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ВВЕДЕНИЕ 
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Потребительские товары - понятие широкое и включает как про­
довольственные, так и непродовольственные товары. Критериями 
современного потребительского рынка служат источники наполне­
ния его товарами, соотношение спроса и предложения, которое в 

свою очередь определяет насышенность рынка товарами, степень 

удовлетворения спроса, широту, полноту и структуру ассортимента. 

Современныи ассортимент потребительских товаров разнообразен и 
различается происхождением, назначением, условиями хранения 

различных видов товароо. Кроме того, в настоя шее оремя источни­
ками насышения рынка товарами служат как отечественные произ­

водители, так 11 в значительной степени тооары, получаемые по 
,импорту. 

Рыночные отношения обусловили предъямение пооышенных 
требований не только к формированию и рациональному упраме­
нию ~ссортиментом потреБИ1'ельских товаров в розничной торговой 
сети, но и к качеству товаров, реализуемых на потребительском рынке. 
В связи с этим необходимы совершенстuование системы контроля и 
применение современных методов экспертизы. Разоитие рыночных 
отношений, адаптация Системы ГОСТ Р к международным и евро­
пейским стандартам обусловили внедрение о торговлю государст­
венной системы обязательной сертификации пищевых продуктов, 
продовольственного сырья и широкого спектра неПРОДОl\Ольственных 

товаров. 

Работники торговли должны не только знать ассортимент товаров 
и поддерживать его на неоБХОДlIМОМ уровне, но и уметь проводить 
экспертизу товаров ПРII приемке его на реализацию и создавать 

условия для сохранения качества тооара при хранении, 

Весьма актуальна проблема загрязнения потребительских товаров 
чужеродными веществами химического и биологического происхож­
дения. Вопросы безопасности потребительских товаров решаются 
в цивилизованных странах путем обязательной сертификации -
действенного механизма государственного контроля за качеством. 

Необходимость подготовки высококвалифицированных специ­
алистов в области товароведения и экспертизы продовольственных 
товаров на современном уровне и высокая социально-экономичес­

кая значимость проблем, указанных выше, потребооали создания 
новой учебной литературы для студентов высших учебных заоедениЙ. 
Кроме того, существует необходимость пооышения квалификации 
кадров в области сертификации потребительских товаров и экспертизы 
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его качеСТlJа. Однако n настоящее IJремя учебltая литература по этим 
вопросам 11 России OTCYТCTllyeT. 

В даltlЮМ учебнике отражено содержание "овых программ по курсу 
• ТОllаРОllсдеllие 11 :ЖСПСРТlI3а потребlпельск"х товаров •. Особое 
1IIIIIMalllle уделено информации о TOllapc, особенностях теХIIОЛОГИ" 
OTC'ICCTUCHlIbIX " IIMnopTHblX товароп, сертификации и экспеРТllзе 
Ka"ccTlla потребlПСЛЬСКltх TouapOII. В книге учтены lIакоплеllНЫЙ 
меЖДУllаРОДIIЫЙ опыт 11 облаСТII экспертизы и сеРТИфltкации потре­
бlпеЛЬСКIIХ TOllaPOll, создаltllая в России база lIормаТИlJlIо-тсхltичеСКIIХ 
ДОКУМСIIТОIJ по ИЗУ'lаемым вопросам. Кроме того, 311торам" исполь­
ЗОllаltы материалы IIсследооаниii. опуБЛllкооанные в монографиях 
IIИДНЫХ oTe"eCTuellltbIx 11 зарубежных ученых 11 u периодической 
печати. 



Глава 1 
ТЕОРЕТИЧЕСКИЕ ОСНОВЫ 

ТОВАРОВЕДЕНИЯ 

И ЭКСПЕРТИЗЫ 

ПОТРЕБИТЕЛЬСКИХ ТОВАРОВ 

~'" ~'... ,'\х>:.,:.;.' :' и ~~,~\ ,V, ", .... :-:-r WZfk&"Wt)iWШ@_1~~Fif?1tУtГk~~ 

ТОВАРОВЕДЕНИЕ КАК НАУЧНАЯ ДИСЦИПЛИНА 

То.tljННlедеИllе (от слов .тооар .. 11 «ведать» - lIаУЧIIОR дис/(иnлиllО, 
IIзучаЮЩОR потребительские 'свойства товаров, их классификО/(ию, 
стОllдортизоцию, факторы, формирующие качество товаров, 11 усло­
вин СОХРОllеllин качества, ЗОКОIIО.мер"остll фОР/l/иРОВО/IUR occopmUAlell-
1110 и его структуру. 

Объектом товарооедения Яllляется тощ,р - продукт 
труда, произведеllНЫЙ для купли-продажи. 

Тооар обладает доумя спойстоами: потребителыlOЙ стоимостью и 
стоимостью. 

потребиmелыIRR cmOUAlOcmb - это способность lIеШII удоuлетоо­
рять какую-либо челооеческую потребность, т. е. ее' ПОЛСЗIIОСТЬ: Ile­
посредстоенно, как предмета потребления (хлеб, одежд I и др.) ИЛII 
косоенно (сырье, машины). Потребительная CTOllMOCTb - это оешс­
стоеНlюе соойстпо, труд, воплошеНllыii u TOllape. ПотребитеЛЫlая сто­
имость проявляется ЛIIШЬ о пользованltи IIЛfI rютреблении. 

СmОШlOсть товара - оuешестIlJlенIlы�й 11 товаре обшеСТllеllНЫЙ труд 
ПРОlIзводителеЙ. Прояuляется при обмене TOllapol1 как меllOвая сто­
имость. ВеЛИ'lина СТОИМОСТlI отдельных ТО""РОII (1lIlдllпидуалыlяя 
стоимость) определяется количеСТIЮМ труда, затрачеНIIОГО "а его 
произuодстпо, It IIзмеряется раБО'IIIМ IIpeMeHeM. ОбшеСТllеllllая сто­
IIMOCTb топара определяется обшеСТllенно lIеобходltмы�M рабочим 
оременем. СТОItМОСТЬ лежит u осноое цен товароп. 

Как потребительные СТОИМОСТII TOllapbI различаются Кilчестоен-
110, так как они УДОllJlетооряют разные потребllОСТlI людей и "е раз­
личаются количестоенно, поскольку они раЗНОРОДIIЫ и непосред­

ственно несоизмеримы. 
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Как стоимости товары качественно однородны и разnичаются лишь 
количественно - веЛИЧIIноА стоимости или количеством овещест­
вленного в IIИХ общественно необходимого рабочего времени. 

Потребительная CTO\IMOCTb присуща всем продуктам труда, и в 
заВИСIIМОСТII от характера потреблеНlIЯ она может быть индивиду­
альной и общественной. 

ИНдllВИДУальной называют потребительную стоимость продуктов 
труда, произведенных ДЛИ личного потребления; она формируется 
ecтeCTBeHHblMII свойстваМII продуктов труда. 

ОбщественноА потребительной стоимостью обладают товары, 
созданные для удоолеТDорении общественных потребностей, для 
продажн. В этом случае потребительная CTOllMOCTb товаров зависит 
не только от материалЬНО-DeщестоеНllоА стороны, но и от социально­
ЭКОНОМllчеСlo;оА, Т. е. <П УРОDНЯ 11 характера требоваllИЙ, которые 
общество пrедъявляет к TOllapy. 

ОбщеСТВt"llНая потребительная стоимость может быть единичной 
11 совокупно-обшественноil. 

ЕдltllИЧIIOlЯ общественнаи потребительная стоимость присуща 
единице TOI\..lpa определенного вида; она удовлетворяет потребности 
одного человека IIЛИ семьи, определяетси своilствами этого товара 

11 IIMeeT качественную определенность. 
Совокупно-обшественная потребительная стоимость УДО8llетворяет 

потребности KOHKpeTHOI"O контингента людеА или всего общества; 
она присуща боЛЬШllIIСТlIУ единиц товара определенного вида. 

Сопокупно-обшествеllllОЙ потребитеЛЫIOА стоимости присуща не 
только качественная, 110 и количественнаи определенность, так как 
11 этом случае способ/юсть тооара УДОllЛеТIIОРЯТЬ потребность людей 
определяется lIе только свойстваМII TOl18pa, но и его количеСТIIОМ. 

КачествеНIШЯ опредслеНIIОСТЬ потребllТельноА стоимости - это 
характеристика, которая может быть измерена и оценена. Она при­
MCНlIMa ЛIIШЬ к конкретной потребllТельной СТОIIМОСТИ. 

Между потребительной стоимостью 11 качеСТIIОМ товара су шествует 
определеюшя взаI1МОСIIЯЗЬ. 

Потребllтельная СТОIIМОСТЬ IIы�ажаетT полеЗIIОСТЬ вещи вообще, 
а Ka'IccТlIO характеризуст его способllОСТЬ УДОllЛетворять конкретную 
потребllОСТЬ. В этом СЛУ\lае качеСТl10 IIblcтynaeT мерой потребительной 
СТОИМОСТII. В свизи С вы�еllзложеllllыыM пр е д м е т о м т о в а р о­
n е д е IIIIЯ являются потребительные стоимости товаров. Только 
потребllТельная стоимость делает продукцию товаром, так как обла­
дает способllОСТЬЮ удовлетворять конкреТllые потребности человека. 
Если потребительная CTOllMOCTb товара не отвечает запросам по­
требителсil, то он не будет востреБОI\3I1, а слеДОR8тельно, не будет 
использоваll по lIаЗllа'lению 11 обусловленной для него сфере при­
менения. 

правилыlеe понимаllие понятий потребительной стоимости и 
качества позволяет обосновать совремеНllые задачи товароведении, 
которые совершеllСТВУЮТСИ в процессе развития этой научной дис­
циплины. 

е 



Основными задачами товароведения как науки и учебной дис­
циплины являются: 

• выявление и исследование общих закономерностей формиро­
вания и проявления потребительной стоимости товаров на совре­
менном этапе развития общества; 

• исследование и дальнейшая разработка методов и средств 
управления ассортиментом и качеством товаров; 

• исследование закономерностей формирования и прогнозиро­
вания ассортимента товаров; 

• исследование и разработка научных принципоЬ формирования 
терминологии, классификации, кодирования различных групп товаров; 

• совершенствование сущеСТIlУЮЩИХ и разработка новых методов 
исследования товаров, условий их хранения и транспортирования; 

• изучение потребительских свойств товаров из новых видов 
сырья и материалов; 

• определение номенклатуры потребительских свойств 11 пока­
зателей качества товаров. 

Товароведение потребительских товаров как учебная дисциплина 
подразделяется на общее 11 частное товароведеНllе. 

В общей части товароведения рассматринаются теоретические 
вопросы, являющиеся осноной частных разделов товароведения. 

Частное товароведение занимается анализом состояния рынка, 
классификацией и ассортиментом отдельных групп товаров, "х то­
вароведной характеристикой. 

Товароведение потреБИТUJlЬСКИХ тонаров как Н:lУ'lная и учебная 
дисциплина, необходимая для профессиональной подготовки спе­
циалистов (товароведов-экспертов, коммерсантов, маркетологов 
и др.), тесно связано межпредмеТНЫМII связями с другими дисципли­
нами (технологией, материаловедением, химие", физикой, биологией, 
микробиологией, математикой и др.). 

Задача теХНОЛОГIIИ как науки - \lыявление физических, химических 
и других закономерностей с целью определения и ИСПО.~ьзования на 
практике наиболее эффективных ПРОИЗВОДСТ\I 11 процессов. Изуче­
ние потребительских СВОЙСТlI сырья и \lспомогательных материалов 
с ТОЧКII зрения технологических требований, т. е. качества ожида­
емого сортового продукта, представляет предмет материаловедение. 

Материаловедение как бы .предшествует- технuлогии, а товароведение 
является его продолжением. 

Товароведение тесно связано со многими общенаучными 11 смеж­
ными дисциплинами: техническими, естественным" и экономичес­

кими. В первую очередь оно базируется на данных физики, химии 
и биологии. Только на их основе можно выявить полезные свойства 
пищевых продуктов и товаров народного потребления. В зависимости 
от того, насколько глубоко D товароведении используются достиже­
ния этих науч~ых дисциплин, во многом зависит научный уровень 
товароведения. Физика и химия дают общие сведения о веществах, 
их строении и ПРОИСХОДЯUUlх в них процессах. Из микробиологии 
товароведение черпает сведения о возбудителях порчи продуктов 
и товаров и методах предупреждения разВИтия на них микроорга-

7 



IIИЗМОП. Микробиологическис процсссы лежат n осноne перерабоТКII 
MIIOГlIX продуктоо, IJ произподстщ: IIIпаминоо, ферментоп, белкоо 
н др. МатемаТlIка It матсмати"сская статистика имеют большос ЗН8-
'Iенис IJ ТОllаропеденltи npll обработкс экспериментальных данных. 
Для топаРОllедсния II3ЖНЫ полити"еская экономия, экономика 11 орга­
низация ТОРГОIIЛII, а также ряд други)( ДItСШШЛИН. 

СлеДОllатслыlO, III08ap08('tklllle - eCllleCIII8ellllo-IIIеХ"U'ltСкаll dUCI(Un-
1111110, I,ред .. ,еmОА, Konropori 118Лllеmсн lIотребиlllелыltlll CIIIOUAlocmb. 

ООJНИКllOllеНllС ТOIlаРОIIСДСННЯ ОТllOснт к XVI 11. Перпая кафедра 
ТОII3РОIIСДСIНlЯ (раститсльных 1I ЖIIlJOТНЫХ фармацепти"ески)( ма­
тсриалоп) была У'lРСЖЛСllа 11 1549 Г. о Италии n Падуанском унивср­
ситстс. 

О РОССIIII n 1575 Г. было юдаllO ОДIIО из neplJblX пособий по топа­
РООСДСНlIЮ- • ТОРГОll3Я книга-. 

Как сам,)стшiтеЛЫIУЮ у"сбную ДIIСЦИIIЛИIlУ тооаРОIJeдсние ВIJeЛИ 
IIl1рограмм", nblClIIllX 11 СРСДIIИХ у'lсбllы�x J3l1едсниИ 11 конце XVIIIII. 
1] IIСКОТОРЫ\ странах (США, ПСЛlIкобритаllИЯ) ТОllарооедеllИС юуча­
стся 11 расшllрсllllы�x курса)( теХllOЛОГИl1 ра')ЛlI'IIIЫ)( групп TonapOII. 

ОСllOII0110ЛОЖIIIIК3М11 IlaY'llIol'O ТОПilРОllСДСIIИЯ 11 РОССШI были 
М.Я. кlптары� (1825-18!Ю), П.П. ПеТРОII (1850-1928), Я.Я. НIIКИТИН­
CKllil (1854-1924). ПОJII1Х редаКl\исii 11 1906-1908 гг. IIЫШСЛ У'lебllllК 
по ТOIJaРОIIСдСIIIIЮ. 11 котором рассмаТРIIIJ3ЛIIСЬ строенис, cocтall, споА­
CTII3, ТСХIIOЛОГlIЯ IIсрсраБОТКII сырья и маТСРllаЛОlI, использусмых 
11 ПРОМЫШЛСIlIIOМ 1II>ОIВIЮДСТlIС. 

О ХХ 11. TOllapOIICnCIllIt: 11 ра'II1ЫХ cTpaHilx Дl1ффсрснцироналось. 
О РОССl1l1 lIаиболес ШIIРОКОС раl1111Т1IС rlOЛУЧИЛО TOllapooenellllC топа­
ро" lIaponllorO потрсблеllИЯ, которое заllимастся изучением IlOпых 
ПИДОII сырья 11 материаЛОlI, а также 1I00Ы)( групп тоnaров. 

КЛАССИФИКАЦИЯ И КОДИРОВАНИЕ ТОВАРОВ 

Кл.ссифик.ция ТО •• ро •• CocTallllOi! 'l3стью пmаровсдсния как 
lIаУЧllоii ДI1СШШЛI1НЫ ЯIUlяется Кn3ССIIФикаШIЯ TOIIilPOII; она 00 MllOrOM 
опредслист теОРСТИ'lеское 11 npaKТlI'lcCKOC 'lIIa'ICIIIIC тоuаРО"СДСIIИЯ. 

/Uассlфlка"'"11 (от лат. classic - разряд, Kllacc иГасаге - дслать, 
paCКnilnl>lllilTb) - CIIClllfAIO СОlIод'lШlrll"h/Х II0"HlIIlI/i (обьекm08) IJ ";(/КОй­
либо области Зllаllиll или дентелЬ/юсти 'IеЛОбека. иСnОJlьзуtAlан как сред­
ства дли YClllallOtJJlt'IIUH связей "'fжду эти,\/и 1I0IIЯlllиll,\/и (объекnrОАIU), 
а IIIакже дЛII тО'lllОЙ орие"IIIиР08ки tJ Alllогообразuи nOllHIIIUU (объеК1IIOfI). 

КлаССllфllкации ДОЛЖIIiI фИКСИРОlIIlТЬ JilKOllOMcpllble СIIМЗII между 
кnaccaMI' объеКТОII с цеЛI,Ю определеllИЯ места объекта 11 CIICTeMe, 
КОТОРОС укаЗlolllаст lIа его СlIоЙстпа. Olla также содеАСТllует ДllllжеllllЮ 
lIаукl, по СТУIIСНИ ЭМПИРИ'Iеского (ОПЫТIIОГО) lIilКОllлеllНН 'JllаНIIИ на 
YPOllellb 'тсоретического с"нтсза, стимулируст раз вити с теоретичес­
ких aClleKTOII lIауки или теХIIИКИ. rlOЗIЮЛЯСТ деЛIIТЬ обосllOlliIНllые 
прогlIoзы� отllосителыlo lIеИЗllестных еше фilКТОП или ЗIIКОllOмер­
IlOстеИ. 
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в тооароведении и торгооле классифицируют тооары, их соой­
ства, показатели качестоа и др. РаЗlIитие тооароuедения как научной 
дисциплины и рациональная организация торговых процессоп не­

оозможны без использооания классификации товаров. 
Существуют общие (lРИНЦИПЫ, признаки и праоила классификации. 
Прииципами классификации яuляются: устаноonение 

цели, выбор метода клаССllфикации, устаНОllление '(исла классифи­
цируемых признаков. 

ПРИ:Jнак классификации - свойстuо или характеРlIстика 
объекта (тоnaра), положенные n ОСIЮОУ классификации (назначение, 
оид сырья, структура, конструкция, технология ИЗГОТОllления, IIИД 

отделки и др.). 
Пр •• ила классификации заключаются о распределении 

объектов (товаров) по отдельным категориям или ступеням от IlblC­
щих К низшим, начиная с наllболее общих признакоо. На каждой 
ступени используется один отличительный и существенный признак; 

на последних ступенях MOryr быть задействованы более общие при­
знаки. 

Стуnеllями классификации яonяются раздел, класс, группа, оид. 
Moryr быть использованы вспомогательные термины: подраздел, 
подкласс, подгруппа, подоид. 

В и д - одна из оснооных категорий тооаРОllедеllllЯ; он стабилен 
11 представляет собой конечный продукт произuодстоа 11 назоание, 
соотоетстuующее его внутреннему содержанию и IIнешнему оформ­
лению. Вид может подразделяться на ПОДUIIДЫ, а последние - на 
артикулы в СООТllетстпии с разнообразными измеНЧIIВЫМИ признаками. 

Разделение множества объектоп (товароо) на подмножестоа осу­
ществляют в соотuетствии с принятым методом. Различают иерархи­
ческий и фасетный методы классификации. 

Иерархический .метод классификации характеРlIЗуется последова­
тельным делением множества объектоо (товаров) на подчиненные 
подмножестоа, при этом каждая последующая ступень должна кон­

кретизироnaть признак вышестоящей ступени. 
Ступенью классификации по иерархическому методу называют 

этап разделения множестоа на состаllляющие его части по одному из 

признакоu. 

Иерархическая система имеет число ступеней, СООТllетстоующее 
количеству используемых ПРlIЗllакоо общности объектов. 

В записи мости от числа ступеней, т. е. от КОЛИ'lестоа используемых 
признаков, классификация характеризуется г л у б и н о й. Больщая 
глубина классификации затрудняет ее ИСПОЛbJооание и чаще всего 

не преоышает \о (глубина, используемая во многих классификаторах). 
Иерархический метод характеризуется следующими преимуще­

ствамн и недостатками. 

Пр е и м у щ е с т о а: оозможность группиропки объектов по боль­
щинстоу признакоо, характеРИЗУЮЩltх то или иное подмножестоо, 

высокая информационная насыщенность. 
Н е д о с та т к и: многоступенчатость, больщое число озаимосоя­

()8H~ЫX подразделений, сложность использооания, а при небольшой 
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глубине - информационная недостаточность и неполный охват 
объектов и признаков. 

Фасетl/ЫU (от фр. facette - грань отшлифованного камня) меmод 
/U/ассuфuкацuu предусматривает параллельное разделение множества 
объектов на отдельные, независимые классификационные группи­
POBKlt (фасеты) по одному признаку в каждой из них. Отдельные' 
фасеты не зависят друг от друга и не подчиняются друг другу; каждая 
фасета, относясь к одному и тому же множеству, характеризует одну 
из сторон, особенностей этого множества, например сырьевой со­
став тканей: 

~ 
хлопчатобумажные 
льняные 

Ткани шерстяные 
ше:lковые 

Фасетныlt метод, так же как иерархический, имеет определенные 
преимушества и недостатки. 

Пр е и м у ш е с т в а: гибкость и удобство использования; возмож­
.ность применения ограниченного количества фасет, представляющих 
интерес в конкретном случае. 

Н е Д о с т а т к и: невозможность выделения общих и различных 
признаков между объектами в разных классификационных группи­
ровках. 

Знание особенностей (с учетом преимушеств и недостатков) иерар­
хического и фасетного методов позволяеt использовать их при практи­
'lеском решении задач классификации в зависимости от поставленной 
цели. 

Кодирование товаров. КодllроваНllе - это образоваl/uе условl/ого 
оБОЗl/ачеl/UR (кода) и nрисвоеl/ие его объекmа.М /U/ассuфuкО/~uu uлu ее 
груnnировкам. 

К о Д - обозначение классификационной группировки и/или 
объекта классификации в виде знака I1ЛИ группы знаков. 

Коды, или кодовые обозначения, объектов образуются из цифро­
вых или буквенно-цифровых знаков в соответствии с ПРJtнятым 
методом кодирования. 

Кодирование товаров способствует упорядочению объектов·клас­
сификации (построению классификаторов), облегчает обработку 
технико-экономической информации с помощью ЭВМ. 

Различают последооател"ный, параплельный и порядковый методы 
кодирования товаров. 

Пocnедооательный и парannельный методы отоечают coorueTcтвeHHo 
иерархическому и фасетному методам классификации; порядковый 
метод - образование кода из чисел натурального ряда и его ПРИС80-

ение. 

Код характеризуется структурой, основными элементами которой 
являются алфавит, основание, р:!зряд и длина. 

Ал Ф а в It т кода - система букв, цифр или их сочетаний, при­
IIЯТЫХ для его обозначения. Штриховой алфавит кода - система 
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штрихов и пробелов, ширина которых считывается сканером в виде 
цифр. 

О с н о в а н и е кода - число знаков в алфавите. 
Раз р я Д кода - позиция знака в коде, характеризующая опре­

деленный признак товара. 

Дл и н а кода - число знаков в коде. 
Методы кодирования, наряду с методами классификации, исполь­

зуются при построении классификаторов. 
Разнообразные классификаторы, включающие перечни товаров, 

продукции и услуг, разрабатываются с целью использования в на­
родном хозяйстве России и международной торговле. 

Различают следующие категории классификаторов: общероссий­
ские, отраслевые и предприятий. 

Внутри страны наиболее широко при меняется Общероссийский 
классификатор продукции (ОКП), состоящий из двух частей: класси­
фикационной (К-ОКП) и ассортиментной (А-ОКП). 

В товароведении наиболее распространены общегосударственная, 
торговая и учебная классификации. 

Общегосударствеlll/ая классификация товаров зафиксирована в ОКП, 
построенном по иерархическому методу и имеющем пять ступеней 

с десятичной системой кодирования (класс, подкласс, группа, под­
группа, вид). На первой с~пени классификации располагаются классы 
продукции (хх .... ); они кодируются двухразрядными кодами - от 01 
до 99. На второй ступени - 110дклассы (ххх ... ), они конкретизируют 
содержание классов; на треnей ступени - группы (хххх .. ); на чет­
вертой - подгруппы (ххххх.); на пятой - виды продукции (хххххх). 

Глубина классификации продукции Оl1ределяется ее целью, коли­
чеством используемых I1ризнаков 1I завершается на четвертом, пятом 
или шестом разряде кода. 

В ассортиментной части А-ОКП используют все последующие 
разряды кода; она включает полную характеристику продукции кон­

кретных артикулов. Каждая позиция А-ОКП характеризуется десяти­
разрядным кодом изделия и двухразрядным контролыlмM числом, 

а также наименованием изделия по нормативному документу. 

Торговая классификация предназначена для товаРО!1 широкого 
потребления и при меняется для облегчения 11 ускорения торгово­
оперативных процессов. В основе классификации лежат такие при­
знаки, как используемое сырье, химический состав, происхождение, 
назначение, способ производстоа и др. 

Непродовольственные товары подразделяют на сле­
дующие товарные группы: изделия из пластмасс, товары бытовой 
химии, стеКЛЯliные, керамические, строительные, мебельные, металло­
хозяйственные, электротовары, бытовые электромашины 11 приборы, 
текстильные, швейные, трикотажные, обувные, пушно-меховые и 
овчин но-шубные, галантерейные, парфюмерно-косметические, юве­
лирные товары и часы, товары культурно-бытового назначения, 
товары зеленого строительства и Сe;lьскохозяйственного назначения. 
Про д о в о л ь С Т В е н н ы е т о в ары подразделяют на следу­

ющие группы: хлебобулочные, плодоовощные, кондитерские, вин но-
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ВОДОЧllые, молочные, мясные, рыбныс, табачные изделия, чай, кофе, 
соки, поды. 

Каждую из товарных групп подразделяют на виды и разновид­
НОСПI в зависимости от Сllецифических особенностей топаров. 

Учебllая классификация предусматривает наиболее послеДОIJaтель­
нос 11 методичеСКl1 прапильное ИЗУ'lение потребительских спойств 
11 аССОРПlмеlIТа товаров широкого потребления. 

НепродовольстоеНllые товары клаССИфlЩИРУЮТ на одежно-обувные 
11 культурно-бытового и хозяйствеНlЮГО назначеllИЯ, которые под­
разделяют на группы, принятые в торговой классификации. 

Продовольственные товары подразделяют на девять основных 
групп: зеРlюмучные, плодоовощные, окусовые, сахар, крахмал, мед 

11 кондитерские, пищепые жиры, ЯИЧllые продукты, мясные, рыбные, 
молочные. 

АССОРТИМЕНТ ТОВАРОВ 

AcCOpmllJНeHm mOBapotl - это оnределеш/Оя cOBOKYnllocmb товаров 
ра3llиЧIIЫХ видов и раЗlIовuдllостеu, 06ьедUllеllllЫХ по KQK0.4ly-ли60 
nРUЗllаку (IIQЗllачеlluе, сырье, С//Ос06 nроuзводство). 

Различают промышлеllНЫЙ 11 торговый ассортимент товаров. 
Про мы ш л е н н ы й аССОРПlмеllТ преДСТ3ll11яет товары народного 

потребления, ПРОllЗDодимые промышлеllНЫМИ предприятиями. Он 
уже, чем т о р г о в ы ii ассортимеllТ, который предстаllllяет номенк­
латуру товаров, находящихся о оптовоЙ·и розничноil торгооле. 

ТОРГОIIЫЙ ассортимент подразделяют на ассортимент товарной 
группы, ассортимеllТ торгового предприятия, простой и сложный. 

АССОРПlмент т о в ар 11 О Й Г Р У пп ы - ЭТО виды и раЗIЮВИДНОСТИ 
товаров, входящих о каждую из товарных групп; он подразделяется 

на ГРУППОIIОЙ (товары, объединенные по признакам производстоа или 
lIаЗllаченltя: ткани, трикотаж или одежда, обувь) и UlIУТРИГРУППОВОЙ 
аССОРПlмент - разновидность товаРОII IIНУТРИ ТОllарной группы. 

Лссортимент тор го во го пред при я ти Я - ЭТО виды и разно­
видности товаров в универмагах, универсамах, специализированных 

магазинах. 

Специализированные предприятия реализуют топары одной группы 
(одежда, обувь), подгруппы (женская обувь), иногда - вида (нитки, 
галстуки); эти товары должны быть предстаолены в полной номенк­
латуре. 

АССОРПlмеl1Т универсамов и универмагов включает топары раз­
личных групп. 

Товары про с т о г о ассортимента подразделяют по ограничен­
ному КОЛИ'lеству признаков, И, как праllИЛО, в пределах одного вида 

OHII не различаются (чернила, карандаши, тетради и т. п.). 
Товары с л о ж н о г о ассортимента подразделяют по МIЮГИМ при­

знакам и в пределах одного вида различают по назначению, исход­

IlbIM материалам, способу производства, конструкции (одсжда, обувь, 
посуда, галантерея). 
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Ассортимент товаров характеризуется количестueнными характе­
ристиками: структурой, широтой, полнотой, глубшюй, УСТОЙЧИIIОСТЬЮ 
И степенью обномения. 

С т р у к т у р а ассортимента - это КОЛИ'lественное СООТlюшение 
товарных групп, подгрупп, видов и раЗНОВllдностей в товарообороте, 

lIыраженное в процентах от всего ассортимеllта. Структура accopТlI­
мента считается раЦlюнальной, если она 11 lIаибольшей степени со­
ответствует clJPOCY потребителей; в протнвном случае образуются 
запасы одних товаров 1I СОЗдается искусстueнныii дефицит Ila другие. 
Ш и р о т а ассортимента - количество IIИДОО 1I раЗНOIlНдностей 

товаров определенного назначения. 

П о л н от а ассортимента - количество разновидностей товара 
внутри вида. Она характеризуется КОЗффlщиеllТОМ полноты - отно­
шением числа раЗIЮlIIlДНОСтей товаров, находяшихся 11 продаже, 
к числу раЗНОlIидностеii, определяемых ассорmи/l/еnnIllЫА, A""'UAIYMOAI 
(перечнем ВИДOlI, наименоваНllЙ TooapolI, наличие которых обяза­
тельно в торговом предприятии). 

Гл у б и н а ассортимента - количество разновидностей конкрет­
ного оида изделий, КОЛllчество позиций в каждой группе TOllapOII. 

У с т о й '! и в о с т ь ассортимента - это колебания его широты 
и полноты в течение определенного IIремеШl, т. е. срока, 11 течение 
которого TOllapbl определеllllЫХ IIИДОВ, разновидностеllll наименова­
ний находятся 11 реаЛИЗill!lllt. Особенностью таких TooapolI ЯllЛяется 
наличие устоiiЧИIIОГО спроса на них. 

С т е п е н ь о б н о в л е 11 u JI ассортимента характеризуется удель­
ным lIecoM, долей новых издеЛlIЙ 11 обшем объеме товаров, ПОСТУ­
пиоших 11 продажу. Как праllИЛО, это замена имеюшихся тооаров 
новыми ИЗделиями с более IIЫСОКИМИ потребительскими свойствами. 

Критерием новизны ТОIIЗРОО могут служить IЮllые ФУIIКЦlюнальные 
свойства, улучшенные эргономические 11 эстеТИ'lеСКllе показатели, 
большая ЭКOIюмичность использования. 

