-

ки
 с

 л
ик
ер
ом

, 
К
ос
мо

с,
 

Л
ен
ин
гр
ад

, 
Л
ун
ны

е,
 

С
то
ли
чн
ы
е 

К
ом

би
ни

-
ро
ва
нн
ая

 
Ча
щ
е 
вс
ег
о 

ко
мб

ин
ир
ую

т 
пр
ал
ин
ов
ую

 к
он

-
фе
тн
ую

 м
ас
су

 с
 в
аф
ля
ми

  
К
ра
сн
ая

 
Ш
ап
оч
ка

, 
М
иш

ка
 

на
 

С
ев
ер
е,

 
Ту
зи
к,

 К
ра
сн
ы
й 
ма
к 

 
П
ор

яд
ок

 в
ы
по

лн
ен
ия

 р
аб

от
ы

 
 За
да
ни
е 

1.
 О
рг
ан
ол
еп
ти
че
ск
ая

 о
це
нк
а 
ка
че
ст
ва

 к
он
фе
т.

 
 

П
ор
яд
ок

 в
ы
по
лн
ен
ия

 за
да
ни
я 

1)
 И

сс
ле
ду
йт
е 
со
ст
оя
ни
е 
уп
ак
ов
ки

 и
 з
ав
ер
тк
и,

 о
см
от
ри
те

 к
аж

ду
ю

 
ко
нф

ет
у 
из

 о
бр
аз
ца

, у
ст
ан
ов
ит
е,

 п
ло
тн
о 
ли

 п
ри
ле
га
ет

 э
ти
ке
тк
а 
и 
по
дв
ер
т-

ка
, к
ра
ск
а 
с 
эт
ик
ет
ки

 н
е 
до
лж

на
 п
ер
ех
од
ит
ь 
на

 п
ов
ер
хн
ос
ть

 к
он
фе
ты

, о
це

-
ни
те

 э
ст
ет
ич
ес
ки
е 
до
ст
ои
нс
тв
а 
эт
ик
ет
ки

. 
2)

 Р
аз
ве
рн
ит
е 
ка
ж
ду
ю

 к
он
фе
ту

 и
 у
ст
ан
ов
ит
е,

 и
ме
ет

 л
и 
он
а 
че
тк
ие

 
гр
ан
и,

 п
ра
ви
ль
ну
ю

 ф
ор
му

 и
 о
дн
ор
од
ну
ю

 о
кр
ас
ку

, н
ет

 л
и 
де
фо

рм
ир
ов
ан

-
ны

х 
из
де
ли
й,

 о
тк
ры

ты
х 
ш
во
в.

 О
тм
ет
ьт
е,

 к
ак
им

 о
бр
аз
ом

 о
фо

рм
ле
на

 п
о-

ве
рх
но
ст
ь,

 г
ла
зи
ро
ва
нн
ая

 и
ли

 б
ез

 п
ок
ры

ти
я 
гл
аз
ур
ью

, в
ид

 г
ла
зу
ри

 (
ш
ок
о-

ла
дн
ая

 и
ли

 ж
ир
ов
ая

). 
3)

 О
пр
ед
ел
ит
е 
со
ст
оя
ни
е 
по
ве
рх
но
ст
и 

(с
ух
ая

, 
ли
пк
ая

, 
бл
ес
тя
щ
ая

, 
с 

ри
су
нк
ом

 и
ли

 б
ез

 н
ег
о)

, с
ра
вн
ит
е 
с 
оп
ис
ан
ие
м 
в 
ст
ан
да
рт
е,

 за
пи
ш
ит
е 
в 
от
че
т.

 
4)

 И
сс
ле
ду
йт
е 
вк
ус

 и
 з
ап
ах

 о
бр
аз
цо
в,

 о
тм
ет
ьт
е 
на
ли
чи
е 
по
ст
ор
он
ни
х 

не
пр
ия
тн
ы
х 
за
па
хо
в 
и 
пр
ив
ку
со
в,

 с
те
пе
нь

 с
оо
тв
ет
ст
ви
я 
сы
рь
ю

, 
чр
ез
ме
р-

ну
ю

 н
ас
ы
щ
ен
но
ст
ь 
эс
се
нц
ия
ми

. Д
ан
ны

е 
за
пи
ш
ит
е 
в 
от
че
т 
по

 ф
ор
ме

: 
 

Н
аи
ме
но
ва
ни
е 

 
по
ка
за
те
ле
й 

Х
ар
ак
те
ри
ст
ик
а 
по
ка
за
те
ле
й 

За
кл
ю
че
ни
е 

 
о 
ка
че
ст
ве
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Задание 2. О
пределение вида конфетной массы

 (корпуса). 
 П
орядок вы

полнения задания 
 1) И

з натуральны
х образцов отберите разны

е наименования конфет. 
Разреж

ьте нож
ом или скальпелем каж

дую
 из них, внимательно рассмотри-

те внеш
ний вид массы

 на разрезе, отметьте, присутствую
т ли вклю

чения 
орехов, вафельной крош

ки, следы
 плодов и др. 

2) Тщ
ательно разж

уйте одну из половинок изделия, сравните полу-
ченны

е ощ
ущ

ения с описанием конфетны
х масс в методических указаниях 

и определите вид конфетной массы
 (корпуса).  

У
становите:  

• 
для помадного корпуса − легко ли он разламы

вается, нет ли заса-
харенности, каков его аромат и характер отдуш

ки;  
• 

для мармеладно-ж
елейного − какова его консистенция, нет ли ре-

зистости, соответствует ли его вкус и аромат плодам, из которы
х он приго-

товлен;  
• 

для марципанового и орехового − из каких орехов приготовлен, 
нет ли вкуса испорченного ядра;  

• 
для ликерного − какова консистенция ж

идкости, характерны
 ли 

вкус и аромат, нет ли засахаренности.  
И
сследуйте таким образом не менее пяти наименований конфет. 

3) П
роранж

ируйте образцы
 по уровню

 цен. П
ервы

й номер присвойте 
образцу с самы

м вы
соким уровнем цены

 и далее номера присваивайте по 
убы

ваю
щ
ей цене, в такой последовательности результаты

 внесите в табли-
цу по форме: 

 
№

 п/п 
В
ид конфетной 

массы
 

Х
арактеристика конфетной массы

 
Н
аименование 
конфет 

 
 

 
 

 Задание 3. О
пределение количества глазури в конфетах. 

 К
оличество глазури (для глазированны

х конфет) установлено требо-
ваниями стандарта и долж

но бы
ть не менее 22 %

.  
 

П
орядок вы

полнения задания 
 

1) П
робу изделий, не менее 10 ш

т., взвесьте на технических весах с 
точностью

 до 0,01 г. 
2) С

кальпелем осторож
но отделите глазурь от корпусов конфет, не 

задевая их. С
нятую

 глазурь взвесьте и определите содерж
ание глазури в 

процентах, сравните с показаниями стандарта, сделайте вы
вод, результат 

запиш
ите в тетрадь. 
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мельчайш
ими пузы

рьками углекислого газа. В
кус освеж

аю
щ
ий, слегка 

щ
иплю

щ
ий. 

К
еф
ир − наиболее распространенны

й напиток этой группы
. В

 зави-
симости от массовой доли ж

ира и применяемого сы
рья вы

пускаю
т кефир 

следую
щ
их видов: 

• ж
ирны

й − с массовой долей ж
ира 1, 2, 5 и 3,2 %

;  
• неж

ирны
й − из обезж

иренного молока;  
• фруктовы

й − из нормализованного молока с введением плодовы
х 

и ягодны
х сиропов; 

• биокефир. 
Ц
вет напитка молочно-белы

й или кремовы
й, фруктового − с харак-

терны
м оттенком добавленны

х плодов и ягод. В
кус и запах освеж

аю
щ
ий, 

остры
й, без посторонних привкусов.  
К
умы

с получаю
т из кобы

льего и коровьего молока. П
рименяемы

е 
при брож

ении дрож
ж
и обладаю

т способностью
 синтезировать витамины

 
группы

 В
 и антибиотические вещ

ества, подавляю
щ
ие киш

ечную
, туберку-

лезную
 палочки и гнилостны

е бактерии. П
ри скваш

ивании молока образу-
ю
тся мельчайш

ие хлопья белка. П
о времени созревания с момента закваш

и-
вания кумы

с подразделяю
т на слабы

й (одни сутки), средний (двое суток), 
крепкий (трое суток). Консистенция напитка ж

идкая, однородная с мелкими 
частичками белка, не ощ

утимы
ми на язы

ке, пенящ
аяся. В

кус и запах специ-
фический, кисломолочны

й, слегка дрож
ж
евой. Ц

вет молочно-белы
й. 

Ацидоф
илин отличается тем, что в качестве заквасок использую

т 
культуры

 ацидофильной палочки, молочнокислы
х стрептококков, кефир-

ной закваски. К
онсистенция аналогична консистенции ацидофильного мо-

лока, допускается газообразование в виде отдельны
х глазков, вкус чуть 

более остры
й, чем молока, освеж

аю
щ
ий. В

кус и запах чисты
е, кисломо-

лочны
е, специфичны

е для ацидофильной палочки, со вкусом и запахом 
добавок (если такие использовались). И

з всех кисломолочны
х напитков 

этой группы
 ацидофильны

е обладаю
т наибольш

им профилактическим и 
лечебны

м действием, восстанавливаю
т микрофлору киш

ечника. П
оэтому 

производство этих напитков резко увеличивается в летний период, когда 
возрастает риск киш

ечны
х инфекций. 

 

П
орядок вы

полнения задания 
1) П

олучите у преподавателя пронумерованны
е натуральны

е образ-
цы

 кисломолочны
х напитков. 

2) О
пределите вид каж

дого из предлож
енны

х образцов в следую
щ
ем 

порядке:  
а) цвет

. П
родукт вы

ливаю
т на блю

дечко и рассматриваю
т при днев-

ном рассеянном свете;  
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ж
ен
ны

м 
пр
ив
ку
со
м 
то
пл
ен
ог
о 
мо

ло
ка

. 
С
гу
ст
ок

 о
дн
ор
од
ны

й,
 д
ос
та
то
чн
о 

пл
от
ны

й.
 

Ря
ж
ен
ка

 п
ол
уч
ае
тс
я 
из

 м
ол
ок
а 
и 
сл
ив
ок

, п
од
ве
рг
ну
ты
х 
го
мо

ге
ни
за

-
ци
и,

 д
ли
те
ль
но
й 
па
ст
ер
из
ац
ии

 в
 т
еч
ен
ие

 3
 –

 4
 ч

 и
 с
кв
аш

ен
ны

ми
 к
ул
ьт
ур
а-

ми
 т
ер
мо

фи
ль
ны

х 
ра
с 
мо

ло
чн
ок
ис
лы

х 
ба
кт
ер
ий

 с
 д
об
ав
ле
ни
ем

 и
ли

 б
ез

 д
о-

ба
вл
ен
ия

 б
ол
га
рс
ко
й 
па
ло
чк
и.

 В
о 
вр
ем
я 
та
ко
й 
вы

де
рж

ки
 б
ел
ки

 в
за
им

од
ей

-
ст
ву
ю
т 
с 
мо

ло
чн
ы
м 
са
ха
ро
м 
и 
об
ра
зу
ю
т 
ос
об
ы
е 
ве
щ
ес
тв
а 
− 
ме
ла
но
ид
ин
ы

, 
пр
ид
аю

щ
ие

 р
яж

ен
ке

 с
во
ео
бр
аз
ны

й 
вк
ус

 и
 ц
ве
т.

 Г
от
ов
ы
й 
пр
од
ук
т 
им

ее
т 

чи
ст
ы
й 
ки
сл
ом

ол
оч
ны

й 
вк
ус

 с
 в
ы
ра
ж
ен
ны

м 
пр
ив
ку
со
м 

па
ст
ер
из
ац
ии

 и
 

не
ж
ны

й,
 в

 м
ер
у 
пл
от
ны

й 
сг
ус
то
к 
бе
з п

уз
ы
рь
ко
в 
га
за

. 
Й
ог
ур
т

 −
 о
т 
др
уг
их

 к
ис
ло
мо

ло
чн
ы
х 
на
пи
тк
ов

 о
тл
ич
ае
тс
я 
по
вы

ш
ен

-
ны

м 
со
де
рж

ан
ие
м 

су
хи
х 

об
ез
ж
ир
ен
ны

х 
ве
щ
ес
тв

. 
Д
ля

 
пр
иг
от
ов
ле
ни
я 

 
йо
гу
рт
а 
ну
ж
но

 и
ме
ть

 з
ак
ва
ск
у,

 с
ос
то
ящ

ую
 и
з 
чи
ст
ы
х 
ку
ль
ту
р 
те
рм

оф
ил
ь-

но
го

 с
тр
еп
то
ко
кк
а 
и 
бо
лг
ар
ск
ой

 п
ал
оч
ки

 в
 р
ав
ны

х 
со
от
но
ш
ен
ия
х.

 В
ы
пу
с-

ка
ю
т 
йо
гу
рт

 с
 д
об
ав
ле
ни
ем

 с
ах
ар
а,

 п
ло
до
во

-я
го
дн
ы
х 
си
ро
по
в.

 Ц
ве
т 
со
от

-
ве
тс
тв
уе
т 
цв
ет
у 
пл
од
ов
ы
х 
си
ро
по
в,

 д
об
ав
ле
нн
ы
х 
в 
на
пи
то
к.

 С
гу
ст
ок

 н
еж

-
ны

й,
 с
ме
та
но
об
ра
зн
ы
й,

 д
ос
та
то
чн
о 
гу
ст
ой

, о
дн
ор
од
ны

й.
 В
ку
с 
и 
за
па
х 
чи
с-

ты
е 
ки
сл
ом

ол
оч
ны

е,
 б
ез

 п
ос
то
ро
нн
их

 п
ри
вк
ус
ов

 и
 за
па
хо
в.

 
С
ме
т
ан
а 

– 
эт
о 
на
ци
он
ал
ьн
ы
й 
пр
од
ук
т,

 в
 д
ру
ги
х 
ст
ра
на
х 
ее

 н
аз
ы
ва
ю
т 

ру
сс
ки
ми

 с
ли
вк
ам
и,

 о
тл
ич
аю

щ
ий
ся

 п
ов
ы
ш
ен
но
й 
ка
ло
ри
йн
ос
ть
ю

. П
ол
уч
а-

ю
т 
ее

 п
ут
ем

 з
ак
ва
ш
ив
ан
ия

 п
ас
те
ри
зо
ва
нн
ы
х 
сл
ив
ок

 ч
ис
ты
ми

 к
ул
ьт
ур
ам
и 

мо
ло
чн
ок
ис
лы

х 
ба
кт
ер
ий

, п
ос
ле

 ч
ег
о 
ос
та
вл
яю

т 
дл
я 
со
зр
ев
ан
ия

. В
ы
пу
ск
а-

ю
т 
см
ет
ан
у 
об
ы
кн
ов
ен
ну
ю

, д
ие
ти
че
ск
ую

, л
ю
би
те
ль
ск
ую

, о
со
бу
ю

 и
 д
р.

 
Ац
ид
оф
ил
ьн
ое

 м
ол
ок
о 
вы

ра
ба
ты
ва
ю
т 
из

 ц
ел
ьн
ог
о 
ил
и 
об
ез
ж
ир
ен
но
го

 
мо

ло
ка

 с
 д
об
ав
ле
ни
ем

 и
ли

 б
ез

 д
об
ав
ле
ни
я 
са
ха
ра

, 
ко
то
ро
е 
ск
ва
ш
ив
аю

т 
чи
ст
ы
ми

 к
ул
ьт
ур
ам
и 
ац
ид
оф

ил
ьн
ой

 п
ал
оч
ки

. 
Д
ля

 г
от
ов
ог
о 
ац
ид
оф

ил
ин
а 

ха
ра
кт
ер
ны

 р
ов
ны

й 
и 
пл
от
ны

й 
сг
ус
то
к,

 б
ез

 р
ез
ко
го

 о
тд
ел
ен
ия

 с
ы
во
ро
тк
и,

 
ко
нс
ис
те
нц
ия

 п
ос
ле

 р
аз
ме
ш
ив
ан
ия

 с
ме
та
но
об
ра
зн
ая

, 
не
ск
ол
ьк
о 
тя
гу
ча
я.

 
В
ку
с 
пр
ия
тн
ы
й,

 к
ис
ло
мо

ло
чн
ы
й.

  
Н
ап
ит
ки

 с
ме
ш
ан
но
го

 б
ро
ж
ен
ия

 −
 к
еф
ир

, к
ум

ы
с,

 а
ци
до
фи

ль
но

-д
ро
ж

-
ж
ев
ое

 м
ол
ок
о,

 а
йр
ан

 и
 д
р.

 К
 э
то
й 
гр
уп
пе

 н
ап
ит
ко
в 
мо

ж
но

 о
тн
ес
ти

 и
 а
ци

-
до
фи

ли
н.

 
Э
ти

 
пр
од
ук
ты

 
по
лу
ча
ю
т 

ск
ва
ш
ив
ан
ие
м 

мо
ло
ка

 
ке
фи

рн
ы
ми

 
гр
иб
ка
ми

, о
сн
ов
ну
ю

 и
х 
ми

кр
оф

ло
ру

 с
ос
та
вл
яю

т 
мо

ло
чн
ок
ис
лы

е 
па
ло
чк
и,

 
ст
ре
пт
ок
ок
ки

 и
 д
ро
ж
ж
и.

 П
ри

 п
ро
из
во
дс
тв
е 
од
но
вр
ем
ен
но

 п
ро
те
ка
ю
т 
дв
а 

пр
оц
ес
са

 −
 к
ис
ло
мо

ло
чн
ое

 б
ро
ж
ен
ие

 и
 с
пи
рт
ов
ое

. П
ро
це
сс

 б
ро
ж
ен
ия

 п
ро

-
те
ка
ет

 с
 о
бр
аз
ов
ан
ие
м 
мо

ло
чн
ой

 к
ис
ло
ты

, с
пи
рт
а 
и 
уг
ле
ки
сл
ог
о 
га
за

. И
х 

ко
ли
че
ст
во

 в
 п
ро
ду
кт
ах

 р
аз
ли
чн
о.