Упраllление РЮlIитием ассортимента TOllapol1 предполагает фор­
мироваllие ОПТllмальной структуры ассортимеllта, снятие с произ­

IIОДСТllа устареllШIIХ ItЗделий, ПРОИЗIIОДСТIIО IЮIIЫХ товаров. Осушест­
вляется упраоление с помошью научного анализа СЛОЖИllшейся 
структуры ассортимента, путем фОРМИРОllЗНllЯ предпuчтителыюго 
ассортимента. 

Устойчивое насышение рынка товарами заllllСИТ от формирования 
ассортимента· - пополнения и обномения accopТlIMellTa 11 соотоетст­
оии с потребlЮСТЯМИ населения. ФОРМИРОllание товарного ассорти­
мента является ОДНОllременно и среДСТIIОМ Уllраllления ИМ. 

Основные факторы, IIлияюшие на фОРМИРОllание ассортимента, 
МОЖIIO подразделить на обшие и специфичеСКllе. 

Обшими факторами являются спрос и рентабельность. 
Специфические факторы - сырьеllая 11 материально-техническая 

база ПРОИЗlIодства; достижения IlаУЧlю-технического прогресса 
и исполыооание сооремеllНЫХ достижений науки 11 ПРОИЗIIОДСТllе 
TooaPOII; социально-демографические и социально-психологические 
факторы. 
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ТРЕБОВАНИЯ, ПРЕДЪЯВЛЯЕМЫЕ К ТОВАРАМ 

Все товары должны соответствовать определснным mp~,"".IUf, 
под которы.А1U nОllимоют особеllllости товаро, обуслоtIЛивоющие его 
иСnОЛЬЗОВОllие по IIОЗllочеllию при оnределеllllЫХ условиRХ и в течеllие 
зодОllllого BpeMellU. 

Требования к товарам различны воиду разнообразия выполняемых 
ими функций 11 условий IIСПОЛЬЗОвания. 

Между уровнем требооаний к свойствам товаров и качеСТIIОМ их 
существует определенная диспропорция, благодаря которой ассор­
ТlIмент товаров постоянно обновляется, а их качество повышается. 

Требования к товарам подразделяют на текущие и перспектиuныс, 

общие 11 специфИ'lеские. 
Те к у Щ и е - это тrеБОllания, преДЪИllлиемые к выпускаемой про­

дукции cepl' iiHOrO произuодства и определяемые возможностями 
ПРОИЗВОДСТU.I и характером спроса. Текушие требования регламенти­
руются государственными стандартами и теХНИ'lескими услониими. 

Перспекти_иые - это требовании, разрабаТЫllаемые на ос­
нове прогно 1011 использования 1IOIIbIX IIИДОII сырья И материалоо, 

новых технологий и меТОДОII ПРОИЗВОДСТllа. ПерспеКТИ8ные требоuа­
ния со временем переходит 11 текущие; поиuлиютси требовании более 
высокого уровня. 

Уточнение 11 изменеtlllС текущих требоваШIЙ, разработка перспек­
тивных требований к TOllapaM ЯlIЛяются одними из главных задач 
товароведения. 

Об щи е - это требоuания к одному-или преобладающему боль­
шинству товаров. К ним относятся такие требования, как наиболее 
полное соответствие TOllapa назначению и степень выполнения ос­
II00НОЙ ФУIIКЦИИ, а также удобство пользооании, безвредность для 
челонека, прочtЮСТЬ и надежность 11 эксплуатации, эстетические 
требовании, IIОJМОЖНОСТЬ ремонта. 

Требования к свойствам различных товаров не одинакооы. К одним 
товарам предъиоляют более оысокие треБОllании надежности в экс­
плуатаЦИlI, а к другим - эстетических СIIOЙСТlI. 

Не одинаков характер требоваlШЙ и к топарам разных групп. Так, 
осношюе требование, предъивлиемое к музыкальным инструментам, -
качестоо звучании, к оконному стеклу - требовании к его светопро­
пусканию It т. п. Для всех тооароо uажнейшим является треБОllание 
безвредности дли оргаНИ1ма чеЛОllека. 

С n е ц и фи ч е с к и е треБОllatши к тооарам определяютси преиму­
щестоенно услооиими их эксплуатации (например, водоотталкива­
ющие СDойстоа плащеоых тканей, устойчипость фарфоро-фаЯНСОIlЫХ 
изделий к резким перепадам температуры). 

Все треБОllания к TOll3paM IlOдразделиют на требования социаль­
ItOrO назначеllИЯ, ФункционалЫlые, Ilадежности, эргономические, 
эстетические, экологические, безопасности, теХНОЛОГИ'Iескис, эко­
номические, стандартизации и УНИфllкации. 

ТребоваtlllИ с о ц и а л ь н О Г О 11 а ЗII а '1 е 11 и я характеризуют 
соответствие ПРОИЗDОДСТllа TOBapolI общеСТDСIIНЫМ потребностям, 
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оправданность производства и потребления товаров. Социальные 
требования проявляются через функциональные, эстетические, 
гигиенические и другие потребительские свойства товаров. 
Ф у н к ц и о н а л ь н ы е - это требования к выполнению ИЗделием 

основной функции. 

Требования к надежности в потреблении предпола­
гают безопасность в работе, сохраняемость, долговечность, ремонто­
пригодность товаров. 

Эрг о н о м ич е с к и е требования включают требования удобства 
и комфортности изделия 8 процессе эксплуатации, соответствия 
изделия гигиеническим, антропометрическим, физиологическим, 
психофизиологическим и другим особенностям организма человека. 

Э с т е т и '1 е с к и е - это требования к художественной выра­
зительности и рациональности формы изделия, его соответствию 
стилю и моде, совершенству исполнения. 

Э к о л о г и '1 е с к и е - это требования охраны окружающей среды 
от вредных воздействий при производстве, эксплуатации или потреб­

лении, хранении или транспортировании товаров. 

Тр с б о в а н и я б е з о п а с н о с т и потребления товаров - это 
обеспечение биологической, механической, пожарной и других видов 
безопасности при эксплуатации товаров. Требования безопасности 
потребления товаров разрабатываются в соответствии с рекомен­
дациями международных стандартов и правилами по технике безо­
пасности. 

Те х н о л о г и '1 е с к и е требования характеризуют возможность 
использования при изготовлении 11 ремонте изделий современных 

технологических процессов и оборудования, а также легкость и про­
стоту использования изделий 8 быту. Технологические требования 
предъявляют прежде всего к исходным материалам и сырью для про­

изводства товаров. 

Э к о н о м и '1 е с к и е требования - требования к затратам труда 
на производство готовой продукции И требования к затратам потре­
б~телей, связанным с приобретением 11 использоваНl\ем товаров, 
а также с их ремонтом. 

Требования .стандартизации и УНI1фикации харак­
теризуют возможные способы производства товаров на основе стан­
дартных и унифицированных элементов и деталей, а также способов 
технологии. Стандартизация и унификация предусматривают повы­
шение производительности труда, упрощение технологии производ­

ства, уменьшение себестоимости изделий. 

ПОТРЕБИТЕЛЬСКИЕ СВОЙСТВА ТОВАРОВ 

Сtlомстtlо товара - это его объектuвllаR особеllllость, т. е. то, что 
отличает одиll товар от другого. Каждому товару nрuсущи Мllогие 
свойства, которые могут nРОRвЛRтьCR при его формировОllии, эксплу­
атации или nотреблеllии. 
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Соойства тооара, обуслоолиоающие его полезность в процессе 
эксплуатации 11 потребления, называют п о т р е б и т е л ь с к и м и. 

Номенклатура потребительских соойсто и ,tX показателей опре­
деляется особеН'IOСТЯМII 11 наЗltачением тооара. О заоисимости от 
особеlllюстей 11 удоолетпоряемых потребностей потребительские 
соойства 11 показатели Ka'lecToa подразделяют на следующие группы: 

lIаЗllачеllия - функционального, социального, классификацион­
ного, УШlDерсалыюго; 

lIадеЖllости - долгооечность, безотказность, ремонтопригодность, 
сохраняемость; 

эргО//ОАlические - гигиенические, антропометрические, психоло­

гические, психофизиологические; 
эстетические; 

безоnаСllости - химическая, механическая, биологическая, радиа­
цион ная, эле ктричеСК;tЯ, магнитная .. термическая, проти оопожаРltая. 

Н а з 11 а ч с н и е - ОДfIO из определяющих потребительских СllOйсто, 
характеризует способность тооароо удоолетоорять физиологические 
11 соцllалыlеe потреБНОСТll, а также потребности о классификации 
TooapolI. 

Соойства фУНКЦl10нального назначеllИЯ обуслоnливают 
IIспользоваtlllе '1Зделия по назна'lению. Показатели функциональных 
СIJОЙСТП характеРIIЗУЮТ техническую СУЩIЮСТЬ продукции, соойства, 
опредеЛЯЮЩllе способlЮСТЬ продукции оыполнять соои функции 
11 зада,,"ых УСЛОIIИЯХ IIспользооаllllЯ по IIaJна'lеltию. Показатели 
фУНКЦИОllальных соойсто заоисят от специфики продукции; их можно 
подразделить "а следующие группы: 

• показатели совершенства пыплненияя оснооной фУНКЦИlI; 
• показатели уltиверсалыtОСТИ; 
• показатеЛII выполнеllИЯ uспомогательных фУНКUltt1. 
СllOйства с о Ц и а л ь н О г о н а з н а ч е н и я - СООТlJетстuие то­

вароп общественно-необходимым и ИНДlt8идуальным потребностям 
lIаселения. Показатели СООЙСТIJ социалыlOГО lIaJначения зависят от 
многих фактороо, например напраllllения моды, стиля, сезонности 
топара. О зтоii сояз,t сушестоует заЩIСИМОСТЬ изменеllИЯ показателей 
социальных свойстп одних TOBapOI! от изменения свойстп других 
юделиii. 

К л а с с и Ф 11 К а Ц и о н 11 О е 11 а з н а ч е 11 и е - ВОЗМОЖIЮСТЬ ис­
пользоваllllЯ "екоторых СIIOЙСТП и показателей u качестпе классифи­
каЦИОlIIlЫХ признакоп. 

у н и в е р с а ль 11 О е It а з It а '1 е IIИ е - способность "екоторых 
соойств и rюказателеii TOllapOIJ удоnлетпорять различные потреБНОСТlt. 

Н а д е ж н о с т ь - свойстпо изделия сохранять 00 uремени n ус­
TaHollllellHbIx пределах все значеllИЯ параметроп, характеризуюших 
способltость юделия UЫПОЛНЯТЬ требуемые функции IJ заданных 
режимах и условиях. 

Показателями надежности ЯIlllЯЮТСЯ показатели безотказности, 
долгопе'IIЮСТlt, ремоltТОПРИГОДНОСТII '1 сохраняемости. 

По сушестпу, показатели надежности дополняют характеристику 
товаров показатеЛЯМII функционалыlOГО назначения, так как харак-
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теризуют продолжительность или полноту проянления эффекта от 
использооання потребителем. 

Безотказность - способность изделия выполнять заданные 
фУНКUИlt в течение определенного времени без I1ынужденных пере­
рывоо. 

Д ол г о в е ч н о с т ь - способность изделия выполнять задаНllые 
функuии о течение длительного оремени до предельного состояния. 
Показателями долгооечности являются срок службы ItздеЛIIЯ, ресурс 
It др. 

Р е м о 11 Т оп р и г о Д н о с т ь - способность изделия к предупреж­
деюtю, выявлению и устранению дефектов с помощью ремонта. Все 
изделия можно подраlделить на ремонтопригодные 11 ремонто­

непригодные. ПоказаТ~;IИ ремонтопригодности: I1ероятность восста­
ноonения в заданное оремя, среднее время восстановлеltия, трудо­

емкость ремонта. 

С охр а н я е м о с т ь - способность товара сохранять потребll­
тельную стоимость при хранеНИlt и транспортировании 11 течение 
устаноnленных срокоп хранении 11 транспортирования, а также 

после них. Показатели сохраняемости: срок календарной продолжи­
теЛЬНОСТlt хранения и транспортирования Itзделий (о днях, месяuах 
и т. д.), потери, выход товарной (стандартной) продукuии. 

Эргоиомические своilства ТОll3роохарактеРИЗУЮТIIХПРИ­
способленность к использооаЮIЮ человеком в прOlt3ВОДСТllеltНЫХ 
It БЫТОIlЫХ проиессах. 

К эргономическим соойс-maм и показателям относятся гигиени­
ческие, антропометрические, психофизиологические и I1СИХОЛОГII­
ческие. 

Ги г и е н и ч е с к и е - свойства товаров, влняющие на организм 
и работоспособность человека. ГигиеНИ'lеские СlIойства определяются 
условиями эксплуатаuии изделия: температурой и влажностью ооз­
духа, шумом, вибраuией и другими, а также природой материала. 

Показатели гигиенических свойсто: ГИГРОСКОПlt"НОСТЬ, паро- и воз­
духопрониuаемость, пылеемкость It др. 

А н т р о n о м е т р и '1 е с к 11 е свойстna - способность IIзделия ИЛII 
его деталеii cOOТlleTcTBoвaTb размерам, форме 11 массе потребителя. 
Показатели антропометрических свойств: размеры одежды, обуои, 
мебеЛlI; форма посуды; размеры и форма бытовой теХНIIКИ 11 т. п. 

П с и х оф и з и ол о г и '1 е с к и е свойстna - способность товаров 
обеспечивать соответствие особенностям органов чупств человека: 
зрительных, слуховых, обонятельных, осязательных, вкусовых. 

П с и х о л о г и ч е с к и е clloiicTвa - способность товаров соот­
ветствовать психике потребителя (IIОСПРИЯТИЮ, мышлению и памяти). 

Эстетические свойства - способность оыражать ЧУIIСТ­
венно ооспринимаемые признаки соuиально-культурноii значимостн 
товаров, степени их .полезности и uелесообразности, технического 
совершенстоа. 

К показателям эстетических соойств относят: форму изделия, ивет, 
иенностность композиuии, стиль, моду, оригинальность изделия, 

совершенство производстоенноro исполнения. 

r'r-~T~D~'U~--' 
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Фор м а - одна из основных характеристик эстетического вос­
приятия. Форма изделия должна соответствовать его назначению, 
КУЛЬТУРIIЫМ запросам и вкусам потребителя. 

Ц в е т всегда был и остается основным средством оформления 
издеЛIIЙ; цоетовое оформление должно подчеркивать его красоту. 
Выбор ЦlleTouoro решения основывается на законах цветоведения. 

Ц е л о с т н о с т ь К О М поз и ц и и - гармоничное единство час­
тей и uелого, озаИМОСDlIЗЬ элементов формы изделия. Целостность 
композиции предполагает подчиненность второстепенного эле­

мента главному, простоту композиции и единство стиля всех частей 

IlздеЛIIЯ. 

С т 11 ль - устойчиuая целостность и общность образной системы, 
средств художественной lIыразительности, образных приемов. 

Стилем также называют систему при знаков, по которым такая 
общность может быть опознана. С понятием стиля связывают весь 
комплекс явлений содержания и формы. Стиль отражает индивиду­
a:nЫIУЮ манеру, художеСТllенные особенности в творчестве, обозна­
чает перllOДЫ истории искусств. 

М о д а - проявление IIKYCOB потребителей в какой-либо сфере 
ЖIl1НII. В более узком смысле модой называют смену форм и образов 
одежды, обуuи, мебели, бытовой техники и других товаров, которая 
происходит 11 ТС'lеlше сраОIlИтелыюго короткого промежутка времени. 

В ОТЛII'lIlе от СТlIЛЯ мода характеризует более кратковременные 
11 nOllepxHocTHbIe IIЗменеllllЯ uнешних форм товаров. 

ОРИГllнальность нзделия - СОDОКУПНОСТЬ признаков, 
ПОJIIOЛЯЮЩIIХ отличить конкретное lI~елие от моделей-аналогов; 

ПРОЯllЛяется в характерных приемах графического, цветового и фак­
турного решсния; зависит также от выполнения упаковки и сопро­

водителыlOЙ документации. 

СОllершеНСТIIО производственного исполнения­
это ЧlIстота Ilсполнения контуров и соединений отдельных элемен­
тов, качеСТIIО покрытий и отделки поверхности, качество и четкость 

IIСllОЛllеНIIЯ фllрменных знаков, сопроводительной и информационной 
Документашш. 

Э к о л о г и ч е с к и е с в о А с т в а характеризуют степень вредного 
IIОJдСЙСТIIИЯ продукции на окружаюшую среду, Dозникающего при 

ПРОIIЗDодстuе, потреблении 1IЛ11 эксплуатации товаров, а также 
npll IIХ хранеllИИ и УТlIЛlIЗации. 

СвоАства беэопасиости потребления - это обеспечение 
биологической, мсхаllllческой, электрической, пожарной и других 
IIIIДОII безопасности npll эксплуатации или потреблении товаров. 
В стандартах предусматриваются обязательные требования, обес­
пеЧИllаЮЩllе безопасность. На товары, использование которых по 
IIстечении определенного срока представляет опасность, должны 

устанаDЛИllаться сроки годности. 

Показатели безопасности характеризуют особенности товаров, 
обеспеЧИDающие безопасность потребителя во всех режимах их по­
требления или эксплуатаЦИll, а также транспортирования, хранения 
11 утилизации. 
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Номенклатуру показателеА безопасности устанавливают в зави­
симости от специфики продукции и условий ее использования. 

Показатели безопасности товаров группируют по однородности 
характеризуемых ими свойств и с учетом различных видов опас­

ностей. 
Различают следующие виды безопасности: химическая, механи­

ческая, биологическая, радиационная, электрическая, магнитная, 
термическая, противопожарная. 

Х и м и ч е с к а я безопасность означает, что продукция не выде­
ляет токсические вещества, опасные для потребителя 11 его имуще­

ства. 

М е х а 11 и ч е с к а я безопасность характеризует степень защиты 
потребителя от различных механических воздействий (от ударов вы­
ступающих и быстровращающихся деталей изделий, трения 11 др.). 

Б и о л о г и ч е с к а я безопасность означает отсугствие недо­
пустимого риска вследствие воздействия на потребителя микроорга­
низмов (бактерий, микромицетов), макроорганизмов (насекомых, 
грызунов) и продуктов их жизнедеятельности. 

р а д и а ц и о н н а я безопасность характеризует степень защиты 
потребителя и его имущества от воздействия радиоактивных элемен­
тов. Для пищевых продуктов устанавливают предельно допустимые 
концентрации радиоактивных изотопов кобальта, цезия, стронция, 
а также радионуклидов. 

Электрическая 11 магнитная безопасность характери­
зует степень защиты потребителя от uоздействия электрических 11 

магнитных полей, возникающих при эксплуатации различных видов 

электротоваров. В стандартах на эту группу товаров нормируются 
максимально допустимые утечки электроэнергии и другие показатели, 

влияющие на электрическую безопасность. 
Те р м и ч е с к а я безопасность характеризует степень защиты 

потребителя от воздействия высоких температур при эксплуатации 
и потреблении товаров. 

Про т и в о n о ж а р н а я безопасность характерИзуt:Т степень 
защиты потребителя от потенциальной опасности, сuязанной с воз­
горанием товаров при их эксплуатации, хранении или транспорти­

ровании. 

ФАКТОРЫ, ФОРМИРУЮЩИЕ ПОТРЕБИТЕЛЬСКИЕ 

СВОЙСТВА ТОВАРОВ 

Потребительские свойства товаров зависят от многих факторов, 
действующих комплексно или изолированно. Изучение этих факто­
ров является одной из важнейших задач товароведения. Факторы, 
формирующие потребительские свойства товаров, можно подраз­

делить на три группы: 

• непосредственно влияющие на формирование потребительских 
свойств - свойства исходного сырья и материалов, конструкция из­

делия, качество технологических процессов; 
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• СТIIмулируюwие потребительские СDОЙСТDа - целесообразность 
11 эффеКТIIОНОСТЬ ПРОИЗDОДСТDа, материальная заинтересованность 
раБОТНIIКОО, санкции, предъяоляемые за оыпуск продукции низкого 
качества; 

• обеспечиоаЮWllе сохранение потребительских СDОЙСТD при до­
оедетlИ TOIJapOD от ПРОll300ДСТоа до потребителя - УСЛОDИЯ хранени, 
траНСПОРТllрооания, реаЛlIЗации 11 эксплуатации товарор. 

cыьеe u JкamepиaJlы - предмет труда, претерпеDШИЙ уже изоест­
ное изменение под ооздеЙСТllием труда 11 ПОдЛежаwий дальнейшей 
переработке. 

Все Мllогообразные IIИДЫ сырья подразделяют по его происхож­
дению Ila промышлеНtюе 11 сельскохозяЙстоеllНое. 

ПРОAlЫlllле/llюе сырье D СII/)Ю очередь делят Ila Мllllеральное и ис­
кусствеlllЮС. 

Сырье минерального происхождения подразделяют по сферам 
IIСПОЛЬЗОllаllllЯ (теХНИ'lеское, дЛЯ строительных материалоо, метал­
ЛУРПlческос 11 др.). 

К IICKyccTDelllloMY сырью относят синтетические смолы и пласт­
массы, IICKy(.;cTlleHHbIe и СlllпеТИ'lеские кожи, Сltнтетические моюwие 
средства. 

СеЛЬС/о:ОХОJяйсmве/llюе сырье, а также сырые материалы мясной, 
рыбной промышлеНIЮСТlI 11 заготовок подразделяют на сырье расти­
телыlгоo ПРОllсхождения (зерновые и теХНllчеСКllе кульryры, D том 
числе раСТlпельные ПОЛОКllа, дреllеСИllа, дикорасryWllе и лекарстпен­

IIbIe растения) 11 жиоотного происхождения (мясо, рыба, молоко, 
пушнина, шерсть, шелк 11 др.). 

Происхождеllllе, ХИМllческий состап и качестпо ItСХОДIЮГО сырья 
по MIIOrOM определяют СООЙСТlJа готооого товара. 

hllнсmрУ',ЦUR IIJделия - это форма, размеры, способ соединения 
11 характер взаllмодейстоия отдельных деталей. КОНСТРУКШIЯ мияет 
на ЭРГОIIOМИ'lеские 11 эстетические соойства, а также на соойства 
IlадеЖНОСТlI, ДОЛГОllеЧНОСТlI 11 реМОIIТОПРИГОДНОСТИ. 

lехНOJIоги.,еские npoцeccы - это СОIIОКУПНОСТЬ ПРОИJподстоенных 
проuеССОlI1I операuий (механи"еСКIlХ, физических, химичеСКIIХ, тер­
MII'leCKllx 11 др.), ПОЗIJOЛЯЮWИХ IIЗ исходного сырья И материалоп 
получить готовые IlJделия. Виды и последооательность технологи­
чеСКIIХ операШIЙ заlНIСЯТ от применяемого сырья и его назначения. 

ВЛIIЯllие КОIIСТРУКUИII юделий и теХllOЛОГИIl их ПРОИЗIIОДСТва на 
потребительские СIJOЙСТва ТОllароп изучается о спеuиальных разделах 

тооаРОllедеllИЯ. 
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ВЛИЯНИЕ ХИМИЧЕСКОГО СОСТАВА И СТРОЕНИЯ СЫРЬЯ 

И МАТЕРИАЛОВ НА ФОРМИРОВАНИЕ ПОТРЕБИТЕЛЬСКИХ 
СВОЙСТВ ТОВАРОВ 

Химический состав продовоn.,ственнloI. товаров 

лроiJoвоАы:т8енныe тotlapы - ТОDЗры, ПРОИЗllедеНllые из продо­
оольстоенного сырья и Ilспользуемые о пищу о натуральном или 

переработанном пиде. 
Продовольстпенные топары подразделяют на следующие группы: 
• ТОllары массопого потребления - оыработанные по традици­

онным технологиям и предназначенные для питания OCHOOllbIX групп 
населения; 

• лечебные (диетические) и ле'lебно-профилактические топары -
специально создаllllые для профилаКТИ'lеского 11 лечебного питаНIIЯ, 
они характеризуются IIзменеННЫМII ХlIмическим состапом и физи­

ческими СlIойстоами, n эту группу пходят питаМИllизирооанные, 
низкожирные (содержание жира снижено lIa 33%), НlIЗкокалорийные 
(менее 40 ккал/IОО г), с попышенным содержаllием пищеlJЫХ полокон, 
уменьшеНIIЫМ количеСТIJОМ сахара, холестеРllllа, хлористого lIатрия 

и др.; 

• продукты детского питания - специально созданные для 

питания здоропых и больных детей до трехлетнего позраста. 
KQ'fecmtlo nродо80льст8енных товаров - COIJOKYnllOCTb СООЙСТII, 

отражающих способность тооара обеспечиоать оргаllOлептические 
характеристики, потребность орган 113 М а о пищеllЫХ lIеществах, безо­
пасность его здорооья, надежность при ПРОИЗlIодстве и храllеllllИ. 

Медuко6110логll'fеСКllе mpe60BQHIIIl к KQ'feCmBY nродовольственных 
товаpotI - комплекс критериеп, определяющих пищеоую цснность 

и безопасность ПРОДОIIОЛЬСТIIСIIНОГО сырья 11 IlРОДОllOльстпеllllЫХ 

топароп. 

БеЗОnQсность npoiJoвoAьcтBeHHыx товарое - ОТСУТСТОllе ТОКСИ'lес­
кого, канцерогенного, мутагснного IIЛИ любого другого lIеБЛi1ГОПРII­
ятного поздейстоия продооольстненных TOllapolI "а организм 'lеЛОIJека 
при употреблении их о общепринятых количеСТllах. Гармпируется 
установлением 11 соблюдением регламентируемого ypOII!I!! содержа­
ния загрязнителей химического, биологического IIЛИ природного 
происхождения. 

ЛlIlI(еВQR lI,енность - понятие, отражающес IIС;Ю полно1)' полезных 
соойстн ПРОДОlIольстпеНtIOГО топара, ок.лючая степень обеспечения 
физиологических потребностей челооека 11 оснооных пищеоых пе­
щестоах, энергию и орга/lOлептические достоинстоа. Характеризуется 
химическим cOCTallOM продовольстпенного топара с учетом его по­
требле!IИЯ о общепринятых количестuaх. 

БIlОАогll'fеСКQR lI,енность - показатель качестпа пищеоого белка, 
отражающий степень соответствия его аминокислотного состаоа 

потребностям организма о аминокислотах для синтеза белка. 
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ЭнергетиlfескаR 'Сенность - количество энергии в килокалориях 
(кДж), высвобождаемой из продовольственного товара в организме 
для обеспечения его физиологических функций. 

БиологUlfескаR эффективность - показатель качества жировых 
компонеlПОl1 товара, отражающих содержание в них полиненасы­

щенных (незаменимых) жирных кислот. 
Фальсификаll,иR nродовольственных тOflаров и nродо_ОАьст_енного 

сырьн - изготовление и реализация поддельных продовольственных 

топаров 11 продовольственного сырья, не соответствующих своему 
названию If рецептуре. 

Ндентификаll,llR nродовольственных товаpO#l и nродо_ОАьственного 
сырьн - установление соответствия продовольственных товаров и 

продовольственного сырья их наименованиям согласно норматив­

ной документации на конкретный вид товара (продовольственного 
cbIPbIt). 

Срок Хjlаненин (реализаll,ии) - промежуток времени, в течение 
которого при соблюдении определенных условий продовольствен­
ное сырьс, продовольственные товары сохраняют качество, установ­

ленное стаlщартом или другим нормативным документом. 

УnаКОВОlfные и вспомогательные материиы - материалы, контак­
Пlрующие с продоnольственным товаром на этапах технологическо­

го процесса производства, транспортировки, хранения и реализации. 

для lt3учения потребительских свойств продовольственных това­
POII И понltмаНItЯ процессов, происходящих о них на стадиях произ­
Boдcтna 1I хранения, необходимо знать прежде всего их химический 
COCTall 11 cBoilcTna пходящих n них ХИfolических вещесто. 

По ХИМllческому составу и функциональному назначению органи­
ческис и неоргаНИ'lеские оещестоа, входящие о состав продовольст­

lIeHHbIX топаров, делятся на энергетические, пластические (вода, 
беЛКII, жиры, углеnоды, минеральные оещестоа) и Обменно-функци­
ональные (шпамины, азотистые, экстрактионые оещества и ферменты). 

ВОДА 

Вода "меет пажное значение для сущестоования всех живых орга­
I/ИЗМОn. Она участвует n процессах кровообращения, дыхания, пи­
щеJlарения и др. Вода содержится во всех пищевых продуктах неза­
ЩIСИМО от 11Х происхождения. от содержания воды зависят качество 
11 стойкость при хранении 11 транспортиропании продовольственных 
TOllapon. В продовольственных товарах вода находится о свободном 
11 связанном состоянии. 

СвободнаR вода - это вода, обладающая теми же свойствами, что 
It '(ltстая вода. Она находится в виде мельчайщих капель в клеточном 
соке и межклеточном пространстве. В ней растворены органические 
It МltнераЛЫlые нещества. Она легко удаляется при высущивании и 
заморажинаНIIИ. Плотность ее около единицы, температура замерза­
ния - около О ос. Свободная пода создает благоприятные условия 
для развития микроорганl13МОВ и деятельности ферментов; Поэтому 
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товары, содержащие много воды, являются скоропортящимися. 

Однако большая часть воды в продовольственных товарах находится 
в связанном состоянии и удерживается тканями с различной силой. 

CtlR:Ja""aR tloiJa находится в микрокапиллярах, адсорбируется 
внутриклеточными системами и удерживается коллоидами белков 
и углеводов. Она не является растворителем, имеет более низкую 
температуру замерзания, чем свободная вода, не усваивается микро­

организмами и положительно влияет на сохраняемость продуктов. 

Удаление связанной воды из продукта приводит к потере его качества 
(черствение хлеба). 

Продовольственные товары должны содержать воду в определен­
ных пределах. Так, содержание ее (в %): в зерне 11 муке - 12-15, 
печеном хлебе - 23-48, свеЖIIХ плодах - 75-90, сушеных - 12-25, 
свежих овощах - 65-90, молоке - 87-90, сливочном масле - 16-35. 
Очень мало воды в сахаре - 0,1-0,4%, растительных маслах - 0,1-0,2 
и животных жирах - 0,2-0,3%. Уменьшение содержания воды ниже 
этих пределов в свежих плодах и овощах при водит к их увяданию, 

а увеличение воды в сахаре-песке вызывает потерю сыпучести и даже 

утечку. Хлористый натрий в чистом виде является совершенно не­
гигроскопичным товаром, однако вследствие хорошей растворимости 

в воде он может увлажняться и даже растворяться при непосредст­

венном соприкосновении с влажными объектами или водой. Мука 
и крупа благодаря капиллярно-пористой структуре способны удер­
живать значительно больше влаги (до 14%), не теряя сыпучесть, 
и внешнюю сухость при хранении и перевозках. 

Таким образом, различные продовольственные товары обладают 
разной гигроскопичностью, что имеет важное значение для разра­

ботки рациональных условий их упаковки, хранения и реализации. 
ПllmьеtlаR tloiJa. Вода является средой, в которой протекают все 

обменные процессы организма человека. Суточная потребность в воде 
взрослого человека составляет около 2 л. Если без пищи человек 
вьшерживает несколько недель, то без воды - несколько суток. 

Воду следует рассматривать как распространенный продукт пита­
ния, используемый как lIепосредственно, так и при производстве 

продовольственных товаров. Поэтому к воде преДЪЯDЛЯJ("lТ высокие 
санитарно-гигиенические требования. Кроме того, вода активно 
участвует в Физико-химических и биохимических процессах, лежащих 
в основе Формирования качества продовольственных товаров. 

С развитием цивилизации появились серьезные проблемы, свя­
занные с уменьшением запасов пресной воды, загрязнением ее 
различными чужеродными веществами. Основными источниками 
загрязнения воды являются сточные воды (бытовые и промышленных 
предприятий), поверхностный сток с загрязненных территорий, свалки, 
водный транспорт, воздушные выбросы, неконтролируемое исполь­
зование в сельском хозяйстве средств защиты 11 удобрений. 

Загрязнения могут быть химического и бактериологического про­
исхождения. Наиболее часто в воде встречаются тяжелые металлы 
и их соединения, полициклические ароматические углеводороды, 

пестициды, бензолы, нитраты и фосфаты, органические вещества. 
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Особую опасность предстамяет бактериологическое загрязнение 
водоемов, грунтовых и питьеоых водоемов, в результате которого 

о ооде обнаружиоаются кишечные палочки, вирусы, бактерии. 
Загрязнение питьсвой ооды может происходить и путем вышела­

чиоаНltи пеществ 1\] оодопрооодных труб. В результате о питьевую 
ооду попадают спинец, медь It асбестооые оолокна, обладающие 
канuерогешlOСТЬЮ. 

8ХОДllОН контроль поды перед подачей ее о оодопроводную сеть 
проооДlIТСИ о соотоетстоии с требо03НИЯМИ ГОСТ 276\-84. Согласно 
ГОСТу питьсnaя lюда должна соотоетстоовать следующим требо­
ваниим: быть прозрачной, бесuоетной, без запаха и постороннего 
приокуса, иметь определенный химический состав и не содержать 
болезнетпорных микроорганизмоо. При отстаивании питьсвой ооды 
n течеllltе суток при \5-20·С не должен образооываться осадок. 

Состап 'юды должен соотоетстоовать следующим норматиоам: 
МИllера.1нзаuия общая (сухой остаток), мг/л \000 
жесткость общая, ммоль/л 7,0 
ООДОРОДIIЫЙ показатель 6,5-8,5 
желсзо, мг/л \ ,О 
маргаllСЦ, мг/л О, \ 
фтор, мг/л \ ,5 
uинк, мг/л \,0 
мышьяк, МГ/Л 0,05 
медь, мг/л 3,0 
CDlIIICU, мг/л 0,\ 
пеСТИUltды, общее количестоо, МГ/Л 
поли циклические ароматические углеllOДОРОДЫ, мкг/л 

К ооде, применяемой n производстое продовольстоенных товароп, 
предъяолиют такие же требования-, как и к питьсвой. Для отдельных 
пищеоых произподсто поду подоергают дополнительной обработке, 
глаоным, образом для ее умягчении (ликеро-водочное производство, 
пипооарснис, крахмальное, маслодеЛЫlое и сырооаренное производ­

стоо). 

MllIIEPAflbllblE ВЕЩЕСТВА 

Минеральные осщестпа относятся к незаменимым, хотя они и не 
иоляются ИСТО'IНИКОМ энеРГИII. ОIlИ играют 03жную роль о различных 
обмснных процсссах организма: оыполняют пластичесхую функцию, 
участпуя n построении костной ткани, регуляции оодно-солепого 
It кислотно-щелочного рапновесия, оходят о состав ферментных 
систем. Попадая n организм n больших количестоах, они могут про­
яолить токсические спойстоа, поэтому содержание некоторых неор­

ганических соединений n продопольстпснных товарах регламентиру­
ется медико-биологическими требооаниями и санитарными нормами 
качестоа. Обычно минсральных веществ в ПРОДОllOJlьстоенных тооарах 
содержится примерно 0,5-0,7% съедобной части. 
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В зависимости от содержаlНlЯ в ПРОДОDOльственных тооарах все 
минеральные вещества делят услопно на три группы: 

• макроэлементы - содержание D продовольственных ТОllарах 
более 1 мг% (калий, натрий, кальциН, магний, фосфор, хлор, железо); 

• микроэлемеliТЫ - содержаНllе не преllышает 1 мг% (йод, фтор, 
медь, цинк, марганец, мышьяк, бром, алЮМИliИЙ, 1IIIкель, кобальт 
и др.); 

• ультрамикроэлементы - содержаliие в MIIKporpaMMax и менее 
на 100 г продукта (ртуть, золото, уран, радий, свинец 11 др.). 

При сжигании продуктов органические вещества сгорают, а ми­
неральные остаются в виде золы (зольные вещестоа). Состав золы и 
ее количество в раЗЛИ'IНЫХ продуктах liеодинаковы· 1I колеблются от 
0,2 до 7,0%. В продуктах раСТlпелыюго происхождеllИЯ зольных 
IlещеСТl1 больше, чем в продуктах ЖИIЮТНОГО происхождеllИЯ. Напри­
мер, содержание золы (в %): в муке - 0,5-1,9; свежих плодах -
0,3-1,2; чае - 5,4-7,7; молоке - 0,6-0,9; мясе - 0,8-1,1; рыбе -
0,7-1,9; свежих ОDOщах - 0,4-1,8. 

Макроэлементы. КаАьции - щелочно-земельный металл, широко 
распространенный в природе. В оргаНl\3ме кальциii выполняет плас­
тические и структурные функции, придает стабильность клеТО'IIIЫМ 
мембранам, принимает У'lастие 11 осущеСТllлении межклеТО'lIlЫХ 
связей, обеспеЧИllающих слипание клеток при тканеобраЗОllаllИИ, 
является аКТИllатором ряда ферментов и гормонов, Il3жнеiiШIШ ком­
понентом системы свертывания крови. 

В ПРОДОllOльственных ТОllарах кальций IIстречается в форме хло­
PllCTblX фосФорно-кислых, щаllелево-кислых соедllнениii, 11 также 
в соединении с белкаМll, ЖИРIIЫМИ КИСЛОТ1IМII 11 др. Содержание каль­
ЦlIЯ в продовольственных тооаР1lХ следующее (11 Mr/IOO г): в молоке-
90-180, цельномолочных продуктах (кефир, сметаllа, Т1юрог 11 др.) -
85-150, твердых сырах - 850-1100, плавленых сырах - 430-760, 
масло - 13-18. 

Фосфор - неметмл, биологичеСКllЙ спутник каЛЬЦlIН. Наиболее 
богаты фосфором молоко It молочные продукты, 11 которых отмеЧ1l­
ется наиболее оптимальное соотношение каЛЬЦltя 11 фосфора. Доста­
точное количеСТIIО фосфора содеРЖIIТСЯ в мясе, рыбе, зеРlообобовых. 
Из растительных ПРОДУКТОII фосфор УСllаиоаетсн хуже, чем 1\3 ЖIIIIОТ­
"ых (соответственно 40 и 70%). Органические соедltнеНlIЯ фосфора 
являются центральным звеllОМ энергеТllческого обмена. Кроме того, 
все превращения углеводов в ходе ГЛIIколиза осущестuляются JI фос­
фоРИЛИРОllанной форме. СодеРЖ1lние фосфора в продовольственных 
товарах следующее (11 Mr/IOO г): в мясе - 180, рыбе - 250, молоке -
90, хлебных изделиях - 200, картофеле - 60, овощах - 40, фруктах 
и ягодах - 20. 

Магнии - относится к наиболее распространенным щеЛО'IНО­
земельным металлам. Его соединения широко IICПОЛЬЗУЮТСЯ в раз­
личных отраслях народного хозяйства. Физиологическая функция 
магния обуслоuлена его участием в качеСТllе кофермеllта [1 ряде важ­
нейших ферментативных процессов. Содержание магния в продо­
DOльстоенных товарах следующее (в мг/ 100 г): D рыбе - 30, мясе - 25, 
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молоке - 13, хлебных изделиях - 80, картофеле - 23, овощах - 20, 
фруктах и ягодах - 15. 

НатРIlЙ содержится в продовольственных товарах в незначитель­
ном количестве, поэтому основным источником его в организме 

человека является поваренная соль. Натрий играет важную роль в 
процессах внутриклеточного и межклеточного обмена. Осмотичес­
кое давление плазмы крови зависит в основном от содержания в ней 
хлористого натрия. Он играет важную роль в регуляции водного 
обмена организма. Ионы натрия вызывают набухание коллоидов 
тканей и тем самым способствуют задержанию в организме связанной 
воды. 

Содержание натрия в продооольственных товарах следующее 
(в Mr/IOO г): в рыбе - 80, мясе - 70, молоке - 50, хлебных изде­
лиях - 15, картофеле - 30, овощах - 20, фруктах и ягодах - 25. 

КаАllй о значите;IЬНЫХ количествах присутствует в продуктах рас­
титеЛЬНОI о происхождения. Калия много о сухих фруктах (курага, 
урюк, изюм, чернослив), горохе, фасоли, картофеле, мясе, молоке и 
рыбе. Он регулирует водный обмен о организме человека, усилиоая 
оыделение жидкости; улучшает работу сердца. 8 организме 'Iеловека 
калий участоует о ферментатионых реакциях, образовании буферных 
систем, предоторащающих СДВИГlI реакции среды (рН). Уменьшая 
оодоудерживающую способность белкоо, снижая их гидрофильность, 
калий способствует оыоедению из организма не только воды, но и 
натрия. Содержание калия о продовольственных тооарах следующее 
(о Mr/IOO г): о рыбе - 300; мясе - 350; молоке - 150; хлебных изде­
лиях - 200; картофеле - 570; ооощах·- 200; фруктах и ягодах - 250. 

}(дор участоует IJ регуляции осмотического даоления 8 тканях и о 
образооании соляной кислоты о желудке. ОСНОВНОII источник по­
ступления хлора о организм - пооаренная соль, добаоляемая в пищу. 
Содержание хлора о ПРОдОDOЛьственных ТОIJЗрах следующее (о Mf/IOO г): 
о мясе - 60, молоке - 110, рыбе - 160, хлебных изделиях - 25, 
картофеле - 60, овощах - 40, фруктах 11 ягодах - 2. 

Железо о организме челооека 11 жиоотных IJХОДИТ 8 состав важней­
ших органических соединений - гемоглобина крови, миоглобина, 
некоторых ферментоо - каталазы, пероксидазы, цитохромокоидазы 
и др. 8 состао гемоглобина крови оходит 2/з железа организма. Значи­
тельное количество железа находится о селезенке и печени. Содер­
жание железа о продооольстоенных тооарах следующее (8 Mf/IOO г): 
в хлебе ржаном - 3,0; пшеничном - 1,6; фасоли - 7,9; картофеле - 0,9; 
моркоои - 0,6; капусте - 1,3; яблоках - 2,0; печени - 8,4; твороге -
7,7; говядине - 3,0; яйце - 3,0; молоке КОРООЬем - 0,2; рыбе - 5,0. 

Сера входит о состао почти всех белкоо тела челооека, и особенно 
много ее n аминокислотах - цистеине, метионине. Она участвует 
о образооании оитамина 81 (тиамин), инсулина (гормон) и других 
веществ. Источником серы ЯIJЛЯЮТСЯ горох, оосяная крупа, сыр, яйца, 
мясо и рыба. 

~икроэлементы. J10д необходим для нормальной деятельности 
щитовидной железы, функция которой нарушается при недостаточном 
поступлении йода. Наибольшее количество йода сконцентрировано 

26 



n морской воде, морских водорослях, рыбе и нерыбных объектах 
промысла. Меньше всего йода n продуктах в горных районах, поэтому 
здесь необходима йодированная соль. Содержание в продовольствен­
ных товарах йода следующее (в MKr/IOO г): n рыбе - 50, мясе - 10, 
молоке - 4, картофеле, опощах - 10, хлебобулочных изделиях 
и фруктах - 5. 

Фтор принимает участие в формировании зубов 11 костного 
скелета. Наибольшее количество фтора сосредоточено в костях -
200-490 мг/кг и зубах - 240-660 м г/кг. Содержание фтора в сырых 
продуктах растительного происхождения составляет (в MKr/IOO г): 
n молоке - 18, мясе - 40, рыбе - 500. Вода является оснопным 
источником поступления фтора в организм человека, причем фтор 
поды усваивается лучше, чем фтор продовольстпенных товаров. 
Содержание фтора в питьевой воде колеблется от 1 до 1,5 мг/л. 

Мед" участвует n процессах кроветворения, стимулирует окисли­
тельные процессы и тесно связана с обменом железа. Она входит 
в состав ферментов (лактазы, аскорбиноксидазы, цитохромоксидазы) 
в качестве металлокомпонента. В наибольшем количестве медь 
содержится в говяжьей печени и бобовых культурах. Повышенное 
содержание меди может вызывать отравление. Поэтому количество 
ее в продовольственных товарах регламентируется cooTBeTcтny­

ющими положениями Минздрава РФ. На 1 кг продукта допускается 
от 5 до 30 мг меди. 

Цинк входит в состав ферментов, и особенно важна его роль 
в молекуле фермента карбоаНfИдраза, участвующеii в cDR3bIllaHIIII 
и выведении из животного организма углекислоты. Цинк необходим 
для нормальной функции гормонов гипофиза, надпочеЧНIIКОIIИ под­
желудочной железы. Он влияет на жировой обмен, усиливая рас­
щепление жиров и предупреждая ожирение печени. Содержание 
цинка (в мкг/100 г): в рыбе - 1000, мясе 2500, молоке - 400, хлебных 
изделиях - 1500, картофеле - 360, овощах - 400, фруктах - 150. 

Повышенное содержание цинка в продовольстnеннJ,lХ ТОllарах 
может служить причиной отравлений. Суточная потребность IIЗрос­
лого человека в цинке составляет 10-15 мг. 

C8UHel( ядовит для человека, способен аккумулировап,ся в орга­
низме, главным образом в печени, и вызывать Нlжелые хронические 

отравления. При ежедневном употреблении с Пllщей 2-4 мг свинца 
через несколько месяцев могут обнаружиться ПРl1Знаки свинцового 
отравления.-Чаще всего свинцовые отравления возникают при хра­
нении продуктов в кустарной глиняной посуде, плохо покрытой 
глазурью. Содержание свинца в продовольстпенных товарах не до­
пускается. 

0,.080 в продовольственных товарах находится в небольших коли­
чествах. Оно не является ядовитым металлом, как свинец, цинк и медь, 
поэтому допускается в ограниченных количествах в аппаратуре пи­

щевых предприятий, а также для лужения во избежание коррозии 
поверхности стали, из которой изготовляют консервные банки. 
Однако нередко при длительном хранении консервов в жестяных 
банках происходит взаимодействие массы продукта с оловянным 
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покрытием жести, вследствие чего образуются оловянные соли орга­
lIических КIIСЛОТ. Наиболее активно протекает этот проиесс в жестя­
IlblX банках, где находятся продукты с повышенной кислотностью -
плоды, рыба и овощи в TOMaТlfoM соусе. Для большей защиты жестяной 
консервной баllКИ от коррозии на поверхность олова дополнительно 
lIаносят спеuиалЫlые КИCnОТОУСТОЙЧИllые лаки или эмаль. Содержание 
олова 11 консервах допускается не более 200 м г/кг. 

MaplaHe", ШllРОКО распространен в продуктах животного и рас­
Тlпельного происхождения. 011 принимает участие в образовании 
многих ферментов, фОРМИРОD3tнtlt костей, проиессах кроветпорения 
11 стимулирует рост. О растениях марганеи усиливает процесс фото­
СllIlТеза и образования аскорбиновой кислоты. РаСТlIтеЛЫiые про­
лу,,:ты богаче марганием, чем животные. Основной ИСТО'IНИК мар­
Г<llща \1 ПlпаНИII 'Iеловека - злаковые, бобопые и орехи. Особенно 
(ioraTbI маггаlщем 'Iай 1I кофе. 

paihloa"mllllHыe Ilзоmоllы присутствуют в оргаllизме человека, ОНII 
I,спреРЫIIНО поступают 11 выводятся 10 организма. 00 всех продо­
'\О.1ьствен" ых топарах содержатся радиоактивные изотопы калия 

(К40), углсрода (CI4), подорода (НЗ), а также радия 11 продукты его 
распада. Н;шболее lJысока конuентраuия К40. Изотопы участпуют 
в обмене IJсщеСТlI lIаряду с lIерадиоактивными элемеlпами. Живые 
организмы очень ЧУIIСТDlпельны к повышеtнlЮ их конuентраuии. 

Небольшие КОlluентраш1lt ItЗОТОПОIl способствуют росту живых орга-
1110101011, а БОЛЬШIIС вызывают ПОЯllЛеllие акТlШНЫХ радикалОI', вслед­
ствие 'Iero нарушается жизнедеятельность отдельных оргаНОIJ и тканей, 
а также оргашtзма 11 uелом. При атомных озрывах "а nOllepxHocTb 
ЗеМЛlI lIыпадают радиоактивные Itзотопы, которые загрязняют ат­
мосферу, воду, почву 11 растения. Через пищу, атмосферу и воду ОIIИ 
попадают в организм человека. О результате обработка продоволь­
CTDellllbIX TOII3POB радlюаКТIШНЫМl1 изотопами увеЛИ'lИllается срок 
ИХ хранеllllЯ, задерживается npopacTaНlte картофеля. Однако содер­
жание IIХ в продовольственных товарах должно контролироваться 

постоя 11 НО во юбежание превышения нормы. 

УГЛЕВОДЫ 

ylAellodы - оргаНllческие соединения, 1I состав которых входят 
углерод, ноДороД и кислород. Они синтезируются растениями из 
углекислоты 11 воды под действием солнечной энергии в ПРИСУТСТВИII 
хлорофилла. IJ растительных продуктах углеводы составляют 80% 
органических веществ, а в ЖIШОТНЫХ - 2%. При биологическом 
окислении углеВОдOlI выделяется энергия, необходимая для поддер­
жания жltЗнедеятельности организма. При окислении 1 г углеводов 
выделяется 3,75 ккал, или 15,7 кДж. Избыток угле IIOДОВ , особенно 
легкоусвояемых (сахар, кондитерские изделия), превращается в жир, 

который откладывается в организме и способствует повышеНIIЮ уров­
ня холестеРllна в крови, что приводит к развитию атеросклероза. 
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По химическому строению углсподы подразделяют на м о 11 о­
С а х а р и д ы (простые сахара), о л 11 Г О С а х а р и д ы (углеподы, пост­
poellllble из небольшого КОЛИ'lестоа моносахаРИДОII) 11 n о л 11 С а х а -
р и д ы (неслаДКllе, 11 ооде образуют коллоидные растпоры). 

Моносахаpидw. Из моносахаридоu " пищеuых продуктах чаще "сего 
uстречаются гексозы (шесть атомоо углерода) - глюкоза, фруктоза 
11 галоктоза. Они имеют общую формулу CbH I20 b, 110 разное распо­
ложение атомоп. 

ГАюкоза (uиноградный сахар) U Ilаибольших КОЛИ'lестоах находится 
n винограде, ягодах, меде, плодах зеленых частей pacTeHllii. Глюкоза 
усоаивается наиболее эффектипно 11 быстро при налИ'lии соот"етст­
пующих ферментоu. Для нормального функциониро"аl1l1Я организма 
'Iелоuека необходимо содержаНl1е глюкозы 11 KPOIIII n КОЛl1чеСТllе 
80-120 мг%. Значительное lIакоплеllие глюкозы 11 KPOIIII ПРИUОдl1Т 
к перенапряжению гормональной системы, U моче пояоляется сахар, 
что СDидетеЛЬСТDует о lюзникноuеНИII сахарного дl1абета. Глюкоза 
uосстанаолиоается n шеСТllатомныii спирт - сорбl1Т, который I1РИ­

меняют для лечения диабета. Получают глюкозу КIIСЛОТlIЫМ Гlщро­
лизом крахмала и применяют n кондитерском ПРОИЗlIодстuе. 

Фруктоза (плодо"ый сахар) обладает lюсстанаUЛИllаЮЩИМII СIlОЙ­
стоами, образуя при этом доа шеСТllатомных спирта (сорбllТ 11 ман­
HIIT), имеющих сладкооатый окус. ПОЛУ'lают фруктозу кислотным 
гидролизом полисахарида IIlIулина, содержащегося 11 чеСlIоке, корнях 
ЦI1КОРИЯ и U клубнях топинамбура. Наибольшее КОЛllчесТlЮ фруктозы 
содеРЖIIТСЯ D меде (37%), ягодах 11 фруктах (4-7%). 

Глюкоза и фруктоза хорошо раСТIIОРЯЮТСЯ u поде, обладают боль­
шой гигроскопичностью (особенно фруктоза), легко сбраЖl1llаются 
дрожжами с образованием спирта 11 углекислого газа. 

ГаАtlктоза яоляется состаllНОЙ частью молочного сахара (лактозы) 
11 пектиноuых пещестп, имеет незна'lительную сладость. 

Поскольку моносахариды обладают lIосстаllаllЛllllающими сuой­
ствами, их назыuают 1I0сстанаоли"ающими, I!ЛII редушtрующиМи, 

сахарами. Для редуцирующих сахароо характерна lIысокаl, ГI!ГPOCKO­
пичность, поэтому их содержание реГЛ<l1lеlпируется стаllдартом 

11 таких продуктах, как сахар, карамель, мармелад, ШIСlила 11 др. 
Моносахариды сбражиuаются дрожжами 11 микрооргаllизма\IИ, "а чем 
основано ПРОИЗl\OДСТl\О многих ПРОДОIlОЛЬСТneнных то"аров - спирта, 

lIина, сыроо, кисломолочных продукто" 1I др. 
Олигосахариды. Они состоят IIЗ 2-6 остатко" моносахаРИДОII. 

К олигасахаридам относят дисахариды (сахароза, мальтоза, лактоза, 

трегалоза) - Cl2H22011 И Т Р И С а х а р и д (рафIlIIOЗУ) - СISНJ20IЬ' 
Сахtlрозtl (спеклоuичный ИЛII ТРОСПlиковыii сахар) lIаХОДIПСЯ " 

сахарной Сllекле (12-24%), сахарном ТРОСТlIике (14-26%), сахаре 
(99,7-99,9%), плодах 11 Оllощах, кондитерских изделиях. Под дей­
ствием ферментов и кислот при нагреваНИlI происходит ГIIДРОЛIIЭ 
(иноерсия) сахарозы на глюкозу 11 фруктозу: 

C I2H 220 11 + Н 2О = С6Н 1206 + С6Н 1206' 
глюкоза фруктоза 
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Мальтоза (солодовый сахар) образуется при гидролизе крахмала, 
содержится о патоке, проросшем зерне. Она менее сладкая, чем 
сахароза. При расщеплении мальтозы образуется только глюкоза 
(полный кислотный гидролиз). 

Лактоза (молочный сахар). Основным источником ее служит 
корооье (5%) и женское (8%) молоко. В организме человека расщеп­
ляется под дейстоием фермента лактозы на глюкозу и галактозу. 
у некоторых людей этот фермент может быть недостаточно активен 
или отсутстоует, что ПРИВОдl\Т к непереносимости молока. Таким 
людям рекомендуются кисломолочные продукты, н которых лактоза 

сбраживается молочнокислыми бактериями в молочную кислоту. 
ТрегаАоза (грибной сахар) содержится TWlbKO о грибах 11 хлебо­

пекарных дрожжах. 

Рафuноза находится в небольших количествах в сахарной свекле 
и зерновы~' продуктах; она растворима в ооде, несладкая на вкус. 

При ее гидролизе образуются глюкоза, фруктоза и галактоза. 
Все сахара гиrpоскопичны, поэтому сахар, карамель при хране­

нии в сыром помещении уолажняются. При нагреоании сахаров до 
температуры 160-190·С образуются продукты темно-коричневого 
цоета. Такой процесс назыоается карамелизациеЙ. Лактоза, глюкоза 
и фруктоза о растворе при 100·С оступают н реакцию с аминокисло­
тами белков, образуя темноокрашенные меланоидины. Этим объяс­
няется потемнение молочных консероов, корки хлеба при оыпечке, 

цоет черного чая, жареного кофе и других продуктов. 
Сахара способны кристаллизоваться из оодных раствороо, напри­

мер кристаллизация меда при XpaHeHR1I, варенья при низких темпе­
ратурах. 

Полисахариды (C6H\OOs). Они состоят из БОЛbllJОГО количества 
остаткоо молекул моносахаридоо, на которые распадаются при кис­

лотном гидролизе. К полисахаридам относят крахмал, кликоген, 
инулин и клетчатку. 

КрахмаА - полисахарид оторого порядка, состоит из сотен и тысяч 
остаткоо молекул моносахаридоо. Находится в растения" в виде крах­
мальных зерен, различающихся свойствами 11 химическим состаном. 
Крахмал разных оидоо имеет различные форму и размер зерен. Самые 
крупные зерна о_~ной формы у картофельного крахмала, а самые 
мелкие углооатс ормы - у рисового. Крахмал откладывается 
о качестое запасного вещества в клубнях, корнях, плодах и других 
частях растений. Наиболее богаты крахмалом зерна злаковых куль­
тур (о %): пшеница - 70, рожь - 65, кукуруза, рис, горох - 60-80, 
картофель - 24. 

Наружная часть зерна крахмала состоит из вещества а м и л о -
n е к т и н а, а онутренняя - из а м 11 л О з ы. Амилопектин при на­
греоании с оодой набухает и клейстеризуется, о результате чего про­
исходит уоеличение объема при оарке круп, макаронных изделий, 
образование вязких коллоидных растооров (при варке киселей и др.). 
В холодной ооде крахмал нерастоорим. Под действием фермента 
а-амилазы крахмал расшепляется до Д е к с т р и н о о, под действием 

~-амилазы - до м а л ь т О з ы, которая о свою очередь под действием 
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мальтазы преврашается в глюкозу. Гидролизом крахмала получают 
патоку. Крахмал под дейстоием осахариоаюших ферментоо слюны 
и пишеварительных сокоо осахариоается и хорошо усоаиоается. Под 
действием йода крахмал окрашивается в синий цвет; это характерная 
реакция для определения наличия KpaXMal1a. 

FAIIKOleH (жиоотный крахмал) откладыоается в печени животных, 
при гидролизе переходит в глюкозу, легко набухает 11 растооряется 
о воде. Содержание о животных продуктах (рыба, мясо, яВца) 
до 1%. Гликоген имеется о грибах, дрожжах, зерне кукурузы. 

ИНУАIIН содержится в клубнях и корнях некоторых растений 
земляная груша (топинамбур), корни цикория и одуоанчика (15-17%). 
ИНУl1ИН легко растворяется в теплой ооде, образуя при этом колло­
идный растоор. При кислотном гидролизе или под дейстоием инулазы 
он преорашается 00 фруктозу. На этом соойстое инулина оснооано 
производство фруктового сахара, предназначенного для питания 
людей, больных диабетом, склонных к ожирению и больных кариесом. 

КAemlfflmKfI яоляется основной структурной частью клеточных 
стенок хлорофиллоносных растений и относится к пишевым оолок­
нам. В значительных количестоах она находится в кожуре плодов, 
овошей, в муке низших сортоо и нешлифооанных крупах. Клетчатка 
не растворяется о воде, в слабых растоорах серной кислоты и шеЛОЧII. 
Она не усваивается организмом человека, поэтому относится к бал­
ластным оешестоам. Однако она необходима, поскольку ослед­
стоие волокнистого строения ~пособствует пишеварению, усиливает 
перистальтику кишечника, так как она оыводит из организма СОЛII 

тяжелых металлоо, холестерин и другие оредные оешества. 

'Пектиновые вещества. Они являются продуктом окисления глюкозы 
и построены из остатков галактуриновой кислоты. В значительных 
количестоах находятся о плодах, ягодах и ОDOшах (яблоки, абрикосы, 
хурма, персики, крыжовник - 0,3-1,5%; тыкоа, зеМЛЯНIIка, сморо­
дина - 0,5-0,8%) в оиде протопектина, пектина и пектинопой 
кислот. Пектиновые вешестоа, так же как и клетчатка. являются 
балластными вешествами, не перевариваются и не псасьшаются в 
желудке и кишечнике. Однако роль пектина огромна, так как он 
связывает вредные и ЯДОDитые вешества и оыволит их-из uрганизма, 

способствует нормальному оыделению желчи, СНllжает уровень холес­
терина в крови. 

Протопектином богаты недозрелые плоды и оооши, он обуслоо­
ливает твердую консистенцию их. При созревании плодов и овошей 
ПРОJопектин гидролизуется до пектина, оследствие чего плоды 

и овоши становятся мягче. При перезреоании плодов 11 ОDошей 
значительная часть пектина преврашается о пектинооую кислоту, 

придаюшую плодам и овошам неприятный вкус. 
Под действием кислот или фермента протопектиназы протопек­

тин переходит о растворимый о воде пектин, который о присутствии 
сахара (65-70%) и кислот образует студни. Это свойство пектина 
широко используется в кондитерской промышленностlt для произ­

водства желе, варенья, джемов, мармеладов, зефира и др. 
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ЛlIl1НДIJ 

ЛIIRlliJw - природные органические соединеllИЯ, многие из кото­
рых ЯDЛяются эфирами жирных кислот и спиртов. Общими свой­
стоами липидоо ЯDЛяются их гидрофобность И нерастооримость 
о ооде, но осе они по-разному растооряются 11 органических раство­
рителях - эфире, бензине, хлороформе, ацетоне и др. 

Из липидоо о товарооедеllИИ ПРОДОDOльстоенных товаров изучают 
ЖllРЫ, Dысокомолекулярные кислоты и липоиды. 

Жиры. Обладают оысокой энергеТИ'lеской цеНllOСТЬЮ - 1 г жира 
при окислеlllНl Dыделяет 9,0 ккал (37,7 кДж), аКПIDНО участоуют 
о пластических процессах, DХОДЯ о состао оболочек ЖИIIЫХ клеток 
11 других структур, а также откладыоаются D тканях организма. Они 
яuляются ИСТОЧНIIКОМ необходимых DlпаМИIЮО и других биологически 
аКТИDНЫХ Dеществ. Жиры широко используют при произоодстое 
многих I,РОДОIIOЛЬСТDенных тооароо, они улучшают окусооые соой­
стоа ПИЩII. 

ПО про и с х о ж Д е н и ю жиры делят на растительные и жиоот­
lIые. 

К раС/llиmеЛЫ/ЫА/ жираА' (маслам) относят масло какао, кокосооое 
11 палЬМОDОС. 

Жидкие .жиры о заоисимости от соойсто делят lIа 11 е о ы с ы ха -
ю щ 11 е (ОЛИIIКОDое, ми ндалыюе) 11 D Ы С Ы хаю щ и е (льняное, 

конопляное, макооое 11 др.) масла. 
Жuвоmнwе жирw также делят Ila .жидкие и твердые. Различают 

ЖllДКllе жиры наземных жиuотных (копытный жир) И жидкие жиры 
морских ЖIIUОТlIЫХ И рыб (рыбий жир, жир печени китов и др.). 
ЖlIuотные тоердые ЖIlРЫ - гоuяжий, СОИIЮЙ, бараний, а также 
коровье масло. 

По х 11 М 11 Ч е с к о м у с о с т а о у жиры предстаllЛЯЮТ собой смесь 
сложных эфироо трехатомного спирта глицеРЮlа C)Hs(OH») и жир­
ных кислот. В состао жироо оходят остатки жирных кислот предель­
ных (насышенных) и нспредельных (ненасыщенных). Жиры разного 
происхождения ОТЛlI'lаются друг от друга состаоом жирных кислот. 