 С
ам
ое

 в
ы
со
ко
е 
со
де
рж

ан
ие

 с
пи
рт
а 
в 
ку

-
мы

се
 и
з 
ко
бы

ль
ег
о 
мо

ло
ка

 (
1,

2 
− 

2,
0 

%
), 
ср
ед
не
е 
− 
в 
ку
мы

се
 и
з 
ко
ро
вь
ег
о 

мо
ло
ка

 (
0,

2 
− 

1,
0 

%
), 
ни
зк
ое

 в
 к
еф
ир
е 

(0
,0

1 
− 

0,
03

 %
), 
ац
ид
оф

ил
ин

 ж
е 
со

-
де
рж

ит
 л
иш

ь 
сл
ед
ы

 с
пи
рт
а.

 А
на
ло
ги
чн
ы
й 
ха
ра
кт
ер

 н
ак
оп
ле
ни
я 
им

ее
т 
и 

уг
ле
ки
сл
ы
й 
га
з. 
С
гу
ст
ок

 у
 п
ро
ду
кт
ов

 с
ме
ш
ан
но
го

 б
ро
ж
ен
ия

 о
дн
ор
од
ны

й,
 

на
по
ми

на
ю
щ
ий

 к
он
си
ст
ен
ци
ю

 ж
ид
ко
й 
см
ет
ан
ы

, 
пр
и 
эт
ом

 о
н 
пр
он
из
ан
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За
да
ни
е 

4.
 И
сс
ле
до
ва
ни
е 
ка
че
ст
ва

 ш
ок
ол
ад
а.

 
 Н
ео
бх
од
им

о 
из
уч
ит
ь 
со
де
рж

ан
ие

 и
 п
ос
тр
ое
ни
е 
ст
ан
да
рт
а 
на

 ш
ок
о-

ла
д,

 о
бр
ат
ит
ь 
вн
им

ан
ие

 н
а 
по
ка
за
те
ли

 к
ач
ес
тв
а,

 к
от
ор
ы
е 
ус
та
но
вл
ен
ы

 д
ля

 
ш
ок
ол
ад
а,

 и
 и
х 
ха
ра
кт
ер
ис
ти
ку

. 
 

П
ор
яд
ок

 в
ы
по
лн
ен
ия

 за
да
ни
я 

1)
 Р
аз
ве
рн
ит
е 
пл
ит
ку

 ш
ок
ол
ад
а,

 р
ас
см
от
ри
те

 н
а 
эт
ик
ет
ке

 с
ро
к 
из
го

-
то
вл
ен
ия

 и
 с
оо
тв
ет
ст
ви
е 
га
ра
нт
ий
но
му

 с
ро
ку

 х
ра
не
ни
я.

 
2)

 В
зв
ес
ьт
е 
ра
зв
ер
ну
ту
ю

 п
ли
тк
у 
и 
ус
та
но
ви
те

, 
со
от
ве
тс
тв
уе
т 
ли

 е
ё 

ма
сс
а 
ма
сс
е,

 у
ка
за
нн
ой

 н
а 
эт
ик
ет
ке

. 
3)

 О
пр
ед
ел
ит
е 
фо

рм
у 
об
ра
зц
а.

 О
на

 д
ол
ж
на

 б
ы
ть

 п
ра
ви
ль
но
й,

 б
ез

 д
е-

фо
рм

ац
ий

.  
4)

 О
см
от
ри
те

 л
иц
ев
ую

 и
 о
бр
ат
ну
ю

 п
ов
ер
хн
ос
ти

 ш
ок
ол
ад
а,

 у
ст
ан
ов
и-

те
 с
ос
то
ян
ие

 п
ов
ер
хн
ос
ти

: 
на
ли
чи
е 
ил
и 
от
су
тс
тв
ие

 б
ле
ск
а,

 ш
ер
ох
ов
ат
о-

ст
ей

, н
ал
ет
а,

 п
ят
ен

, р
ак
ов
ин

, п
уз
ы
рь
ко
в,

 к
ро
ш
ек

, е
ст
ь 
ли

 р
ис
ун
ок

, ч
ет
ки
е 

ли
 л
ин
ии

 р
ис
ун
ка

. 
5)

 Е
сл
и 
на

 п
ов
ер
хн
ос
ти

 о
бн
ар
уж

ен
 н
ал
ет

, т
о 
оп
ре
де
ли
те

 е
го

 х
ар
ак

-
те
р.

 Д
ля

 э
то
го

 п
ли
тк
у 
ш
ок
ол
ад
а 
по
де
рж

ит
е 

«п
ос
ед
ев
ш
ей

» 
по
ве
рх
но
ст
ью

 
на
д 
сп
ир
то
вк
ой

 н
а 
та
ко
м 
ра
сс
то
ян
ии

, ч
то
бы

 т
ем
пе
ра
ту
ра

 н
аг
ре
ва

 п
ли
тк
и 

бы
ла

 н
е 
вы

ш
е 

32
 °
С

. Е
сл
и 
пр
и 
эт
ом

 н
ал
ет

 п
ро
па
де
т,

 т
о 
эт
о 

«ж
ир
ов
ое

 п
ос
е-

де
ни
е»

, а
 е
сл
и 
ос
та
не
тс
я,

 т
о 

«с
ах
ар
но
е»

. 
6)

 Р
ас
см
от
ри
те

 ч
ер
ез

 л
уп
у 
по
ве
рх
но
ст
ь 
пл
ит
ки

 и
 у
ст
ан
ов
ит
е 
на
ли
чи
е 

ил
и 
от
су
тс
тв
ие

 у
гл
уб
ле
ни
й 
от

 п
ов
ре
ж
де
ни
я 
ш
ок
ол
ад
но
й 
мо

ль
ю

, н
е 
за
ле

-
га
ю
т 
ли

 в
 у
гл
уб
ле
ни
ях

 л
ич
ин
ки

 м
ол
и 
в 
ви
де

 с
ве
тл
ог
о 
по
ро
ш
ка

. 
7)

 В
оз
ьм
ит
е 
пл
ит
ку

 з
а 
ко
нч
ик

 и
 щ
ел
ка
нь
ем

 п
о 
её

 п
ов
ер
хн
ос
ти

 о
пр
е-

де
ли
те

 т
ве
рд
ос
ть

. З
во
нк
ий

 з
ву
к 
св
ид
ет
ел
ьс
тв
уе
т 
о 
тв
ер
до
ст
и 
ш
ок
ол
ад
а.

 З
а-

те
м 
ра
зл
ом

ит
е 
пл
ит
ку

 ш
ок
ол
ад
а 
по
по
ла
м.

 П
о 
со
пр
от
ив
ля
ем
ос
ти

 и
зл
ом

у 
вт
ор
ич
но

 п
ро
ве
рь
те

 с
те
пе
нь

 т
ве
рд
ос
ти

 и
 х
ру
пк
ос
ти

 ш
ок
ол
ад
а.

 П
ри

 т
ем
пе

-
ра
ту
ре

 1
6 

– 
18

 °
С

 к
он
си
ст
ен
ци
я 
ш
ок
ол
ад
а 
до
лж

на
 б
ы
ть

 т
ве
рд
ой

. Ш
ок
ол
ад

 
бе
з д

об
ав
ле
ни
й 
от
ли
ча
ет
ся

 х
ру
пк
ос
ть
ю

.  
8)

 О
см
от
ри
те

 и
зл
ом

 п
ли
тк
и 
и 
ус
та
но
ви
те

, 
ма
то
вы

й 
он

 и
ли

 б
ле
ст
я-

щ
ий

, р
ов
ны

й 
ил
и 
лу
чи
ст
ы
й.

 И
зл
ом

 ш
ок
ол
ад
а 
бе
з 
до
ба
вл
ен
ий

 д
ол
ж
ен

 б
ы
ть

 
бл
ес
тя
щ
им

, р
ов
ны

м.
 

9)
 К

ус
оч
ек

 ш
ок
ол
ад
а 
по
ло
ж
ит
е 
в 
ст
ак
ан

 и
 н
ак
ро
йт
е 
ег
о 
ст
ек
ло
м,

  
ос
та
ви
в 
на

 5
 м
ин

, а
 з
ат
ем

 о
тк
ро
йт
е 
и 
бы

ст
ро

 о
пр
ед
ел
ит
е 
за
па
х 
ш
ок
ол
ад
а,

 
им

ее
т 
ли

 о
н 
св
ой
ст
ве
нн
ы
й 
ем
у 
ар
ом

ат
 и
ли

 за
па
х 
до
ба
во
к.
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) О
тл
ом

ит
е 
ку
со
че
к 
ш
ок
ол
ад
а,

 п
ол
ож

ит
е 
ег
о 
в 
ро
т 
и 
по
де
рж

ит
е 
до

 
по
лн
ог
о 
ра
ст
во
ре
ни
я,

 а
 з
ат
ем

, 
пр
иж

им
ая

 р
ас
пл
ав
ле
нн
ую

 м
ас
су

 к
 н
ёб
у,

  
ус
та
но
ви
те

 в
ку
с 
ш
ок
ол
ад
а 
− 
ст
еп
ен
ь 
сл
ад
ос
ти

, н
ал
ич
ие

 г
ор
ьк
ов
ат
ог
о 
пр
и-

вк
ус
а,

 н
ет

 л
и 
по
ст
ор
он
ни
х 
пр
ив
ку
со
в.

 Е
сл
и 
ш
ок
ол
ад
на
я 
ма
сс
а 
не

 о
ст
ав
ил
а 

ж
ир
ов
ог
о 
на
ле
та

 н
а 
зу
ба
х 
и 
нё
бе

, 
т.
е.

 п
ол
но
ст
ью

 р
ас
пл
ав
ил
ас
ь,

 з
на
чи
т 
в 

со
ст
ав
е 
ш
ок
ол
ад
а 
от
су
тс
тв
ую

т 
ги
др
ир
ов
ан
ны

е 
ж
ир
ы

. 
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Заморож
енное − мясо, подвергнутое замораж

иванию
 до температу-

ры
 не вы

ш
е -8 °С

, имею
щ
ее плотную

 консистенцию
, без запаха. П

овторно 
заморож

енное мясо, так ж
е как и оттаявш

ее, к реализации не допускается, 
а используется для промы

ш
ленной переработки. 

П
о упитанности мясо делят на категории. К

атегории упитанности 
определяю

т по развитию
 мы

ш
ечной ткани, отлож

ению
 ж
ира, степени вы

-
ступания костей. 

Говядину, баранину, козлятину по упитанности делят на I и II кате-
гории. С

винину по упитанности подразделяю
т на пять категорий. 

С
винина I категории (беконная) − ш

пик толщ
иной от 1,5 до 3,5 см. 

М
асса туш

и от 53 до 72 кг. 
С
винина II категории (мясная − молодняк) − туш

и мясны
х свиней 

(молодняка) массой от 39 до 86 кг в ш
куре, от 34 до 76 кг без ш

куры
, от 37 

до 80 кг без крупона. Толщ
ина ш

пика для всех туш
 от 1,5 до 4,0 см. К

 этой 
категории относятся такж

е туш
и подсвинков массой от 12 до 38 кг в ш

куре 
и массой от 10 до 33 кг без ш

куры
 с толщ

иной ш
пика 1,0 см и более и сви-

нина обрезная. 
С
винина III категории (ж

ирная) − туш
и свиней с неограниченной 

массой и толщ
иной ш

пика 4,1 см и более. 
С
винина IV

 категории (промпереработка) − туш
и свиней массой  

90 кг без ш
куры

, массой свы
ш
е 98 кг в ш

куре, массой свы
ш
е 91 кг без кру-

пона. Толщ
ина ш

пика у всех туш
 от 1,5 см до 4,0 см. 

С
винина V

 категории (мясо поросят) − туш
и поросят-молочников 

массой от 3 до 6 кг. 
П
о пищ

евой и биологической ценности, вкусовы
м качествам и кули-

нарному назначению
 различны

е части одной и той ж
е туш

и не равноценны
 

меж
ду собой. И

зучение схем разрубки (см. рис. 5 − 7) позволит своевре-
менно контролировать правильность реализации мяса, установление роз-
ничны

х цен по сортам. 
У

 говядины
 вы

ход 1-го сорта составляет 88 %
 от туш

и (отруба 3, 4, 5, 
6, 8, 10), вы

ход 2-го сорта – 7 %
 туш

и (отруба 2, 11) и 3-го сорта – 5 %
  

туш
и (отруба 1, 7, 9). 
У

 баранины
 вы

ход 1-го сорта составляет 93 %
 (отруба 3, 4, 5) и  

2-го сорта – 7 %
 (отруба 1, 2, 6).  

У
 свинины

 вы
ход составляет 95 %

 и 5 %
 (отрубы

 6, 7) соответст-
венно. 

 
57

Задание 2. О
пределение чистоты

 молока. 
 

Д
ля вы

полнения задания необходимо будет использовать фильтры
. В

 
случае, если отсутствую

т стандартны
е фильтры

, изготовьте их самостоя-
тельно. Д

ля этого вы
реж

ьте из марли квадрат со стороной 8 см, налож
ите 

на квадрат ровны
м слоем вату. 

 
П
орядок вы

полнения задания 
1) Ф

ильтр укрепите на поверхности цилиндра так, чтобы
 он при 

фильтровании не упал в цилиндр. 
2) М

ерной круж
кой отберите 250 мл хорош

о перемеш
анного молока. 

Д
ля ускорения фильтрования молоко подогрейте до температуры

 35 – 40 °С. 
3) П

о окончании фильтрования фильтр поместите на лист бумаги и 
просуш

ите на воздухе, предохраняя от попадания пы
ли. 

4) В
ы
суш

енны
е фильтры

 сравните с эталонами (прилож
ение 2),  

определите группу чистоты
 по эталону, внеш

ний вид фильтра зарисуйте в 
тетрадь. 
 

Задание 3. О
пределение свеж

ести молока. 
 

О
 свеж

ести молока, его готовности для употребления и промы
ш
лен-

ной переработки судят по кислотности. К
ислая реакция среды

 свеж
его мо-

лока обусловлена наличием в нем белков, фосфорнокислы
х и лимоннокис-

лы
х солей, небольш

ого количества растворенной углекислоты
 и органиче-

ских кислот. К
ислотность молока зависит от породы

 скота, лактационного 
периода, состава кормов. В

 процессе хранения молока кислотность его 
возрастает из-за наличия в нем молочнокислы

х бактерий, которы
е вы

де-
ляю

т фермент лактазу и этим обусловливаю
т накопление в молоке молоч-

ной кислоты
 за счет ферментного распада молочного сахара (лактозы

). К
и-

слотность молока вы
раж

аю
т в градусах Тернера. П

од градусом Тернера 
понимаю

т количество миллилитров 0,1 н раствора едкого натра, необхо-
димого для нейтрализации кислот в 100 мл молока. 

К
ислотность свеж

его молока − 16 − 21 °Т. К
ислотность молока более 

21 °Т считается повы
ш
енной. Н

изкая кислотность (менее 16 °Т) свидетель-
ствует о заболевании ж

ивотны
х, но чащ

е о фальсификации молока − раз-
бавлении его водой, добавлении соды

, аммиака и т.д. П
оэтому величина 

титруемой кислотности молока по стандарту является критерием свеж
ести 

и натуральности молока. М
олоко с кислотностью

 более 27 °Т сверты
вается 

при кипячении. Н
а этом свойстве молока основан экспресс-метод опреде-

ления свеж
ести "пробой на кипячение". 
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ни
я 
в 
ар
ео
ме
тр
е 
и 
це
ло
го

 д
ел
ен
ия

 в
 а
ре
ом

ет
ре

. О
тс
че
т 
те
мп

ер
ат
ур
ы

 п
ро
из

-
во
дя
т 
с 
то
чн
ос
ть
ю

 д
о 

0,
5 

°С
. 

6)
 С
ра
вн
ит
е 
те
мп

ер
ат
ур
у 
мо

ло
ка

 с
 т
ем
пе
ра
ту
ро
й,

 п
ри

 к
от
ор
ой

 г
ра

-
ду
ир
ов
ан
а 
ш
ка
ла

 л
ак
то
де
нс
им

ет
ра

. 
Ес
ли

 м
ол
ок
о 
во

 в
ре
мя

 о
пр
ед
ел
ен
ия

 
им

ел
о 
те
мп

ер
ат
ур
у 
вы

ш
е 
ил
и 
ни
ж
е 

20
 °
С

, т
о 
по
лу
че
нн
ы
е 
по
ка
за
ни
я 
пе
ре

-
сч
ит
ай
те

 в
 с
оо
тв
ет
ст
ви
и 
с 
пр
ил
ож

ен
ие
м 

3.
 

П
ри

 п
ол
ьз
ов
ан
ии

 т
аб
ли
це
й 
да
нн
ы
е 
от
сч
ет
а 
пе
ре
ве
ди
те

 в
 г
ра
ду
сы

, 
дл
я 
че
го

 в
 л
ев
ой

 к
ол
он
ке

 н
ай
ди
те

 в
ел
ич
ин
у 
пл
от
но
ст
и 
в 
гр
ад
ус
ах

, а
 в

 г
о-

ло
вк
е 
та
бл
иц
ы

 −
 т
ем
пе
ра
ту
ру

, п
ри

 к
от
ор
ой

 п
ро
из
ве
де
н 
от
сч
ет

. Н
а 
пе
ре
се

-
че
ни
и 
по
лу
чи
те

 п
ло
тн
ос
ть

 м
ол
ок
а 
пр
и 

20
 °С

.  
П
ри
м
ер

 п
ер
ес
че
та

. П
ло
тн
ос
ть

 м
ол
ок
а 

d 
= 

1,
02

60
 г

/с
м3 . Э

то
 с
оо
тв
ет

-
ст
ву
ет

 2
6,

0 
гр
ад
ус
ам

 а
ре
ом

ет
ра

. 
Те
мп

ер
ат
ур
а 
мо

ло
ка

 1
7 

°С
, 
по

 т
аб
ли
це

 
зн
ач
ен
ию

 2
6,

0 
пр
и 
эт
ой

 т
ем
пе
ра
ту
ре

 с
оо
тв
ет
ст
ву
ет

 п
ло
тн
ос
ть

 2
5,

4 
гр
ад
ус
а 

ар
ео
ме
тр
а 
ил
и 

d 
= 

1,
02

54
 г

/с
м3 . 