Все Жllрные кислоты, оходящие в состаll ЖIlРОО, содержат четное 
число аТОМОII углерода - от 14 до 22, 110 'Iаще 16 и 18. Растительные 
жиры, кроме кокосооого масла и масла бобоо какао, остаются жид­
кими ПРII температуре, блюкой к О 'С, так как содержат значительное 
количеСТIIО непредельных жирных кислот. 

Нас"'щенн",е жuрнwе КUС.Аоm", - пальмитинооая (CISH)ICOOH), 
стеаРИllOuая (С 17 Нз;СООН), МИРИСТИНОllая (С JЗНнСООН). Эти кис­
лоты используются u OCIIOOHOM как энергетический материал, содер­
жатся u наибольших количествах и 11 жиоотных жирах, что определяет 
оысокую TeMneparypy плаuлt:ния (50-60 "С) и твердое состояние этих 
жироо. 

Ненас"'щеннwе ЖIIрнwе КIIC.Aom", rюдразделяют на мононеllасыщен­
lIые (содержат одну ненасыщенную DOДОРОДную) и полиненасыщенные 
(несколько соязеЙ). Оснооной предстаоите'ЛЬ мононеllасыщенных 
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жирных КИСЛОТ - ОЛеиноnвя кислота (C'SH:\40z), содержание котороВ 
о олиоко,юм масле состзмяет 65%, в сливочном масле - 23%. 

К полиненасыщеНllЫМ жирным кислотам относят линолеоую 
(С,иН 32О4) с Доумя двойными СIIЯЗЯМИ; линолеНОIlУЮ (C,sHJOOz) 
с тремн двойными связями И араХИДОНОIlУЮ (CzoHJZOZ) с четырьмя 
ДIIОЙНЫМИ соязями. Незаменимым" жltрllЫМИ кислотаМIt ЯIIЛЯЮТСЯ 
ЛИlюлеоан, линолеНОDaЯ и арitХИДОНОllан. Они обладают Ilаибольшей 
химической актионостью, прltнадлежат к lIитаминоподобllЫМ соеди­
нениям и носнт наЗllание фактора F. АраХllдОIЮDaН кислота находится 
о рыбьсм жире и жире морских животных. ОСIЮОНОЙ источник ли­
lюлеlюii кислоты - подсолнечное масло (60%). В растительных мас­
лах преобладают олеltlЮllан, линолеlJая '1 ЛИ'lOлеНОllан кислоты. 
В стандартах на раститеЛЫlые масла имеется показатель - й од н о е 
" и с л о, который характеризует степень неltасыщеllllОСТlI кислот. Чем 
lJыше йодное число, тем больше неllасыщенных кислот 11 жире, тем 
выше IlepoHTHOCTb его прогорканин. 

Усвонемость ЖИРОII о значителыюй степени заО'1С11Т от темпера­
туры плаlJленин. По усвояемости различают: жиры с темпе­
раryрой пламения 37 ·С, усвояемость 70-98% (осе жидкие жиры, 
жиры молока, СIJИНОЙ топлеl'ЫЙ, жиры птиц 1I рыб); жиры с тем­
пераryрой пламения 50-60·С УСllаиоаютсн плохо (бараний жир -
44-51 ·С). 

Жидкие жиры могут преоращаться 1I тоердые путем насыщения 
оодородом непредельных жирных кислот. Этот процесс наЗЫDaется 
г и д р о г е н и за ц и е й. Получение маргарина ОСIЮllано lIа гидро­
геllизации жира. 

Жиры нерастооримы в воде, 110 11 ПРИСУТСТIIItII белков слизистых 
веществ, Ilазыоаемых эмульгатораМIt, способltы обраЗОlIывать с во­
дой стойкие ЭМУЛЬСItIt. На этом Сlюйстве жltРОII oCHollaHo получение 
MaprapltHa, маiiонеза It раЗ.1ltчных кремоо. 

Жиры легче воды, так как 01111 имеют плотность ниже единицы -
0,7-0,9. У жиров высокая темпераryра кипеНlIЯ, поэтому IIX IIСПОЛЬ­
зуют для жарки, ОIlИ не испаряются с горячей сковороды. Однако 
при сильном HarpeBalll1l1 (240-260 ОС) жир разлагаетс!!, образуя 
леryчие СИЛЫIO пахнущие вещеСТllа. Жиры ОПlOсятся к .lестоЙким 
соединениям, поэтому n процсссе ПРОИЗIIОДСТII:I, обработки Jt хра­
нения под влиянием Вllешних фаКТОРОIJ 11 них могут ПРОIIСХОДИТЬ 
процессы гидролиза (расщепление на глицерин Jt свободные жир­
ные кислоты в прltсутствиJt воды, кислот, ферментов). Гидролиз 
ямяетсн пероона'liU1ЬНОЙ стадиеii порчJt ЖИРОII при хранении. Обра­
зующиеся свободные жирные кислоты придают жиру посторонниii 
привкус, поэтому о стандарты на Пllщеоые жиры lIueneH показатель 
качества жиров - к и с л о т н о е ч и с л о. В промышленности IIЗ 
жиросодержащего сырья при uысокой температуре 11 ПРИСУТСТllиJt 
щелочей получают мыло (процесс омыленин). 

Окисление жира - процесс химического взаимодействия кис­
лорода и остатков непредельных жирных кислот трнглицеРИДОD -
протекает в три стадии. 
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Окисление жироо под деЙСТ8ием атмосферного кислорода назы­
оается аотоокислением. Пероая стадия аотоокисления - и н д у к -
ц и о н н ы й пер и од, когда окислительные процессы о жирах 
почти lIе обнаружиоаются, УСТОЙЧIШОСТЬ различных жироо и масел 
к окислению характеризуется сраонительной длительностью их ин­
дукционных периодоu. На оторой cTaдl1ll аотоокисления происходят 
реакции, о результате которых образуются пер е к и с н ы е с о е д 11 -
Н е н и я. На третьей стадии протекают uторичные реакции перекисных 
соединений, о результате чего 11 жирах накаплиоаются гидроперекиси 
11 продукты IIХ препращений - альдегиды, кетоны, свободные низко­
молекулярные жирные кислоты, которые изменяют UKYC и запах 
жироо и масел 11 существенно снижают их пищеuое достоинстоо. 

Липоиды (жироподобные вещества). К ним относятся фосфатиды, 
стеРl1l1Ы 11 BOCKII. 

Фосфаmllды !IIIЛЯЮТСЯ ЛИПllдаМl1, содержащими соязанную фос­
форнуn КIIСЛОТУ. ПредстаDЛЯЮТ собой сложные эфиры обычно одно­
атомных СПIlРТОD, ОДllа IIЛII дое СПИРТОDые группы которых этеРИфll­
ЦИРОDаны фосфорной кислотой. В фосфатиды, кроме oCTaTKOIJ 
ФосФоrной КlIСЛОТЫ DХОДИТ одно из азотистых ОСНОI!3НИII - х о л 1111, 
К ол а ~11111 11ЛИ с ер 1111. Фосфатиды, состоящие из остатков глице­
рина, ЖIlРНЫХ кислот, фосфорной кислоты 11 ХОЛlIна, назыоаются 
л е ц 11 Т 1111 а м 11. ЛеЦИТlIН о uоде не раСТDОРИМ, но образует с ней 
ЭМУЛЬСИII. Это СDОЙСТDО лецитина используется D маргаРИНОDОЙ про­
мыщлеННОСТII, ПРII ПРОIIЗIJОДСТDе шоколада, вафель, печенья. Много 
лецитина D яичном желтке (9,4%), сое (1,7%), молочном жире (1,3%), 
грибах (7,0%), нерафИНИРОIJанных раСТlпельных маслах. 

КефаЛIIН - это фосфаТIIД, о котором фосфорная кислота соеди­
нена с каЛОМIIНОМ, яuляющимся менее сильным ОСНОllанием, 'leM 
холин. КеФалин обладает более КIIСЛЫМИ соойстоаМll, чем лецитин; 
играет Dажную роль в процессе свертыll3НИЯ КРОIJИ. 

СmеРIIНЫ - uысокомолекулярные ЦИКЛllческие СПIlРТЫ, D жирах 
остречаются D свободном Ul1де 11 11 uиде стеридоu - ЭфllРОВ жирных 
кислот. В состав жипотных жиров UХОДlП холестерин (мозг, 
яичный желток, плазма КРО!llI - 1,6%). В растительных 11 бактериаль­
IIЫХ клетках наибольшее значение имеет эргостерин , отличающиiiся 
от холестерина двумя дополнительными двойными связями и одной 
дополнительной меТIIЛЫIOU группоii, под деЙСТDием ультрафиоле­
товых ЛУ'lеii эргостеРИII превращается u кальциферол - UlпаМIIН D. 

Воски по химической природе близки к жирам. Растительные воски 
образуют налет на поuеРJjНОСТII ЛlIстьеD, плодов, ОDошей, который 
защищает "х от МIIКРобоп, высыхания, IIJЛищней uлажности. К воскам 
жиuотного происхождения ОТНОСIПСЯ П'lелиный IIОСК. 

АЗОТСОДЕРЖАЩIIЕ ВЕЩЕСТВА 

Азотсодержащие соединеllИЯ состаDЛЯЮТ значительную часть 
сухого uещества продовольственных TOIl3POIJ. К HIIМ относятся беЛКlI, 
аМllНОКИСЛОТЫ, аМIЩЫ аМlIНОКllСЛОТ, нуклеиновые кислоты, аммиа'l­

ные соеДllнеНIIЯ, нитраты, ItIПРИТЫ и др. 
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AмIlHOKIICAom., являются основными структурными компонентами 
молекул белка и в свободном виде появляются в продооольственных 
товарах о процессе распада белка. 

AмlliJ., аМIIНОКIIСАоm содержатся в растительных продуктах о ка­
'lecTBe естественной составной части. Например, u капусте 11 спарже 
находится амид аспарагина (0,2-0,3%). 

Ам.мllа'lные coeiJlIHeHIIR встречаются о продовольстоеlJНЫХ тооарах 
в малых количествах в виде аммиака 11 его производных. А м м 11 а к 
является конечным продуктом распада белков. Значительное коли­
чество аммиака и аминов указывает lIа ГНllлостное разложение 

белков продовольстпенных TOUapOIJ. Поэтому Прll IIсследовании 
соежести мяса 11 рыбы определяют содержаllllе о них аммиака. К про­
IВВОДНЫМ аммиака относятся моноамины CH)NH 2, диметилаМllНЫ 
(CH)2NH 11 триметиламины (CH))N, которые обладают специфи­
'IССКИМ запахом. М е т 11 л а м и 11 IIмеет запах, сходный с аммиаком. 
Д 11 М е т и л а м и н - газообразное вешсстоо с запахом селедочного 
рассола, образуеТClI о основном при гниеНИl1 бслкоо рыбы 11 ДPYГlIX 
продуктов. Тр и м е т и л а м и н - газообраЗIJОС вешество, содер­
жашееся в значительном количестве о селедочном рассоле. В кон­
центрированном оиде обладает запахом аммиака, но о слабых 
концентрациях имеет запах гнилой рыбы. 

Нитраты - соли азотной кислоты. В продовольствеlШЫХ то­
оарах содержатся внезначительных количестпах, за исключением 

тыквы и каба'IКОII. 
Hllmpllm., добавляют о неБОЛЬШllХ количествах Прll посоле мяса 

и в колбасный фарш для ПРlliiаНllЯ мясу розооого цвета. Нитриты 
обладают высокой токсичностью, поэтому ПРlIменение их о пише­
оой промышлеННОСТII лимитируется (о мясной колбасный фарш 
добавляют раствор нитрита из расчета не более 0,005% массы мяса). 

БеАКII имеют наиболее оажное 113 азотсодержаШllХ соединений 
значение для питания человека. 01111 являются наиболее оаЖllЫМII 
органическими соединениями, оходяшими в состао живых оргаНIIЗ­

моо. Еше n прошлом оеке, изучая состао раЗЛИЧIJЫХ ЖIIDОТlIЫХ 11 
растений, ученые оыделили вешества, которые по некоторым СIIOЙ­
ствам напоминали яичныii белок: так, при нагреоании ОIIИ соерты­
вались. Это и дало основание назвать 11Х белкаМII. Значеl'ие белкоо 
как основы всего живого было отмечено еше Ф. Энгельсом. Он писал, 
что там, где есть жизнь, обнаруживаются белки, а где ПРltСУТСТВУЮТ 
белки, там отмечены признаки ЖИЗНI1. 

Таким образом, термином ~белки~ назван большой класс органи­
ческих оысокомолекулярных азотсодержаших соединений, присутст­
IJУЮШИХ n каждой клетке и определяюших ее жизнедеятельность. 
Химический состао белков. Химический анализ по­

казал наличие во всех белках (в %): углерода - 50-55, оодорода -
6-7, кислорода - 21-23, азота - 15-17, серы - 0,3-2,5. В отдель­
ных белках обнаружены фосфор, ЙОд, железо, медь и некоторые 
макро- и микроэлементы в различных количествах. 

Содержание основных химических элементов в отдельных белках 
может быть ра:lЛИЧНЫМ, за исключением азота, концентрация кото­

рого наиболее постоянна и в среднем составляет 16%. 
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Для определения химической при роды мономеров белка проводят 
гидролиз - длительное кипячение белка с сильными минеральными 
кислотаМl1 ИЛII ОСIIOОЗНИЯМИ. Наиболее часто применяют 6N HNO) 
и кипячение при IIO·C в те'lение 24 ч. На следующем этапе раз­
деляют вещестua, \lходящие в состав гидролизата. Для этой цели 
применяют метод хроматографии. Наконец, природу выделенных 
мономеров ВЫЯСIIЯЮТ с помощью определенных химических реак­

ций. В результате было YCTaHOMellO, что исходными составными 
чаСТЯМl1 белков ЯIIЛяются аминокислоты. 

Молекулярная масса (м.м.) белков от 6000 до 1000000 и выше, 
так, м.м. белка альбумина Мo.1Iока - 17400, глобулина молока - 35200, 
ЯИ'IНОГО альБУМlIна - 45000. В оргаНlI3ме животных и растений 
белок нстречается в трех состояниях: ЖIIДКОМ (молоко, кровь), сиропо­
образном (ЯИ'шый белок) If твердом (кожа, волосы, шерсть). 

БлаГОдdРЯ большой м.м. белки находятся в коллоидном состоянии 
и ДlfсперГllрОll3НЫ (распределены, рассеяны, взвешаны) в раствори­
теле. Бол Ыllll нство беЛКОIJ относится К гидрофильным соединениям, 
способны вступать во uззимодействие с водой, которая связывается 
с белками. Такое l13аимодеЙСТDие назыuaется г 11 д Р а т а ц и е й. 

Многие беЛКII под миннием некоторых фlfЗИ'lеских и химичес­
ких фаКТОРОII (температур:!, органические раСТlIорители, кислоты, 
соли) свеРТЫllаются 11 выпадают в осадок. Этот процесс называется 
д е н а т у р а Ц 11 е ii. Деllатурированныli белок теряет способность к 
раствореНlIЮ IJ lюде, paCTlJopax солсй ИЛII спиртс. Все проДовольст­
lIellHble товары, переработанные с помощью I'ЫСОКIfХ температур, со­
держат денаТУРIlРОlJанный белок. У болЬШIIНСТua белков температура 
денатураЦll1I состаllлнет 50-60 'С. СIЮЙСТDО белков денаТУРIlРООЗТЬСII 
имеет II3Жllое значеllllе, 11 чаСТltости, при выпечке хлеба и получеНIIИ 
КОНдlперских И1делиЙ. Одно из IIЗJltных свойств белков - способ­
ность обраЗОВЫll3ТЬ гели при набухаНИII в воде. НабухаНllе белков 
имеет большое значеНllе при производстве хлеба, макаронных и дру­
ГlIX издеЛllii. ПРII «стареllИ". гель отдает воду, при этом уменьшается 
в объеме 11 СМОРШllllаетсн. Это ЯIIЛеllllе, обратное набуханию, назы­
вается с 11 н е рез и с о М. 

При ttепраВIIЛЬНОМ xpatteHlI1I белкOI)ЫХ продуктов может проис­
ХОДIIТЬ более глубокое Р3JложеНllе белков с выделением продуктов 
распада аМlIlIОКИСЛОТ, в том Чllсле aMMllaKa и углекислого газа. Белки, 
содсржаЩllе серу, ВЫJ1еляют сероводород. 

Человску требуется 80-100 г белков в сутки, в том числе 50 г жи­
вотных беЛКОI). При окислении 1 г белка в организме ВЫJ1еляется 
16,7 кДж, или 4,0 ккал. 

Содержание белков в продовольственных товарах составлнет (в %): 
IJ ГОВЯДllllе - 17; свинине - 15,2; баранине - 15,2; яйцах - 12,8; 
треске - ]6,5; пшеничноii муке - 10,5; молоке - 2,5-3,5; масле 
СЛИВОЧIЮМ - 0,6; сыре - 22-29; картофеле - 2,0; орехах - 12-20; 
сое - 34,9. 

A.NUlIокu"лоmы - это органические кислоты, у которых атом во­
дорода а-углеродного атома замещен на аминогруппу N Н 2. Следова­
тельно, зто a-аМИНОКlIслота с общей формулой 
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СООН 

Слсдует отметить, что 11 составе всех аминокислот имеются общие 
группировки: -СН 2 , -NH2, -СООН, а бокоuые цепи аминокислот, 
или радикалы (R), раJЛичаютсн. Химнческан природа радикалоu раз­
нообраЗllа: от атома водорода до ЦНКlIичеСКIIХ соединений. Именно 
радикалы определнют CTPYKTypllble и ФУIIКЦlIОllальные особенности 
аМИIIОКИСЛОТ. 

Аминокислоты u водном растворе "аходнтсн u ИОllИЗИРОванном 
СОСТОЯIIИИ зll c'leT ДllссоциаUИlI аМИIIIIЫХ 11 карбоксильных групп, 
а также групп, uходнщих 11 cocTall раДlIкалоu. ДРУГИМII словами, онн 
являются амфотермными соединеllltнмн и могут сущеСТIЮвать либо 
как кислоты (доноры npOToHolI), Лllбо как ОСНОllа.IИН (акцепторы 
протонов). 

Все аМИIIОКИСЛОТЫ в зависимости от структуры разделены Ila "е­
сколько групп (рис. 1.1). 

г----------1IАмиНоКисnоТw I~----------~ 

Моноаминокарбоновые 
(rnицин,аланин,взлин,серин, 

треонин,леЙЦИН,цистеин, 

метионин,изолейцин) 

МоноаминодикsрБОНО8ые 
(sспsраГИНОВЗЯ кислота, 

глутаминовзя кислота) 

Диаминомонокарбоновые 
(лизин, аргинин) 

Фенилаланин 

Тирозин 

ТРИПТОфан 

ГИСТИДИН 

Пролин 

Гидроксипролин 

Рис. 1.1. Кn8ССИФИК8ЦИ. 8МИНОКИСnОТ 

Из 20 аМИНОКllСЛОТ, которые участвуют 11 построении белков, не 
"се обладают одинаковой биологической UСIIНОСТЬЮ. Некоторые 
аминокислоты синтезируютсн оргаllllЗМОМ 'lеЛОllека, и потребность 
в них УДОllлетnoряетсн без поступлеllИН извне. Такие аМИIIОКИСЛОТЫ 
называются з а м е 11 и М Ы м и (гистидин, аргинин, UИСТИII, тирозин, 
аланин, серин, I'лутаминооая и аспараГНllопан кислоты, пролин, 

оксипролин, глиuин). Другая часть аМИIJOКИСЛОТ не синтезируется 
организмом и они должны поступать с пищей. Их называют JI е з а -
м с н и м ы м и (триптофан). Белки, содержащие псе незаменимые 
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аминокислоты, называются полноценными, а если отсутствует, 

хотя бы одна из незаменимых кислот - белок является н е п о л н 0-
ценным. 

К л а с с 11 Ф И К а ц 11 Я б е л к о в. В основу классификации белков 
положены 11Х Физико-химические и Хllмические особеННОСТlI. Белки 
делят на про с т ы е (протеины) и с л о ж н ы е (протеиды). К прос­
тым относят белки, которые при гидролизе дают только аминокис­
лоты. К сложным - белки, состоящие 113 простых белков и соединений 
небелковой группы, Ilазываемой про с т е т и ч е с к о Й. 

К протеllllам относятся альбумины (молока, яиц, крови), глобу­
лины (фибриноген КРОIIИ, миозин мяса, глобулин яиц, туберин кар­
тофеля 11 др.), глютелины (пшсницы 11 ржи), продамины (глиадин 
пшеНlЩЫ), склеропротеИllЫ (коллагсн костей, эластин соединительной 

ткани, кератин волос). . 
К ПРОТСllдам ОТlIUСЯТСЯ ФосФопротеиды (казеин молока, вител­

лин КУРИlll)ГО яйца, ихтулин икры рыб), которые состоят IIЗ белка 
11 фосфорной кислоты; хромопротеиды (гемоглобин крови, миоглобин 
мышечноii TKall1l мяса), предста8Ляюшие собой соединения белка 
глобина 1I красяшего uешества; глюкопротеиды (белки хряшей, 
СЛl13истых оболочек), СОСТОЯЩllе 113 простых белкоu и глюкозы; 
ЛI1ПопротеllДЫ (беЛКII, содержащие фосфатид) оходят в состав про­
топлазмы 1I хлорофилловых зереll; нуклеопротеиды содержат нукле­
ИНОllые кислоты 1I играют IJaЖIIУЮ для оргаНl13ма роль в БИОЛОГllческом 
отношеНl1l1. 

BIITAMllIIbl 

Витамины - это низкомолекулярные органические соединения. 
Они служат биологическими регуляторами ХИМИ'lеских реакций 
обмена веществ, протекающих в организме человека, учаСТIlУЮТ в 

образооаНI1I1 ферментов и тканей, поддерживают защитные СООЙСТIJa 
организма в борьбе с инфеКШIЯМII. 

В Ilастоящес время открыто нссколько десятков веществ, кото­
рые по дейстоию на организм чеЛОllека можно отнести к витаминам, 

110 IlепосреДСТllенное значеНllе для питаllllЯ Ilмеют только 20. Вита­
мины обозначают букuами лапIНСКОГО алФаlllпа: А, В, С. D и др. 
Кроме того, каждый из них имеет наЗllание, соотоеТСТllующее хими­
ческому строеНIIЮ. НаПРllыер, IIlпаш1Н С - аскорбиновая кислота, 
витаМИII D - каЛЬШlферол, uитаМIIН В 1 - ТllaMllH и т. д. Витамины, 
как правило, не Сllнтезируются в оргаllltЗме 'Iеловека, поэтому ос­

IЮUНЫМ IIСТОЧНlIКОМ большинства 113 IIИХ Я8Ляются продукты пита­
IIИЯ, а также синтезироuанные витаминные прспараты. Суточная 
потребность организма человека в IlИтаминах ИС'lисляется в милли­
граммах. 

В случае отсутствия u пище витаминоu могут возникать заболеua­
ния - аUlпаминозы. Недостаточное потребление витаминов вызы­
оает ГИПОUlпаминоз, а изБЫТО'lное потребление жирорастворимых 
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lIитаминоо - гипер.,итаМИ.ЮJ, ВИТlIм.tllы lIа"одятсн l'O"ТlI .\0 "се" 
.1РОДОООЛЬСТllеlmых то.,ара", 11екоторые тооары под.,сргают I11lтами­
•• И1llIlИИ: lIитаМИНИ311Р(>IIаm1OС молоко, СЛИUО'l'ЮС масло, КОlIдитер­
ские юделин 1. т, д, 

В lII"ИСIIМОСТИ (УГ Р а с т.' О р И М О С Т И IIIпаМИIIЫ .юдра1ДСЛНЮТ 111\ 
подораСТllOрllм."е - С, r. группы в 11 Жl1рораСТlЮРИМI>IС - Л, О, [, К, 

Водорастворимwс витами"w, Н') 111'" .шиболее '.асто IIстрс .. акпсн 
СЛСДУЮШИС, 

В,1ТаМИII С (аскорбl1tЮ'lан КI.слота) - "РОТlIlIOIIИIIГОТl.ыil, 011 
l.rpacT .,аЖIIУIO роль .1 ОКI.СЛI1ТСЛЫЮ-.IOССТaIЮIllIТСЛЫ.I>I" "РОllссса" 
орга'iИlма, IIЛИНСТ lIa бслко"ыil, УГЛСIIОДl .... iI и "ОЛССТСРIIlЮ.,ЫЙ обмен, 
ПРII •• едостатке lIитами •• а С .1 .IИIllС Сllижаетсн СОI1РОТllllлнемость 
ОРГ811И'IМ8 '.СЛOllска Рil]ЛИ"IIЫМ 1i1(jолеllаl.ИНМ, OrCYTCТlII.C сго 11 ... 11..­
"ает IIИIIГУ, CYTO"'laH IlOрма IlOтрс(jленин lIитаМИI.iI С - 50-70 мг, 
СОДСРЖI1ТСН 01 •• 1 ОСIIOII/ЮМ 11 СIIСЖI1" ОIlОll1а" и •• лода,,; особе 111 10 MIIO"O 
его u ШI1ПОIII'ИКС, ',cpllOii СМОРОЛllltС и l.еРIlС красном, иместсн 011 
также .1 '\слеllИ IIСТРУШКИ .1 YKpOlla, лук!: :JСЛСIIOМ, KallycTe (jело­

KO'laIIlIOI', томата" краСIIЫХ, нблоках, картофеле, 
В"там"н Р (РУГИII) обладает ка.1ИЛJ.нроукре •• лнюUlИМ JlcjiCTlIIlCM 

11 снижаст ПРОlllщаемость СТС.lOк KPOIICIIOClIbIX cocynOlI, СУГО"II11Н 
1I0рма потрсблеНI'Н IIIпаМII •• а 25-35 мг, СОJlеРЖllТСII ЗТОТ IIIlТaMII" 
11 тех же раСТlIТСЛЫIЫХ 1. РОJlУ кта " , 11 которых l.аХОДlПСII .lIlТaMItIl С, 

Витамины ГРУIIПIoI В: B1, В 2 , рр, "h' "12' В"., Н ХUЛIIII 11 др, 
ВllтаМIIН В, (ТllaMItIl) .lrpilCT lIilЖНУIO роль 11 O(jMCIIC 'ICUlCCТlI. осо­

беllllO УГЛС.ЮДIIOМ, 11 РСI'УЛИРО""'"IИ ДСНТСЛЫIOСТlI lIеРlIlIОЙ систсм"" 
При НСJlостаткс его 11 IIИЩС lIаблюдаlOТСН paccтpolicTlla l.еРШlOiI 
CIICTCMI.', КИШС'IIIИКiI, ОТСУТСТlIl1С .IIПilМИllа 11 IIIIТ:Нlltи ПРИIIОДИТ 
к alll.TilM111 ЮJУ, ПотрсбllОСТI. 11 IIИТilМIII.С В 1 11 срсднем 2-2,5 мг/суг. 
При lIедостатке .1 IIIlше ЗТО.'О UI1TaMlllla ухудшаlOТСН COCTOHI.,IC кожи, 
1pCНI.e, снижаетсн ФУIIКIII1Н жслудо' •• юil ССКРСI1I1I1, СОJlержитсн '1111'01-
МИlt В2 .1 нйцах, сырс, молоке, мнсс, р ... бе, хлебс, KPYI'C I'РС' ••• с.юjl, 
оuощах, фруктах, дрожжах, 

ВllтаМIIН рр (НИКОТИIЮIt3н Кllслота) Н'IЛНетсн состаllllO" '.асТl,1O 
ферме"ТОII, у·.аСТIIУЮIШIХ .1 оБМСllе IICIIICCT.I, НеJlостаток .IIIИUlС '1'11'a­
МИНО'I рр .ll.llbI.laeT утомлнсмость, слабосТI., ра1дражит~лы,ость 11 
заболеР<шие псллагрой, СУГО',нан llOтреб •• ость 11 lIитаМИllС 15-25 MI: 
011 содержится 11 продуктах расnlТСЛЫЮГО 11 ЖИIJOТIIОГО происхожлс,iИН, 

Bllтll.МIIH В, (ПIIРИДОКСИI.) Y'IilCТlIYCT .1 обмеllС IICUlCCTII, При "едо­
статке el'o .1 I.итаltии lIаблюдастсн Рilсстро!1сТlЮ "СРIIIЮЙ систсмы, 
дерматиты, склеРОТИ'lсские IIJме.IС.tиН СОСУДОII, Суто· ••• ан 1I0треб­
IЮСТЬ 2-3 мг, 

BllтfIМlIH В, (фолиепан кислота) оБССПС"Иllаст НОРМilЛhlЮС КРОllе­
ТllOрение 11 организмс 'IСЛОllека и у·.аСТIIУСТ I1 обмеllе .lеШССТII, ПРII 
lIедостатке ФОЛllе.юl1 кислоты .1 ПlIтаl1l1И Р'\'JIIИIl3ЮТСН ра'IЛII'I"ЫС 
формы маЛОКРОIIИН, СУТО',нан 'IOРМ8 'lОтреблсни~ этого .lИтаМllIIiI 
0,2-0,3 м 1', Много его u зелеllЫХ листьях (салат, шпи,I3т, I,струшка, 
зеленый лук), 

B"mll.МlIH В/1 (кобаламин) играет lIажнуlO роль .1 процсссах регу­
лирования КРОlICтворенин, в обмене белков, ЖИРО'I и угле IIОДОII , При 
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недостатке витамина 812 в организме развиоается злокачественное 
малокровие. ПотреБНОсть в витамине 0,002-0,005 мг/сут. Этот ви­
тамин содеР)l(ИТСЯ только в продуктах животного происхождения: 

в мясе, печени, молоке, сыре, яйцах. 
Витамин В15 (пангамовая кислота) участоует в окислительных 

процессах о организме, оказывая благоприятное действие Ila сердце, 
сосуды, кровообращение; особенно необходим пожилым людям. 
Суточная потребlЮСТЬ в витамине около 2 мг. Содержится он в ри­
совых отрубях, дрожжах, печени и кроои животных. 

ХОАин влияет на белкооый и жировой обмен, обезвреживает вред­
ные для организма lIещестоа. Отсутстоие холина в пище способствует 
жировому перерождению печени, поражению почек. Потребность 
11 ХОЛlfllе 500-1000 мг/сут. Холин Ilаходится о продуктах животного 
и растителыlOГО происхождения (кроме Оllощей и фРУКТОII): в рнсе, 
в печени, мясе, желтке яиц, молоке. 

в"та.мIН 1/ (бноТIIН) регулирует деятельность нероной системы. При 
недостатке этого IIитамнна о питании отмечаются HepIIHble расстрой­
ства с ПОРilжеНllЯМН кожи. Потребность 11 биотине 0,15-0,3 мг/сут. 
Он частнчно СllнтеЗllруется бактериями кишечника. В продуктах 
БИОТИl1 прсдстаllЛеll ШIIРОКО, но внебольших КОЛll'lествах (в печени, 
мясе, молоке, картофеле 11 др.). Витамин устойчив к кулинарной 
обработке. 

Жирорастворимые витамины. К IIИМ относятся следующие вита­
мины. 

Витамин А (ретинол) IIлияет на рост 11 lюрмалhНое развитие 
скелета, зрение, соеТОЯlIlIС КОЖII и слн.зистой оболочки, сопротивля­
емость оргаllизма Иllфекционным заболеllаниям. При недостатке 
витамина А прекращается рост, выпадают волосы, организм истоща­
ется, lIарушается зрение, особенно в сумерках (<<куриная слепота.). 
Суточная норма для взрослого человека 1,5-2,5 мг. Содержится ви­
тамин А в продуктах животного происхождения: в рыбьем жире, 
печени, яйцах, молоке, мясе. В продуктах растительного происхож­
дения желто-оранжевого цоета и в зеленых частях растений (шпинате, 
салате) находится ПРОlIитамин А - каРОТИll, который в организме 
'Iеловека преllращается 11 uитаМИl1 А. 

Витамин D (кальциферол) y'lacTllyeT 11 образовании костной 
ткаЮl, способстuует удержаНlIЮ о ней солей кальция и фосфора, сти­
мулирует рост. ПРII недостатке в оргаllизме этого IIитамина у детей 
раЗllиоается рахит, а у IIЗрослых измеllЯЮТСЯ костные ткани. Вита­
мин D содержится о ЖI1UОТНОЙ пище: u трескоuой печени, палтусе, 
сел ЬДII , треске, печен н r·ОIlЯЖhеЙ, СЛIIIЮ'IIIOМ масле, яйцах, молоке 
и др. Но в оснооном он СlНпезируется 11 организме из ПРОВlпамина 
(вещества, содержащегося о коже) u результате 1I0здеЙСТIIIIЯ улыра­
фиолеТОIIЫХ лучей. 

Вllтамин Е (токоферол) IlЛияет на процессы размножения. При 
недостатке этого IIlпаМИllа происходят IlЗмеllения 11 деятельности 
полоuой и центральной lIеРIIНОЙ cllcTeM, lIарушается деятельность 
желез внутренней секреции. СУТОЧllая потребность в витамине 10-
20 мг. Витамин Е 113ХОДИТСЯ как о раститеЛЫIЫХ, так и в животных 
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продуктах, поэтому' недостатка челопек в нем не испытыпает. Осо­
бенно много питамина Е в зародышах злакоп и растительных маслах. 
СодеРJКание его 1\ продуктах при нагрепании СНИJКается. Витамин Е 
обладает антиокислительным действием и широко при меняется 
n пищепой промышленности для замедления процесса окисления 
JКИРОВ. 

в.тамllН К (филлохинон) участпует u процессе сneртыоания крови. 
При HeДOCT,IТKe его замедляется СllеРТЫllание крови и появляются 
nOДKOJКHыe IIнутримышечные КРOllOизлияния. Суточная потребность 
в витамине 0,2-3 мг. Большая часть этого lIитамина синтезируется 
бактериями 11 ..,ишечнике чеЛОlICка. Витамин К содерJКИТСЯ 11 ОСНОII.ЮМ 
IJ зеленых листьях салата, капусты, шпината, крапиuы. Под деЙСТllltем 
clICTa, высокой температуры и щелочей он разрушается. 

8итаминоподобные вещества. Наибольшее значение имеют следу­
ющие lJещестlJ3. 

BllmaмllH F (ненасыщенные JКирные кислоты: линолевая, лино­
леНОlJая, арахидоноll3Я) участвует 11 JКировом It холестериновом 
обмене. Суточная норма потребления lIитамина 5-8 г. Наилучшее 
соотношение ненасыщенных JКировых кислот отмечено в свином 

сале, арахисовом и ОЛИIIКОВОМ маслах. 

BllmaмllH Uнормализует секреторвую функцию пищеварительных 
JКелез, содерJКИТСЯ в соке капусты, картофеле, зеленом чае и молоке. 

ФЕРМЕIIТЫ 

Ферменты (энзимы) - это биологические катализаторы бел ко­
IIОЙ прltроды, обладающие способностью акпшизироlIЗТЬ различные 
химические реакции, происходящие 11 JКипом организме. 

Образуются ферменты IJ любой JКИIIОЙ клетке 1I могут ПРОЯDЛять 
актипность вне ее. Деiiствие ферментов строго специфично, т. е. KaJК­
дый фермевт катализирует только одну или несколько БЛltзких хи­
мических реакuиЙ. ПОЭТQМУ название их складывается и1 названия 
вещества, на которое они дейстпуют, и ОКОН'lаНltя .аза •. Например, 
фермент, расщеПЛЯЮЩltй сахарозу, наЗЫlJают сахаразой, лактозу -
лактазоЙ. Ферменты обладают очень большой активностью. НичтоJК­
ной дозы их достаточно для преlJращения огромвого количестпа 

вещества из одного состояния n другое. Ферменты характеризуются 
определенными споЙствами. Так, некоторые фермеlпатипные про­
цессы обратимы, т. е. n зависимости от условий одни и те JКe фер­
менты MOryr ускорять как процесс распада, так и процесс синтеза 

вещестlI3. Они ЧУlIствительны к изменению температуры. Наипыс­
шую актипность ферменты проявляют при температуре 40-50 ·С. 
Поэтому для предупреждения порчи 11РОДУКТЫ хранят на холоде или 

подвергают теплопой обработке. 
Ферменты играют D3JКную роль n ПРОИ3DOДСТlJе продопольстпен­

ных ToвapolI, в процессе их хранения и кулинарной обработки. Для 
изготовления сыров используют СЫЧУJКные ферменты. В произDOД­
стве кисломолочных продуктоп, кващеных Оlющей и БРОJКении теста 
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участвуют ферменты, которые выделяют бактерии и дрожжи. Фер­
менты существенно lIЛияют на качество продуктов. В одних случаях 
это lIЛияние положительно, например созревание мяса после убоя 
животных и сельди и лососевых рыб при посоле, в других случаях -
отрицательно, например потемнение яблок, картофеля при очистке 
и нарезке. Под деЙСТlJием фермеlПОВ окисляются жиры. Прокисание 
супов, гниение фруктов, брожение компотов и варенья вызыоают 
ферменты, выделяемые попаОЩl1МИ о пищу микробами. Для прекра­
щения отрицательного действия ферментов при меняют нагревание 
или ПОНllжение температуры хранения продуктов. 

По современной классификации осе ферменты делят на щесть 
классов: ОКСJ1доредуктазы, трансферазы , Гllдролазы, лиазы, I130ме­
разы, лltгазы (синтетазы). Каждый класс подразделяют на подклассы, 
а каждый подкласс - на группы. 

Оксидоредуктазы. Это ферменты, катаЛllЗИРУЮЦll1е окислительно­
восстаНОВlIтельные реакции, которые протекают в живых организмах. 

В классе оксидоредуктаз основное значение имеют дегидрогеназы, 
которые ос:ущсствляют реакцию дегидрирования. Все дегидрогеназы 
делят на две группы: анаэробные 11 аэробные, которые называют 
окс идазам 11. 

Анаэробные дегuдрогеназы представляют соб.оЙ специфические 
ферменты. катаЛИЗllРУЮЩИС отщепление водорода от определенных 
Хl1мичеСКI1Х веществ 11 передающие его другим ферментам - пере­
носчикам водорода. Так, лактатдегидрогеназа катализирует реакцию 
окисления молочноii кltслоты до ПИРОJJиноградной, изоцитратдегид­
рогеназа - окисление ИЗОЛllмонноii кислоты до щавелево-янтарноЙ. 

К группе аэрооных дегuдрогеназ (оксидаз) относят ферменты, 
в состав которых в качестве кофермента ВХОДIП Ulпамин 82 (рибоф­
лавин), поэтому их называют фл а в и н о в ы м и Ф е р м е н та м и. 
Они способны OTHItMaTb оодород от окисляемого вещества и переда­
вать его ДРУПIМ соединеЮIЯМ или кислороду воздуха. К этой группе 
ферментов относятся полифенолоксидаза, аскорбинатоксидаза, глюко­

оксидаза. 

Трансферазы, или ферменты переноса. ОIlИ ускоряют l1еренос 
целых атомных групп Ьт одного соеДllнения к другому. Трансферазы 
имеют огромное значеНl1е для обмена вещесТIJ 11 живых организмах. 
8 заВИСI1МОСПI от характера переносимых группирооок различают 
аМl1нотрансферазы, фосфортрансферазы, глюкозилтрансферазы, 
ацилтрансферазы и др. 

А м и н о т р а н с Ф е раз ы ускоряют реакцию переаМИНllрования 
аминокислот с кетокислотами. 

Ф о с фор т р а н с Ф е раз ы ускоряют перенос остатков фосфор­
ной кислоты на СПllртовые, карбоксильные, азотсодержащие и другие 
группы тех ИЛI1 11HblX органичеСКI1Х соединений. 

Гл ю к о з и л т р а 11 с Ф е раз ы� катализируют реакции переноса 
глюкозI1дны�x остатков с молекул фосфорных эфиров или других 
соеДl1нений к молекулам моносахаРИДОD, полисахаридоо или других 

веществ. 
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Гидролазы. Эти ферменты катализируют Гl1Дролиз, а иногда 11 
синтез органических соединений при участии IIOДЫ. Этот класс под­
разделяют на 9 подклассоо. Наllболее важными являются четыре 
подкласса гидролаз: эстеразы, карбогидразы, амидазы и пептидазы. 

эсmерflзы ускоряют реакции Гl1Дролиза и синтеза сложных эфи­
роо. К ним относятся липазы, лещпиназы и другие ферменты. 

кflр60lllдрflзы расщепляют глюкозидные СОЯЗII о углеоодах 11 их 
производных. К ним относятся мальтаза, лактаза, пектиназа и др. 

Амllдflзы ускоряют гидролю амидоо кислот. К ним относятся 
пурин- и пирамидиндезаминазы, аЩlлаМltдазы, аМlIдиназы 11 др. 

пеllmllдflзы катализируют реакщtlt расщепления белка и поли­
пепТl1ДОВ. 

Лиазы. Они объединяют ферменты, ускоряющие неГlIдротические 
реакции распада органических вещесто с отщеплением воды, угле­

кислого газа или aMMllaKa и др. Некоторые ltЗ этих реакций обратимы, 
и соотпетствующие ферменты при определенных услооиях катализи­
руют реакции не только распада, но и синтеза. 

Изомераэы. Они катализируют превращение органических coeДlt­
нений n их изомеры. В отличие от трансферазы измеразы катализи­
руют перенос групп только OHYТPlt молекул. Эти препращения могут 
состоять во внутримолекулярном переносе водорода, фосфатных 
и ацеТltльных групп, в изменении пространственного расположения 

атомных группирооок, о перемещении двойных связеН. Изомеразы 
играют важную роль о обмене вещесто. 

Лигазы (синтетаэы). Это бcmьшая группа ферментоп, ускоряющих 
синтез сложных органичеСКltх соединений из более простых. Реакция 
синтеза требует значительной затраты энергии, поэтому активность 

лигаз проявляется лишь n ПРltСУТСТШIИ таких макроэнергетических 
соединений, как аденозинтрифосфорная кислота (АТФ) или другой 
нуклеотидтрифосфат. При отрыве от молекул АТФ n присутствии 
лигаз одного ItЛl1 nllYx концепых остатков фосфорной кислоты выде­
ляется большое количестnо энергии, используемой для аК1ИОИРОоания 
реагирующих пещесто. 

Ферменты способны осущесТlIЛЯТЬ каталlпические функции оне 
клетки и вне организма, поэтому для практических целе'i предстао­

ляет большой интерес выделение ферментоо 11 их использооание о 
пищевой, легкой, медицинской и некоторых других отраслях про­

мышленноспt, на предприятиях общестоенного ПlпаIШЯ. Применение 
фермс;нтоо позволяет n большинстве случаеп интенсифицировать 
технологические процессы, попышать качестпо готового продукта, 

улучшать его товарный пид, снижать себестоимость производстоа, 
расширять сырьеоые ресурсы. 

ОРГАIIНЧЕСКНЕ КJlСЛОТЫ 

Почти во всех проДооольственных товарах содержатся КИСЛОТЫ 
или их кислые и средние соли. В продукты пере работки кислоты 
переходят из сырья, они также образуются при брожении, их часто 
добавляют в процессе ПРОИЗ80дства. Кислоты придают продуктам 
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специфический окус Н тем самым способстоуют их усооению. 
В растительных продуктах чаще осеro остречаются органические 

кислоты - яБЛО'lllая, ЛJIмонная, оинная, щапелеоая, ПИРОПltlfOГРад­
ная, молочная. В ЖltDОТlIЫХ продуктах распространены молочная, 
фосфорная н другие КlIСЛОТЫ. Кроме того, о соободном состоянии 
u небольших КОЛII'lеСТllах 11 продуктах Ilаходятся жирные кислоты, 
которые IIногда ухудшают их окус н запах. Благодаря наличию спо­
БОДllЫХ кислот Н КlIСЛЫХ солей многие продукты 11 их uoдные IIЫТЯЖКИ 
обладают кислоii реакцнеЙ. 

При переработке 1I хранении продуктоп КИСЛОТllOсть может изме­
няться. Так, КИСЛОТllOсть капусты, огурцоо, яблок" некоторых дру­
гих ооощей н плодов возрастаст 11 процессе кuашеllllЯ u результате 
IfOоообразовзния кислот. Кислотность теста уоеЛИ'lИllЗется 11 процессе 
брожения, а КИСЛОТIIОСТЬ молока - при изготомении, Ilапример, 
кефира, C~'eTaHЫ, простокоаШII. Кислотность может увеличиваться 
при xpaHeHIIII готооых продуктоп, о результате чего их качестпо СIIИ­
жается (прокисание столовых BllllorpaдllblX оин, пива, прогоркание 

ЖИРОII и Щ1.). 
КИСЛОТЫ широко "спользуют О пищсооii промышлеllllOСТlI. Так, 

лимонную, 1ll1II11O-каМСIlIlУЮ, яБЛО'IНУЮ, МОЛОЧIIУЮ И уксусную к"слоты 
U неБОЛЬШllХ КОЛИ'lествах Ilрименяют U КОlIдитерской, безалкогольноii, 
ликеРО-UОДО'НlOii 11 KOHCCPllllOii промышлснности для улучшения 
вкуса продуктов. Уксусную, сорБИIIOUУЮ, молочную И бензойную 
кислоты добаllЛЯЮТ к IICKOTOPbIM продуктам 11 Ka'lecтoe конссрпаllта. 

В продооольстuеНIIЫХ топарах lIapJ\дy с Ilелетучими могут нахо­
ДIIТЬСЯ 11 леТУЧIIС кислоты - уксусная, мураuьиная, масляная и др. 

По количестuу летучих кислот МОЖIЮ судить О качсстuе uина, пива, 
плодово-ягодных 11 оuощных СОКО" 11 др. 

МурагЬUНQЯ "иСАоmа содеРЖIIТСЯ u небольших КОЛИ'lествах о пче­
лином меде, МЗЛIIНС, черешне, хооНных иглах. Эта кислота обладает 
сильными антисептичеСКIIМИ сuойстuами и используется 11 некото­
рых зарубежных странах для консеРОllрования фруктооых сокоо 
11 пюре, мяса и ДРУГlIХ nponYKTOII 1I КОЛИ'lеСТDе 0,15-0,25% их массы. 

Укс)'сную "иСАоmу широко используют U Пllщевой промышлен­
ности, на предприятиях общеСТDеНIIОГО питаНIIЯ и u быту. Слабый 
растоор уксусной КИСЛОТЫ, lIазыоаемый уксусом (6- и 9%-й), примс­
няется U Ka'lecTue добавки к ПРlшраuaм о кулинаРИlI, а также .'1;111 

приготоuления маринадоu, маiЮнезов, пресеРООD и других продук­

тоо. Эта кислота образуется также u ПРОДОDОЛЬСТllенных тооарах при 
уксуснокислом брожении. Поэтому U нсбольших количествах ее обна­
ружиuaют в ШIНОГРадных uинах, ПИJJe, КllЗсе 11 u продуктах кuaшения. 

Н6АО'lная киСАоmа присутстuует U растеtlИНХ, особенно u плодах; 
не содержат ее только цитрусоuые плоды 11 клюкоа. эту кислоту 
используют при производстuе безалкогольных напитков и кондитер­
ских изделий. 

в"нная KIICAOmtl обладает незначительным раздражаюшим дейст­
оием, поэтому как ее, так и кислые соли используют в кондитерской 

11 безалкогольной промышленности. В оснооном винная кислота 
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и ее соли содержатся в оинограде о количестве 0,3-1,7%. 
МОАо.,наl, KIlCAoma присyrстоует 00 многих продооольствеНllЫХ 

товарах. В некоторых продуктах (квашеные плоды и ОООШII, кисло­
МОЛОЧllые продукты) МОЛО'lная кислота накапливается о процессе 
брожения, а при ПРОИJводстuе кондитерских изделий и безалкоголь­
"ых напиткоо ее добаuляют специально. 

Важную роль молочная КlIслота играет npll созревании мяса после 
убоя ЖIШОТlIЫХ, о этот 11ериод количество ее резко увеличивается, 
'ITO приводит к улучшению консистеlЩИl1 11 аромата мяса. 

ЩаВf!.Aеflllll KIIClloma ucтречается в щавеле, ревене, шпинате и других 
растеllИЯХ. В растительных продуктах шавелеоая Кllслота- находится 
обычно о оиде средних и кислых солей каЛЬЦlIЯ 11 калия. 

ЛlIмоннаll КlIслота содеРЖIIТСЯ 110 многих растеllИЯХ, особенно 
в плодах. В цитрусооых имеется только лимонная кислота, напри­
мер, в лимонах ее до 8%. Ее широко ПРlIмеlНlЮТ 11 кондитерской, 
ликеРО-IIOДОЧНОЙ промышлеllНОСТll, ПРОИЗllOДСТllе безалкогольных 
lIаПИТКОlI, а также ИСllОЛЬЗУЮТ в медицинской практике. 

БеН:Jоiiнаll Кllслота остречается о бруснике 11 КЛЮКllе 11 Сllободном 
и СIlЯзанном СОСТОЯIIШI. В бруснике КОЛll'lестоо соободlюй беНЗОЙIIОЙ 
кислоты составляет 0,05-0,15%, а 11 клюкое - 0,01-0,4%. БеНJОВllая 
кислота обладает аllТИССПТИ'lССКИМII СIIОЙСТвами, поэтому брусника 
и клюкоа хорошо сохраняются 11 СIIСЖСМ IIИДС. 

Внебольших количсствах беllЗОЙНУЮ кислоту применяют для 
консеРОllроваlШЯ фРУКТОВЫХ 11юре, соков, фРУКТОIIЫХ кондитерских 
lI]делиВ, кстооой IIКРЫ, КIIЛЬКИ 11 других продуктов. Часто пр" кон­
ссрвировании беll30ЙНУЮ кислоту замеllЯЮТ се HaTplleBoii солью. 

Сорбиновую (lексадllеновую) кислоту используют u качествс кон­
ссроанта при проltЗuодстве I1РОДОllOльстоенных TOllapoll. Olla подао­
ляет деятелыlOСТЬ I1лесеllей и дрожжсii. Наllболее ярко lIыражается 
аНТlIМIIКРобное деiicТllие сорбllноuоii кислоты IIpll рН около 4,5. Ес 
IIРИМСIIЯЮТ для КОllссрвироuания сокоо, IIЛОДОВО-ЯГОДНЫХ пюре. 

Лучшс сохраняются сыры 11 творог IIPII обработкс сорбl111О00Й кис­
лотой JaIlCpTO'IHblX материалоu. Для КОllсеРВИРОllаllИЯ I1РОДУКТОО 
сорбlIНОВУЮ кислоту I1РИМСIIЯЮТ 11 ко'личеСТIIС 0,01-0,02%. Olla lIе 
IIзмсняет IIКУСОIIЫС сuойсТl13 продуктов, lIе оказывает ОРС1ll0ГО ми­
яния на органltЗм 'lеЛОllека и быстро УСI13иuаетсн. MIIoro сорбинооой 
кислоты О рябllНС. 

Фосфорную (ортофосфорную) KIICAomy I1РИМСНЯЮТ о бсзалкоголь­
IIОЙ IIромышленности, для получения пскарских порошков 11 др. 
В слабых концеllТрациях она не раздражаст слизистые оБОЛОЧКII. 
Пищеl13Я фосфорная кислота должна ,быть ХИМllчески чистой, без 
примесей фосфорной кислоты, солей тяжелых металлоо. 

Различные кислоты обладают неодинаКОIIЫМ окусом. Лимонная и 
аДИПИНОI13Я кислоты имеют чисто кислый, приятный, без приuкуса, 
l1еояжущий вкус; оинная - кислый, вяжущиii; МОЛО'lная - чисто 
кислый, lIевяжущий, но на окус этой кислоты uлияют примеСII 

и особенно ангидриды; яблочная - кислый, мягкий, с очень слабым 
ПОСТОРОНI1ИМ привкусом; уксусная - резкий кислый. 
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Содержание органических кислот в продовольственных товарах 
является важной характеристикой их качества и в ГОСТах нормиру­
ется показателем к и с л о т н о с т и (общей, титруемой или актив­
ной). Отклонение кислотности от нормы указывает на недоброкачест­
венность товара (пиво, хлеб, вина, соки, молочные продукты и др.). 
Чаще всего IJ ГОСТах указыuaется т и т р ир уе м а я к и сл от н ОС т ь, 
определяемая по количеСТIJУ paCTIJOpa щелочи, необходимому для 
нейтрализации кислот, содержащихся IJ 100 г продукта. 

А к т 11 IJ Н а я к 1I С Л О Т Н О С Т Ь lJыражается показателем рН, озна­
чающим отрицательный логарифм количестna граММ-ИОНОIJ 1J0дорода 
IJ 1 л раствора. Для нейтральных растворов рН = 7, для кислых рН < 7, 
для щелочных рН > 7. 

Химический состав непродовоn.,ствениых товаров 

Все ТОllары получают из материалов, которые состоят из простых 
илн СЛОЖIIЫХ веществ, различающихся элементным (элементарным) 
или СЛОЖIIЫМ ХИМllческим составом. 

ЭлемеllПIЫЙ состав может СЛУЖIПЬ характеристикой потребитель­
ских cBoiicTB товаров, цеНllОСТИ того IIЛИ иного материала. 

Известно 107 ХИМИ'lеских элементов, составляющих простые 
11 сложные lIещества. 

Для характеристики товаров отдеЛЫIЫХ групп и формирования их 
перспективного ассортимента неоБХОДI!МО звать зависимость свойств 
материалов от IIX элементного состапа. Олияние элементного состава 
особенно наглядно проявляется в ювеЛIlРНЫХ тоnaрах. Известно, что 
для каждого вида ювеЛИРllЫХ изделий, как правило, подбирают опре­
делеllНЫЙ цвет золота (желтый, зеленый, красный, белый), который 
заlJllСИТ от количеСТlJенного содержания в сплаве золота, серебра, 
меди илн палладия. Кроме цвета, отдельные химические элементы 
IJЛИЯЮТ 1I на фИЗllчеСКllе СlJойства IIJдеЛllii, например, платина по­
вышает тоердость сплаlJа, серебро ПОllИжает температуру плаlJления. 
Классическим примером IIЛIIЯНIIЯ элементного соспiва на качеСТIJО 
материала может СЛУЖIПЬ углеРОДIIстая сталь: с IlOlJышением содер­

жаНlIЯ углерода ТlJердость стали увеличивается. Эта заlJИСИМОСТЬ 
положена" u основу деления стаЛII на MapКlI. Например, углеродис­
тая сталь марки У9 (содержит 0,9% углерода) и обладает меньшей 
твердостью, чем сталь марки Yl5 (1,5% углерода). Многие свойстоа 
TOlJapOB из стекла обусловлены их элемеlПНЫМ COCTaIJOM. Так, увели­
ЧИllaЯ содержание оксидоu СlJинца, бария и цинка, получают стекло 
с высокой прозрачностью, блеском, игрой света IJ гранях и:шелия, 
IJ то же IJремя термостойкость, прочность и твердость такого стекла 
снижаются. 

Для большинства товаров при меняются материалы, имеющие 
сложный химический COCTalJ. Основной компонент многих видов 
IlепродовольствеllНЫХ товаров (текстильные, бумажно-беловые 

)1 др.) - сложное природное вещество целлюлоза, сообщающая 
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товарам 8ысокие гигроскопичность, олаговпитывающую способность, 
прочность, щелочеустойчивость и др. 

На свойства издеЛlIЙ олияет и соотношение сложных веществ. При 
этом меЖдУ количеством сложного вещества и измеряемой физичес­

кой величиной сущеСТ8ует определенная зависимость. С увеличением 
содержания ЛИГНllна 11 бумаге ухудшается ее качество (снижаются 
ПРОС8ечиваемость, белизна), с УllеЛllчением содержания целлюлозы 
в волокнах ПОllышаются прочностные СlIойства, а также прядильная 
СllOсобность; при увеличении содержания пектиновых вещеСТII по­
вышается гигроскопичность, 110 снижается щелочеустоЙчивость. 

Многие свойспlЗ товаров, состоящих IIЗ ПРИРОДI1ЫХ беЛКОIIЫХ 
соеДllнений, также заllИСЯТ от наЛИ'lItя и соотношения химических 
компонентов. Так, свойства КОЖII (сложного беЛКОIIОГО материала) 
зависят от содержания жировых lIещесТII. Уllелltчение содержания 
жировых lIеществ ПРllllOДИТ к СНllжеtttlЮ IlOдопроницаемостlt кожи, 

Уllеличению ПОДIIIIЖНОСТИ коллагеНОIIЫХ волокон и, как следствие, -
к увеличению эластичности и растяжимости кожи. 

В состав разнообразных СЛОЖIIЫХ химических соединений входят 
фУНКШIOнальные группы молекул. Функциональные группы явля­
ются структурным фрагментом молекулы, характерным для данного 
класса органических соединений, определяющих IIX свойства. В то 
же время каЖдая функциональная группа оБУСЛОВЛlшает комплекс 
общих СIIОЙСТВ материалов, определяющих свойства изделий. Наи­
большее значение для формиропания СIIОЙСТВ TOllapoB Ilмеют гидро­
ксильная (-ОН), карбоксилы-IЗЯ (-СООН), карбонильная (> С = О), 
амидная (-NH-CO-) и сульфидная (-s-) группы. 

Число функциональных групп 11 молекуле характеризует функци­
ональность химического соединения, а ФУНКШIOналыюсть химических 
соединений определяет IIX способность к образованию полимеРОII 
линейных, разветвленных или сшитых структур. 

Так, г и д р о к с и л ь Н а я г р у п па (оксигруппа) характеризуется 
большим СРОДСТIIОМ к молекулам I\ОДЫ благодаря ВОЗМОЖIIOСТИ обра­
зовывать водородные СIIЮИ. При увеЛllчеНИII содержания IИДРОКСИЛЬ­
ных групп ПО8ышаются олагоемкость, гигроскопичность, прочность, 

светостой кость издел ий. 
Например, целлюлозное льняное волокно содержит большое число 

групп -ОН, которые определяют линейную структуру макромолекул 
и олияют на многие, в том числе гигиенические, СlIойства lIолокна; 
льняные изделия обладают высокой гигроскопичностью (11-12%). 
Содержание групп -ОН в поливинилспиртовом волокне (-СНгСН­
ОН) невелико, и его гигроскопичность не превышает 4%. Полипро­
пилеНОllое волокно (СзН 6) не содержит групп -ОН, имеет нулевую 
гигроскопичность и как следствие - IIЫСОКУЮ водостойкость, эле кт­

ризуемость, способность к обраЗОllанию пиллинга. 
С у ль Ф И Д Н а я г ру n n а входит в состав кератина шерсти (обус­

ловливает образование его сетчатой структуры) и обеспечивает высо­
кую упругость и несминаемость изделий и3 шерсти, неустойчивость 

к действию шелочей. 
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в состао полифункциональных соединений оходят несколько 
различных функциональных групп. Например, о состаое молекул 
белковых lIещесто (шеРСТlI, шелка, кожи) имеются гидроксильные, 
карбоксильные, амино- и аМИДllые группы, сообщающие изделиям 
гидрофильные сооЙства. 

CTPOEIIJIE СЫРЬН J/ МАТЕРllАЛОВ 

Любое lJещестоо, материал IIЛИ изделие обладают свойстозми, ко­
торые обуслоonены не только их хими',еским состапом, 110 и струк­
турой, т. е. особенностями соединеllИЯ химических элемеllТОО между 
собой. Прн этом различают понятия «структура. И «строение. хими­
ческих оещестп. 

С т р о е 11 11 е в е ш е с т в а (или молекулярное строение) - это 
характер СIIЯЗИ и nОСJ1еДО83тельность соединения атомоо о молекуле 

как в пеРШIчноii единице Ilещестоа. 

С т р у к т у р а о е щ е с т в а - это пространстоеНllое расположе­
IIие 11 хара"тер объединеllИЯ молекул. Особенности молекулярного 
строения 11 структуры матеРllалоп ПРОЯlJЛяются в формирооаНИl1 
свойсто IIздеЛIIЙ. 

МОШ:ХУЛНPJЮЕ СТI'OIШIIЕ llСХОДIIЫХ ВЕЩЕСТВ 

При рода атомоо 11 Тltn их спязей 11 молекулах определяют свой­
стпа оеществ. РаспростраllеНIIЫМИ тиftaми химических соязей о мо­
лекулах ЯlJЛяются: КОllале/Пllая, IIонная, или электрооалентная, ме­

таЛЛllческая. 

К о 11 а л е 11 т 11 а я с 11 Я 3 Ь ПРИСУТСТllует ПО'lти 110 IIсех органичес­
КIIХ 11 00 МIIОГIIХ /lеоргаШl'lеских оещеСТllах lIellOHlIoro характера, об­
ладает высокой ПРО'IНОСТЬЮ 11 Эllергией, что обуслоunипает оысокую 
ПРО'lllОСТЬ 11 Тllердость кристаллов. 

И о 1111 Ы е, IIЛИ эл е ктро оал е 11ТН ы е, с вя зи также яonяют­
ся очень прочными, сообщают Ilзделиям IIЫСОКУЮ температуру плап­
леllИЯ, хорошую ПРОООДIIМОСТЬ тока, малую летучесть. 

М е т а л л 11 .ч е с к а я с в язь специфИ'lна для металЛОlI, обуслов­
лиоает оысокую плаСТlI'lНОСТЬ, электро- 11 теплопроооДность IIзде­
ЛIIИ. 

Tlln химической межаТОМllоii соязи Оl1ределяет размеры и форму, 
или КОНфllгураuию, молекул, которая IJ соою o'lepenb определяется 
межаТОМНЫМl1 раССТОЯIIИЯМИ 1I озлеllТНЫМИ углами (углами между 
lIапраunеНИЯМII соязеЙ). 

Для молекул органических соединений характерно присутствие 
onllllapIIbIx -с-с- 11 ДПОЙIIЫХ -с=с- соязеii. 

Вокруг одинар"ых соязей атомные группы способны колебаться 
и ОТНОСIIТельно соободно пооораЧIIОЗТЬСЯ. При этом межатомные рас­
стояния и валентные углы 11 молекулах, а также их онутреНIIНЯ энер­
гия "е Ilзменяются. СлеДСТllием такой способности атомных групп 
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ЯllJlяется образование молекулярных цепей различной конформаЦИll, 
с разной степенью изогнутости. В соою очередь разнообразие кон­
формации молекулярных цепей придает им гибкость и способность 
полимероu к uысокоэлаСТlIЧНЫМ (обратимым) деформациям. 

Дuойная сuязь 11 макромолекулах затрудняет пооорот их зuеНЬеIl. 
Это приuодит к поuышению жеСТКОСТII макромолекул. Конформа­
шюнные изменения макромолекул, содержаших функционаЛЫlые 
гидроксильные, карбонильные, карбоксильные, аминогруппы и дру­
гие происходят медленно, иногда только при Dllешнем uоздеЙстuии. 

ВозникаЮШllе конформационные 113меflения ПРИllOдят к lIынужденно 
эластической деформации. 