П
ло
тн
ос
ть

 м
ол
ок
а 
мо

ж
но

 в
ы
чи
сл
ит
ь 
и 
бе
з 
та
бл
иц
ы

, 
ум

ен
ьш

ая
 и
ли

 
ув
ел
ич
ив
ая

 н
а 

0,
00

02
 п
ок
аз
ан
ия

 п
ло
тн
ос
ти

 п
о 
ла
кт
од
ен
си
ме
тр
у 
на

 к
аж

ды
й 

гр
ад
ус

.  П
ри
м
ер

. 
Те
мп

ер
ат
ур
а 
мо

ло
ка

 1
6 

°С
, 
по
ка
за
ни
я 
ла
кт
од
ен
си
ме
тр
а 

1,
03

5 
г/
см

3 . Л
ак
то
де
нс
им

ет
р 
гр
ад
уи
ро
ва
н 
пр
и 
те
мп

ер
ат
ур
е 

20
 °
С

, р
аз
ни
ца

 
те
мп

ер
ат
ур

 с
ос
та
вл
яе
т 

4 
°С

, п
оп
ра
вк
а 
ра
вн
а 

0,
00

02
 ×

 4
 =

 0
,0

00
8.

 П
ри
ве
де
н-

но
е 
по
ка
за
ни
е 
со
ст
ав
ит

 1
,0

35
 - 

0,
00

08
 =

 1
,0

34
2 
ил
и 

1,
03

4.
 

7)
 С
ра
вн
ит
е 
по
лу
че
нн
ы
е 
ре
зу
ль
та
ты

 с
 п
ок
аз
ан
ия
ми

 с
та
нд
ар
та

, з
ап
и-

ш
ит
е 
в 
от
че
т 
по

 ф
ор
ме

: 
 
Н
аи
ме
но
ва
ни
е 

 
по
ка
за
те
ле
й 

Х
ар
ак
те
ри
ст
ик
а 

За
кл
ю
че
ни
е 

 
о 
ка
че
ст
ве

 
В
не
ш
ни
й 
ви
д 
и 
ко
нс
ис
те
нц
ия

 
 

 
В
ку
с 
и 
за
па
х 

 
 

Ц
ве
т 

 
 

К
ис
ло
тн
ос
ть

 
 

 
П
ло
тн
ос
ть

 
 

 
Гр
уп
па

 ч
ис
то
ты

 
 

 
 

За
да
ни
е 

5.
 И

сс
ле
до
ва
ни
е 
ас
со
рт
им

ен
та

 и
 п
от
ре
би
те
ль
ск
их

 с
во
йс
тв

 
ки
сл
ом

ол
оч
ны

х 
на
пи
тк
ов

. 
 

К
ис
ло
мо

ло
чн
ы
е 
на
пи
тк
и 
− 
тр
ад
иц
ио
нн
ы
й 
пр
од
ук
т 
пи
та
ни
я 
бо
ль
ш
ей

 
ча
ст
и 
на
се
ле
ни
я 
не

 т
ол
ьк
о 
в 
на
ш
ей

 с
тр
ан
е,

 н
о 
и 
в 
ми

ре
. 
В
ме
ст
е 
с 
те
м,

  
из
ве
ст
но

, ч
то

 с
ам
ы
й 
ра
сп
ро
ст
ра
не
нн
ы
й 
ки
сл
ом

ол
оч
ны

й 
на
пи
то
к 
за

 р
уб
е-

ж
ом

 −
 й
ог
ур
т,

 д
ру
ги
е 
на
пи
тк
и 
пр
ак
ти
че
ск
и 
не

 п
ро
из
во
дя
тс
я.

 У
ни
ка
ль
но
ст
ь 

ро
сс
ий
ск
ог
о 
ры

нк
а 
ки
сл
ом

ол
оч
ны

х 
на
пи
тк
ов

 с
ос
то
ит

 в
 т
ом

, ч
то

 Р
ос
си
я 
− 

 
мн

ог
он
ац
ио
на
ль
на
я 
ст
ра
на

. М
но
ги
е 
на
ро
дн
ос
ти

, н
ас
ел
яю

щ
ие

 н
аш

у 
ст
ра
ну

, 
из
да
вн
а 
го
то
вя
т 
ра
зл
ич
ны

е 
ки
сл
ом

ол
оч
ны

е 
на
пи
тк
и:

 р
ус
ск
ие

 −
 п
ро
ст
ок
ва

-
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За
да
ни
е 

6.
 О
пр
ед
ел
ен
ие

 в
ид
а 
пе
че
нь
я 
и 
ур
ов
ня

 р
оз
ни
чн
ой

 ц
ен
ы

. 
 

П
еч
ен
ье

 –
 н
аи
бо
ле
е 
ра
сп
ро
ст
ра
не
нн
ы
й 
ви
д 
му

чн
ис
ты
х 
ко
нд
ит
ер
ск
их

 
из
де
ли
й.

 В
 з
ав
ис
им

ос
ти

 о
т 
ре
це
пт
ур
ы

 и
 с
по
со
ба

 п
ри
го
то
вл
ен
ия

 е
го

 п
од

-
ра
зд
ел
яю

т 
на

 с
ах
ар
но
е,

 з
ат
яж

но
е,

 с
до
бн
ое

. О
т 
ви
да

 п
еч
ен
ья

 з
ав
ис
ят

 у
сл
о-

ви
я,

 с
ро
ки

 х
ра
не
ни
я 
и 
ур
ов
ен
ь 
це
н.

 
С
ах
ар
но
е 
пе
че
нь
е 
ха
ра
кт
ер
из
уе
тс
я 
ни
зк
ой

 в
ла
ж
но
ст
ью

, б
ол
ьш

им
 с
о-

де
рж

ан
ие
м 
са
ха
ра

 и
 ж
ир
а,

 о
но

 о
бл
ад
ае
т 
хр
уп
ко
ст
ью

, 
вы

со
ко
й 
сп
ос
об
но

-
ст
ью

 к
 н
аб
ух
ан
ию

 и
 п
ор
ис
то
ст
ью

. 
Н
а 
по
ве
рх
но
ст
и 
са
ха
рн
ог
о 
пе
че
нь
я 

об
ы
чн
о 
ш
та
мп

ую
т 
ри
су
но
к.

 
За
т
яж

но
е 
пе
че
нь
е 
от
ли
ча
ет
ся

 м
ен
ьш

ей
 х
ру
пк
ос
ть
ю

, н
аб
ух
ае
мо

ст
ью

, 
че
м 
са
ха
рн
ое

, Т
ак

  к
ак

 и
зг
от
ав
ли
ва
ю
т 
ег
о 
из

 э
ла
ст
ич
но
го

 и
 д
ос
та
то
чн
о 
уп

-
ру
го
го

 т
ес
та

. О
но

 с
од
ер
ж
ит

 м
ен
ьш

е 
ж
ир
а 
и 
са
ха
ра

, с
тр
ук
ту
ра

 е
го

 с
ло
ис
та
я.

 
Н
а 
по
ве
рх
но
ст
и 
из
де
ли
й 
им

ею
тс
я 
сл
ед
ы

 о
т 
пр
ок
ол
ов

, к
от
ор
ы
е 
на
но
ся
т 
пр
и 

вы
пе
чк
е 
во

 и
зб
еж

ан
ие

 в
зд
ут
ий

. О
кр
ас
ка

 п
ов
ер
хн
ос
ти

 б
ол
ее

 с
ве
тл
ая

, ч
ем

 у
 

са
ха
рн
ог
о.

 С
ро
ки

 х
ра
не
ни
я 
са
ха
рн
ог
о 
и 
за
тя
ж
но
го

 п
еч
ен
ья

 −
 3

 м
ес
яц
а 
со

 
дн
я 
вы

ра
бо
тк
и.

 Д
ля

 с
ах
ар
но
го

 и
 з
ат
яж

но
го

 п
еч
ен
ья

 с
та
нд
ар
то
м 
но
рм

ир
у-

ю
тс
я 
ра
зм
ер
ы

, к
от
ор
ы
е 
за
ви
ся
т 
от

 ф
ор
мы

 п
еч
ен
ья

 (т
аб
л.

 6
). 

 
Та
бл
иц
а 

6 
Ра
зм
ер
ы

 с
ах
ар
но
го

 и
 за
тя
ж
но
го

 п
еч
ен
ья

 
 

Ра
зм
ер
ы

, м
м,

 н
е 
бо
ле
е 

 
Ф
ор
ма

 
Д
ли
на

 
Ш
ир
ин
а 

Д
иа
ме
тр

 
То
лщ

ин
а 

К
ва
др
ат
на
я 

П
ря
мо

уг
ол
ьн
ая

 
К
ру
гл
ая

 
Ф
иг
ур
на
я 

(в
 т
ом

 ч
ис
ле

 о
ва
ль
на
я)

, 
вм
ещ

аю
щ
ая
ся

 в
 к
ру
г 
ди
ам
ет
ро
м 

65
 

90
 

-  - 

65
 

65
 

-  - 

- - 70
  75
 

7,
5 

7,
5 

7,
5  7,
5 

П
ри
ме
ча
ни
е:

 т
ол
щ
ин
а 
пе
че
нь
я,

 ф
ор
му

ем
ог
о 
на

 т
ес
то
вы

ж
им

ны
х 
ма
ш
ин
ах

 т
ип
ов

 
Ф
А
К

 и
 Ф
П
Л

, м
ож

ет
 б
ы
ть

 д
о 

15
 м
м.

 
 

С
до
бн
ое

 п
еч
ен
ье

 о
тл
ич
ае
тс
я 
от

 д
ру
ги
х 
ви
до
в 
те
м,

 ч
то

 д
ля

 е
го

 п
ро
из

-
во
дс
тв
а 
ис
по
ль
зу
ю
т 
бо
ль
ш
ее

 к
ол
ич
ес
тв
о 
са
ха
ра

, с
ли
во
чн
ог
о 
ма
сл
а,

 я
ич
ны

х 
и 
мо

ло
чн
ы
х 
пр
од
ук
то
в.

 Э
то

 п
еч
ен
ье

 н
еб
ол
ьш

их
 р
аз
ме
ро
в,

 р
аз
но
об
ра
зн
ой

 
ст
ру
кт
ур
ы

 и
 ф
ор
мы

. П
ов
ер
хн
ос
ть

 е
го

 ч
ас
то

 о
тд
ел
ы
ва
ю
т 
ор
ех
ам
и,

 ц
ук
ат
а-

ми
, 
ш
ок
ол
ад
ом

, 
по
ма
дк
ой

. 
В

 з
ав
ис
им

ос
ти

 о
т 
ре
це
пт
ур
ы

, 
сп
ос
об
а 
пр
иг
о-

то
вл
ен
ия

 т
ес
та

 и
 ф
ор
мо

ва
ни
я 
пе
че
нь
е 
по
др
аз
де
ля
ю
т 
на

 п
ес
оч
но
е,

 с
би
вн
ое

, 
ми

нд
ал
ьн
ое

, с
ух
ар
ик
и,

 о
ре
хо
во
е.

 Х
ра
ня
т 
сд
об
но
е 
пе
че
нь
е 
от

 1
5 
до

 4
5 
дн
ей

. 
О
пр
ед
ел
ен
ие

 в
ид
а 
пе
че
нь
я 
и 
ур
ов
ня

 ц
ен
ы

 о
су
щ
ес
тв
ля
ет
ся

 п
о 
вн
еш

-
не
му

 в
ид
у,

 в
ку
су

 и
 за
па
ху

, в
ид
у 
в 
из
ло
ме

. 
 

П
ор
яд
ок

 в
ы
по
лн
ен
ия

 за
да
ни
я 

1)
 О
см
от
ри
те

 п
ри
го
то
вл
ен
ны

е 
об
ра
зц
ы

, у
ст
ан
ов
ит
е 
цв
ет

, ф
ор
му

, о
т-

де
лк
у,

 с
ос
то
ян
ие

 п
ов
ер
хн
ос
ти

. О
бр
ат
ит
е 
вн
им

ан
ие

, и
ме
ю
тс
я 
ли

 п
ро
ко
лы

, 
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рисунок на поверхности, однородность окраски, её интенсивность. Разде-
лите изделия на группы

 по этим признакам. 
2) Разломите по 1 ш

туке печенья каж
дого вида и по излому опреде-

лите пористое печенье или слоистое, равномерность пористости. У
стано-

вите хрупкость образцов из каж
дой группы

 путем растирания печенья 
пальцами. 

3) В
озьмите в рот кусочек печенья и, разж

евы
вая его, определите 

вкус, степень сладости, отметьте, какой из образцов имеет более неж
ную

, 
рассы

пчатую
 консистенцию

. 
4) С

равните полученны
е результаты

 с описаниями в стандарте, учеб-
ной и справочной литературе, сделайте вы

воды
 и запиш

ите в отчет по 
форме:  

Х
арактеристика образцов 

П
оказатели 

О
бразец №

 1 
О
бразец №

 2 
О
бразец №

 3 
Ф
орма 

 
 

 
Ц
вет 

 
 

 
О
тделка 

 
 

 
С
остояние поверхности  

 
 

 
В
ид в изломе 

 
 

 
К
онсистенция 

 
 

 
В
кус и запах 

 
 

 
Заклю

чение о виде  
печенья 

 
 

 

 
Контрольны

е вопросы
 и задания 

 
1) 

П
еречислите признаки идентификации конфет. 

2) 
У
каж

ите факторы
, от которы

х зависит уровень розничны
х цен на 

конфеты
. 

3) 
К
ак определить характер «поседения» ш

околада? 
4) 

Д
ля чего определяю

т звук ш
околадной плитки? 

5) 
О

 чем свидетельствует налет ж
ира на нёбе при определении вку-

са ш
околада? 

6) 
К
ак долж

ен поступить коммерческий работник, если при приемке 
партии карамели «М

аскарад» с содерж
анием 110 ш

тук в 1 кг количество 
начинки составило 31,5 %

? 
7) 

К
акова методика определения массовой доли начинки в карамели? 

8) 
Чем отличается печенье сахарное от затяж

ного? 
9) 

П
очему сроки хранения сдобного печенья меньш

е, чем сахарного 
и затяж

ного? 
10) К

акое печенье будет дорож
е − затяж

ное или сдобное и почему? 
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молока − снятии сливок или добавлении обезж
иренного молока. Если ж

е  
к молоку добавить воду, то его плотность уменьш

ится и будет ниж
е  

1,027 г/см
3. С

читается, что каж
ды

е 10 %
 добавленной к молоку воды

 сни-
ж
аю

т его плотность на 0,003 г/см
3. 

Н
а плотность молока мож

ет оказы
вать влияние и температура, при 

которой она определяется. Если она не равна 20 °С
, то требуется к показа-

ниям ареометра вносить соответствую
щ
ие поправки (прилож

ение 3). 
Таким образом, исследование молока на плотность позволяет иден-

тифицировать молоко и обнаруж
ить его фальсификацию

. 
П
лотность молока − это отнош

ение массы
 молока при температуре 

20 °С
 к массе равного объема воды

 при 4 °С
. И

змеряется плотность арео-
метром. А

реометры
, применяемы

е для контроля молока, назы
ваю

тся лак-
тоденсиметрами. 
 

П
орядок вы

полнения задания 
1) О

знакомьтесь с устройством лактоденсиметра, обратите внимание 
на показания ш

калы
. 

2) 0,25 л молока тщ
ательно перемеш

айте и измерьте температуру, 
она долж

на бы
ть (20 ± 2) °С

. 
3) П

еремеш
анное молоко осторож

но слейте по стенкам наклоненно-
го цилиндра так, чтобы

 не образовы
валась пена. У

ровень наполнения ци-
линдра молоком долж

ен бы
ть рассчитан на погруж

ение лактоденсиметра, 
т.е. на 2/3 объема цилиндра.  

4) У
становите цилиндр на горизонтальной поверхности к источнику 

света таким образом, чтобы
 бы

ли отчетливо видны
 ш

калы
 плотности и 

температуры
 на лактоденсиметре. 

5) А
ккуратно вы

трите насухо лактоденсиметр ватой или фильтро-
вальной бумагой. М

едленно, скользящ
им движ

ением погрузите ареометр в 
молоко. П

осле этого оставьте его 
в 

свободно 
плаваю

щ
ем 

состоя-
нии, чтобы

 он не касался стенок 
цилиндра. 

Через 
минуту 

после 
установления ареометра в непод-
виж

ном 
состоянии 

отсчитайте 
показания на ш

кале плотности и 
термометре. П

ри отсчете показа-
ний глаз долж

ен находиться на 
уровне мениска (рис. 8). 