Кроме КОНфоРМ311ИОННЫХ изменсний 11 макромолекулах uешестu 
под uлиянием uнешних uоздеЙСТlIИЙ могут IIзменяться межатомные 
расстояния 11 lIалентные углы IIследстuие I1зменеllИЯ Ullутренней 

энергии молекул. Все это приuодlП к упругим деформациям матери­
алоо. 

МежмолеКУЛllрные силы и различные СОСТОЯНИII вещества, Силы 
взаимодеiiствия между атомами, молекулаМII I1Л11 IюнаМI1, составля­

юшими lIешестuо, определяют его состояние: Тllердое, жидкое IIЛИ 

газообразное. Тllердое, ЖI1дКое или газообразное состояние COOTlleTcT­
оует определенной степени упорядоченности структуры uешеСТllа. 

Газообразное состояние uешества характеризуется тем, 
что его частицы находятся на зна'lительных расстояниях, преllыша­

юших размеры самих частиц, которые праКТllчеСКII Ile Сllязаны между 
собой. Силы ПРlпяжения чаC'n1Ц слабее сил теПЛОIIОГО дuижеllИЯ, 
IIслед.стние 'Iero ОIIИ располагаются неупорядочеюю 11 пространстое, 
а межатомные и межмолекулярные СIIЛЫ убывают тем сильнее, чем 
больше расстояние между частицами. 
Ж и д к о е с о с т о я tI 11 е в отличие от газообразного характери­

зуется тем, что СIIЛЫ притяжения частиц соизмеримы с Сllлами теп­

ЛОIIОГО дuижеЮIЯ молекул, которые могут колебаться, орашаться 

и перемешаться ОТlюсителыю друг друга, а также диффУНДИРОllЗТЬ 
u другие среды. 

Тое рдое состоя н и е характеризуется тем, что между чаСТ\I­
цами вешестпа сушеСТllует сильное взаимодеЙСТllие, вслеJ.СТllие чего 

они образуют праllИЛЬНУЮ УПОРЯДО'lенную структуру, СООТllетствую­
шую минимуму сuободной Эllергии. Частицы lIешестuа могут лишь 
колебаться с ограниченной амплитудой, 11 силы притяжения молекул 
Зllачительно превосходят силы теплооого дuижения. 

Структура вешества изменяется при переходе его из одного аг­
регатного состояния n другое. Так, с понижеllием температуры 
(при ПОСТОЯf1НОМ Д3I1леНИI1) вешеСТIIО IIЗ газообразного состояния 
(не имеюшего структуры) переходит в жидкое (не имеющее строго 
фиксированной структуры), а затсм 11 тоердое СОСТОSlние с праllИЛЬНОЙ 
фиксироваННОii структурой кристаллического Ilсщестоа. 

В fleKoTopblX случаях переход IIЗ жидкого u Тllердое состояние 
не сопронождается образоuанием упорядоченной структуры. Струк­
тура такого тоердого тела близка к структуре жидкости и яuляется 
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а м о р Ф н ой. Вещества с аморфной структурой встречаются значи­
тельно реже, чем с кристаллической. Это связано с тем, что аморфное 
состояние в термодинамическом отношении Не является устойчи­
вым, т. е. в естественных условиях происходит переход из аморфного 
состояния в кристаллическое. 

Кристаллическое состояние вещества устойчиво, так как частицы 
плотно упакованы. Рамичие в расположении частиц вешества, упоря­
доченности в аморфном и кристаллическом состояниях проявляются 

в свойствах веществ. 
Аморфное состояние твердых тел (силикатные стекла, естествен­

ные 11 IICKYCCTBeHHbIe смолы) характеризуется изотропией многих 
свойств (независимостью от направления) и отсутствием определенной 
точки плаlJЛения. КристалЛllческое состояние твердых тел, связанное 
с обраЗОllанием кристаллической решетки, характерюуется анизо­
тропией многих свойств монокристаллов (мехаНИ'lеских, оптических, 
электрич :ских) 11 определенной точкой плаlJЛения. 

ОСОБEJШОСТlf СТРУКТУРЫ ПОЛИМЕРОВ 

Основным сырьем для ПРОlfЗводства товаров служат высокомоле­
кулярные соединения (ВМС): п р" род Н ы е 11 с 11 нтети ',еск и е. 
Природныс ОМС 'синтезируются в пр"роде (в растительных и жи­
вотных организмах) без учаСТIIЯ человека; синтетические получают 
в лабораторных 11 заlЮДСКИХ условиях. 

Структура ОМС определяется ДВУJtfя факторами: строением моле­
кул (у ОМС - макромолекул) и характером их взаllмноii укладки 
(упаковки). 

Молекулы ОМС состоят 113 большого числа (сотен и тысяч) ато­
мов, СВЯЗЗНlIЫХ между собой основными химическими связями (обычно 
ковалентными), для которых характерна определенная пространст­
венная направленность. Межатомные ХlIмические связи в макро­
молекулах обладают высокой энергией 11 стойкостью и гидролити­
.. ecKIIM, окислитеЛЫIЫМ и другим воздействиям. Макромолекулы 
(от греч. «makгos .. - большой, ДЛIIННЫЙ) имеют молекулярную массу 
(м.м.), превышающую 103 11 доходяшую до 106-107 кислородных 
единиц. От величины м.м. зависят необратнмые деформации и проч­
IЮСТЬ вмс. С увеЛИ'lением М.М. (до определенных пределов) ВМС 
возрастают их гибкость и температура стеклования, расширяется 
область высокоэластичного состояния. 

Прочность кристаллических ВМС достигает предельной neли'/Ины 
при М.м. 10000-20000. При этом зависимосТь прочности ориенти­
рованных твердых высокомолекулярных материалов от м.м. более 

сильная, чем 1130ТРОПНЫХ. Прочность одного 11 того же ориентиро­
ванного ВМС возрастает с увеличением м.м., а прочность 1130ТРОП­
ного не изменяется. 

Молекулы связаны между собой с помошью физических межмо­
лекулярных, более слабых, чем химические, связей. Эта особенность 
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является наиболее характерным признаком вмс. Макромолекулы 
ВМС обладают определенной гибкостью. 

Макромолекулы ВМС состоят 113 большого Чllсла молекул его 
Ilизкомолекулярных аналогов (одного или нескольких uидов), обычно 
называемых элементарными звеНЬЯМII, соеДИllенных друг с другом 

n раз химическими связями, где 11 - степень поли меРЮ3U1111. Поэтому 
такие вещества наЗЫIJают также полимераМII (от греч. po1imeres -
состояший из многих 'lастеЙ). Так, элементаРIIЫМ звеном ВМС 
целлюлоза является ангидрид глюкозы С6Н 100,' ХllМllческиii состав 
целлюлозы обозначают (С6Н 1005)"' где 11 - КОЛllчество повторя­
ющихся элементарных звеньев. 

В различных ВМС uеличина степеllИ ПOJlIIмеРl13аUlIll - от lIе­
скольких сотен до нескольких десятков ТЫСЯ'I. Степень ПОЛlIмеРIlJaUlIII 
UЛИАет на длину макромолекул ВМС: чем выше степень ПОЛllмер"­
зации, тем длиннее макромолекулы. 

С увеЛИ'lением длины макромолекул увеЛИЧlIваются силы меж­
молекулярного взаимодеЙСТ1IИЯ 11 как слеДСТ1l11е повышается (до оп­
ределенного предела) прочность матеРllала. 

Влия.ние степени ПОЩlмеРl13аЦИII на ПРО'lность ВМС нераЗРЫIllЮ 
связано с характером и Иlпенсиuностью межмолеКУЛЯРIIОГО lIJall~\O­

действия. СтепеllЬ полимеризаUlll1 ВМС UЛllяет lIа ФОРМllРОllаl1l1е 
свойств I13делий в процессе ПРОl13водства. НаПРlIмер, Прll СIlI1Тезе 
поликапроамидной смолы необходимо соблюдать реЖIIМЫ, чтобы 
степень полимеризации не превышала 100-200. В ПрОТllIIlIОМ слу'ше 
формуемое из смолы волокно КI\ПРОН будет обладать отр"uатеЛЫIЫМI 
свойствами. Если степень полимеризаUlНl каПРО/lа будет ниже 100, 
то прочность uолокна окажется заниженной, а еСЛII выше 200, то 
волокна будут жесткими, груБЫМI1 11, следователыl,, НСПРIIГОДНЫМII 
дЛЯ производстоа текстильных товароо. 

К особенностям строеНllЯ ВМС ОТНОСI1ТСЯ 11 то, что 'IIIСЛО эле­
ментарных звеньев отдельных макромолекул одного 11 того же ХIIМII­
ческого состюJЗ может сушестuенно колебаться. ТаКIIМ образом, ВМС 
являются смесями макромолекул с различной степенью ПОЛIIМСРII­
зации, вследствие чего по отношению к ВМС можно roUOPllТb лишь 
о средних значениях м.м. Эта IIX особенность lIазываеТС.I ПОЛИДI1С­
персностью. 

По Хllмическому строению OCHOBHoii цепи полимеры клаССllфИ­
цируют на о р г а н и ч е с к и е (если цепь COCTOIH IIЗ aTOIIIOlI угле­
рода), э л е м е li т о о р г а /111 ч е с к и е (если цепь составле1lа атомаМII 
креМIIИА, фосфора и другими, к которым ПРllсоеДlIнены углеРОд1lые 
атомы или группы), 11 е о р г а н и ч е с к 11 е (еСЛII в цепи 11 в боковых 
группах атомы углерода отсутствуют). Наиболее широко распрост­
ранены органические полимеры. 

Макромолекулы ВМС могут иметь глоБУЛЯРlюе, линейное, раз­
ветвленное или сетчатое строение. 

Гибкие макромолекулы стремятся пр"нять энергетичеСКII более 
выгодную сферическую форму, сuораЧИllаясь в клубки, lIазываемые 
глобулами. Такое г л о б у л я р н о е с т р о е н и е имеют, например, 
белки. Основные причины образования глобул - это то, что силы 
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внугримолекулярного взаиМодействия между группами атомов, вхо­
дящих в молекулу, превосходят силы межмолекулярного взаимо­

действия, и то, что макромолекулы обладают высокой гибкостью 
(рис. 1.2, а). Полимер, состоящий из глобул, не проявляет специфи­
ческих механических свойств - прочности и высокой элаСТИЧНОСТlI. 

ПРII ЛllнеЙJlОЙ структуре макромолекул каждое элемен­
тарное звено связано с двумя соседними Зllеньями. Поэтому каждая 
макромолекула предстамяет собой нераЗDeТl1Ленную цепь, 11 которой 
чередуются звенья, cocTalUleHHble из вошедших в нее соединнвшнхся 
между собой мономеров (рис. 1.2, б). 

В макромолекулах раз в е т в л е н н о й с т р у к т у р ы некоторые 
звенья СIlЯзаны более чем с двумя другнмн звеньямн, вследствие чего 

нз осноU/IOЙ цепи глаJlНЫХ валеllТНОСтей образуются ответвления 
в виде небольших боковых цепей (рис. 1.2, в). 

В макромолекулах сеТ',атой, или трехмерной, струк­
т у р ы Лllllейные цепи связаны между собой поперечными хими­
ческими "вязями и образуют большие пространственные СТРУКТУРЫ 
(рнс. 1.2, г). 

(9-~ 
б 

Рис. 1.2. Схематическое изобраJlCение различн.,х ... до. 
макромолекул: 

а - глобулярная; б - линейная; в - разветвленная; 
г - участок сетчатой структуры из сшитых линейных макромолекул 

от формы макромолекул заВIIСЯТ физико-механнческне свойстоа 
вмс. Например, целлюлоза и крахмал имеют одинаковый хнмичес­
кнй состав и примерно равные м.м., но при этом из целлюлозы можно 
получить искусственные волокна, а из крахмала - нет. Это объясня­
ется спеЦНфllческой формой макромолекул: лннейной, Jlытянутоi1 
до предела у целлюлозы и СIIльноразвеТl1Ленной у крахмала. Линеi1ная 
форма макромолекул обеспечиоает большое число межмолекулярных 
связей н, как следствие, формирует высокую прочность волокна. 
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РазоеТllленная форма макромолекул не позооляет обраЗОllать боль­
шоrо числа межмолекулярных СDязеii 11, следооательно, не может 
обсспечить достаточной ПРОЧНОСТlI. 

СеТ'lатая структура поuышает упругость полимероп, например 
у шеРСТЯIIОГО IlОлокна. 

омс состоит из кристаллических и аморфных областей, COOTIIO­
шение которых может быть различным. Кристаллические области 
образоuaны ориентироuaнными относителыlо друг друга макромо­
лекулами, а аморфные - lIеОРllеllТироваllНЫМИ. Каждая макромоле­
кула отделыlмии частями участпует 11 образоuaнии lIескольких аморф­
ных 11 кристалЛИ'lеских областей. Полимеры, о структуре которых 
преобладают кристаллические области, назыuaют к р и с т а л л и '1 е с­
к и м и, а полимеры с преобладанием аморфных областей - а м о р ф­
н ы м и. 

Кристаллические полимеры способllЫ к образованию оысоко­
ориентирооанных структур, обладают оысокой ПРОЧIЮСТЬЮ 11 плас­
ТlIЧНОСТЬЮ, тогда как аморфные области полимероu характеризуются 
меньшеi1 упаКОDКОЙ макромолекул и меllьшей плотностью. Эти осо­
бенности повы�аютT реакционную способность омс. 

Полимеры с высокой степеllЬЮ ориеllтации, упорядоченности 
макромолекул относительно друг друга обладают большей проч­
ностью, долгоuечностью. 

Сложные агрегаты, которые образооалllСЬ IIЗ большого числа 
макромолекул в результате деЙСТОllЯ межмолекулярных сил, наЗЫDа­

ются надмолекулярными струкtyрами полимеРОD. 
В кристалЛllческом состоянии оешестоа предстапляют собой струк­

туры uы�окойй степени УПОРЯДО'IСННОСТII, u которых атомы и молекулы 
расположены D строго опредсленном порядке по осем объеме, беско­
нечно большом по сраонению с размераМII атомоо 11 молекул. ОIШ 
носят назоание структур с дальним порядком. 

В записимости от при роды полимера 11 сuойств макромолекул 
пеРDИЧНЫС структурные агрегаты (глобулярные или линеЙllые) обра­
зуют более сложные надмолекулярные обраЗОDаЮIЯ. 

Надмолекулярные глобулярные структуры очень непрочные, 
01111 образуются редко. Линейные структурные элементы образуют 
фибриллы. 

Фибриллярные образооания оозникают о полимерах благодаря 
спеЦИфllческой особенности макромолекул располагаться ориеll­
ТllpoBaHHo с преимушеСТDенноii ориентацией осей макромолекул 
параллельно напраllлению растяжения. 

Наряду с фибриллами типичными элементами надмолекулярной 
cTpyKTyvы� яоляются сферолиты (зпездообразные расположения 
фибрилл - макромолскулы сходятся в одной точке сооими концами) 
и дендриты (расположение фибрилл подобно ветоям деревьев). Сферо­
литы - наиболее распространенные надмолекулярные образооания. 

Рассмотренные пыше особенности строения молекул вмс объяс­
няют особенности их сооЙств. 

Переход ВМС соединений о газообразное состояние невозможеll, 
ПОСkОЛЬКУ они обладают большой м.м. Суммарные межмолекулярные 
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силы вследствие большого размера макромолекул так велики, 'lТО 
преодолеть их по всей длине макромолекул невозможно и, следова­
тельно, полимеры не MOryг испаряться. Леl'fе происходит термический 
распад макромолекул с разрывом главных валентных связей. 

Растворы ВМС имеют большую вязкость. Причем для некоторых 
из них известно лишь ограниченное число растворителей; имеются 
и такие соединения, для которых растворители еще не найдены. 

ОМС не имеют отчетли"о выраженной точки плавления, т. е. тем­
пературы, при которой он" переходят в ЖIIдкое состояние. Чаще всего 
они размягчаются постепенно по мере нагревания, иногда npII 
нагревании макромолекулы, прежде чем расплавиться, распадаются 

Ila более простые молекулы с небольшой 101.101. 
Создание материалов новых видов основано на знании особен­

ностей структуры 11 свойств вмс. Химическая 11 структурная (физи­
ческая) ~lOдификаЦIIЯ (изменение степени кристалЛИЧНОСТII и ори­
ентаЦИII структурных элементов, введение различных наполнителей 
и др.) позволяет получать материалы с заранее задаННЫМII, в том 
числе специальными, свойствами, расширять их использование 

в формироваНltll нового ассортимента товаров разных групп. 
Градации структур ... твердbIX тел. Товароведная экспертиза мате­

Рllалов и товаров включает несколько этапов. Как правило, первый 
этап - анализ внешнего строеНlIЯ изделия, его формы, цветового 
оформления, особенностей поверхности. Следуюшие этапы экспер­
ПIЗЫ включают аналю ХIIмического cocTalla 11 особенностей внут­
ренней структуры материалов и ТОlJЩ)оп. 

В соотпеТСТllltII с определяемыми структурными элементаМII, 
имеюшими разные размеры, структуру твердых тел подразделяют на 

макроструктуру, MIIKPOCTPYKTYPY и тонкую (внутреннюю) структуру. 
Макроструктура - достаточно крупные сочетания элементов 

структуры материалов; IIсследуется невооруженным глазом или с 

увеличеllием (до ",150 раз). 
ОсобеННОСТII макроструктуры матеРllалов и товаров УЧIIТЫваются 

при органолептических оценках их качества. 

Микрострукт)'ра - сочетания структурных элементов материалов, 
обнаруживаемых только npII значительном увеЛllчении (в десятки 
11 СОПIИ раз). 

ТО/lкая (В/lутреl/I/ЯЯ) структура - сочетание атомов, ионов, мо­
лекул и более крупных образований, выявляемых с помощью элект­
POHHOii микроскопии или рентгенографии. 

Принято также подразделение структуры изделий 113 полимеров 
на УРОПНlI или ТltПы. 

В основы делеНlIЯ на у р о в н и могут быть положены различные 
признаки; 'Iаще всего используют размерный, в основе которого -
способ выявлеllИЯ того или IIHOfO УРОUlIЯ. 

БольшинсТlJO материалов не яuляются МОНОЛIIТНЫМИ, и их структура 
включает поры разных форм и размеров. Пор и с т о с т ь матери­
алов может меняться в широких пределах и зависит от вида исходного 
ПОЛlIмера 11 условий его переработки в изделие. 
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Общая или суммарная пористостъ материалов включает следующие 
составляющие: сквозную, внутреннюю и поверхностную nopllcTOCTb. 

Сквозная пористость формируется порами, проходящнми СКIlOзь 
всю толщу материала. Например, поры между IIIIТЯМИ, обраЗУЮШIIМИ 
ткань. 

Внутренняя пористость формнруется порамн, наХОДЯЩIIМlIСЯ внутри 
структурных элементов материала. Например, поры IIНУТРИ I10ЛОКОН 
И нитей текстильных материалов. Также поры не сообщаются с IlIIеш­
ней средой, они, как правило, заполнены воздухом. 

Поверхностную пористость создают открытые поры, образУЮЩllеся 
lia поверхности материала в виде небольших впадин. 

Общая пористость и ее состаuляющие в Зна'lIlТСЛЫIOЙ степеНII 
влияют Ila cBoiicTBa материалов, особенно ПIПlеничеСКllе. Так, 
дискретная структура материалов на основе 1I0ЛОКОН оБУСЛОIIЛlIвает 
образование капнллярной системы, что в свою очередь повышает 
влаговпитывающую способность, паро- 11 IIOЗДУХОПРOlllщаемость 
одежно-обувных материалов. Для некоторых матеРllалов lIысокая 
пористость нежелательна. 

ДЕФЕКТЫ СТРУКТУРЫ НЫСОКОМОЛЕКУJ/НРJlЫХ СОI:.:Д/III/;Ш/й 

Высокомолекулярные соединения, Itаряду с общей CTPYKTYPllOii 
организацией, содержат характеРИСТIIКII дефеКТНОСТlI Ila всех уровнях. 

Дефекты структуры ВМС о~обенно 'JeTKO ПРОЯIIЛЯЮТСЯ в фОРМII­
рооании таких свойстu материалов, как ПРОЧIIOСТЬ 11 деформаШIЯ при 
разрушеliИИ. 

Дефекты могут быть ПОllеРХНОСТНЫМII (отклонение формы 11 раз­
меров сечения, царапины, nOllepxHocTHble заГРЯЗltеlIllЯ) н объеМНЫМlI 
(инородные включения, трещины, поры - например, радиальные 
поры нитрона - одна нз причин СНllжения его ПРОЧНОСТlI и у"ели­

чения хрупкости). 
Дефекты подразделяют также Ita ТО'lечные, лннеiiные и дефt:кты, 

образующие поверхность раздела. 
Точечные дефекты (lIaKaHcIIII) - простейший 1ИП дефек­

тов, представляют собой незанятые узлы КРИСТ<lЛЛllческоii решеТКII. 
Возникают в процессе фОРМИРОIlания кристалла или 11 поверхностном 
слое уже образо~авшегося кристалла. 

Влияние точечных дефеКТОII на свойства изделий может прояв­
ляться двоя ко: отрицательно - на механические свойства матери­
алов (незначительное) и положительно - как слеДСТllllе участия 
в формировании CTPYKTYPHO-ЧУВСТlIительных CllOiicTII КРllсталлов -
их элеКТРОПРОIIОДНОСТИ, фото- 11 термоэлеКТРИЧССКlIХ clloHcTII. 

Л и Н е й н ы е д е Ф е к т ы (дислокации) - IlарушеltllЯ пеРIIOДИЧ­
ности структуры кристаллов, искаження кристалЛН'lсскоii решетки. 
В отличие от точечных ЛИllейные дефекты сущеСТllеНl10 снижают 
показатели механических СIIОЙСТВ изделий. 
Дефекты. образующие повеРХ.IIОСТЬ раздела,­

это совокупность линейных дефеКТОlI, которые формируют границы 
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раЗЛИ'IНО ориентированных блокоо D кристаллах. Подобные дефекты 
Dозннкают, например, при переработке полимера о изделия и при 
эксплуатации изделий под дейстонем внешних направлениll. 

ФАКТОРЫ, ВЛИЯЮЩИЕ НА СОХРАНЕНИЕ 
·СВОЙСТВ ТОВАРОВ 

Условия хранения, транспортироваНlIЯ 11 эксплуатации товаров 
могут быть различными о заоисимости от воздействия физико­
химических, механических и бlюлогичеСКllХ фаКТОРОD. 

Степень отрицательного IJOздействия указанных фаКТОРОD на сооА­
ства материаЛОD и TOD.1POD заUlfСИТ от их физической и химической 
структуры, а также uида и IIнтеНСIIОНОСТИ воздеАстоуюшего фактора. 

Физико-химические факторы 

ОсНОВIIЫМИ фИЗlfКО-ХИМII'IССКИМИ факторами, способными помиять 
на снижение качества товароо, ямяются uлажность, температура, спет, 

компоненты uоздуха (КIIСЛОРОД, серооодород, сернистый га]). 
/Uажносmь характеРlIJует содержаНlfе uлаги u материале. РаЗЛlf­

чают фаКТlI'lескую, lIормальную и НОРМllрооанную мажность мате­
риала. 

Фактичсская влажность показыuaет содержание маги о материале 
u MOMellT 11CnbITalf11ii; lIормальная·~ это раонооесная nлажность 
материала, которую 011 приобретает при выдерживании в течение 
определеtlllОГО BpeMCHII о стандартных климатических услооиях; 

tюрмироuаЮlая (КОНдlЩlюнная) - услооная мажность, lIopMa кото­
рой устанаllЛllпается u норматионо-технической документации на 
КOIlкретныВ uид товара. 

Показатели IIОРМальной и lIормированной uлажности близки. 
Влажность материалов и тооароо заUlfСИТ от мажности окружаюшего 
uоздуха н особенностей фIl3ИКО-ХИМИ'lеской структуры материала. 

При пысокоlt относитсльной IlЛажности IJOздуха материалы и ТОllары 
сильно умажняются; при этом ВОJможtlа капиллярная конденсация 

парооБРЗJIЮЙ влаги сна'lала 11 мелких, а затем 11 u крупных каl1иллярах. 
В наибольшеi·1 степени поглошают плагу пешества, п макромоле­

кулах которых имеются гидрофильные группы (-ОН, -СООН и др.), 
обладаюшие большим сродстоом с молекулами воды. Изделия, П 
состап которых пходят вешеСТllа, содержашие подобные группы, 
можно отнести к гигроскопическим. Наибольшей гигроскопичностью 
характеРИJУЮТСЯ целлюлозосодержашис и белкопосодержаШl1е мате­
риалы и ТОllары (изделия 113 растительных полокон, шерсти, шелка, 
кожи; меха 11 др.). Наряду с высокой ГlIДРОфильностью названные 
материалы 11 топары из них имеют фll3ическую структуру, которая 
способствует поглошеtlllЮ маги: IIЫСОКОРaJОИТУЮ поперхность, порис­
тость на уропне макро- и микроструктуры, что ПРИlJOдит к скоПлению 

в капиллярах КОllденсата пароп маги IIJ воздуха IIЛИ при намокании. 

56 



При ПОDышении относительноii олажности Dоздуха гигроскопи­
ческие материалы и тооары ПОГЛОЩIIЮТ олагу из Dоздуха, IIслеДСТlше 

'Iero изменяются их СIЮЙСТDа и снижается качество: 
• изменяется форма изделий, упеЛИЧI1l\ЗЮТСЯ их размеры If масса: 

разбухает If расклеивается мебель, корпуса телеDIIЗОРО1l, музыкаль­
ные инструменты, бумага приобретает неустранимую DОЛНИСТОСТЬ, 
сыпучие материалы (пигменты, стиральные порошки) стаНОDЯТСЯ 
КОМКОlJ3тыми, вяжущие вещестlJ3 (цемент и др.) теряют способность 
к затоердению; 

• активизируются процессы химической коррозии металлов и 
изделий IIЗ них, ПОDерхности зеркал, пластмасс; 

• ускоряются процессы повреждения материалОD и топаров микро­
оргаНlIЗмами; 

• IfJменяются физические С1l0йства изделий: мугнеют парфюмер­
Ilble ТОlJЗры, СШlжаются теплозаЩI1Тные и элеКТРОИ30ЛЯЦИOlшые С1l0Й­
ства материалов; 

• изменяются механические СВОЙСТllа: снижаются прочность 11 
устойчивость К истиранию, У1lеЛИЧIflJ3ЮТСЯ усадка И растяжимость. 

При недостаточной относительной Ilлажности 1Iоздуха материалы 
теряют олагу, и следствием этого является уменьшение размеров, 

МllOгие Т01lары (кожа, мех, ткани) становятся хрупкими 11 жесткими, 
изделия IIЗ дре1lесины растрескиваются. 

При хранении 11 транспортироlJ3НИИ большинстоа тооаР01l поддер­
Жl1llают стандартную (нормальную) мажность 11 пределах 65 ±5%. 

Для регулирования олажности используют кондиционеры, спе­
Цllальные поглотительные cMecil, упаКО1lКУ, при неоБХОДИМОСТll ув­
лажнение. 

Температура характеризует стспеllЬ нагретости тела. От нее зави­
сят относительная олажность воздуха, возможность и IlIlТеllСИВНОСТЬ 

протекания физико-химических и биологических процессов 11 мате­
Рllалах под ооздействием олаПl, Сllета, кислот, щелочей, кислорода 
воздуха. 

Для хранения БОЛЬШIIIIСТllа непродопольственных товаРОII нор­
мальной считается температура 16-20 "С, меха 11 меховых I1Зделий -
4-5, лакокрасочных ТОlJЗРОII - 10-15, мыла - 11е ниже 5"с. 

При повышении температуры при нормальноii или Нl1Зкой отно­
сительной влажности воздуха Сllижается качеСТDО праКТll'IССКИ всех 

групп товаров. Ускоряются процессы окислительной 11 гидролити­
'Iеской деструкции полимерных материалов, вызыоающей их стареlше, 
которое прояпляется в потере элаСТllЧНОСТll, повышении ТlJердости 

11 хрупкости резины, пленок, пластмасс, llODышении ломкости коже­
пенно-обувных товаРОlI, испареllИll парфюмерных If лакокрасочных 
товаров и др. 

Темпераryра выше 25 ·С 11 относнтеЛЫlая мажнос'fЬ поздуха бо­
лее 65% способстпуют размножению микрооргаш1ЗМОВ раЗЛllЧНЫХ 
групп, вызывающих процессы брожения и гниеНllЯ, IIслеДСТlll1е чего 
повреждаются или разрушаются сырье, материалы и l1·зделия. Эти 
же режимы вызыоают коррозию металЛОlIЗделиЙ. 
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Температура lIиже lюрмалЫIОЙ и особенно ниже О ·С отрицательно 
IIЛIIЯСТ lIа Ka'lecTuo многих ИJделий н) пластмасс, парфюмерных 
тооаров, средств бытоuои химии И др. 

Свет. Область DllдllМОГО 11 ультрафиолетового света является 
'Iастью общего спектра электромаГlIИТНОГО tl)Лучения. 

Спетопые лучlt передают IIJделню сuою энеРГrlЮ, вызыпая свето­
пос 11 СllетотеПЛOlюе старенне. ИlIтеllСllDНОСТЬ состового воздеi1ствня 
lIа TOI\3PbI 11 матсрltалы заUIlСIIТ от энеРГlII1 световых лучей. 8 внднмой 
чаСТII Сllетопого спектра (л = 380-760 11М) наltбольшую энергню 
lIесут ФIIОЛСТОllые ЛУЧII. 8 НСllltдllмоii чаСТII спектра наибольшей мощ­
Itостью обладают ультрафltолеТОI!ые лучlt (л = 10-380 нм). Действие 
СllеТОIIОЙ энерГl1ll ПРОIIUЛllется в окислнтельной деструкцнн полиме­

РОII: npolICXoдllТ раlРЫП цепей макромолекул, сшнпанне, образова­
IIItC 11 ПРО;lуктах дес'] рукцнн Кllслородосодержащнх функциональных 
групп. В ,lезультате фотодеСТРУКШIII IIзмеllllЮТСЯ потребнтельскне 
Сlюiiстuа топароп: Сllllжаются npo'IHoCTb, элаСПIЧНОСТЬ, стойкость 
к MIIOrOKp.1ТI1"'M дсформаШllIМ, ПОIIВЛllется хрупкость, нзменяются 

сорБШIOНllые Сlюiiстuа - возрастает водопоглощенис за счет увели­
ЧСIIIIII кис:юродосодсржащих ФУНКШIональных групп; ухудшаются 
JСТСПl'lескltе Сlюiiстuа - ПОЯUЛЯЮТСII трещины, уменьшается блеск, 
Itзмеltllется окраска. 

В то же время CIICT замеДЛIIСТ МlIкробиологическне процессы, 
преПЯТСТllует разllllТlIЮ насекомых. Поэтому на складах рекоменду­
ется рассеЯllIIОС дllСlllюе ItЛII "скусстренное ОСllещенне. 

Cocmatl воздуха оказьшает сущеСТllеннос миянне на свойства 11 

Ka'leCTIIO мзтеРltалов 11 топаров. Чем меньше в воздухе ПЫЛII 11 вред­
"ЫХ газОll, тем лучше условия дЛЯ храllения и эксплуатацин товаров. 

ПblЛЬ, осаЖД311СЬ 113 увлажнеН/юii поuерхностн IIJделий, обраJует 
кltСЛОТllblС It шеЛО'lltые растворы, под ВОJдеЙСТIlIlet.1 которых ИJме­
Itяются СlюiiСТllа юдеЛllii. 