П
лотность отсчиты

ваю
т по 

верхнему краю
 мениска. Если линия мениска совпадает с одним из ш

три-
хов ш

калы
, то отмечаю

т показания, соответствую
щ
ие этому ш

триху. О
т-

счет плотности производят с точностью
 до 0,0005, т.е. до половины

 деле-

Рис. 8. П
олож

ение глаз при отсчете 
делений лактоденсиметра 
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П
ор
яд
ок

 в
ы
по
лн
ен
ия

 за
да
ни
я 

1)
 О
пр
ед
ел
ит
е 
ки
сл
от
но
ст
ь 
мо

ло
ка

 "
пр
об
ой

 н
а 
ки
пя
че
ни
е"

. Н
ап
ол
ни

-
те

 х
им

ич
ес
ки
й 
ст
ак
ан

 е
мк
ос
ть
ю

 1
00

 м
л 
мо

ло
ко
м 
на
по
ло
ви
ну

, м
ол
ок
о 
хо

-
ро
ш
о 
пе
ре
ме
ш
ай
те

. 
2)

 П
ос
та
вь
те

 с
та
ка
н 
на

 п
од
го
то
вл
ен
ны

й 
ш
та
ти
в 
с 
ко
ль
цо
м 
и 
ас
бе
ст
о-

во
й 
се
тк
ой

, к
ол
ьц
о 
ус
та
но
ви
те

 н
а 
та
ко
м 
ур
ов
не

 о
т 
сп
ир
то
вк
и,

 ч
то
бы

 м
ол
о-

ко
 х
ор
ош

о 
на
гр
ев
ал
ос
ь.

 Н
аб
лю

да
йт
е,

 н
е 
ос
ед
ае
т 
ли

 м
ол
ок
о 
на

 д
но

, н
е 
пр
и-

го
ра
ет

 л
и 
он
о,

 н
е 
св
ер
ты
ва
ет
ся

 л
и 
пр
и 
ки
пя
че
ни
и.

 
3)

 Р
ез
ул
ьт
ат
ы

 н
аб
лю

де
ни
й 
за
пи
ш
ит
е 
в 
те
тр
ад
ь,

 с
де
ла
йт
е 
вы

во
д 
о 
св
е-

ж
ес
ти

 м
ол
ок
а.

 
4)

 О
пр
ед
ел
ит
е 
ки
сл
от
но
ст
ь 
мо

ло
ка

 м
ет
од
ом

 т
ит
ро
ва
ни
я.

 Х
ор
ош

о 
пе

-
ре
ме
ш
ай
те

 м
ол
ок
о,

 о
тм
ер
ьт
е 
пи
пе
тк
ой

 1
0 
мл

 и
 п
ом

ес
ти
те

 в
 к
ол
бу

, д
об
ав
ь-

те
 2

0 
мл

 д
ис
ти
лл
ир
ов
ан
но
й 
во
ды

 и
 т
ри

 к
ап
ли

 1
%

-н
ог
о 
ра
ст
во
ра

 ф
ен
ол
фт
а-

ле
ин
а.

 Ж
ид
ко
ст
ь 
вз
бо
лт
ай
те

, п
ол
ож

ит
е 
на

 ш
та
ти
в 
ли
ст

 б
ел
ой

 б
ум

аг
и 
и 
на

 
не
го

 п
ос
та
вь
те

 к
ол
бу

. 
5)

 В
 п
ол
уч
ен
ну
ю

 с
ме
сь

 м
ал
ы
ми

 п
ор
ци
ям
и 
пр
ил
ив
ай
те

 щ
ел
оч
ь 
из

 
бю

ре
тк
и,

 в
зб
ал
ты
ва
я 
ка
ж
ды

й 
ра
з 
ко
лб
у 
до

 п
оя
вл
ен
ия

 н
еи
сч
ез
аю

щ
ег
о 
в 
те

-
че
ни
е 

1 
ми

н 
ро
зо
во
го

 о
кр
аш

ив
ан
ия

. Т
ит
ро
ва
ни
е 
сл
ед
уе
т 
пр
ов
од
ит
ь 
с 
од
и-

на
ко
во
й 
ск
ор
ос
ть
ю

, 
та
к 
ка
к 
пр
и 
бы

ст
ро
м 
ти
тр
ов
ан
ии

 п
ол
уч
аю

тс
я 
за
ни

-
ж
ен
ны

е 
ре
зу
ль
та
ты

 п
о 
ср
ав
не
ни
ю

 с
 м
ед
ле
нн
ы
м.

 
6)

 В
ы
чи
сл
ит
е 
ки
сл
от
но
ст
ь 

(b
) м

ол
ок
а 
по

 ф
ор
му

ле
 

 

b 
=

 а
 *

 k
 *

 1
0,

 
 гд
е 

 
а 
− 
ко
ли
че
ст
во

 щ
ел
оч
и,

 п
ош

ед
ш
ей

 н
а 
ти
тр
ов
ан
ие

, м
л;

 
   

   
 

k 
− 
по
пр
ав
оч
ны

й 
ко
эф
фи

ци
ен
т 
дл
я 
щ
ел
оч
и 

(0
,9

80
1)

. 
П
ол
уч
ен
ны

й 
ре
зу
ль
та
т 
ср
ав
ни
те

 с
 д
ан
ны

ми
 с
та
нд
ар
та

 и
 п
ре
ды

ду
щ
е-

го
 и
сс
ле
до
ва
ни
я 
и 
сд
ел
ай
те

 в
ы
во
д.

 
 

За
да
ни
е 

4.
 О
пр
ед
ел
ен
ие

 п
ло
тн
ос
ти

 м
ол
ок
а.

 
 

П
ло
тн
ос
ть

 м
ол
ок
а 
яв
ля
ет
ся

 ф
из
ик
о-
хи
ми

че
ск
им

 п
ок
аз
ат
ел
ем

, 
но
р-

ми
ру
ем
ы
м 
де
йс
тв
ую

щ
им

 с
та
нд
ар
то
м 
на

 м
ол
ок
о.

 П
ло
тн
ос
ть

 м
ол
ок
а 
вы

ш
е 

пл
от
но
ст
и 
во
ды

 (1
,0

 г
/с
м3 ). 

Э
то

 м
ож

но
 о
бъ
яс
ни
ть

 т
ем

, ч
то

 в
 м
ол
ок
е,

 п
ом

и-
мо

 в
од
ы

, с
од
ер
ж
ат
ся

 к
ом

по
не
нт
ы

, и
ме
ю
щ
ие

 п
ло
тн
ос
ть

 в
ы
ш
е 

1,
0 
г/
см

3 . К
 

ни
м 
от
но
ся
тс
я 
мо

ло
чн
ы
й 
са
ха
р,

 с
ол
и,

 б
ел
ки

. Л
иш

ь 
од
ин

 к
ом

по
не
нт

 м
ол
ок
а 

"л
ег
ки
й"

 −
 э
то

 м
ол
оч
ны

й 
ж
ир

, п
ло
тн
ос
ть

 к
от
ор
ог
о 
ра
вн
а 

0,
92

2 
г/
см

3 . Т
ак
им

 
об
ра
зо
м,

 п
ло
тн
ос
ть

 м
ол
ок
а 
за
ви
си
т 
от

 с
оо
тн
ош

ен
ия

 в
 н
ем

 т
яж

ел
ы
х 
и 
ле
г-

ки
х 
ко
мп

он
ен
то
в.

 И
з 
эт
ог
о 
сл
ед
уе
т,

 ч
то

 п
о 
пл
от
но
ст
и 
мо

ж
но

 с
уд
ит
ь 
о 
ег
о 

со
ст
ав
е 
и 
на
ту
ра
ль
но
ст
и.

 Н
ап
ри
ме
р,

 е
сл
и 
из

 м
ол
ок
а 
уд
ал
ит
ь 
ча
ст
ь 
ж
ир
а,

 т
о 

пл
от
но
ст
ь 
ег
о 
по
вы

си
тс
я.

 П
оэ
то
му

 п
ло
тн
ос
ть

 о
бе
зж
ир
ен
но
го

 м
ол
ок
а 
вы

ш
е 

пл
от
но
ст
и 
но
рм

ал
из
ов
ан
но
го

 м
ол
ок
а.

 Т
ак
им

 о
бр
аз
ом

, п
ов
ы
ш
ен
ие

 п
ло
тн
о-

ст
и 

(в
ы
ш
е 

1,
03

 г
/с
м3 ) 

пр
и 
ни
зк
ой

 ж
ир
но
ст
и 
го
во
ри
т 
о 
фа
ль
си
фи

ка
ци
и 
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П
ра

кт
ич

ес
ка
я 
ра
бо

та
 7

 
 

И
ЗУ

Ч
ЕН

И
Е 
РО

ЗН
И
Ч
Н
О
Й

 Р
А
ЗД

ЕЛ
КИ

 Т
УШ

  
УБ

О
Й
Н
Ы
Х 
Ж
И
В
О
ТН

Ы
Х 

 
 

Ц
ел
ь 
за
ня
ти
я:

 п
ри
об
ре
ст
и 

на
вы

ки
 о
пр
ед
ел
ен
ия

 в
ид
а,

 к
ат
ег
ор
ии

  
мя
са

, а
 т
ак
ж
е 
оз
на
ко
ми

ть
ся

 с
 п
ра
ви
ла
ми

 с
ор
то
во
й 
ра
зд
ел
ки

 (
ра
зр
уб
а)

 т
уш

 
уб
ой
ны

х 
ж
ив
от
ны

х.
 

М
ат
ер
иа
ль
но
е 
об
ес
пе
че
ни

е:
 п
ра
кт
ик
ум

, т
ра
фа
ре
ты

 т
уш

. 
 

О
бщ

ие
 с
ве

де
ни

я 
 М
яс
о 
кл
ас
си
фи

ци
ру
ю
т 
по

 в
ид
у 
уб
ой
ны

х 
ж
ив
от
ны

х,
 в
оз
ра
ст
у,

 у
пи

-
та
нн
ос
ти

, т
ер
ми

че
ск
ом

у 
со
ст
оя
ни
ю

. 
П
о 
ви
ду

 у
бо
йн
ы
х 
ж
ив
от
ны

х 
ра
зл
ич
аю

т 
го
вя
ди
ну

, б
ар
ан
ин
у,

 к
оз
ля
ти

-
ну

, с
ви
ни
ну

, к
он
ин
у,

 о
ле
ни
ну

, м
яс
о 
кр
ол
ик
ов

 и
 д
ик
их

 ж
ив
от
ны

х.
 

П
о 
во
зр
ас
ту

 м
яс
о 
кр
уп
но
го

 р
ог
ат
ог
о 
ск
от
а 
де
ля
т 
на

 г
ов
яд
ин
у 
от

 
вз
ро
сл
ог
о 
ск
от
а 

(к
ор
ов

, в
ол
ов

, т
ел
ок

 с
та
рш

е 
3 
ле
т,

 б
ы
ко
в)

, г
ов
яд
ин
у 
от

 к
о-

ро
в-
пе
рв
от
ел
ок

, 
го
вя
ди
ну

 о
т 
мо

ло
дн
як
а 

(б
ы
ко
в,

 т
ел
ок

), 
те
ля
ти
ну

 (
от

 1
4 

дн
ей

 д
о 

3 
ле
т)

.  
С
ви
ни
ну

 п
о 
во
зр
ас
ту

 д
ел
ят

 н
а 
св
ин
ин
у,

 м
яс
о 
по
дс
ви
нк
ов

 и
 м
яс
о 
по

-
ро
ся
т-
мо

ло
чн
ик
ов

. 
С
ви
ни
ну

 п
ол
уч
аю

т 
от

 ж
ив
от
ны

х 
уб
ой
но
й 
ма
сс
ой

 б
ол
ее

 3
4 
кг

. М
яс
о 

по
дс
ви
нк
ов

 п
ол
уч
аю

т 
от

 м
ол
од
ы
х 
св
ин
ей

 у
бо
йн
ой

 м
ас
со
й 
от

 1
2 
до

 3
8 
кг

. М
я-

со
 п
ор
ос
ят

-м
ол
оч
ни
ко
в 
по
лу
ча
ю
т 
от

 ж
ив
от
ны

х 
уб
ой
но
й 
ма
сс
ой

 о
т 

3 
до

 6
 к
г. 

 
М
яс
о 
бы

ко
в,

 т
ак

 ж
е 
ка
к 
мя
со

 х
ря
ко
в 

(н
ек
ас
тр
ир
ов
ан
ны

х 
са
мц

ов
), 

им
ее
т 
не
пр
ия
тн
ы
й 
сп
ец
иф

ич
ес
ки
й 
за
па
х 
и 
ис
по
ль
зу
ет
ся

 т
ол
ьк
о 
дл
я 
из
го

-
то
вл
ен
ия

 к
ол
ба
сн
ы
х 
из
де
ли
й.

 
П
о 
те
рм

ич
ес
ко
му

 с
ос
то
ян
ию

 м
яс
о 
по
др
аз
де
ля
ю
т 
на

 п
ар
но
е,

 о
ст
ы
в-

ш
ее

, о
хл
аж

де
нн
ое

, п
од
мо

ро
ж
ен
но
е,

 за
мо

ро
ж
ен
но
е.

 
П
ар
но
е 
мя
со

 –
 т
ем
пе
ра
ту
ра

 м
ы
ш
еч
но
й 
тк
ан
и 
па
рн
ог
о 
мя
са

 б
ли
зк
а 
к 

пр
иж

из
не
нн
ой

. Р
еа
ли
зу
ет
ся

 т
ак
ое

 м
яс
о 
в 
ме
ст
ах

 у
бо
я 
ж
ив
от
ны

х 
(ф
ир
ме
н-

ны
х 
ма
га
зи
на
х 
мя
со
ко
мб

ин
ат
ов

). 
О
ст
ы
вш
ее

 м
яс
о 
− 
мя
со

, п
од
ве
рг
ну
то
е 
ох
ла
ж
де
ни
ю

 д
о 
те
мп

ер
ат
ур
ы

 
не

 в
ы
ш
е 

12
 °С

, и
ме
ю
щ
ее

 к
ор
оч
ку

 п
од
сы
ха
ни
я,

 у
пр
уг
ую

 к
он
си
ст
ен
ци
ю

. 
О
хл
аж

де
нн
ое

 м
яс
о 
− 
мя
со

, п
од
ве
рг
ну
то
е 
ох
ла
ж
де
ни
ю

 д
о 
те
мп

ер
ат
у-

ры
 о
т 

0 
до

 -
4 

°С
, 
им

ею
щ
ее

 к
ор
оч
ку

 п
од
сы
ха
ни
я 
бо
ле
е 
пл
от
ну
ю

, 
че
м 
у 

 
ох
ла
ж
де
нн
ог
о 
мя
са

. 
П
од
мо
ро
ж
ен
но
е 
мя
со

 −
 м

яс
о,

 п
од
ве
рг
ну
то
е 
по
дм

ор
аж

ив
ан
ию

 и
 

им
ею

щ
ее

 т
ем
пе
ра
ту
ру

 в
 б
ед
ре

 н
а 
гл
уб
ин
е 

1 
см

 о
т 

-3
 д
о 

-5
 °
С

, а
 в

 т
ол
щ
е 

мы
ш
ц 
бе
др
а 
на

 г
лу
би
не

 6
 с
м 

—
 о
т 

0 
до

 -
2 

°С
. П

ри
 х
ра
не
ни
и 
те
мп

ер
ат
ур
а 

по
 в
се
му

 о
бъ
ем
у 
по
лу
ту
ш
и 
до
лж

на
 б
ы
ть

 о
т 

-2
 д
о 

-3
 °С

. 
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П
орядок вы

полнения работы
 

 
Задание 1. И

зучение ассортимента пш
еничной муки. 

 

П
орядок вы

полнения задания: 
 

1) О
знакомьтесь по методическим указаниям с характеристикой  

товарны
х сортов пш

еничной муки и их отличительны
ми особенностями. 

2) П
олучите образцы

 муки у преподавателя, определите сорт муки по 
внеш

нему виду. В
начале рассмотрите цвет муки. Д

ля этого на гладкий 
лист черной бумаги полож

ите поочередно по щ
епотке (3 – 5 г) каж

дого об-
разца муки. Затем каж

ды
й образец слегка разровняйте и накройте сухим 

стеклом или плотны
м листом бумаги для придания муке гладкой поверх-

ности. О
сторож

но снимите верхний листок бумаги и рассмотрите цвет му-
ки. Д

алее с помощ
ью

 лупы
 определите наличие отрубянисты

х частиц. С
о-

поставьте полученны
е данны

е с описанием в методических указаниях и 
стандарте и установите, к какому сорту относится каж

ды
й  из исследуемы

х 
образцов. Результаты

 запиш
ите в таблицу по форме: 

 
Н
омер 

образца 
Ц
вет 

Н
аличие частиц оболочек 

Заклю
чение о товарном 

сорте 
 

 
 

 
 

Задание 2. И
сследование органолептических показателей качества 

муки пш
еничной. 

 П
орядок вы

полнения задания 
 

1) И
зучите по стандарту, какие органолептические показатели каче-

ства нормирую
тся для муки пш

еничной. 
2) О

пределите запах, вкус и хруст исследуемы
х образцов. 

Д
ля определения запаха около 20 г муки вы

сы
пьте на ладонь, со-

грейте ды
ханием и исследуйте запах глубоким вды

ханием воздуха с по-
верхности муки. Д

ля усиления запаха (в случае сомнения для более точной 
проверки запаха) пробу муки переносят в стакан и обливаю

т водой, нагре-
той до 60 °С

. С
такан закры

ваю
т и через 1 – 2 мин сливаю

т и определяю
т 

запах вы
ш
еописанны

м методом. С
равните полученны

й результат с требо-
ваниями, указанны

ми в стандарте. 
В
кус и хруст муки определите разж

евы
ванием небольш

ого количе-
ства муки (примерно 1 г). Э

ту операцию
 повторите дваж

ды
 или триж

ды
 

для более четкого определения вкуса. П
ри этом обратите внимание на то, 

что вкус доброкачественной муки долж
ен бы

ть сладковаты
м. Затем пробу 

вы
плевы

ваю
т или проглаты

ваю
т, а рот прополаскиваю

т питьевой водой.  
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8) И
з стакана отберите пипеткой 50 мл раствора, поместите в кони-

ческую
 колбу емкостью

 100 – 150 мл, добавьте 2 – 3 капли фенолфталеина 
и титруйте до получения слабо-розового окраш

ивания, не исчезаю
щ
его в 

течение 1 мин. 
9) Заметьте по делениям на бю

ретке, сколько миллилитров щ
елочи 

пош
ло на титрование. 