ССРОIIОДОРОД IIblJblllaeT nO'lepHeHlle IIJдеЛllil ю серебра, нарушает 
элеКТРII'lескltii контакт элеКТРОIIНbI)( IIРltборов. 

CCPlIlICTbIii газ способствует УСКОРСllltю КОРРОЗltll металлов, по­
ТСМIIСIIIIЮ IIItГМСIПОU It красок. 

КIIСJlОрод II03духа, яuлннсь 3KТlIIIIIbIM окнсшпелем, наиболее сильно 
BJlIIIICT "а clloiicTua юдеЛllii. Под деiiсТlНlСМ Кltслорода УСКОРЯЮТСII 
процессЬ! ХllМllческоii It МltкробllOЛОГИ'lескоii коррозltН материалов 
IIcex 111 IДO 11 , которые 11 сuою очередь прltUОДIIТ к снltжеНIIЮ ПРОЧНОСТIt 

11 ЭЛJСТlIЧllOСТll, IIJмеllеllltю OKpaCKIt, ПОllвлеllllЮ непрнятного запаха 
11 Т.Д. 

ИздеЛlIII ДЛII предохранеШl1I от врrдного воздействня воздуха 
следует "рашlТЬ 1I гермеПI'lIlОii упаковке ItЛII покрывать защитной 

плеllкоii, содержать 11 хорошо проuеТРllllаемых складскltх помеще-

1I1t1l". 
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Механические факторw 

В процессе изготовления, траНСПОРПIРОоания 11 эксплуатации 
изделия ИСПЫТЫllают разнообразные механические воздейсТDИЯ, вы­
ЗЫllaющие деформации растяжеllllЯ, сжатия, I1]гиба и т. д. Dеличина 
механических напряжений - один из наиболее существенных фак­

торов, DЛияющих ка долговечность изделий. 

Сила IlOздеЙСТIIИЯ механических нагрузок зависит от их lIеличины 
и продолжительности, а также от IlИда изделия, на которое они ооз­

деЙСТIlУЮТ. 

Для предохранения тооаров от механического поздеЙСТIIИЯ (толч­
ков, ударов, излишнего давлеНlIЯ) необходимо соблюдать правила 

укладки и траНСПОРТИРОllания, использовать потребительскую и 
транспортную тару: 

Биоnоrические факторw 

БИОПОllреждения сырья, материаЛОII 11 ТОllаРОII ПРIIНОСЯТ огром­
ный экономический ущерб. К биологическим объектам, СНllжающим 
Ka'lec~o товаров, относят микроорганизмы, ГРЫЗУНОII, "асекомых, 
птиц. 

Наибольший IIред приносят микроорганизмы раЗIIЫХ групп 
(бактеРИII. грибы, аКТИНОМlщеты, водоросли), lIызыuaющие порчу 
продовольстоенных и lIеПРОДОllOльстпенных TOllapOII. 

Микроорганизмы способны 'попреждать разнообразные непродо­
ВОЛЬСТllенные материалы - от ПРОИЗllедений IIСКУССТllа до различ­

"ых видов топлиna (продукты переработки нефти), лаков, красок, 
резиновых покрытий труб, всевозможных металлов, IIзделий из 
дереna, тканей, обуви, оптических стекол, радио- 11 фототоваров, 
косметических среДСТII, пластмасс и др. 

В настоящее время устаНОUЛСIЮ, что нет таких материалов, которые 
не повреждали бы микоорганl13МЫ. 

Под IIлиянием ферментов и других продуктов ЖИЗllедеятельности 
МltкрооргаНИЗМОII происходят деструкция структуры It у\удшеltие 

свойств изделий; эстетических, ФУltкционаЛЬНl.IХ, ЭКОЛОГllческих, 
безопасности. Наблюдаются изменение первоначального цвета изде­
лий, появлеltие нежелательной oKpacKII, гнилостного запаха, YMellb­
шение блеска и т. п. 

Микроорганизмы попадают на сырье и изделия в процессе их 
производства, траНСПОРТИРОIIКИ, хранения и эксплуатации 113 окру­
жающей среды. Биоповреждения тоnaров заllИСЯТ не только от их 
физической и химической структуры, вида воздействующих микро­

организмов, но 11 от загрязнения атмосферы, СОПУТСТIlУЮЩИХ мате­
риалов, климатических ФаКТОРОII, преобладания опрсделеllНОЙ MIIK­
рофлоры D верхних почвенных слоях. 

Защиту от биоповреждения сырья, материало" и изделиii следует 
рассматривать не только как один из факторов, способствующих 
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сохранению качества товароо, но и как недостаточно использованный 

резеро экономики. 

О Ka'lecToe заЩIIТЫ от биопопреждений используют разнообраз­
вые средстоа: нормиропание темпераТУРIIO-олажностных реЖИМОD, 

преПЯТСТDУЮЩИХ раЗDИТИЮ микрооргаНИЗМОIJ, содержание помеще­

"иii для хранения товароо D чистоте, обработку промышленного сырья 
" материалОD при "соБХОДIIМОСТlI токами оысокой частоты, ультра­
фиолетооым оБЛУ'lеllием, разнообразными химическими оеществами. 

Для уничтожения микроорганизмоо о материалах и товарах при­
меняют методы стерилизаЦИlI, ДСЗlIнФеКЦИlI, КОllсеРОllроваНIIЯ. 

КОНСЕРВИРОВАНИЕ. ПИЩЕВЫХ ПР9ДУКТОВ 

KOHCeptlиJННlaHиe - это обработка пищеDЫХ продуктоп для УDели­
'IСIIИЯ ср<,коо IIX хранеllИЯ. 

СоглаClIO системаТИЗЗЦИlI Я.Я. Никитского, с б и ол о r И'I е с­
к о ii т о '1 К 11 З Р е н 11 я способы консеРПИРОDаНIIЯ оснооаllЫ на 
четырех rlринципах: 

пр 11 11 Ц 11 n б 11 О З а - поддержание ЖИЗI~енных процессоо 11 ис­

пользоваllllе естестоенного IIMMYHIITCTa ЖIIDЫХ организмов (пред­
уБОЙllое содеРЖЗllllе скота, ПТllЦы, содержаllllС ЖIIIJОЙ тоuaРlюii рыбы, 
xpaHeHlle плодоп 11 ОlJощей 11 др.); 

пр 11 11 Ц 11 n а н а б и о з а - подаuлеНIIС ЖИЗllедеятельности MIIK­
рооргаНIIЗМОО 11 феРМСlIтатионых процессоо caMllx продуктоп n ре­
зультате: сощаllИЯ МОДllфИЦllроuaНI~j,jх 11 регулируемых гаЗОIJЫХ сред 
для храllСНИЯ СОСЖIIХ плодоо 11 Оllощеii, рыбы - Ilаркоанабноз; 
ПРlIмеllеllllЯ ПОlшжеlНlЫХ температур Dыще КРlIоскопической (охлаж­
денис) - ПСllхороанабllОЗ; создаl~ИЯ n продукте DЫСОКОГО осмоти­
ческого даllJlеllИЯ (консеРllироuaние солью, сахаром) - осмоанабиоз; 
удалеНllе 111 продукта юбытка uлаги (сушка) - ксероанабиоз; 

nplIlIUlln цевоанабиоза - IIзмеllение микрофлоры про­
дукта n результате раЗЛИ'IНЫХ IIнешних uоздеЙСТIIИЙ (созреDание, 
коашеllИС, брожение); 

пр 11 Н Ц 11 n а б и о з а - прскращение жизнедеятельноеТII мик­
рооргаJlIIЗМОIJ, ФермеllТ,ПIIUНЫХ процеССОD U результате деЙСПJIIЯ DЫ­
соких температур (термоабиоза), IIр"меllения аllтисептикоп и других 

ХИМИ'lеСКlIХ lIещеСТII (ХlIмабиоз). 
О заlJllСIIМОСТII от т е х 1I о Л О Г 11 '1 е с к о й с у щ н о с т и методы 

консеРDИРОIJаllllЯ делятся на фllзичсские, фИЗИКО-ХИМII'lеСКltе, хими­
'Iеские, биохимические, комБИllироuaнные. 

Физические метод'" 

Консервирование низкими температурами заключается U подавле­
нии жизнедеЯТСЛЬНОСТlI микрооргаНИЗМОlI, снижении аКТИUНОСТIf 

фермеllТОD, замедлении БИОХIIМllчеСКIIХ процеССОD. 
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Продовольственные товары являются блаroприяпюй средой для 
развития микроорганизмов. В зависимости от отношения к темпера­
rype микроорганизмы делятся "а: термофильные, развиuaюшиеся при 
50-70 ·С; меЗофИЛЫlые - при 20-40 ·С; психрофилыlеe - от + 10 
до -8 ·С. К термофилам относятся споровые формы микроор­
ганизмов, споры которых отличаются особой устойчивостью, вследст­
lIие чего они MOryr пере носить стерилизацию. К мезофилам относятся 
многие гнилостные бактерии, вызыuaющие порчу продовольственных 

ТОl\Зров при положитеЛЫIЫХ температурах, а также IIce патогенные 
и токсиге/шые формы бактерий. К консервированию IIИЗКИМИ тем­
пераryрами ОТIIОСИТСЯ охлаждение 11 замораЖИl\Зние. 

О х л а JКД е н и е - холодильная обработка продуктов и сырья при 
TeMncparype, близкой к КРИОСКОПИ'lеской, т. е. к TeMneparype замер­
зания клеточной жидкости, которая оБУСЛОllлена составом и концент­
рацией сухих веществ. Различные продовольственные ТОllЗры Ilмеют 
разную КРИОСКОПllческую TeMneparypy. Так, для мяса она находится 
в пределах от О до 4 ·С, для рыбы - от -1 до 5 ·С; дЛЯ молока 11 
молочных продуктов - от О до 8 ·С; дЛЯ картофеля - от 2 до 4 ·С; 
дЛЯ яблок - от 1 до -1 .с. 

Охлаждение пищеllЫХ продуктов преследует одну общую цель -
понижение их темпера1)'РЫ до заданной конечной, ПРII которой за­
держиваются биохимические процессы и раЗllИТllе МlIкроорганизмов. 
Хранение при IIIIJКИХ положительных температурах обеспечивает 
сохранеlше продовольствеННi!I!' ТОllаров в доброкачествеllНОМ состо­
янии достаточно длительное время. Так, мясо, рыба, птица могут 
сохраняться в течение одной-двух недель, яйца - lIесколько месяцев, 
а некоторые плоды и ОВОЩII - до НОIIОГО урожая. 

Наиболее распространены те промышленныс способы охлаждения, 
которые осущестlIЛЯЮТСЯ передачей тепла КОНllекциеii, радиацией, 
теплообменом при фазовом преоращении. Охлаждающей средой 
является воздух, движущийся с различной скоростью. Как правило, 
охлаждение производится в холодильных камерах, снабженных уст­
ройством для распределения охлажденного lIоздуха. 

Для способов охлаждения, в основе которых лежит ,;онвектив­
ный и радиационный теплообмен, xapaKTepHI.1 невысокие потери 
продуктом влаги при охлаждении. Это охлаждеНllе прОДУКТОlI1I жидких 
средах, а также упакованных в непроницаемые оболочки. В ЖIIДКОЙ 
среде охлаждают рыбу, птицу, некоторые овощи; в оболочках 11 упа­
ковках - колбасные изделия, полуфабрикаты, кулинарные, конди­
терские изделия и др. 

Охлаждение - наилучший способ сохранения пищевой ценности 
и органолептических свойств товара, 110 оно не обеспечивает дли­
тельного срока хранения. Так, охлаждеllное молоко 11 МОЛО'lные про­
дукты сохраняются 36-72 ч, мясо - 15-20 сут, рыба - от 2 до 
15 сут. В то же время некоторые плоды и овощи сохраняются до 

5-10 мес. 
з. м о р а 11( и 8. И И е - это процесс понижения темпера1)'РЫ про­

довольственных товаров ниже криоскопической на 10-30 ·С, сопро-
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вождающихся переходом в лед содержащейся в них воды. Замора­
живаНlfе обеспечивает более высокую стойкость при хранении по 
сравнению с охлаждением, многие замороженные продукты могут 

храшпься до года. 

Чем Ilиже температура (от -30 до -35 'С), тем быстрее скорость 
замораЖI1DаНIIЯ, при этом в клетках и в межклеточном пространстве 

TKaHJI образуются меЛКlfе кристаллы льда 11 ткани не повреждаются. 
При медлеНIIОМ замораЖlIвании внутри клетки образуются крупные 
кристаллы льда, которые повреждают ее, и при размораживании про­

IIСХОДIП потеря клеТО'IНОГО сока. 

MIIKpoOprallll3Mbl в заВИСltМости от реакции на отрицательные 
температуры делятся Jla ЧУВСТВlпеЛЫlые, умеренно УСТОЙЧИ8ые и 
Jlе"увствителыlе •. ОсобеlfНО "увстшпельны к ОТРllцательным тем­
пература~, JlereTaТltllJlblC клеТКlt плесневых грибов и дрожжей. Легко 
ПОГllбают грамотрllцатслыlеe бактерltи, принадлежащие родам 
РsспdопlО las, AclIГOJ11obaCICr 11 сальмонеллы. Устойчивы к низким тем­
пературам граМПОЛОЖlIтельные МltкрооргаlШЗМЫ и спорооые формы 
бактеРllii. 

КачеСТIIО замороженного товара определяется многими факто­
рамн: СОСТОЯНIIСМ самого тооара, НМltчием биологически активных 
всществ, способом, скоростью замораживанJtя, НЗJlltчием его тары 
Jt упаКОВОЧIfОГО матсриала It др. 

ЗамораЖlfвают продовольственные товары в морозильных аппа­
ратах раЗЛIIЧНЫХ ТlIПОII (KaMeplloro, контактного, туннельного 11 др.). 
[]ысокая эффеКТltll/IOСТЬ достигае~я при замораживании мелких или 
IIJмель'IсIIIlы�x продуктов россыпью Па охлаждаЮЩIIХ ПОDерхностях 
IfЛII 11 «КIIПЯЩСМ" слос - методом флюидизаЦIIИ. При этом обес­
ne"llJIaCTCH высокая скорость подаваемого под даолеНllем холодного 
воздуха, KOTOPbIii oMbIllaeT со всех сторон uзвещенные в потоке про­
дукты. 

К сверхбыстрому ОТlЮСIIТСЯ замораЖltUЗllltе D КIlПЯЩИХ хладоно­
СlIтелях (ЖIШКllii азот, фреон Jt др.). 

Консервирование высокими температурами ПРОDОДЯТ дЛЯ уничто­
жения мJtкрофлоры Jt инаКТIIIIЗЦltll фермеНТОII ПРОДОDОЛЬСТDенных 
TOBapolI. К ЭТItМ методам относятся пастеризация и стерилизация. 

П а с т е риз а ц и ю ПРОllOдЯТ при температуре Нllже 100 'с. При 
этом сохраняются споры микрооргаfJItJМОD. РаЗЛII"ают пастеризацию 
короткую (nplt 85-95'С 11 течеllltе 0,5-1 мин) 11 длительную (ПРII 
температуре 65 'С 11 течеНllе 25-30 мltн). Пастерюацию в OCIIOIIHOM 
ПРlIменяют для обработки продуктов с IIЫСОКОЙ кислотностью (мо­
локо, COКlt, KOMIIOTbJ, nllllo). При значеllИИ рН ниже 4,2 уменьщается 
термоустойчJtвость MIIOГlIX MItKpOOprallltJMoB. 

С т е р и л и з а Ц и и - это lIarpeBaHlle ПРОДОВОЛЬСТDенных товаров 
npll температуре IIЫЩС ,оо·с. Прн этом микрофлора ПОЛllOстью унич­
тожается. СтеРllЛllзаЦltю JtСПОЛЬЗУЮТ ПРII производстве консероов 
11 геРМСТlIЧlюii мсталлическоii 11ЛИ стеклянной таре. Режим стерили­
заЦИII определястся DlIДОМ тоuзра, l'pCMeHeM и температурой. Режим 
СТСрltлюаЦl1l1 консервов с низкоii кислотностью должен быть более 
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жестким, чем консервов с высокой кислотностью. Молочная кислота 
оказывает более угнетающее действие на микроорганизмы, чем ли­
МОНllая, а лимонная - более угнетающее, чем уксусная. Наличие 
жира снижает стерилизующий эффект. 

Стерилизаuию обычно проводят при температуре 100-120'C 
в течение 60-120 мин (мясные товары), 40-120 мин (рыбные), 
25-60 мин (овощные), 10-20 мин (сгущенное молоко) паром, водой, 
воздухом, паровоздущной смесью с помощью разнообразного обору­

дования (ротаuионного, стаТl1ческого, непрерыDодействующегоo и др.). 
ПРIf стеРllлизаuии снижается пищевая иенность товара, его вку­

совые свойства в результате ГllДролиза белков, жиров, углеводов, 
разрущения витаминов, некоторых аМllНОКИСЛОТ If пигментов. 

Перспективно ПРllменеНllе Вblсокотемпературной кратковремен­
IЮЙ стерилизаuии с одновременным уменьщением ДЛlпеЛЬНОСТlI 

проuесса. В основном эту обработку применяют для мясных 11 мо­
лочных продуктов при температуре 120-125 ос в Te'leHlle 35-45 мин 
11 ротаuионном режиме. При стеРllЛll3аUll1f консервов TOKaMII сверх­
высокой и промыщленной частот содеРЖllмое баНКIf быстро 11 раIJНО­
мерно прогревается по всему объему, продолжительность проuесса 
сокращается в 5-7 раз. Это также перспеКТlIUНblЙ способ. СВЧ-стеРIf­
лизаuия при температуре 130 ос обеспечивает сохранение в большей 
степени аминокислот, более lJысокие переlJаРИlJаемость беЛКОIJ 
11 органолептические Сlюйстuа продукта. Такая обработка основана 
1111 взаимодеЙСТIJИII электромапштных полей с частотой колебания 
1 млрд Ги И IJblще с ДIIПОЛЬНblМИ молекулаМII раЗЛИЧНblХ lJеществ, 
11 первую очередь воды. Пламенf(ая стеРllлюаШIЯ в 4-5 раз сокращает 
[Iремя термической обрабОТКII по сраlJнению с аlJтоклаlJИРОlJанием. 
HarpeBaHlle банок достигается при вращении IIX в пламеНIf горелок 
со скоростью 0,75 с- I в течение 10 мин. 

В связи с IIнедрением в практику современной CIICTeMbI упаКОIJКII 
ПРОДОlJольствеННblХ TOlJapOII «lJау il1 ВОХ. широкое распространеНllе 
получило асеПТllческое консеРВИРОlJание. КлаССlfческиii lJариант 
асептического консероирования тооароо 11 системе .lIay il1 ВОХ. 
состоит из трех этапов: стерилизаuии продукта Прll температуре 

130-150 ос с послеДУЮЩIIМ охлаждением; стеРllлюаUИIf тары радиа­
uионной обработкой; фасоваНIIЯ стерильного продукта о стериль­
ную тару в асептических услооиях. Такая обработка УНИllерсальна 
11 применяется для жидких и ОЯ3КIIХ продуктов (молоко, соки, вина, 
паста и др.). 

КонсеРВllроваНllе 1I0НII3I1Р)'ЮЩUJlfU иJЛУlfеНII1I.Ми называют холодной 
стерилизаuией, IIЛII пастеризаuиеii, так как стеРIIЛIIЗУЮЩИЙ эффект 
достигается без ПООblшения темпераryры. Для обработки продовольст­
венных товаров используют а-, ~-излучение, рентгенооское излучение, 
поток YCKopeHlIbIX электронов. Ионизирующая радиаuия основана 
на ионизаш1Н микроорганизмоо, IJ результате .. его они ПОГllбают. 
К консероированию ИОНИЗИРУЮЩИМII излучеНIIЯМИ ОТНОСIfТСЯ раДllа­
ШlОнная стерилизаuия (радаппертизаuия) продуктоо длительного 
хранения и радуризаuия пастеризующими дозами. 
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Облучение ПРОДУКТОD ПРОDОДЯТ D инеf"l"НЫХ газаХ, оакууме, с при­
менеlшем антиокислителей, D УСЛОDИЯХ НИЗКИХ температур. 

Сущестuенным Ilедостатком ИОНltJирующей обработки ПРОДУКТОD 
яоляется измеllеllие хмическоro COCT3I13 и органолептических СUOЙСТD. 
В промыщлеllllОСТlI этот метод 11спользуется для обработки тары, 
упаКОDКll, помещений. 

КонсервllроваНllе УАьmразвуком (более 20 кГц). УльтраЗUУКОDые 
DОЛlIЫ обладают большоii механическоii энергией, распространяются 
u тоердых, жидких, газообразных средах, uызывают ряд физических, 
ХИМИ'lеСКlIХ и биологических яолений: Шlактиоаuию фермеНТОll, DИ­
таминоu, TOKCIIIiOII, разрушение одноклеточных и многоклеточных 
оргаIIИЗМОD. Поэтому этот метод используют для пастеризаuии мо­
лока, D бродильной 11 безалкоголыюй промышлеllНОСТИ, для стери­
лизаUlIИ KOHcepDolI. 

ОБАу.,,:нuе УАьmрафUОАеmовWМII Ау.,аМII (УФЛ). Это облучение 
ЛУ'I3МII с ДЛИlюii IIОЛlIЫ 60-400 нм. Гибель микрофлоры оБУСЛОDлена 
адсорБUlН:ii УФЛ IlуклеИIЮDЫМII Кllслотами и lIуклеопротеидаМll, что 
IIЫЗЫll3ет IIX деltатур;щию. ОсобеtlНО чуtlCТltитеЛЫIЫ к УФЛ патогениые 
микрооргаllJtзмы 11 Гllltлостные бактерии. ПигмеllТllые бактерии, 
ДРОЖЖII 11 IIX с"оры УСТОЙЧИllCе к УФЛ. Применение УФЛ ограничено 
l1З-за IIIIJКoii I1РОlIикающеii способllОСТlI (0,1 мм). Поэтому УФЛ 
примеllЯЮТ для обрабОТКII ПОllеРХНОСТlI мясtlЫХ туш, крупных рыб, 
колбаСIIЫХ IIздеЛllii, а также для деЗlшфеКUl1I1 тары, оборудования, 
камер ХОЛОДИЛЫIlIКОII и складских помещений. 

ИС"OIIыоваНllе обеС"АОЖllваЮUl,IlJ{ фUАьmров. Сущность этого метода 
состоит 11 мехаНИ'lеском отделении TOllapa от uоэбудителей порчи с 
ИСПОЛЬЭОDаllllем фильтроu с микроскопическими порами, т. е. про­
иесса ультраФильтраUlIII. Этот способ ПОЗDоляет максимально сохра­
нить пищеuую uеНIЮСТЬ 11 органолептические СDОЙСТDa тооароо и 
применяется для обрабОТКlI молока, пиua, COKOII, Dина 11 других жидких 
продуктоu. 

Фиэико-)(им"ческие мето"ы 

Сушка. Это тепло- 11 массообменный проuесс, D рсзультате кото­
рого происходит обеЗDОЖИDaние тооара. Влажность БОЛЬШИНСТDа 
продоuольстuеllllЫХ тооароо состаоляет 40-90%, что обусловлиоает 
ограниченный срок IIХ хранения. Способность продуктоо к длlпель­
ному храllению 00 многом определяется актионостью ооды, которая 
имеет термодинамическое зна'lение. 

ПРII сушке uлажных пористых материалОIl, какими яоляются боль­
ШIIIIСТUО ПРОДОООЛЬСТlJеНIIЫХ тооароо, о пероую очередь удаля­

ется IIлага смаЧlшаНIIЯ 11 капиллярная, IIспаряющаяся с пооерхности 
матер"ала 11 IIЗ капилляроu. Это сuободная олага, испарение которон 
ПОд'lИllяется законам IIспареllИЯ ЖIIДКОСТII со сuoбoДIIОЙ пооеРХНОСТII. 
Затем ПРОИСХОДIIТ I\спареllие адсорбuионной влаги, для удаления 
KOTOpoii требуется больше энергии. Испареllие осмотической маги 
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происходит на ПРОТНJкении всего процесса сушки, так как в резуль­

тате испареllИЯ всех видов олаПI уоелИ4Ивается ОСМОТИ4еское даоление. 
Испарение влаги из тонара завершается по ДОСТllжении равновесия 
между процессами десорбlJИИ (сушки) и сорбции (поглощения) влаги 
тооаром. 

В процессе сушки УМСНl,шаются масса и объем продукта, 4ТО 
способствует экономии тары, складских помещеНllЙ и траllСПОРТНЫХ 
средств. а также УВСЛИ4ению энергеТll4еской цeHHocТlI товара по срав­

неllИЮ с исходным сырьем. Сушеные продукты имеют большой срок 
хранеllИЯ. Тем не менее при сушке имеет место ряд 11ежелательных 
IIзмснеllИЙ: окислеНllе липидоп и оитаМИНОII, ухудшение пкусо-аро­
маТИ4еских СIIОЙСТВ; Ilизкая оосстаllаВЛИllаемо.сть Ilативных своЙсто. 

В настоящее оремя на предприятиях пищеоой промышленности 
используют раЗЛИ4ные способы сушки. 

При к о н о е к т и 11 Н О Й с у ш к е (lIагретым ооздухом) удаление 
маги осуществляется воздухом температурой 80-120·C 11 сушиль­
ных установках. Таким способом сушат плоды, ОIIOЩИ, дрожжи И др. 

Р а сп ы л и т е л ь н а я с у ш к а ПРllменяется для обеЗIIОЖИllания 
жидких ПРОДУКТОII, которые распыляются 11 сушилыlOЙ камере, куда 
подается 1I0ЗДУХ температурой 140-150 ·С. Продолжительность 
нахождения продукта 11 камере 5-30 с, при этом ПОЛНОСТI>Ю сохра­
няются белки и витамины. Распылительную сушку применяют при 
производстве сухих МОЛ04НЫХ продуктов, меланжа, ЯИ41ЮГО белка, 
фруктовых и овошных ПОРОШКОII И др. 

Кондуктивнаll (KOHTaKTHall) сушка осущ~стмяется при 
непосреДСТllенном контакте IIJIЗЖНОГО продукта с нагретой поверх­

IIОСТЬЮ. Недостатком этого способа яuлнется то, 'по ПРII контакте 
с нагретой поверхностью происходит денатураЦIIЯ белков, караме­
лизация углеводов, меланоидинообразование. 

Одной 113 раЗНОlIидностей КОНДУКТИIIНОГО способа ямяется с у б­
л и м а ц и о н н а я с у ш к а, которая основана lIа удалеШlI1 влаги из 

замороженных продуктоu путем IIOЗГОIIКII (сублимации) 1I0ДЫ, т. е. 
lIепосреДСТllенного перехода льда n пар, минуя жидкую фазу, в усло­
виях глубокого вакуума. На пеРIIОЙ стадии происходит быстрое за­
мораживание продукта до температуры не lIыше -17·C u те4ение 
15-20 мин с удалеНllем 10-15% льда. На второй стадии rроисходит 
обезuожиоание продуктоо 11 результате lIarpeBa 11Лl\Т, на которых они 
находятся. При этом продукт теряет до 80% маги. Продолжитель­
ность процесса сублимаЦИII 10-20 4. На третьей стадии происходит 
тепломя вакуумная сушка, в результате которой удаляется адсорб­
ционно-связанная мага в ТС4ение 3-4 4 до остаТО4НОЙ мажности 
продукта 3-696. 

При сублимационной сушке максимально сохраняются ХИМИ4еский 
состав, lIищевая цеIlIЮСТЬ, органолеllТИ4еские СIIОЙСТua продукта, 
а срок хранения продукта может быть увеЛИ4ен до 3 лет. Сублимаци­
онную сушку применяют для обезвоживания ПРОДУКТОII раститель­
ного и животного происхождения. 

Р. д и • ц и О н н. 11 С У Ш к. основывается на переносе тепла от 
ИСТО4ника энергии путем электромаГНИТlIЫХ колебаний 4СРСЗ среду. 
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прозрачную для теплооого I13лучеlIИЯ. Облучение как промышлен­
ный способ обрабОТКII пишеоого сырья применяют более чем о 
20 CTpallax. Достоинстоом раДIIIШИОННОЙ обработки ЯDЛяется подав­
·леflllе ЖIIЗllедеятелыlOСТИ многих оидоо ГIIИЛОСТНОЙ микрофлоры 

" lIасекомых-оредlпелей ПРII ОТIIОСlIтельно низких дозах облучения. 
ОППlмизация процесса термообработки продукта соязана с ис­

пользооаllием инфракрасиых лучей (ИКЛ). ОсобеllНОСТЬ об­
раБОТКII продукта И КЛ - создаllие оысокого градиента IIлажности 
за счет быстрого умеllьшеllИЯ содержании олаги пооерхностных слоео. 
ПерспеКПIIJНО использоuаlНlе кераМИ'lеских материалоо 11 качестве 
преобразователей И кл. 

Консервирование поваренной СОЛЬЮ и сахаром. Метод оснооан Ila 
уоеличеНlIIf КОllцеllтрации сухих вешесто о продукте при пооыше-

111111 ОСМОПIЧССКОГО даоления. что ведет к плазмолизу клеток и гибели 
МИКРООРI"аfllIЗМОIJ. Необходимый эффект достигается при концент­
рации сахара 60-65%. АнаЛОГlIчное дейстоие оказывает поваренная 
соль 11 KOIIUCHTpaЦlIll 10-20%. 

Химические методы 

Консервирование этиловым спиртом используется при произоод­
стое ПЛОДОUО-ЯГОДIIЫХ cokob-полуфаБРllкаТОIl. При концентраЦИII 
ЭПfЛОUОГО спирта 12-16% задержиоается раЗОИТllе, а пр" 18% подао­
ляется ЖllЗllедеятелыюсть МIIкрофЛОР!>I. СПlfртооаЮlые соки (25-30%) 
применяют в прОIОlJодстве ликеро-водочных I13делиЙ. 

Маринование - ПОlJышеllllе КИСЛОТIIОСТИ среды при добаолении 
уксусной кислоты, котораи в концеllтрации t ,2-1,8% подаоляет дея­
тельность микрооргаlll13МОlI, 11 пероую очередь ГlIИЛОСТlIЫХ. Обычно 
маРИllOваllие комбинируют с ДРУГIIМИ способами консероироозния: 
коащеllllем, солеllием, пастеРlоациеii. МаРllНУЮТ плоды, оооши, 
грибы, рыбу 11 др. 

Консервирование кислотами (антисептиками). АнтисептикаМII 
lIазыоаются ХlfМllческис вещества, которые губlпельно дейстоуют "а 
микрооргаllИЗМЫ. Проникаи 11 жllllыle клетки, эти оещестоа юаимо­
действуют с белкам" протоплазмы, параЛlОУЯ при этом ЖltЗненные 
фУНКЦИII, 'по ПрllIЮдlП к ГllбеЛII микрооргаllllЗМОО. 

KOHcepllllpollalll1e ПРОДУКТОIl с ернистой кислотой, ее соля­
М", cepHllcTblM allГllдpllдOM Ilазыllетсяя с у ль Ф а т а ц и е н. Сернис­
тая кислота подаолиет Жll3недеятельность плесеней и бактерий; более 
YCToii'lllllbI ДРОЖЖII. Эту кислоту Ilрнменяют дли консернироваllИИ 
плодов, ягод, овощей, их полуфаБРltкатов. Остаточное содержание 
сернистого анпшрltда в сушеных плодах :! овощах "е должно преllышать 
0,01-0,06%; в плодово-ягодном пюре - 0,2; в соках - 0,12-0,15%. 