10) О
пределите кислотность в градусах по формуле 

 

10
*

250
*1

*
4

*
50

*
25

У
х
=

, 

 

где   25 − навеска испы
туемого продукта, г; 

        50 − количество исследуемого раствора, взятого для титрования, мл; 
        4 − коэффициент пересчета на 100 г продукта (100:25); 
        У

 − количество 0,1 н раствора щ
елочи, пош

едш
ей на титрование, мл; 

        250 − объем воды
, которой заливается навеска хлебной крош

ки, мл; 
 1/10 − поправочны

й коэффициент к титру 0,1 н раствора щ
елочи. 

П
рим

ечание! Для конт
роля правильност

и вы
числения кислот

ност
и 

по предлагаемой ф
ормуле при навеске мякиш

а 25 г количест
во миллилит

-
ров 0,1 н раст

вора щ
елочи, пош

едш
ей на т

ит
рование 50 мл хлебной вы

-
т
яж

ки, надо умнож
ит
ь на 4. 

11) П
олученны

е данны
е в ходе лабораторной работы

 внесите в таб-
лицу по форме: 

 

№
 

п/п 
П
оказатели  
качества 

Х
арактеристика показателей 

О
бщ

ее заклю
чение  

о качестве 
 

 
 

 
 

Контрольны
е вопросы

 и задания 
 

1) С
оставьте схему классификации хлеба с учетом всех признаков. 

2) У
каж

ите способы
 приготовления пш

еничного хлеба: 
а)  опарны

й 
б)  головочны

й; 
в)  на ж

идких заквасках; 
г)  безопарны

й; 
д)  Чорлейвудский; 
е)  непреры

вного перемеш
ивания. 

3) П
очему хлеб из рж

аной муки нельзя получить теми ж
е способа-

ми, что и пш
еничны

й? 
4) П

еречислите признаки вы
сокого качества хлеба. 

5) К
акие органолептические показатели качества хлеба нормирую

т-
ся стандартами? 
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те
че
ни
е 
вс
ег
о 
не
ск
ол
ьк
их

 с
ек
ун
д 

(в
 с
ре
дн
ем

 4
 −

 7
 с

). 
Та
ко
е 
мо

ло
ко

 р
аз
ли

-
ва
ет
ся

 в
 а
се
пт
ич
ес
ку
ю

 у
па
ко
вк
у.

 В
 у
ль
тр
ап
ас
те
ри
зо
ва
нн
ом

 м
ол
ок
е,

 п
ри

-
бл
иж

ен
но
м 
по

 в
ку
су

 к
 п
ас
те
ри
зо
ва
нн
ом

у,
 с
ох
ра
ня
ю
тс
я 
вс
е 
пи
та
те
ль
ны

е 
ве
щ
ес
тв
а.

 П
ри

 э
то
м 
он
о 
мо

ж
ет

 х
ра
ни
ть
ся

 в
 т
еч
ен
ие

 д
ли
те
ль
но
го

 в
ре
ме
ни

 
пр
и 
ко
мн

ат
но
й 
те
мп

ер
ат
ур
е.

 Н
ео
бх
од
им

ос
ть

 в
ве
де
ни
я 
но
во
го

 т
ер
ми

на
 б
ы

-
ла

 с
вя
за
на

 с
 т
ем

, ч
то

 т
ер
ми

н 
"У
В
Т-
об
ра
бо
та
нн
ое

 м
ол
ок
о"

 н
е 
пр
иж

ил
ся

 в
 

по
тр
еб
ит
ел
ьс
ко
й 
ср
ед
е.

 
М
ол
оч
ны

й 
на
пи
то
к 
− 
мо

ло
чн
ы
й 
пр
од
ук
т,

 п
ро
из
ве
де
нн
ы
й 
из

 к
он
це
н-

тр
ир
ов
ан
но
го

 и
ли

 с
гу
щ
ен
но
го

 м
ол
ок
а 
ли
бо

 с
ух
ог
о 
об
ез
ж
ир
ен
но
го

 м
ол
ок
а 

и 
во
ды

. К
ач
ес
тв
о 
мо

ло
чн
ы
х 
пр
од
ук
то
в 
оп
ре
де
ля
ет
ся

 с
 п
ом

ощ
ью

 о
рг
ан
ол
еп

-
ти
че
ск
их

 и
 и
зм
ер
ит
ел
ьн
ы
х 
ме
то
до
в.

  
 

П
ор

яд
ок

 в
ы
по

лн
ен
ия

 р
аб

от
ы

 
 

За
да
ни
е 

1.
 О
рг
ан
ол
еп
ти
че
ск
ая

 о
це
нк
а 
ка
че
ст
ва

 м
ол
ок
а.

 
 

П
ри

 о
рг
ан
ол
еп
ти
че
ск
ой

 о
це
нк
е 
ка
че
ст
ва

 м
ол
ок
а 
оп
ре
де
ля
ю
т 
со
ст
оя

-
ни
е 
та
ры

 и
 у
па
ко
вк
и,

 в
не
ш
ни
й 
ви
д,

 к
он
си
ст
ен
ци
ю

, в
ку
с,

 за
па
х 
и 
цв
ет

. 
 

П
ор
яд
ок

 в
ы
по
лн
ен
ия

 за
да
ни
я 

1)
 П
ро
ве
рь
те

 п
ра
ви
ль
но
ст
ь 
ма
рк
ир
ов
ки

, с
ос
то
ян
ие

 у
па
ко
вк
и,

 е
е 
ге
р-

ме
ти
чн
ос
ть

, э
ст
ет
ич
ес
ко
е 
оф

ор
мл

ен
ие

. 
2)

 О
це
ни
те

 в
не
ш
ни
й 
ви
д 
об
ра
зц
а 
мо

ло
ка

, о
бр
ат
ит
е 
вн
им

ан
ие

 н
а 
ег
о 

од
но
ро
дн
ос
ть

 и
 о
тс
ут
ст
ви
е 
ос
ад
ка

. Н
а 
по
ве
рх
но
ст
и 
мо

ло
ка

 н
е 
до
лж

но
 б
ы
ть

 
пл
от
но
й 
ж
ир
ов
ой

 п
ро
бк
и.

 В
зб
ол
та
йт
е 
мо

ло
ко

, с
ко
пи
вш

ий
ся

 н
а 
по
ве
рх
но

-
ст
и 
ж
ир

 д
ол
ж
ен

 р
ас
пр
ед
ел
ит
ьс
я 
в 
мо

ло
ке

. 
3)

 О
пр
ед
ел
ит
е 
ко
нс
ис
те
нц
ию

 м
ол
ок
а,

 п
ер
ел
ив
ая

 м
ол
ок
о 
из

 т
ар
ы

 в
 

пр
оз
ра
чн
ы
й 
ст
ак
ан

. Н
ал
ич
ие

 п
ла
ва
ю
щ
их

 к
ом

оч
ко
в,

 х
ло
пь
ев

, о
тс
то
яв
ш
их
ся

 
сл
ив
ок

 г
ов
ор
ит

 о
 н
ео
дн
ор
од
но
ст
и 
ко
нс
ис
те
нц
ии

 м
ол
ок
а.

 
4)

 И
зм
ер
ьт
е 
те
мп

ер
ат
ур
у 
мо

ло
ка

, о
на

 д
ол
ж
на

 б
ы
ть

 о
т 

15
 д
о 

20
 °
С

, 
ин
ог
да

 д
ля

 у
си
ле
ни
я 
за
па
ха

 е
го

 п
од
ог
ре
ва
ю
т 
до

 3
7 

– 
38

 °С
. 

5)
 О
пр
ед
ел
ит
е 
вк
ус

 м
ол
ок
а.

 В
оз
ьм
ит
е 

10
 м
л 
мо

ло
ка

, о
по
ло
сн
ит
е 
им

 
ро
то
ву
ю

 п
ол
ос
ть

 и
 о
тм
ет
ьт
е 
на
ли
чи
е 
от
кл
он
ен
ий

 о
т 
но
рм

ал
ьн
ог
о 
вк
ус
а.

 
О
дн
ов
ре
ме
нн
о 
со

 в
ку
со
м 
оп
ре
де
ля
ю
т 
и 
за
па
х.

 У
ст
ан
ов
ит
е 
на
ли
чи
е 
ил
и 
от

-
су
тс
тв
ие

 п
ос
то
ро
нн
их

 п
ри
вк
ус
ов

 и
 з
ап
ах
ов

 (
пр
ог
ор
кл
ог
о,

 о
ки
сл
ен
но
го

, 
пр
ив
ку
са

 п
ер
еп
ас
те
ри
за
ци
и)

.  
6)

 Н
ал
ей
те

 м
ол
ок
о 
в 
ча
ш
ку

 П
ет
ри

 и
 у
ст
ан
ов
ит
е 
ег
о 
цв
ет

. 
7)

 П
ол
уч
ен
ны

е 
ре
зу
ль
та
ты

 с
ра
вн
ит
е 
с 
но
рм

ат
ив
ны

м 
до
ку
ме
нт
ом

, з
а-

пи
ш
ит
е 
в 
та
бл
иц
у.
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Ри
с.

 5
. С

хе
ма

 р
оз
ни
чн
ой

 р
аз
де
лк
и 
ту
ш
и 
го
вя
ди
ны

: 
1 
− 
за
ре
з;

 2
 –

 ш
ей
на
я 
ча
ст
ь;

 3
 –

 л
оп
ат
оч
на
я 
ча
ст
ь;

 4
 –

 с
пи
нн
ая

 ч
ас
ть

;  
5 

– 
по
яс
ни
чн
ая

 ч
ас
ть

; 6
 –

 т
аз
об
ед
ре
нн
ая

 ч
ас
ть

; 7
 –

 за
дн
яя

 г
ол
яш

ка
;  

8 
– 
па
ш
ин
а;

 9
 –

 г
ру
дн
ая

 ч
ас
ть

; 1
0 

– 
пе
ре
дн
яя

 г
ол
яш

ка
; 1

1 
– 
пл
еч
ев
ая

 ч
ас
ть

 
 

 
Ри
с.

 6
 –

 С
хе
ма

 р
оз
ни
чн
ой

 р
аз
де
лк
и 
ту
ш
и 
ба
ра
ни
ны

 и
 к
оз
ля
ти
ны

: 
1 
− 
за
ре
з;

 2
 –

 п
ре
дп
ле
чь
е;

 3
 –

 л
оп
ат
оч
но

-с
пи
нн
ая

 ч
ас
ть

; 4
 –

 п
оя
сн
ич
на
я 
ча
ст
ь;

  
5 

– 
та
зо
бе
др
ен
на
я 
ча
ст
ь;

 6
 –

 за
дн
яя

 г
ол
яш

ка
 

 

 
Ри
с.

 7
 –

 С
хе
ма

 р
оз
ни
чн
ой

 р
аз
де
лк
и 
ту
ш
и 
св
ин
ин
ы

: 
1 

– 
ло
па
то
чн
ая

 ч
ас
ть

; 2
 –

 с
пи
нн
ая

 ч
ас
ть

 (к
ор
ей
ка

); 
3 

– 
го
ля
ш
ка

;  
4 

– 
та
зо
бе
др
ен
на
я 
ча
ст
ь 

(о
ко
ро
к)

; 5
 –

 п
оя
сн
ич
на
я 
ча
ст
ь 
с 
па
ш
ин
ой

; 
6 

– 
гр
уд
ин
ка

; 7
 −

 п
ре
дп
ле
чь
е 

(р
ул
ьк
а)
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П
орядок вы

полнения работы
 

 Задание 1. И
зучение схем сортовой разделки туш

. 
 

П
орядок вы

полнения задания 
1) И

спользуя трафареты
 и рисунки 5 – 7, перенесите в тетрадь схемы

 
сортовой разделки туш

 говядины
, баранины

 и свинины
.  

2) Заш
трихуйте по-разному отрубы

 1, 2 и 3-го сортов. 
 Задание 2. Реш

ение задач. 
 П
орядок вы

полнения задания 
1) В

 розничное торговое предприятие поступило мясо говядины
 в 

виде полутуш
и в количестве 750 кг. С

редняя потуш
ная цена за 1 кг равна 

120 р. О
пределите, на какую

 сумму следует отпустить отрубов 1, 2, 3-го 
сортов? 

2) К
акова масса отрубов 1-го и 2-го сортов свиной туш

и в 180 кг мяс-
ной категории упитанности? 

3) К
акова долж

на бы
ть масса отрубов 1-го и 2-го сортов свиной  

туш
и, ж

ивая масса которой бы
ла 380 кг, убойны

й вы
ход 47 %

? 
4) С

колько бы
ло продано говядины

 1-го и 2-го сортов, если масса от-
рубов 3-го сорта составила 27 кг, а масса туш

и составляла 630 кг? 
 

Контрольны
е вопросы

 
 

1) 
К
акой признак полож

ен в основу деления мяса на категории упи-
танности? 

2) 
Н
а какие категории по возрасту и упитанности подразделяю

т го-
вядину, баранину и свинину? 

3) 
М
ясо какой категории не допускается в торговлю

? 
 

Л
абораторная работа 1 

 
И
С
С
Л
ЕД

О
В
А
Н
И
Е А

С
С
О
РТИ

М
ЕН

ТА
 И

 КА
Ч
ЕС

ТВ
А

  
М
УКИ

 П
Ш
ЕН

И
Ч
Н
О
Й

, Ф
А
КТО

РО
В

, О
П
РЕД

ЕЛ
Я
Ю
Щ
И
Х  

ЕЁ П
О
ТРЕБ

И
ТЕЛ

Ь
С
КИ

Е И
 ТЕХН

О
Л
О
ГИ

Ч
ЕС

КИ
Е С

В
О
Й
С
ТВ

А
 

 
Ц
ель занятия: приобрести умения и навы

ки в распознавании типов 
муки, критериев качества и потребительских свойств. 

М
атериальное обеспечение: натуральны

е образцы
 муки пш

енич-
ной, лупы

, ш
патели, лабораторны

е весы
 и разновесы

, линейки, сита, мен-
зурка, фарфоровая чаш

ка, термометр, стаканы
 химические лабораторны

е, 
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вила идентификации, формы
 оценки соответствия установлены

 Ф
едераль-

ны
м законом Российской Ф

едерации от 12 ию
ня 2008 г. №

 88-Ф
З «Техни-

ческий регламент на молоко и молочную
 продукцию

» (с изменениями от 
22 ию

ля 2010 г.) [13]. Ф
едеральны

м законом установлены
 требования к 

терминологии, вклю
чая требования к информации о наименовании, соста-

ве и потребительских свойствах молока и молочной продукции. В
 соответ-

ствии с этим следует различать понятия "молоко", "молочны
й продукт" и 

"молочная продукция". 
М
олоко − продукт нормальной физиологической секреции молочны

х 
ж
елез сельскохозяйственны

х ж
ивотны

х в период лактации, без каких-либо 
добавлений  к этому продукту или извлечений каких-либо вещ

еств из него. 
М
олочны

й продукт − пищ
евой продукт, которы

й произведен из мо-
лока и (или) его составны

х частей без использования немолочны
х и ж

ира и 
белка и в составе которого могут содерж

аться функционально необходи-
мы

е для переработки молока компоненты
. 

М
олочная продукция − продукты

 переработки молока, вклю
чаю

щ
ие в 

себя молочны
й продукт, молочны

й составной продукт, молокосодерж
ащ

ий 
продукт, побочны

й продукт переработки молока.  
В

 розничную
 продаж

у чащ
е всего поступает следую

щ
ие виды

 мо-
лочной продукции: 

пит
ьевое молоко − молоко с массовой долей ж

ира не более 9 %
, про-

изведенное из сы
рого молока и (или) молочны

х продуктов и подвергнутое 
термической обработке или другой обработке в целях регулирования его 
составны

х частей (без применения сухого цельного молока, сухого обез-
ж
иренного молока); 

т
опленое молоко − молоко питьевое, подвергнутое термической об-

работке при температуре от 85 до 90 °С
  с вы

держ
кой не менее чем в тече-

ние 3 ч  до достиж
ения специфических органолептических свойств; 

паст
еризованное молоко, ст

ерилизованное молоко, ульт
рапаст

ери-
зованное 

(ульт
равы

сокот
емперат

урнообработ
аное) 

молоко 
− 

молоко 
питьевое, подвергнутое термической обработке в целях соблю

дения уста-
новленны

х требований к микробиологическим показателям безопасности. 
  

М
олоко пастеризованное − это молоко, обрабаты

ваемое при темпе-
ратуре 60 – 70 °С

 в течение приблизительно 10 мин.  
С
терилизованны

м назы
вается молоко, вы

держ
анное в течение полу-

часа при температуре вы
ш
е 100 °С

. О
но отвечает требованиям промы

ш
-

ленной стерильности и мож
ет храниться до 6 мес. при комнатной темпера-

туре. У
льтрапастеризованное молоко такж

е отвечает требованиям про-
мы

ш
ленной стерильности и мож

ет долго храниться, но при этом процесс 
его обработки и упаковки отличается. Такое молоко подвергается вы

соко-
температурной (около 137 °С

) обработке в потоке в закры
той системе в   
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6)
 
П
о 
ка
ки
м 
кр
ит
ер
ия
м 
оц
ен
ив
аю

т 
вн
еш

ни
й 
ви
д 
хл
еб
а?

 
7)

 
Че
м 
от
ли
ча
ет
ся

 п
ро
це
сс

 у
су
ш
ки

 х
ле
ба

 о
т 
че
рс
тв
ен
ия

? 
8)

 
У
ка
ж
ит
е 
не
до
пу
ст
им

ы
е 
де
фе
кт
ы

 х
ле
ба

. 
9)

 
П
ок
аж

ит
е 
на

 к
он
тр
ол
ьн
ом

 о
бр
аз
це

 м
ет
од
ик
у 
оп
ре
де
ле
ни
я 
эл
а-

ст
ич
но
ст
и 
хл
еб
но
го

 м
як
иш

а.
 

10
) 
Чт
о 
та
ко
е 
по
ри
ст
ос
ть

 х
ле
бн
ог
о 
мя
ки
ш
а?

 
11

) 
К
ак
ая

 с
ущ

ес
тв
уе
т 
вз
аи
мо

св
яз
ь 
ме
ж
ду

 п
ор
ис
то
ст
ью

 м
як
иш

а 
и 

со
рт
ом

 м
ук
и,

 и
з к

от
ор
ой

 п
ол
уч
ен

 х
ле
б?

 
12

) 
О
т 
че
го

 за
ви
си
т 
ки
сл
от
но
ст
ь 
хл
еб
а?

 
13

) 
К

 к
ак
им

 п
ос
ле
дс
тв
ия
м 
мо

ж
ет

 п
ри
ве
ст
и 
по
ни
ж
ен
на
я 
ки
сл
от
но
ст
ь 

хл
еб
а?

 14
) 
В

 ч
ем

 за
кл
ю
ча
ет
ся

 с
ущ

но
ст
ь 
пр
оц
ес
са

 т
ит
ро
ва
ни
я?

 
15

) 
Д
ай
те

 з
ак
лю

че
ни
е 
о 
ка
че
ст
ве

 х
ле
ба

 п
од
ов
ог
о 
из

 п
ш
ен
ич
но
й 

 
му

ки
 п
ер
во
го

 с
ор
та

 м
ас
со
й 

0,
5 
кг

, 
им

ею
щ
ег
о 
ки
сл
от
но
ст
ь 
− 

2,
9°

, 
по
ри
с-

то
ст
ь 

– 
64

 %
. 

 
Л
аб

ор
ат
ор

на
я 
ра

бо
та

 3
 

 
И
Д
ЕН

ТИ
Ф
И
КА

Ц
И
Я

 И
 Э
КС

П
ЕР

ТИ
ЗА

 К
А
Ч
ЕС

ТВ
А

 М
О
Л
О
КА

  
И

 К
И
С
Л
О
М
О
Л
О
Ч
Н
Ы
Х 
П
РО

Д
УК

ТО
В

 
 

Ц
ел
ь 
за
ня
ти
я:

 п
ри
об
ре
ст
и 
на
вы

ки
 и
де
нт
иф

ик
ац
ии

  м
ол
ок
а 
и 
ки
сл
о-

мо
ло
чн
ы
х 
пр
од
ук
то
в 
с 
по
мо

щ
ью

 о
рг
ан
ол
еп
ти
че
ск
их

 и
 п
ро
ст
ей
ш
их

 л
аб
о-

ра
то
рн
ы
х 
ме
то
до
в 
ис
сл
ед
ов
ан
ия

. 
М
ат
ер
иа
ль
но
е 
об
ес
пе
че
ни

е:
 н
ат
ур
ал
ьн
ы
е 
об
ра
зц
ы

, 
бю

ре
тк
а,

 м
ер

-
ны

й 
ци
ли
нд
р 
на

 2
50

 м
л,

 х
им

ич
ес
ка
я 
по
су
да

, р
еа
кт
ив
ы

, ф
ил
ьт
ры

, в
од
ян
ая

 
ба
ня

, т
ер
мо

ме
тр

, п
ли
тк
а 
эл
ек
тр
ич
ес
ка
я,

 л
ак
то
де
нс
им

ет
р 
ти
па

 А
, с
пи
рт
ов

-
ка

, с
та
нд
ар
ты

, м
ет
од
ич
ес
ки
е 
ук
аз
ан
ия

. 
 

О
бщ

ие
 с
ве

де
ни

я 
 

М
ол
ок
о 
яв
ля
ет
ся

 о
бъ
ек
то
м 
ко
мм

ер
че
ск
ой

 д
ея
те
ль
но
ст
и 
пр
ед
пр
ия
ти
й 

и 
ро
зн
ич
но
й 
то
рг
ов
ли

, и
 п
ер
ер
аб
ат
ы
ва
ю
щ
ей

 о
тр
ас
ли

 к
ак

 ц
ен
но
е 
сы
рь
е 
дл
я 

по
лу
че
ни
я 
ра
зн
оо
бр
аз
ны

х 
пр
од
ук
то
в 
пи
та
ни
я.

 В
ы
со
ки
й 
сп
ро
с 
об
ус
ло
вл
ен

 
по
тр
еб
ит
ел
ьс
ки
ми

 с
во
йс
тв
ам
и 
мо

ло
ка

. П
от
ре
би
те
ль
ск
ая

 ц
ен
но
ст
ь 
мо

ло
ка

 
ха
ра
кт
ер
из
уе
тс
я 
ег
о 
би
ол
ог
ич
ес
ки
ми

, 
вк
ус
ов
ы
ми

, 
фи

зи
ол
ог
ич
ес
ки
ми

 и
 

те
хн
ол
ог
ич
ес
ки
ми

 с
во
йс
тв
ам
и.

 В
 п
ос
ле
дн
ее

 в
ре
мя

 з
на
чи
те
ль
но

 р
ас
ш
ир
ил

-
ся

 к
ак

  
ас
со
рт
им

ен
т 
мо

ло
чн
ы
х 
из
де
ли
й,

 т
ак

 и
 к
ол
ич
ес
тв
о 
пр
ои
зв
од
ит
ел
ей

 
мо

ло
чн
ой

 п
ро
ду
кц
ии

. В
 э
то
й 
св
яз
и 
во
зр
ас
та
ет

 а
кт
уа
ль
но
ст
ь 
пр
ие
мо

чн
ог
о 

ко
нт
ро
ля

 к
ач
ес
тв
а,

 о
со
бе
нн
о 
в 
ро
зн
ич
но
й 
то
рг
ов
ле

. К
ом

ме
рч
ес
ки
е 
ра
бо
т-

ни
ки

 д
ол
ж
ны

 в
ла
де
ть

 э
кс
пр
ес
с-
ме
то
да
ми

 и
де
нт
иф

ик
ац
ии

 и
 о
це
нк
и 
ка
че
ст

-
ва

 м
ол
оч
но
й 
пр
од
ук
ци
и 
с 
це
ль
ю

 п
ре
до
тв
ра
щ
ен
ия

 е
е 
фа
ль
си
фи

ка
ци
и.

 П
ра

-

 
43

ко
лб
а 
с 
во
до
й,

 т
аз
ик

, р
ас
тв
ор

 й
од
а,

 с
та
нд
ар
ты

 н
а 
му

ку
, л
аб
ор
ат
ор
ны

е 
пр
ак

-
ти
ку
мы

. 
 

О
бщ

ие
 с
ве

де
ни

я 
 

М
ук
а 
− 
эт
о 
пр
од
ук
т,

 п
ол
уч
ае
мы

й 
в 
ре
зу
ль
та
те

 и
зм
ел
ьч
ен
ия

 з
ер
на

 в
 

по
ро
ш
ок

 с
 о
тд
ел
ен
ие
м 

ил
и 
бе
з 
от
де
ле
ни
я 
от
ру
бе
й.

 П
ш
ен
ич
ну
ю

 х
ле
бо

-
пе
ка
рн
ую

 м
ук
у 
вы

ра
ба
ты
ва
ю
т 
пя
ти

 с
ор
то
в:

 к
ру
пч
ат
ка

, 
вы

сш
ий

, 
пе
рв
ы
й,

 
вт
ор
ой

, о
бо
йн
ая

. 
К
ру
пч
ат
ка

 п
ол
уч
ае
тс
я 
из

 с
те
кл
ов
ид
но
й 
мя
гк
ой

 п
ш
ен
иц
ы

 с
 д
об
ав
ле

-
ни
ем

 т
ве
рд
ой

. П
ре
дс
та
вл
яе
т 
со
бо
й 
от
но
си
те
ль
но

 к
ру
пн
ы
е 
од
но
ро
дн
ы
е 
ча
с-

ти
цы

 б
ел
ог
о 
ил
и 
кр
ем
ов
ог
о 
цв
ет
а 
с 
ж
ел
то
ва
ты
м 
от
те
нк
ом

 (н
ап
ом

ин
аю

щ
ие

 
ма
нн
ую

 к
ру
пу

), 
со
ст
оя
щ
ие

 и
з 
чи
ст
ог
о 
эн
до
сп
ер
ма

 ц
ен
тр
ал
ьн
ой

 ч
ас
ти

 з
ер

-
но
вк
и.

 К
ол
ич
ес
тв
о 
кл
ей
ко
ви
ны

 −
 н
е 
ме
не
е 

30
 %

. 
М
ук
а 
вы
сш
ег
о 
со
рт
а 
со
ст
ои
т 
из

 т
он
ко
из
ме
ль
че
нн
ы
х 
ча
ст
иц

 в
ну
т-

ре
нн
ей

 ч
ас
ти

 э
нд
ос
пе
рм

а,
 с
од
ер
ж
ит

 м
ин
им

ал
ьн
ое

 к
ол
ич
ес
тв
о 
кл
ет
ча
тк
и,

 
им

ее
т 
бе
лы

й 
ил
и 
бе
лы

й 
с 
кр
ем
ов
ы
м 
от
те
нк
ом

 ц
ве
т.

 С
од
ер
ж
ан
ие

 к
ле
йк
ов
и-

ны
 н
е 
ме
не
е 

– 
28

 %
. 

М
ук
а 
пе
рв
ог
о 
со
рт
а 
яв
ля
ет
ся

 с
ам
ой

 р
ас
пр
ос
тр
ан
ен
но
й,

 э
то

 т
он
ко
из

-
ме
ль
че
нн
ы
е 
ча
ст
иц
ы

 в
се
х 
сл
ое
в 
эн
до
сп
ер
ма

, 
со
де
рж

ит
 3

 –
 4

 %
 о
тр
уб
ей

, 
цв
ет

 о
т 
чи
ст
о 
бе
ло
го

 д
о 
бе
ло
го

 с
 ж
ел
то
ва
ты
м 
от
те
нк
ом

. К
ол
ич
ес
тв
о 
сы
ро
й 

кл
ей
ко
ви
ны

 –
 н
е 
ме
не
е 

30
 %

. 
М
ук
а 
вт
ор
ог
о 
со
рт
а 
со
ст
ои
т 
из

 н
ео
дн
ор
од
ны

х 
ча
ст
иц

 и
зм
ел
ьч
ен
но

-
го

 э
нд
ос
пе
рм

а 
со

 з
на
чи
те
ль
но
й 
пр
им

ес
ью

 о
бо
ло
че
к 

(8
 −

 1
0 

%
). 
Ц
ве
т 
му

ки
 

из
-з
а 
на
ли
чи
я 
об
ол
оч
еч
ны

х 
ча
ст
иц

 о
т 
бе
ло
го

 с
 ж
ел
то
ва
ты
м 
от
те
нк
ом

 д
о 

бо
ле
е 
те
мн

ог
о 

– 
се
ро
ва
то
го

. М
ук
а 
вт
ор
ог
о 
со
рт
а 
об
ла
да
ет

 н
ев
ы
со
ки
ми

 п
о-

тр
еб
ит
ел
ьн
ы
ми

 д
ос
то
ин
ст
ва
ми

. С
од
ер
ж
ан
ие

 к
ле
йк
ов
ин
ы

 д
ол
ж
но

 б
ы
ть

 н
е 

ме
не
е 

25
 %

. 
О
бо
йн
ая

 м
ук
а 
по
лу
ча
ет
ся

 п
ри

 п
ол
но
м 
из
ме
ль
че
ни
и 
вс
ех

 ч
ас
те
й 
зе
р-

на
, о
на

 с
од
ер
ж
ит

 д
о 

16
 %

 о
тр
уб
ей

. М
ук
а 
не
од
но
ро
дн
а 
по

 р
аз
ме
ру

 ч
ас
ти
ц,

 
ср
ав
ни
те
ль
но

 к
ру
пн
ы
х.

 Ц
ве
т 
бе
лы

й 
с 
ж
ел
то
ва
ты
м 
ил
и 
се
ро
ва
ты
м 
от
те
нк
ом

 
с 
за
ме
тн
ы
ми

 ч
ас
ти
ца
ми

 о
бо
ло
че
к 
зе
рн
а.

 С
од
ер
ж
ан
ие

 к
ле
йк
ов
ин
ы

 –
 н
е 
ме

-
не
е 

20
 %

. 
У
ка
за
нн
ы
е 
но
рм

ы
 с
од
ер
ж
ан
ия

 к
ле
йк
ов
ин
ы

 я
вл
яю

тс
я 
ми

ни
ма
ль
ны

ми
 

и 
не

 м
ог
ут

 с
лу
ж
ит
ь 
по
ка
за
те
ле
м 
пр
ин
ад
ле
ж
но
ст
и 
му

ки
 к

 к
ак
ом

у-
ли
бо

 с
ор

-
ту

, т
ак

 к
ак

 в
ы
хо
д 
сы
ро
й 
кл
ей
ко
ви
ны

 з
ав
ис
ит

 н
е 
то
ль
ко

 о
т 
со
рт
а 
му

ки
, н
о 
и 

от
 к
ач
ес
тв
а 
пш

ен
иц
ы

, а
 и
ме
нн
о 
от

 с
од
ер
ж
ан
ия

 б
ел
ко
в.

 П
оэ
то
му

 к
ол
ич
ес
т-

во
 с
ы
ро
й 
кл
ей
ко
ви
ны

 ч
ас
то

 п
ре
вы

ш
ае
т 
но
рм

у.
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Л
абораторная работа 2 

 
Э
КС

П
ЕРТИ

ЗА
 ХЛ

ЕБ
А

 И
 ХЛ

ЕБ
О
Б
УЛ

О
Ч
Н
Ы
Х И

ЗД
ЕЛ

И
Й

 
 

Ц
ель занятия: приобрести навы

ки проведения экспертизы
 с исполь-

зованием органолептических и инструментальны
х методов. 

М
атериальное обеспечение: натуральны

е образцы
 хлеба, линейки с 

миллиметровы
ми делениями, весы

 лабораторны
е, прибор Ж

уравлева, нож
, 

растительное масло, лабораторная посуда, фильтры
, реактивы

 (0,1 н рас-
твор едкого натра; 1%

-ны
й спиртовы

й раствор фенолфталеина), стандарты
 

на хлеб. 
 

О
бщ

ие сведения 
 

С
остав и свойства хлеба определяю

тся сы
рьем, физико-химическими 

и биохимическими процессами, протекаю
щ
ими при его производстве. 

Э
кспертизу качества хлеба проводят по органолептическим и физико-

химическим показателям. 
И
з органолептических показателей в хлебе определяю

т: внеш
ний 

вид, состояние мякиш
а, вкус и запах. 

Внеш
ний вид хлеба оцениваю

т по его форме, состоянию
 поверхно-

сти, цвету, а такж
е отсутствию

 дефектов. К
 дефектам внеш

него вида отно-
сят дефекты

 формы
, дефекты

 поверхности, дефекты
 цвета. 

Деф
ект

ы
 ф
ормы

 − неправильная форма изделий (плоская, мятая, 
деформированная, с наличием наплы

вов и притисков, округлая малого 
объема). 

Деф
ект

ы
 поверхност

и − отставание верхней корки от мякиш
а, чрез-

мерно толстая корка, трещ
ины

 и надры
вы

, отсутствие глянца, пузы
ри, от-

слоение от мякиш
а. 

Деф
ект

ы
 цвет

а − излиш
не темная (подгоревш

ая) корка, бледная 
корка. С

ост
ояние мякиш

а оцениваю
т по пропеченности, эластичности, про-

месу и пористости. 
К

 дефектам мякиш
а относят: закал (плотны

й беспористы
й слой,  

чащ
е всего у ниж

ней корки хлеба), неравномерную
, толстостенную

, плохо 
развитую

 пористость, липкий, влаж
ны

й, плотны
й, крош

ащ
ийся, неэла-

стичны
й мякиш

, непромес (комочки неразмеш
анной муки). 

Вкус и запах долж
ен бы

ть свойственны
м виду изделия, без посто-

ронних привкусов. 
К

 дефектам вкуса и запаха относят: кислы
й и пресны

й, недосолен-
ны

й, пересоленны
й вкус, горечь, посторонние привкусы

, запах затхлости и 
другие посторонние запахи. К

 недопустимы
м дефектам относят наличие 
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посторонних вклю
чений, болезней и плесени. Н

аиболее часто в хлебе на-
блю

дается заболевание картофельной болезнью
, плесневение, меловая бо-

лезнь. К
арт

оф
ельная болезнь развивается в мякиш

е чащ
е всего летом, осо-

бенно в хлебе из муки 2-го сорта, через 12 – 24 ч после вы
печки. П

роявля-
ется заболевание в потемнении мякиш

а и образовании в нем слизи, появ-
лении неприятного запаха. П

ри сильном развитии болезни мякиш
 превра-

щ
ается в темную

 тягучую
, плохо пахнущ

ую
 массу. Заболевание возникает 

по вине производителя, чаш
е всего из-за неудовлетворительного санитар-

ного состояния предприятия. С
пособствую

т развитию
 болезни и низкая 

кислотность хлеба, и медленное его охлаж
дение после вы

печки. П
оэтому 

важ
но, чтобы

 показатель качества – кислотность − соответствовал требо-
ваниям стандартов. К

артофельная болезнь не развивается в хлебе с ки-
слотностью

 более 6°. В
следствие этого картофельная болезнь в рж

аном 
хлебе не развивается. 

П
лесневение хлеба возникает при неправильном хранении его в тор-

говы
х предприятиях. Зараж

ение происходит за счет спор, находящ
ихся в 

воздухе и торговом оборудовании. П
лесневение наблю

дается при хране-
нии хлеба в сы

ры
х, плохо проветриваемы

х помещ
ениях. В

неш
ним прояв-

лением этого процесса является налет белого, зеленоватого, серого, корич-
невого или черного цвета, а иногда и красного. Х

леб приобретает неприят-
ны

й специфический запах. 
М
еловая болезнь вы

раж
ается в появлении пятен или налете белого 

цвета на мякиш
е. Х

леб приобретает характерны
й запах и вкус. 

Х
леб с перечисленны

ми заболеваниями в продаж
у не допускается. 

П
ри хранении в хлебе протекаю

т процессы
, влияю

щ
ие на его массу и 

качество. О
дновременно и независимо друг от друга идут два процесса: 

усуш
ка и черствение. 
У
суш

ка – это потеря влаги, зависящ
ая от температуры

 воздуха и про-
долж

ительности хранения, сопровож
дается уменьш

ением массы
, уплотне-

нием мякиш
а. П

ри незначительной потере влаги качество хлеба значи-
тельно не меняется. Более значительны

е изменения происходят при черст-
вении хлеба. 

Ч
ерст

вение − слож
ны

й физико-коллоидны
й процесс, связанны

й со 
старением крахмала. Черствение начинается через 10 − 12 ч после вы

печки 
и проявляется в изменении свойств мякиш

а и корки. М
якиш

 становится 
ж
естким, крош

ащ
имся, неэластичны

м. Заметно изменяется и состояние 
корки, она делается мягкой, матовой. П

араллельно идет изменение вкуса и 
запаха, утрачиваю

тся вкус и запах свеж
его хлеба, появляю

тся специфиче-
ский запах и привкус леж

алого, черствого хлеба. К
роме того, черствы

й 
хлеб отличается пониж

енной упругостью
, крош

ливостью
, малой способ-

ностью
 к набуханию

. 
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7)
 О
пр
ед
ел
ит
е 
по
ри
ст
ос
ть

 в
 п
ро
це
нт
ах

 п
о 
фо

рм
ул
е 

 
 

 
 

 
 

10
0

*
/

V
P

C
V

х
−

=
, 

гд
е 

 
V

 −
 о
бщ

ий
 о
бъ
ем

 в
ы
ем
ок

 х
ле
ба

, с
м3 ; 

С
 −

 м
ас
са

 в
ы
ем
ок

, г
; 

Р 
− 
пл
от
но
ст
ь 
бе
сп
ор
ис
то
й 
ма
сс
ы

 м
як
иш

а.
 

В
ы
чи
сл
ен
ие

 п
ор
ис
то
ст
и 
пр
ои
зв
ед
ит
е 
с 
то
чн
ос
ть
ю

 д
о 

1,
0 

%
. Д

ол
и 
до

 
0,

5 
%

 в
кл
ю
чи
те
ль
но

 о
тб
ра
сы
ва
ю
тс
я;

 д
ол
и 
св
ы
ш
е 

0,
5 

%
 п
ри
ра
вн
ив
аю

т 
к 

ед
ин
иц
е.

 П
ол
уч
ен
ны

е 
да
нн
ы
е 
вн
ес
ит
е 
в 
от
че
т.

 
 

За
да
ни
е 

3.
 О
пр
ед
ел
ен
ие

 к
ис
ло
тн
ос
ти

 о
бр
аз
ца

 х
ле
ба

. 
 

В
 х
ле
бе

 в
се
гд
а 
на
хо
ди
тс
я 
не
ко
то
ро
е 
ко
ли
че
ст
во

 к
ис
ло
т,

 к
от
ор
ы
е 
на

-
ка
пл
ив
аю

тс
я 
пр
и 
бр
ож

ен
ии

 т
ес
та

. 
К
ис
ло
тн
ос
ть

 х
ле
ба

 н
ор
ми

ру
ет
ся

 с
та
н-

да
рт
ам
и 
и 
за
ви
си
т 
от

 в
ид
а 
ис
по
ль
зу
ем
ой

 м
ук
и,

 н
аи
ме
но
ва
ни
я 
хл
еб
а,

 е
го

 
ре
це
пт
ур
ы

, 
те
хн
ол
ог
ии

 п
ри
го
то
вл
ен
ия

. 
Та
к,

 к
ис
ло
тн
ос
ть

 р
ж
ан
ог
о 
хл
еб
а 

вс
ег
да

 в
ы
ш
е 
пш

ен
ич
но
го

. 
Че
м 
ни
ж
е 
со
рт

 м
ук
и,

 т
ем

 в
ы
ш
е 
ки
сл
от
но
ст
ь 

хл
еб
а.

 С
ни
ж
ен
ие

 к
ис
ло
тн
ос
ти

 п
ро
ти
в 
но
рм

ы
 с
ка
зы
ва
ет
ся

 н
а 
вк
ус
ов
ы
х 
ос
о-

бе
нн
ос
тя
х 
хл
еб
а,

 о
н 
ст
ан
ов
ит
ся

 п
ре
сн
ы
м,

 б
ез
вк
ус
ны

м,
 б
ы
ст
ро

 п
од
ве
рг
ае
т-

ся
 з
аб
ол
ев
ан
ию

 к
ар
то
фе
ль
но
й 
па
ло
чк
ой

. П
ов
ы
ш
ен
ие

 к
ис
ло
тн
ос
ти

 п
ри
во

-
ди
т 
к 
то
му

, ч
то

 х
ле
б 
пр
ио
бр
ет
ае
т 
не
пр
ия
тн
ы
й 
ки
сл
ы
й 
вк
ус

. 
О
пр
ед
ел
ен
ие

 к
ис
ло
тн
ос
ти

 о
сн
ов
ан
о 

на
 н

ей
тр
ал
из
ац
ии

 р
ас
тв
ор
ом

 
щ
ел
оч
и 
ки
сл
от

, с
од
ер
ж
ащ

их
ся

 в
 1

00
 г

 п
ро
ду
кт
а.

 
 

П
ор
яд
ок

 в
ы
по
лн
ен
ия

 за
да
ни
я 

1)
 О
бр
аз
ец

 ц
ел
ог
о 
из
де
ли
я 
ра
зр
еж

ьт
е 
по
по
ла
м 
по

 ш
ир
ин
е,

 з
ат
ем

 о
т-

ре
ж
ьт
е 
ку
со
к 
ма
сс
ой

 о
ко
ло

 7
0 
г,

 у
 к
от
ор
ог
о 
ср
еж

ьт
е 
ко
рк
и 
и 
по
дк
ор
оч
ны

й 
сл
ой

 о
бщ

ей
 т
ол
щ
ин
ой

 о
ко
ло

 1
 с
м.

 
2)

 П
ол
уч
ен
ны

й 
мя
ки
ш

 т
щ
ат
ел
ьн
о 
из
ме
ль
чи
те

 н
ож

ом
. 

3)
 О
тв
ес
ьт
е 

25
 г

 и
зм
ел
ьч
ен
но
го

 м
як
иш

а 
с 
то
чн
ос
ть
ю

 д
о 

0,
01

 г
 и

 п
о-

ме
ст
ит
е 
в 
су
ху
ю

 б
ут
ы
лк
у 
с 
хо
ро
ш
о 
пр
иг
на
нн
ой

 п
ро
бк
ой

 е
мк
ос
ть
ю

 5
00

 м
л.

 
4)

 М
ер
ну
ю

 к
ол
бу

 е
мк
ос
ть
ю

 2
50

 м
л 
на
по
лн
ит
е 
до

 м
ет
ки

 в
од
ой

 к
ом

-
на
тн
ой

 т
ем
пе
ра
ту
ры

. 
5)

 П
ер
ел
ей
те

 в
 б
ут
ы
лк
у 
с 
хл
еб
ом

 ¼
 в
зя
то
й 
во
ды

, х
ор
ош

о 
ра
зо
тр
ит
е 

хл
еб

 с
те
кл
ян
но
й 
па
ло
чк
ой

 с
 р
ез
ин
ов
ы
м 
на
ко
не
чн
ик
ом

 д
о 
по
лу
че
ни
я 
од
но

-
ро
дн
ой

 м
ас
сы

, 
бе
з 
за
ме
тн
ы
х 
ко
мо

чк
ов

 н
ер
ас
те
рт
ог
о 
хл
еб
а 
и 
пр
ил
ей
те

  
ос
та
вш

ую
ся

 в
од
у 
из

 м
ер
но
й 
ко
лб
ы

. 
6)

 З
ак
ро
йт
е 
бу
ты
лк
у 
пр
об
ко
й 
и 
эн
ер
ги
чн
о 
вс
тр
ях
ив
ай
те

 в
 т
еч
ен
ие

  
2 
ми

н,
 з
ат
ем

 д
ай
те

 о
тс
то
ят
ьс
я 

10
 м

ин
, 
по
сл
е 
че
го

 с
но
ва

 в
ст
ря
хн
ит
е 
и 

 
ос
та
вь
те

 в
 п
ок
ое

 н
а 

8 
ми

н.
 

7)
 О
ст
ор
ож

но
 с
ле
йт
е 
в 
су
хо
й 
ст
ак
ан

 ч
ер
ез

 ч
ас
то
е 
си
то

 и
 м
ар
лю

 о
т-

ст
оя
вш

ий
ся

 ж
ид
ки
й 
сл
ой

. 
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П
ол
уч
ен
ны

е 
ре
зу
ль
та
ты

 с
ра
вн
ит
е 
с 
тр
еб
ов
ан
ия
ми

 с
та
нд
ар
та

 и
 с
де

-
ла
йт
е 
вы

во
д.

 Р
ез
ул
ьт
ат
ы

 в
не
си
те

 в
 т
аб
ли
цу

 с
ле
ду
ю
щ
ей

 ф
ор
мы

: 
 
С
ор
т 
му

ки
 

В
ку
с 

Х
ру
ст

 
За
па
х 

За
кл
ю
че
ни
е 
о 
ка
че
ст
ве

 
 

 
 

 
 

 
За
да
ни
е 

3.
 О
пр
ед
ел
ен
ие

 с
од
ер
ж
ан
ия

 с
ы
ро
й 
кл
ей
ко
ви
ны

. 
 

К
ле
йк
ов
ин
а 
− 
эт
о 
на
бу
ха
ю
щ
ие

 (г
ид
ро
фи

ль
ны

е 
бе
лк
и)

 г
ли
ад
ин

 и
 г
лю

-
т
ен
ин

, о
тн
ос
ит
ся

 к
 г
ру
пп
е 
сп
ец
иа
ль
ны

х 
по
ка
за
те
ле
й.

 С
пе
ци
ал
ьн
ы
е 
по
ка
за

-
те
ли

 
ка
че
ст
ва

 
му

ки
 
пр
им

ен
яю

т 
дл
я 

вы
яв
ле
ни
я 

её
 
то
ва
ро
ве
дн
о-

те
хн
ол
ог
ич
ес
ки
х 
до
ст
ои
нс
тв

. 
О
пр
ед
ел
ен
ие

 к
ол
ич
ес
тв
а 
и 
ка
че
ст
ва

 с
ы
ро
й 

кл
ей
ко
ви
ны

 н
ео
бх
од
им

о 
дл
я 
ха
ра
кт
ер
ис
ти
ки

 х
ле
бо
пе
ка
рн
ы
х 
ил
и 
ма
ка
ро
н-

ны
х 
до
ст
ои
нс
тв

 п
ш
ен
ич
но
й 
му

ки
 п
о 
св
ой
ст
ва
м 
её

 б
ел
ко
во
й 
ча
ст
и.

 Э
то
т 

по
ка
за
те
ль

 п
ре
ду
см
от
ре
н 
в 
ст
ан
да
рт
ах

 и
 н
ор
ма
х 
ка
че
ст
ва

 н
а 
му

ку
. Х

ле
бо

-
пе
ка
рн
ы
м 
до
ст
ои
нс
тв
ом

 м
ук
и 
на
зы
ва
ю
т 
ее

 с
по
со
бн
ос
ть

 д
ав
ат
ь 
за
да
нн
ы
е 

со
рт
а 
хл
еб
а 
вы

со
ко
го

 к
ач
ес
тв
а 
с 
на
иб
ол
ьш

им
 в
ы
хо
до
м 
пр
и 
со
от
ве
тс
тв
ую

-
щ
их

 р
еж

им
ах

 т
ес
то
ве
де
ни
я 
и 
вы

пе
чк
и.

 
М
ет
од

 о
пр
ед
ел
ен
ия

 к
ле
йк
ов
ин
ы

 о
сн
ов
ан

 н
а 
от
мы

ва
ни
и 
во
до
й 
из

 т
ес

-
та

 в
се
х 
ве
щ
ес
тв

, н
е 
вх
од
ящ

их
 в

 с
ос
та
в 
сы
ро
й 
кл
ей
ко
ви
ны

. 
 

П
ор
яд
ок

 в
ы
по
лн
ен
ия

 за
да
ни
я 

1)
 Н
а 
ла
бо
ра
то
рн
ы
х 
ве
са
х 
вз
ве
сь
те

 2
5 
г 
ис
сл
ед
уе
мо

й 
му

ки
 и

 п
ом

ес
-

ти
те

 е
ё 
в 
фа
рф

ор
ов
ую

 ч
аш

ку
, д
об
ав
ьт
е 

13
 м
л 
во
ды

, и
ме
ю
щ
ей

 т
ем
пе
ра
ту
ру

 
18

 –
 2

0 
°С

. Т
ес
то

 з
ам
ес
ит
е 
сн
ач
ал
а 
ш
па
те
ле
м,

 а
 з
ат
ем

 п
ал
ьц
ам
и 
до

 т
ех

 п
ор

, 
по
ка

 н
е 
ис
че
зн
ет

 с
ле
д 
му

ки
 и

 т
ес
то

 н
е 
ст
ан
ет

 о
дн
ор
од
ны

м.
 П
ри
ст
ав
ш
ее

 к
 

ш
па
те
лю

 и
ли

 р
ук
ам

 т
ес
то

 н
ео
бх
од
им

о 
тщ

ат
ел
ьн
о 
сч
ис
ти
ть

 н
ож

ом
 и

 п
ри

-
со
ед
ин
ит
ь 
к 
ос
но
вн
ой

 м
ас
се

. З
ат
ем

 т
ес
то

 с
ка
та
йт
е 
в 
ви
де

 ш
ар
а,

 н
ак
ро
йт
е 

ст
ек
ло
м 
и 
ос
та
вь
те

 н
а 

20
 м
ин

 д
ля

 н
аб
ух
ан
ия

 б
ел
ко
в.

 
2)

 П
ом

ес
ти
те

 т
ес
то

 в
 т
аз
ик

, н
ап
ол
не
нн
ы
й 
во
до
й 
ко
мн

ат
но
й 
те
мп

ер
а-

ту
ры

. О
ст
ор
ож

но
 р
аз
ми

на
я 
те
ст
о 
па
ль
ца
ми

, о
тм
ой
те

 и
з 
не
го

 к
ра
хм

ал
, о
бо

-
ло
чк
и 
и 
др
уг
ие

 в
ещ

ес
тв
а.

 К
ак

 т
ол
ьк
о 
во
да

 п
об
ел
ее
т,

 с
ле
йт
е 
её

 ч
ер
ез

 с
ит
о.

 
О
ст
ав
ш
ие
ся

 н
а 
си
те

 ч
ас
ти
чк
и 
пр
ис
ое
ди
ни
те

 к
 о
сн
ов
но
й 
ма
сс
е 
те
ст
а.

 П
о-

вт
ор
ит
е 
пр
ом

ы
ва
ни
е 

3 
− 

4 
ра
за

, м
ен
яя

 в
од
у.

 П
ро
мы

ва
ть

 к
ле
йк
ов
ин
у 
сл
ед
у-

ет
 д
о 
те
х 
по
р,

 п
ок
а 
во
да

 н
е 
ст
ан
ет

 п
ро
зр
ач
но
й.

 М
ож

но
 п
ро
мы

ть
 к
ле
йк
ов
и-

ну
 п
од

 т
ек
ущ

ей
 с
тр
уё
й 
во
ды

 и
з-
по
д 
кр
ан
а,

 н
о 
об
яз
ат
ел
ьн
о 
на
д 
си
то
м.

  
Чт
об
ы

 у
бе
ди
ть
ся

 в
 п
ол
но
м 
уд
ал
ен
ии

 к
ра
хм

ал
а,

 о
то
ж
ми

те
 в

 с
та
ка
н 

не
ск
ол
ьк
о 
ка
пе
ль

 в
од
ы

 и
з 
кл
ей
ко
ви
ны

 и
 д
об
ав
ьт
е 
ка
пл
ю

 р
ас
тв
ор
а 
йо
да

. 
О
тс
ут
ст
ви
е 
си
не
го

 ц
ве
та

 п
ри

 д
об
ав
ле
ни
и 
йо
да

 с
ви
де
те
ль
ст
ву
ет

 о
 п
ол
но
м 

от
мы

ва
ни
и 
кр
ах
ма
ла

 и
з к

ле
йк
ов
ин
ы

. 
3)

 О
то
ж
ми

те
 л

ад
он
ям
и 

из
ли
ш
ню

ю
 в
од
у 

из
 п

ол
но
ст
ью

 о
тм
ы
то
й 

кл
ей
ко
ви
ны

. 
Д
ля

 э
то
го

 м
ок
ры

е 
ла
до
ни

 п
ос
ле

 к
аж

до
го

 о
тж
им

а 
об
су
ш
ит
е 
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салфеткой, делайте это до тех пор, пока клейковина не начнет прилипать к  
рукам. 4) В

звесьте отж
атую

 клейковину с точностью
 до 0,01 г. 

5) П
ромойте повторно клейковину в течение 5 мин под струей воды

, 
удалите излиш

ню
ю

 воду и вновь взвесьте. Если разница меж
ду двумя взве-

ш
иваниями менее 0,1 г, то отмы

вание заканчиваю
т. К

оличество клейкови-
ны

 рассчитайте по формуле 
 

100
∗

=
муки

М
асса клейковины

М
асса

х
. 

 П
олученны

е данны
е сравните с показаниями стандарта. 

 Задание 4. О
пределение качества клейковины

. 
 

К
ачество клейковины

 определяю
т по цвет

у, эласт
ичност

и и рас-
т
яж

имост
и. 

 П
орядок вы

полнения задания 
1) О

пределите цвет клейковины
 сразу ж

е после промы
вки при рассе-

янном свете по ее внеш
нему виду. К

лейковина мож
ет бы

ть светлого, серо-
го или темного цвета, результат запиш

ите в отчет. 
2) И

сследуйте растяж
имость и эластичность клейковины

. О
т сы

рой 
клейковины

 возьмите 4 г, обомните пальцами 3 − 4 раза, закатайте в ш
арик 

и поместите в чаш
ку с водой комнатной температуры

. Через 15 мин тремя 
пальцами обеих рук ш

арик клейковины
 равномерно растяните над линей-

кой с миллиметровы
ми делениями, отметьте при этом расстояние, на кото-

ром произойдет разры
в. 

П
о растяж

имости клейковину подразделяю
т: 

• 
на корот

кую
 − до 10 см вклю

чительно; 
• 
средню

ю
 − от 10 до 20 см вклю

чительно; 
• 
длинную

 − свы
ш
е 20 см. 

Э
ластичность определите сдавливанием клейковины

 меж
ду двумя 

пальцами − больш
им и указательны

м. П
ри хорош

ей эластичности клейко-
вина хорош

о и почти полностью
 постепенно восстанавливает первона-

чальную
 форму после сдавливания пальцами. П

ри неудовлетворительной 
эластичности клейковина не восстанавливает формы

. 
В

 зависимости от эластичности и растяж
имости клейковину делят на 

три группы
: 

I − хорош
ая (эластичность хорош

ая, растяж
имость длинная или сред-

няя); 
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К
роме органолептических показателей стандартом установлены

 и 
физико-химические показатели, имею

щ
ие определяю

щ
ее значение при 

экспертизе качества. К
 таким показателям относят пористость и кислот-

ность. 
 

Задание 2. О
пределение пористости хлеба пш

еничного. 

П
орист

ост
ь − это характерная особенность, отличаю

щ
ая хлеб от 

других хлебны
х продуктов и тесно связана с его усвояемостью

 и пищ
евой 

ценностью
. П

од пористостью
 понимаю

т отнош
ение объема пор мякиш

а к 
общ

ему объему хлебного мякиш
а, вы

раж
енное в процентах. О

днако опре-
деление пористости в процентах правильно отраж

ает качество хлеба лиш
ь 

в том случае, если в мякиш
е отсутствую

т крупны
е пустоты

 с толсты
ми 

стенками. П
оэтому, преж

де всего, следует убедиться, что пористость как 
органолептический показатель соответствует установленны

м требованиям, 
т. е. пористость хорош

о развита, без пустот. Н
аибольш

ей пористостью
  

характеризуется хлеб из пш
еничной муки вы

сш
их сортов, наименьш

ей − 
хлеб из обойной муки. Чем ниж

е сорт муки, тем меньш
е пористость хлеба.  

М
етод определения пористости основан на том, что беспористая 

масса хлеба из муки определенного сорта имеет постоянны
й удельны

й вес. 
О
пределив объем и массу беспористой массы

, мож
но рассчитать, какой 

объем в этих вы
емках занимаю

т поры
. 

П
лотность беспористой массы

 хлеба: 
• 

рж
аного, рж

ано-пш
еничного, пш

еничного из обойной муки –1,21; 
• 

рж
аного заварны

х сортов – 1,27; 
• 

пш
еничного 2-го сорта − 1,26; 

• 
пш

еничного 1-го и вы
сш

его сортов − 1,31.  
 

П
орядок вы

полнения задания 
1) И

з середины
 изделия вы

реж
ьте кусок ш

ириной не менее 7 – 8 см. 
2) С

маж
ьте остры

й край прибора Ж
уравлева растительны

м маслом. 
3) В

ращ
ательны

м движ
ением из мякиш

а куска в месте, наиболее ти-
пичном для пористости, на расстоянии не менее 1 см от корок сделайте  
цилиндром вы

емку. 
4) П

олож
ите цилиндр с мякиш

ем внутри на станок прибора так, что-
бы

 ободок его плотно подходил в прорезь. 
5) В

ы
толкните деревянной втулкой хлебны

й мякиш
 из цилиндра 

примерно на 1 см и среж
ьте его у края цилиндра остры

м нож
ом, затем вы

-
толкните мякиш

 до стенки лотка и такж
е отреж

ьте у края цилиндра. О
бъем 

вы
емки цилиндра равен 27 см

3. Д
ля пш

еничного хлеба сделайте три вы
-

емки. 6) В
звесьте одновременно все вы

емки. 
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П
ри
зн
ак
и 
вы

со
ко
го

 к
ач
ес
тв
а 
хл
еб
а:

 о
бъ
ем

, ф
ор
ма

, п
ри
ят
но

 о
кр
аш

ен
-

на
я 

(р
аз
ру
мя
не
нн
ая

) 
ко
рк
а 
бе
з 
ра
зр
ы
во
в 
и 
тр
ещ

ин
, 
эл
ас
ти
чн
ы
й 
мя
ки
ш

, 
ме
лк
ая

 т
он
ко
ст
ен
на
я 
и 
ра
вн
ом

ер
на
я 
по
ри
ст
ос
ть

. 
 

П
ор

яд
ок

 в
ы
по

лн
ен
ия

 р
аб

от
ы

 
 

За
да
ни
е 

1.
 О
рг
ан
ол
еп
ти
че
ск
ая

 о
це
нк
а 
ка
че
ст
ва

 х
ле
ба

 п
ш
ен
ич
но
го

. 
 П
ор
яд
ок

 в
ы
по
лн
ен
ия

 за
да
ни
я 

1)
 О

пр
ед
ел
ит
е 
на
им

ен
ов
ан
ие

 х
ле
ба

 п
ут
ем

 с
ра
вн
ен
ия

 и
сс
ле
ду
ем
ог
о 

об
ра
зц
а 
с 
оп
ис
ан
ия
ми

 в
 с
та
нд
ар
та
х.

 
2)

 В
зв
ес
ьт
е 
из
де
ли
е 
и 
оп
ре
де
ли
те

 с
оо
тв
ет
ст
ви
е 
тр
еб
ов
ан
ия
м 
ст
ан

-
да
рт
а 
по

 э
то
му

 п
ок
аз
ат
ел
ю

. 
3)

 И
зу
чи
те

 п
о 
ст
ан
да
рт
у 
и 
ме
то
ди
че
ск
им

 у
ка
за
ни
ям

 к
 л
аб
ор
ат
ор
но
й 

ра
бо
те

, 
ка
ки
е 
ор
га
но
ле
пт
ич
ес
ки
е 
по
ка
за
те
ли

 к
ач
ес
тв
а 
пр
ед
ъя
вл
яю

тс
я 
к 

хл
еб
у.

 Н
аи
бо
ле
е 
ва
ж
ны

е 
по
ка
за
те
ли

 к
ач
ес
тв
а 
хл
еб
а 
ре
ко
ме
нд
уе
тс
я 
оп
ре
де

-
ля
ть

 в
 т
ак
ой

 п
ос
ле
до
ва
те
ль
но
ст
и:

 в
не
ш
ни
й 
ви
д,

 с
ос
то
ян
ие

 м
як
иш

а,
 в
ку
с,

 
за
па
х.

 4)
 О

пр
ед
ел
ит
е 
вн
еш

ни
й 
ви
д 
хл
еб
а 

(ф
ор
му

, 
по
ве
рх
но
ст
ь,

 ц
ве
т)

. 
О
с-

мо
тр
ит
е 
из
де
ли
е 
пр
и 
ра
сс
ея
нн
ом

 с
ве
те

, о
тм
ет
ьт
е,

 н
ет

 л
и 
де
фе
кт
ов

 в
не
ш
не

-
го

 в
ид
а,

 с
ра
вн
ит
е 
с 
оп
ис
ан
ие
м 
в 
ст
ан
да
рт
е,

 п
ол
уч
ен
ны

е 
ре
зу
ль
та
ты

 в
не
си

-
те

 в
 о
тч
ет

. 
5)

 О
пр
ед
ел
ит
е 
со
ст
оя
ни
е 
мя
ки
ш
а.

 И
зд
ел
ие

 р
аз
ре
ж
ьт
е 
по

 ш
ир
ин
е 
и 

оп
ре
де
ли
те

 п
ро
пе
че
нн
ос
ть

, н
ад
ав
ли
ва
я 
ко
нч
ик
ам
и 
па
ль
це
в 
на

 п
ов
ер
хн
ос
ть

 
мя
ки
ш
а 
в 
це
нт
ре

 и
зд
ел
ия

. П
ос
ле

 п
ре
кр
ащ

ен
ия

 н
ад
ав
ли
ва
ни
я 
на
бл
ю
да
ю
т,

 
на
ск
ол
ьк
о 
бы

ст
ро

 и
 п
ол
но

 м
як
иш

 п
ри
об
ре
та
ет

 п
ер
во
на
ча
ль
но
е 
со
ст
оя
ни
е.

 
У

 и
зд
ел
ий

 м
як
иш

 с
 х
ор
ош

ей
 э
ла
ст
ич
но
ст
ью

 л
ег
ко

 н
ад
ав
ли
ва
ет
ся

 н
а 

10
 м
м 

и 
бо
ле
е 
и 
по

 о
ко
нч
ан
ии

 н
ад
ав
ли
ва
ни
я 
бы

ст
ро

 п
ри
об
ре
та
ет

 п
ер
во
на
ча
ль
но
е 

со
ст
оя
ни
е.

 М
як
иш

 н
еэ
ла
ст
ич
ны

й 
за
ми

на
ет
ся

 и
 п
ре
те
рп
ев
ае
т 
су
щ
ес
тв
ен
ны

е 
из
ме
не
ни
я.

  
П
ро
ме
с 
и 
по
ри
ст
ос
ть

 у
ст
ан
ов
ит
е 
пу
те
м 
ос
ма
тр
ив
ан
ия

 п
ов
ер
хн
ос
ти

 
мя
ки
ш
а.

 О
дн
ов
ре
ме
нн
о 
об
ра
ти
те

 в
ни
ма
ни
е 
на

 р
ав
но
ме
рн
ос
ть

 р
ас
пр
ед
ел
е-

ни
я 
по
р,

 с
ра
вн
ит
е 
с 
тр
еб
ов
ан
ия
ми

 с
та
нд
ар
та

 и
 з
ап
иш

ит
е 
ре
зу
ль
та
ты

 в
  

от
че
т.

 6)
 О
пр
ед
ел
ит
е 
за
па
х 
об
ра
зц
а 
хл
еб
а.

 Д
ля

 э
то
го

 г
лу
бо
ко

 в
до
хн
ит
е 
во
з-

ду
х 
че
ре
з 
но
с 
ка
к 
мо

ж
но

 с
 б
ол
ьш

ей
 п
ов
ер
хн
ос
ти

 в
на
ча
ле

 ц
ел
ог
о,

 а
 з
ат
ем

 
ра
зр
ез
ан
но
го

 о
бр
аз
ца

, с
ра
зу

 ж
е 
по
сл
е 
ег
о 
ра
зр
ез
ан
ия

. С
ра
вн
ит
е 
с 
оп
ис
ан
и-

ем
 в

 с
та
нд
ар
те

. 
7)

 И
сс
ле
ду
йт
е 
вк
ус

 х
ле
ба

. О
тр
еж

ьт
е 
от

 о
бр
аз
ца

 д
ва

 л
ом

ти
ка

 (к
ор
ку

 и
 

мя
ки
ш

) т
ол
щ
ин
ой

 о
ко
ло

 6
 –

8 
мм

, м
ас
со
й 

1 
− 

2 
г.

 П
ро
бу

 р
аз
ж
уй
те

 в
 т
еч
ен
ие

 
3 
− 

5 
с 
и 
по
лу
че
нн
ы
е 
вк
ус
ов
ы
е 
ощ

ущ
ен
ия

 с
ра
вн
ит
е 
со

 с
та
нд
ар
то
м.

 Р
ез
ул
ь-

та
ты

 за
пи
ш
ит
е 
в 
от
че
т.
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II
 −

 у
до
вл
ет
во
ри
т
ел
ьн
ая

 (
эл
ас
ти
чн
ос
ть

 х
ор
ош

ая
, 
ра
ст
яж

им
ос
ть

 к
о-

ро
тк
ая

 и
ли

 э
ла
ст
ич
но
ст
ь 
уд
ов
ле
тв
ор
ит
ел
ьн
ая

, 
а 
ра
ст
яж

им
ос
ть

 д
ли
нн
ая

, 
ср
ед
ня
я 
ил
и 
ко
ро
тк
ая

); 
II

I 
− 
по
ни
ж
ен
но
го

 к
ач
ес
т
ва

 (
не
эл
ас
ти
чн
ая

, 
си
ль
но

 т
ян
ущ

ая
ся

, 
ра
з-

ры
ва
ю
щ
ая
ся

, 
пр
ов
ис
аю

щ
ая

 п
ри

 р
ас
тя
ги
ва
ни
и,

 р
ас
пл
ы
ва
ю
щ
ая
ся

, 
кр
ош

а-
щ
ая
ся

). 3)
 П
ол
уч
ен
ны

е 
да
нн
ы
е 
вн
ес
ит
е 
в 
та
бл
иц
у 
по

 ф
ор
ме

: 
 

К
ач
ес
тв
ен
ны

е 
ха
ра
кт
ер
ис
ти
ки

 к
ле
йк
ов
ин
ы

 
С
од
ер
ж
ан
ие

 
сы
ро
й 
кл
ей
ко

-
ви
ны

 (в
 %

) 

С
ор
т 

му
ки

 
Ц
ве
т 

Ра
ст
яж

и-
мо

ст
ь 

Э
ла
ст
ич

-
но
ст
ь 

Гр
уп
па

  
кл
ей
ко
ви
ны

 

 
 

 
 

 
 

 
Ко

нт
ро

ль
ны

е 
во

пр
ос
ы

 и
 з
ад

ан
ия

 
 

1)
 П

о 
ка
ки
м 

пр
из
на
ка
м 

мо
ж
но

 о
тл
ич
ит
ь 
му

ку
 в
ы
сш

ег
о 
со
рт
а 
от

  
му

ки
 п
ер
во
го

 с
ор
та

? 
2)

 П
оч
ем
у 
му

ка
 п
ер
во
го

 с
ор
та

 с
од
ер
ж
ит

 к
ле
йк
ов
ин
ы

 б
ол
ьш

е?
 

3)
 Д

ай
те

 з
ак
лю

че
ни
е 
о 
ка
че
ст
ве

 м
ук
и 
пш

ен
ич
но
й,

 е
сл
и:

 к
ол
ич
ес
тв
о 

сы
ро
й 
кл
ей
ко
ви
ны

 с
ос
та
вл
яе
т 

30
 %

, з
ол
ьн
ос
ть

 −
 1

,2
5 

%
. 

4)
 П

оч
ем
у 
му

ка
 в
то
ро
го

 с
ор
та

 и
ме
ет

 с
ер
ов
ат
ы
й 
от
те
но
к?

 
5)

 П
ер
еч
ис
ли
те

 о
рг
ан
ол
еп
ти
че
ск
ие

 п
ок
аз
ат
ел
и 

ка
че
ст
ва

, 
ус
та
но
в-

ле
нн
ы
е 
ст
ан
да
рт
ом

 д
ля

 м
ук
и 
пш

ен
ич
но
й.

 
6)

 К
 к
ак
ой

 г
ру
пп
е 
по
ка
за
те
ле
й 
ка
че
ст
ва

 о
тн
ос
ит
ся

 с
ы
ра
я 
кл
ей
ко

-
ви
на

? 7)
 У

ка
ж
ит
е 
хи
ми

че
ск
ий

 с
ос
та
в 
кл
ей
ко
ви
ны

. 
8)

 Д
ля

 х
ар
ак
те
ри
ст
ик
и 
ка
ки
х 
св
ой
ст
в 
му

ки
 о
пр
ед
ел
яю

т 
ко
ли
че
ст
во

 
и 
ка
че
ст
во

 к
ле
йк
ов
ин
ы

? 
9)

 В
 з
ав
ис
им

ос
ти

 о
т 
ка
ки
х 
по
ка
за
те
ле
й 
кл
ей
ко
ви
на

 д
ел
ит
ся

 н
а 
гр
уп

-
пы

? 
10

) 
Д
ля

 ч
ег
о 
в 
во
ду

 и
з к

ле
йк
ов
ин
ы

 к
ап
аю

т 
йо
д?

 
11

) 
П
оч
ем
у 
по
сл
е 
за
ме
са

 т
ес
та

 е
го

 о
ст
ав
ля
ю
т 
на

 2
0 
ми

н 
в 
по
ко
е?

 
12

) 
Н
аз
ов
ит
е 
кр
ит
ер
ии

, п
о 
ко
то
ры

м 
оп
ре
де
ля
ю
т 
ка
че
ст
во

 к
ле
йк
ов
и-

ны
. 

13
) 
Н
а 
ка
ки
е 
гр
уп
пы

 п
о 
ра
ст
яж

им
ос
ти

 д
ел
ит
ся

 к
ле
йк
ов
ин
а?

 
14

) 
Д
ай
те

 за
кл
ю
че
ни
е 
о 
ка
че
ст
ве

 м
ук
и,

 е
сл
и 
кл
ей
ко
ви
на

 с
ил
ьн
о 
рв
у-

щ
ая
ся

, н
еэ
ла
ст
ич
на
я,

 р
ас
пл
ы
ва
ю
щ
ая
ся

, т
ем
но
го

 ц
ве
та

. 
15

) 
С
ос
та
вь
те

 п
ро
гн
оз

 о
 к
ач
ес
тв
е 
хл
еб
а,

 е
сл
и 
дл
я 
ег
о 
вы

пе
чк
и 
бу
де
т 

ис
по
ль
зо
ва
на

 м
ук
а 
с 
ка
че
ст
во
м 
кл
ей
ко
ви
ны

, у
ка
за
нн
ом

 в
 п
ре
ды

ду
щ
ем

 в
о-

пр
ос
е.
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