БеНЗОЙllаll кислота (С6 Н\СООН) It ее натриеоая соль при 
KOllueHTpaUlllt 0,05-0,1 % при рН ·2,5-3 Itодавлиют действие дрож­
жеii 11 Iшесеllеii; бактерltll более устоiiчltвы. Количество бензойноil 
кислоты в продукте не должно превышать 70-100 Mr/IOO г. Исполь­
зуют для КОllсеРВIlРОllЗIIIIЯ Ilлодоовощноii, рыбllОЙ продукции. 
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Сор б и н о в а А к и с л о т а (С6НаО2) и ее СОШI ЯIlllЯЮТСЯ сильными 
антисеrlТиками и используются для консеРllllроваНllЯ соков, пюре, 

маринадоп, ДРУГlIХ продуктов с IIIОКИМ значением рН среды. Эта 
Кllслота 11 сорбаты пода IlЛ Я ют ЖlIзнедеятелыlOСТЬ дрожжеii 11 плесеней, 
110 не действуют на бактеРIIII. КОЛ 11 '1 есТlIO этих веществ не одинаково 
для раЗЛllЧНЫХ продуктов: от 0,05% - в безаЛКОГОЛЫIЫХ напитках 
до 0,5% - в полукопченых колбасах. 

Консервирование антибиотиками. Так же как 11 аlПllсептики, 
антибиотики обладают бактеРllUIIДНЫМ деiiСТlНlем. АнтибlIOПIКИ, 
используемые в ПИЩСIlОЙ промышлеНlIOСТlI, должны легко IIнакти­

вироваться ПРII теПЛОIlОЙ обработке продукта. 13 настоящее время 
IIСПОЛЬЗУЮТ: биомицин (хлортетраUIIКЛИН), деirствующий на 
СЛlIJеобразующие микрооргаltl1змы, применяют для обрабОТКII мяса 
и рыбы, а также ЛЫlа для охлажлеЮIН рыбы; н н с т а т н н, дейстuующиii 
на ДРОЖЖII и грибы, lIызывающие плесневение мяса; н И:J И И, за­
держивающиii рост стафилококков, стрептококков, клостридий 11 
ДРУГlIХ патогенных микрооргаlНlЗМОВ, используют при ПРОИЗIЮДСТDе 

МОЛО'IНЫХ 11 плодоовощных KOHcepIIOB. 
Консервирование газами. Сущность метода заКЛЮ'lается в измене­

IНIИ СООТllOшеНIНI кислорода 11 углекислого газа, в результате "его 
rl0даоляютсн Жllзнедеятелыюсть и разlllпие микрооргаНIIЗМОD, а также 

замедляются ферментаТИDные проuсссы в самих продуктах. Задержка 
раЗВИТlIЯ плесенeJ\ ПРОИСХОДIП при КОlщентраШll1 СО2 около 20%, 
при 40-50% СО их рост практичеСКlI прекращается. Бактерии более 
устойчивы к с62 . Более эффt;КТlIUIIO Ilспользование газовых сред 
в cO'leTaHIIII с ХОЛОДIIЛЬНОЙ обработкоii пищевых продуктов, причем 
сроки хранеНllЯ при этом увеЛИ"llIIаются в 2-3 раза. 

РаЗЛllчают регулируемые 11 МОДИФIЩllрованные газовые среды. 
Консервирование газовыми средам" широко ИСIIOЛЬЗУЮТ дЛЯ плодов, 
овощеil, рыбы, мяса, ППIUЫ, колбасных изделий. 

Оэ О Н И Р О В а н и е - это обработка продуктов и помещений озо­
ном, обладающим деЗllНфИUИРУЮЩllМ и деЗОДОРllРУЮЩIIМ деЙСТDием. 
13 Ka'leCTDe сильного окислителя озон прекращает разВlПИС бактерий, 
плесеней, их спор как на повеРХНОСТlI продукта, так 11 в воздухе. Для 
обработки пищеDЫХ продуктов (мяса, колбас, сыров) КОlluеlпраuия 
озона не должна превышать 10 Mr/M J. При ОЗОllироваltllи холодиль­
ных камер, тары 11 оБОРУДОllанин конuентраuин озона должна быть 
DЫСОКОЙ - 25-40 мг/м 3 в течение 12-48 '1, что ПОЗIJолнет СНlIЗить 
заражеllНОСТЬ на 90%. 

Биохимические методы 

к этим методам относится консеРlIирование продуктов молочной 
кислотой 11 ЭТI1ЛОIJblМ спиртом, которые образуются 11 результате 
молочнокислого и спиртового брожеНlIЯ. 

Брожение - это метаболический анаэробный проuесс, Прll кото­
ром регенерируется АТФ, а продукты расщепления органического 
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субстрата служат одновременно и донором, и акцептором водорода 
По определению Л. Пастера, брожение - это жизнь без воздуха. 

На молочнокислом брожении основано квашение плодов и ово­
щей. Термин «квашение. обычно используют применительно к ка­
пусте, «соленые. - К orypuaM If томатам, «моченые. - К яблокам 
и ягодам. 

Под дейстпием молочнокислых бактерий углеводы преобразуются 
в молочную кислоту, которая придает специфический вкус готопому 
продукту. МОЛОЧllая кислота в концеllтраЦlIИ 0,5% тормозит разпитие 
многих микроорганизмов. По ДОСТllжеНИIf ее концентрации 1-2% 
действие МОЛО'IНЫХ баКТСРliЙ прекрашается. ОдновремеllНО с молоч­
(юкислым протекает СПИРТОllое брожеlше. Концентрация этилового 
спирта достигает 11 Кllашсной капусте" солеllЫХ огурцах 0,5-0,7%, 
в мочеllЫХ яблоках - 0,8-1,8%. 

При посоле 11 кпаШСIIИИ используют ПОllаренную соль в коли­
',естве 2-3%, которая IIЫЗЫllает плазмолиз растительных клеток, 
СТИМУЛIIРУЯ процесс брожения, а также подавляюще дейстпует "а 
маслянокислые 11 другие бактерии. 

Этиловыii спирт образуется 11 результате СПИРТОllOго брожения при 
сбражив,IНИИ углеllОДОВ дрожжами. Спиртовое брожение использу­
ется в ПРОИЗlIодстве вина. В IIIшоградном " ПЛОДОВО-ЯI одном сусле 
углеводы 'находятся 11 доступном для брожения виде, т. е. содержат 
глюкозу и фруктозу, которые без Ilредваритсльного гидролиза сбра­
живаются дрожжами. Пр" содержании СПliрта 11 алкогольных напит­
ках 10-20% раЗlIIlТие микроорганизмов подаllЛяется, а при более 
высоких КОНЦСlIтраllИЯХ спирта OttМ погибают. 

Комбинированные методы 

Копчение - это способ консеР"ИРОllания соленого полуфабриката 
lIещеСТllаМIf неполного сгорания дреllесины, содержащимися в дыме 

или КОПТИЛЫIЫХ препаратах. Копчсние IIСПОЛЬЗУЮТ для получения 
мясных копченостей, обработки рыБЫ, колбасных изделий и другой 
продукЦlIИ. 

В ФОРМИРОDaIiИИ потребительских свойств копченой ПРОДУКЦlIII 
наиболее lIажная роль принадлежит трем группам органических со­
единениii: фенолам, карБOlIИЛЬНЫМ соединениям и оргаНllчеСКIШ 
КlIслотам. фенолыlсc соединеJlIIЯ (гванкол, МСТlIЛГDaНКОЛ, эвгенол 
11 др.) способствуют формированию "куса 11 аромата копченостей. 
Карбонильныt: соединения (формальдегид, фурфурол, гликолсвыii 
альдегид, меТИЛГЛlюксаль) отчаСТlI усиливают аромат КОПLJеНОСПI 

11 формируют окраску продукта. МехаllЮМ ЦllетообраJOваlillН пред­
стаплен рядом ItефеРМСlпаТИIIНЫХ реакций, 110Добных реакции Maiiapa 
(меланоидинообразование). ЛеТУ'lIlе кислоты играют вспомогатель­
ную роль, способствуя в комплексс с фенолами и карбонильными 
соединениями образованию вкусовых и ароматических свойств то­
вара. Консервирующий эффект обусловливают фенолы и фурфурол. 
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Альдегиды и спирты обладают асептическим действием, способствуют 
гибели поверхностной Мltкрофлоры. 

В процессе обработки помимо веществ, придающих эффект коп­
'Iености, в продукт переходят нежелательные химические вещества, 

обладающие канцерогенными свойствами. К таким веществам от­
IIOСЯТСЯ полуциклические аромаТИ'lеские углеводороды (ПАУ) и 
нитрозамины (НА). ПАУ образуются u дыме 11З термических гене­
рируемых радикалоп метилена и Ilакаплипаются на поверхности 

продукта при копчеНИII. Концентрация ПАУ 11 KOn'leHbIX продуктах 
составляет от 1 до 58 мкг/кг. YpoBellb бензпирена в копченых рыбо­
продуктах выше, 'ICM 11 изделиях 11З мяса. Особенно ослика концент­
рация 3,4-беllЗпиреl1а n рыбе горячего копчеllИЯ. Кроме 3,4-беНЗЛlI­
рена о копченых продуктах обнаружено 18 ПАУ. 

КанцерОГСllНЫМ деiicтвием обладает спободный формальдегид, 
допускаемая IlOрма содержания' которого о пищеuых продуктах со­

ставляет 50 м г/кг. 
Способы копчения подразделяют в заВИСllМОСТИ от следующих 

фактороu: 
температура копчения: холодное (не lIыше 40 'С), полугорячее (50-

80 ·С), горячее (80-180 ·С); 
способ примеllения продуктоо разложения дреllесины: дымовое, 

бездымное (мокрое) и смешанное: При дымовом копчении полуфаб­
рикат пропитыuается веществами, выделяющимися при lIеполном 

сгорании древеСИIIЫ, находящимися I1 СОСТОЯIIИII аэрозоля (дым). 
Бездымное копчеНllе осущес:rвляется продуктами сухой перегонки 
дреuесины u виде растворов (коптильная жидкость). Смешанное 
копчение представляет собой сочетание дымооого 11 бездымного 
спосоБОll, т. е. последовательная обработка полуфабриката продук­
тами разложения древесины, находящимися u жидком или газооб­
разном состояниях; 

УСЛОIIИЯ осаЖдеНIIЯ продуктов неполного сгорания древесины на 

поверхности полуфабрикатов и проникноосния IIХ вглубь: естестоснное 
(без применения специальных приемов) и ИСКУССТllенное (использо­
вание токов IIЫСОКОЙ частоты, Иllфракрасных лучей, электрокопче­
ние), комбинированное (сочетание ecтecTBellHoro 11 искусственного 
копчения). Электрокопчение (при температуре не выше \00 'С) ос­
новано на осаЖдении продуктоо неполного Сlорания древесины в 

электрическом поле высокого напряжения постоянного тока. ЭлеiCIpO­
копчение применяют для получеШIЯ СIIИlюкопченостей, рыбы горя­
чего и холодного КОП'lеllИЯ, колбасных изделий 11 др. 

ВlUенuе - это метод комбинироваНlЮГО uоздействия повареllllOЙ 
солью и подсушиванием продукта до чаСТlIЧllOГО удаления влаги, 

IlOCTaTo'lHorO для подавления микрофлоры. В оснооном вялят мясные 
и рыбные продукты. Вяленые продукты наряду с многими другими 
относятся к продуктам с промеЖУТОЧIЮЙ llЛажностью, так как они 

находятся u состоянии равноuесия с ОТlюсительной uлажностью 
60-85%. Влажность таких продуктоо 15-40%. Они хорошо сохраня­
ются без допол 11 и тел ьной термической обработки, имеют мягкую кон­
систенцию и прнгодны для употребления непосредстоеюю в пищу. 
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Вяление ПОДГОТОlIЛенного соленого полуфабриката проводят ес­
тественным способом пр" температуре 12-20 ос в течение 8-30 сут 
на открытом воздухе, а IIскусственным способом - 11 установках 
ТУЮlелыlOГО типа воздухом с заданными параметрами. 

При вялеНИII 11 последующем созреllаНИII продукт обезвоживается, 
ПРОИСХОДIIТ перераспределение Жllра, мясо уплотняется, приобретает 
янтарный цвет, станоUlПСЯ масля~IИСТЫМ. В результате ФерментаП1D­
ного протеолиза белков накаПЛlшаются небеЛКОIIЫЙ азот, свободные 
аминокислоты. ЛИПIlДЫ чаСТII'IНО пшролизуются и ОКIIСЛЯЮТСЯ, 'по 
отражает ДlIHaMllKa КIIСЛОТНОГО н альдеГlШНОГО чисел. СпеШН/IIf'lеский 
аромат lIяленых тооаРОII обуслоолен накоплением летучих веществ 
(lIзомасляного, ПРОПИЛОIIOГО, масляного альдегидов, диацетила, 
фурфурола). 

ТАРА И УПАКОВОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ 

Тара - :JТO промышленное изделие, предназначенное для упаковки, 
хранения, транспортирования и продажи товаров. Упаковочная 
техника 11 теХНОЛОГIIЯ во многом олияют ~Ia решение таких важных 
проблем, как организаuия торговли потребительскими товарами, 
Сlll1жение потерь продовольстпеllllЫХ тооароо npll транспортиро­
вании, хранеНl111 11 реаЛllзаЦИII; увеЛИ'lение сроков хранения без 
существеllНОГО ухудшения ка'lества товаров; повышение удобства 

их потреблеllllЯ. 

Функции тар ... и упаковки 

Можно выделить 'leTbIpc ОСllOШlые фУНКЦИI1 ynaKoBKII: упаковка 
как емкость для продукта; заЩИПlая фУIIКUИЯ упаковки; МIIОГОфунк­
ционаЛЫlOе IIспользооаllllе; ИlIформаЦllОнная ФУНКUI1Я. 

Защитная функция упаковк" предполагает защиту продукта от 
механичеСКlIХ, ФllзичеСКI1Х, ХI1МllчеСКI1Х, климатических и биологи­
ческих воздеiiСТDl1I1, т. е. сохранение КОЛll'lсства, состапа, качества 
товара в предслах устаНОlJлеНIIЫХ норм. Целью заЩIПЫ продукта от 
XI1Mll'leCKIIX воздеЙСТllи.i ЯllЛяется предупреждеНllе нежелательных 

реакциii с окружающеi·1 средой. ЛКПIШIOСТЬ ХИМl1ческих проиеесов 

возрастает с УВСЛllчеllием срока хранеНIIЯ. Продукты, не'lу"стоитель­
ные к воздеiiСТlIIIЮ кислорода воздуха, lIеоБХОДI1МО заШllщать от воз­

ДСЙСТIIIIЯ ДРУГI1Х KOMnoHe11Тo11 (MarlI, леТУЧI1Х вещеСТ/I). В отдельных 
случаях пр"меllЯЮТ светонеПРOlfl1цаемую упаковку или тару, МОДI1-

ФИЦlIРО/lаllllые газовые среды, ynaKOllKY под вакуумом. Упаковка 
ДОЛЖllа заЩl1шать 11 от таких фИЗI1'1еСКIIХ IlOздеiiСТlll1ii, как испарение 
lIЛаПl, адсорбuии IIлаГII, потеря леТУ'IIIХ аромаПI'lеСКllХ веществ. 

Многофункциональность тары и упаковк" означает, 'ITO они должны 
облеГ'lать погрузочно-раЗГРУЗО'lные операUИII, транспортир6оание, 
реалl1заUI1Ю 11 Jlспользооание товара. 
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ННфоp!NQ/(1I0ННQR ф)'НIЩIIR чрезпычайно нажна, поскольку сооремен­
ны,: рыночные услоuия, для которых характерна Dысокая КОНКУРСII­

ЦIIЯ, требуют, 'lТобы упаковка предостаDляла покупатслю Itсчерпы­
вающую Иllформацию О товаре. К ОСIЮlllЮЙ ItнформаЦlIII ОТIIОСЯТСЯ: 
офицналыюе IlаЗllаlНlе 11 JдеЛlt я , масса нетто ИЛII объем упаКОUКlI, 
Hal1McH08aHI1e преДПРИЯТИЯ-IIЗГОТОUlпеля, его местонахождеllllе IIЛII 
торгопый знак, розничная .цена, для скоропортящихся тооаРОD -
предеЛЫlыii срок годности, для продуктов с ДЛlIтельным сроком хра­
неliИЯ - пределыlйй срок сохраtlеНIIЯ качества (от ]4 сут до 3 лет), 
lIa упаКОllКII продуктов со сроком храНСНIIЯ более 3 лет наносят 
надпись .Нсограllllченныii срок хранеНIIЯ", а ВНУТРII упаКОIIКII указы­
нают дату ПРОIIЗDодстuа продуктоu; температура хранеllllЯ (для скоро­

ПОРТЯЩIIХСЯ И быстрозаморожснных проДуктоu); lIомер стандарта IIЛlI 
теХНllческих услоuиii. К ДОПОЛlllпелыюii IIнформаЦlllt относятся 
СllеДСНIIЯ о XIIМll'leCKOM составе, Пllщеlюii 11 энергеТllчсскоii цеННОСТII 
11 др. 

ТРЕБОВАНИЯ К ТАРЕ И УПАКОВКЕ 

ПРI1 пыборе ОПТllмалыюii упаковки для любого продукта 11 изде­
лия должны УЧlIтываться многие факторы. К IIIIM ОТlюсятся: физи­
чеСКllе 11 БНОЛОГllчеСКllе СIЮЙСТllа тонаРОD, назначение, воздейстuие 
Ila продукт фаКТОРОl1 окружаюшеii среды 11, наоборот, ВОJМОЖIЮСТlI 
ОПТОDОЙ 11 РО3НИ\lноii торговлii 11 др. Все ЭТlI факторы отражаются о 
треБОllаниях к таре 11 упакоuке, которые можно объеДlIlIIПЬ в следу­
юшщ: группы: требоваllИЯ безопасности; треБОllанltя маркетинга; 
трсбопаНitя ТОРГОIIЛII. 

ТреБОflQНIIR беЗОnQсности для потребителя - это OCHOllllbIe требо­
вания к таре 11 упаКОlIке, 11аходяшимся в контакте с продуктом. Со­
времеllНЫЙ YPolleHb ра:JlII1ТИЯ HaYKII и теХНIIКI' позволяет создаllать 

упаКОIЮЧllые материалы с задаllllЫМl1 СllоiiСТllами. Но 1111 ОДIfН но­
IlbIii упаковочныii материал не может быть IIСПОЛЫОllаll 11 отраслях 
Пllшеllоii, парфюмеРНОii 11 другоii промышлеНIЮСТlI без разрешеНIIЯ 
Минздраllа POCClfll 11 ПРОllеРКI1 lIa cOOTlleTCТlllte медllко-бlЮIOГItчеСКIIМ 
11· санитарным нормам. СаlllпаРIЮ-ГIlгнеНl1чес"ое заКОlюдатеЛЬСТIIО 
регламентирует нормаТИIIЫ пределыю допустимых КОЛIIЧССТD МIfГРИ­

руюших lIешеСТlI о пишеные продукты. Нормируется содержание 
мономеРОD, плаСТllфикаТОРОlI, стабllЛlIЗаТОРОD, аllТlЮКСllДантов, кра­
сителей и других нозможных компонентов полимерных ком ПОЗlfUlfii, 

а также соеДИllений тяжелых металлов. Так, ДОПУСТlIмыii ypoBellb 
содержания н пишевом продукте тяжелых металлоu ltЗ полимерных 

пленок состаuляет (11 мг/л): титана - О,]; хрома - О,]; медь, Cllltlleu, 
мышьяк не допускаются. Из упаковочного матеРllала 11 продукт 
не должно поступать более 5% предельно допустимого КОЛllчесша 
тяжелых металлон: кадмия - 2,5 мкг/кг, р1Yfи - ] ,5 мкг/кг. Из наи­
более токсичных мономеров регламентируются винилхлорид (допус­
тимая Iюрма потребления О,] мкг/сут), аКРИЛOlIИТРИЛ If стирол 
(допустимое количеСТ80 миграции о продукт 0,05 мг/кг). 
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к упаковке преДЪЯDJIЯЮТ также требования защиты окружающей 
среды: от возможного загрязнения некачественным товаром, ядови­

тыми и токсическими веществами; минимальное загрязнение ее 

непосредственно тарой IIЛИ упаковкой. 

Для реализации указанных требоваНIIЙ необходимы: замена 
древесины в производстве потребительской и транспортной тары 
синтеТИ'lескими материалами; расширение области использования 
многооборотной 11 позвраТНOII тары; изыскание экономичных спо­
собов уничтожения отходов упаковки 11 непосредственное уничто­
жение самой упаковки. 

Тре60ванlUI мвркетинга - это требования к упаковке с точки зре­
ния создания условий сохранения качества продукта в процесс е 

реализации; технические требования, которые в целом СВОдЯтся к 
одному положению: упаковка по цвету, форме, размеру и общему 
виду должна быть адскоатна тооару. В одних случаях упаковка должна 
быть неп()вторимой, броской, но элегантной и привлекательной, 
в других - наоборот, простой и нейтральной. Внешнее оформление 
товара заШIСИТ от его вида 11 положения на рынке. Разные требооа­
ния преДЪ!lВЛЯЮТ к упаковке подарочного изделия и тооаров повсе­

дневного спроса. 

Удобна)! форма упаковки, ее irривлекательный внешний вид -
прекрасное реклаМlюе средство, с помощью которого рекламируется 

не только товар, но It его производltтель, 11 другие выпускаемые 
11М товары, если выдержана графИ'lеская концепция -семейства 
упаковок,.. 

Tpe60eQHUR торгов"и опредеЛЯЮIСЯ положением продукта на 
рынке сбыта. Наиболее важны масса It объем упакованного товара, 
срок годности продукта 11 данной упаковке. Цена единицы продук­
ции с уuеЛllчением uместимости упакоuки снижается. Крупнораз­
мерная упаковка экономична для покупателя и произuодителя. Срок 
годностlt продукта в такой упаковке зависит от ее uместимости. Масса 
единицы упаковки должна быть меньше того КОЛИ'lестпа продукта, 
которое потребляет средняя семья за половину срока годности. 
n основе этого требооания - положение о том, что 1/з срока годности 
товара приходится Ila время реализации, а 2/з этого срока истекают 
у потребителя. Это положение не распространяется на упаковку после 
ее вскрытия, так как срок годности при этом резко сокращается. 

Размер потребительскоii упакоuки заllИСIIТ от ПРИllычек потребителя 
по использованию ТОlJ3ра 11 от розничной цены. n равных условиях 
более дешеllыii тооар фасуют в более крупную упаковку. 

Кnассификация тары и упаковки 

Тару 11 упакопку подразделяют 'Ia следующие группы: по назна­
чению - на потребительскую, транспортную; по кратности исполь­
зования - одноразовую, однооБОРОТlIУЮ, многооборотную; По мате­
риалам изготовления - деревянную, керамическую, стеклянную, 

картонную, бумажную, текстильную, металлическую, полимерную, 
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комбинированную; по спсциализации - специализированную, 
универса.1ЬНУЮ; по способности сохранять форму - жесткую, полу­
жесткую, мягкую. 

Потребuтедьскаll тара (упаковка) - это первичная упаковка 
ТОllаров, реализуемая вместе с товаром. 

TpaHcnopmHall тара предназначена для транспортирования 11 хра­
нения тоnaров в пеРВИЧIIОЙ упаковке или без вее. Транспортную тару 
изготовляют IIЗ различных материалов, различных объемов, конст­

рукций, используют на всех видах транспорта; многоразового назна­

чения. 

Keptl.Jtl"lfeCKall тара - изделия разных типоп из ГЛИlIЫ. Керами­
ческие изделия жесткие, хрупкие, непрозрачные, твердые, инертные, 

устойчивые к высоким тсмпера1)'рам. D основном их используют д/\я 
достижения специального эффекта при упаковке окусовых топаров, 
парфюмерных 11 косметических средств. 

CmelUlIHHIlII тара относится к многооборотной. Стекло химически 
нейтрально, непроtllшаемо д/\я noздуха и газов, обладает определенной 
твердостью 11 хрупкостью. СуществеllНЫМ недостатком стеклянной 
тары ЯDЛяется се значительная масса, которая может ДОСТllгать 5096 
массы топара. С целью предотuращеНIIЯ боя, удобства npll транспор­
ТllроваНIIИ 11 xpaHeHlI1I товары в стеклянной таре ДОПОЛl\lпельно 
упаКОlIывают в картонные 11 дереВЯflllые коробки или ящики. 

МетаААUlfескую тару IIСПОЛЬЗУЮТ в основном Д/\Я пищевых про­
дуктов в Ka'lecTBe потребительской 11 транспортной, одноразовой и 
многооборотной. К металличCl;КОЙ таре относят банки, 1)'бы, ящики, 
лотки, поддоны, фляги, бидоны, автоuистерны. Они отличаются 
высокой теплопроводностью, прочностью, легкостью. Существенный 
недостаток - низкая коррозионная стойкость. [)alIКlI Д/\Я консерви­
роuaнной ПРОДУКЦlIII вырабатывают IIЗ белоii ж.:.: 111, покрытой с обеих 
сторон слоем олова толщиной 3-4 мм. Для защиты от коррозии на 
банки наносят пищевые лаки и эмаЛII. 

Из алюминия также вырабатыuaют банки Д/\Я консервов, фляги, 
бидоны ДЛЯ молочной продукции, ЛОТКII, поддоны для охлажденного 

мяса, рыбы, кулинарных Ifзделиii и полуфабрикатов. Кроме того, 
алюминий широко используют для произnoдстna 1)'б для П:Jрфюмерно­
косметических топаРОII, а также Флаконов-аэрозолей. Широко при­
меняют алюминиевую фольгу. Тара из алюмини}( отличается высокой 
пластичностью, легкостью, инертностью. 

Из стали и титана вырабатыuaют бочки для ВИllа и коньячного 
cnllpTa. Из ПРОIIОЛОКИ производят ЯЩИКII и корзины Д/\Я бyrылок, 
банок 11 пакетов. Автоцистерны предназначены для бестарных пере­
IIОЗОК муки, молока, вина, пипа, растительного масла, кваса. 

ДереВIIННУЮ тару широко применяют в торговле, так как она от­
личается прочностью, изотермичностью, непысокой стоимостью. 
К недостаткам деревянной тары относится способность легко увлаж­
няться, набухать, усыхать и растрескипаться, кроме того, она плохо 

щтабели руется, легко повреждается и требует частого ремонта. 
К деревянной таре относят ящики, бочки, лотки, барабаны, корзины. 
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KapmOHHtlJI тара IIмеет ряд преимуществ перед деревянной: D 5 раз 
леГ'lе, удобна U эксплуатаЦlIИ, компактна, недорога, универсальна 
в пр"меllеШIII. ОСIIОllllые недостатки картонной тары - IlIIзкая 
DодонеПРОНllЦаемость, lIедостаточная npo'IHoCTb. для попышения 
npo'IHoCТlI УПСЛlI'llIвают толщнну стснок картона путем склеИJlaНИЯ 

IlеСКОЛЬКllХ слоев гладкого ИЛlI ГОфРllРОllанного -картона. Пропитка 
стенок картона парафином УllСЛИЧllоает его IlOдонеПРОllицаемость. 
ЯЩIIКН IIJ гладкого и ГОФРllРОllaНllOГО картона IIСПОЛЬЗУЮТ для упа­
KOUKII яиц, KOIlДlIТepcКllx IIЗЛСЛllil, маргаРl1llOlIОЙ nponYKЦlIII, моющих 
средстп 1I других товароо. 

Бумагу 11 заUlIСllМОСТlI от ItaJна'lеНIIЯ делят Ila обеРТОЧllУЮ, эти­
ketho-упаКОПОЧIIУЮ, специаЛlIЗllРОllаlflЮГО IlазначеlllfЯ. 

ОбеРТО'lIIУЮ бумагу общего назtlачеНllЯ применяют для упаКОПКlI 
раЗЛII'IIIЫХ TOBapo11 11 IlJготоuлеНllЯ па кетов. 

ХараКТ~РIIЫМИ clioiicTnaMII упаКО"О'IIIOЙ бумаги яuляются боль­
шая ПРОЧIIОСТЬ 1I Пlбкость. Чаще IIcero 11 качествс оберточной ис­
пользуют IiЫСОКОПРОЧНУЮ, uязко-упругую картонную бумагу желто­
KOPII'IIICIIOI о цвста. Эта бумага пригодна для изготоuления пакстов, 
меШО'IКОВ, Yl1aKollo'IIIbIx форм, к которым не предъяlIЛЯЮТСЯ оысо­
KIIC ЭСТСТlI'IССКIIС трсбоваllllЯ. Ра]НОUlIДНОСТЬЮ этой бумаГII яnляется 
бумага 11] отб~ЛС/IIюii ЦСЛЛЮЛОJЫ. Она Щlсет IIРlIIlЛекатеЛЫlыii I!ИД, 
хорошо IIOCIlPIIIIIIM;tCT I1счать, комбllllируется с ПОЛИЭТllлеllОМ, nilpa­
фИIIОМ, аЛЮМltlfllеlюii фольгоii. 

К БУМill"С СПСШlаЛIIJItРОВiltlllOГО tliI3наЧСНltя относят бумагу с опре­
деЛСltllымlt CBoiicTBilMII, 11редн;tЗIICl'IСIIНУЮ для YnilKolIKH конкреТlIOГО 
Ulща тооаРОII. H;tnpItMcp, ФРУКТОUУЮ :..: для упакоокн ПЛОДОII, буты­
лочную - для ]аuеРТЫllillIИЯ бутылок с алкогольными lIапиткаМ!I, 

чаiitlУЮ - для фаСОII"" чая. 
ЖllронеПРОlllщаемая бумаГil - это пергамент 11 lюдпергамеllТ, 

которые IIРlIмсtlяют для YnilKolIKl1 пищеuых ЖllРОU, IIКУСОIIЫХ тооа­
pOII. ПергамеllТ IIbIcoKonpo'lell, oНJOK, полупро]ра'lен, имеет плот­
IЮСТЬ 30-150 г/м 2 . Подпсргамеtlт IIMeeT оодо- 11 жиростойкость 
Ilесколько IIIIЖС, чсм nepraMCllТ, ХРУСТЯШllii. 

Те"стuльнаR (мяг"'ая) тара - (Iлотные льняные, полульняные, 
ДЖУТОIJые, ЛЫIO-ДЖУТОIIЫС, ШIСКО]tlЫС меШКlI 11 сетк" IIмеСТltмостЬю 
25-100 кг. Эту T;tPY IIСПОЛЬ3УЮТ для MYKII, KpYllhI, крахмала, сахара, 
оuошсii 11 картофеля. О ]aUItCI'MOCТlI от Ka'leCTIJ.l ТСКСТllльные меШКIt 
делят 1'" 'leTbIpc KaTcropllIl, сетчатыс - 11<1 Tplt. 

полlL4fерныe матерuалы ЗilМСllltлн традllШlOнные матеРllалы, что 
стало СIIМUОЛОМ TCXtlll'ICCKOrO про(·рссса. CPCДlI них lIаибольшиН 
удеЛЫlыii IICC IIР"1 lXlJ1еЖIIТ ПОЛIIЭП(ЛСIlУ оысокого 11 11113КОГО даllЛения, 
ПОЛlIlIlIllItЛХЛОРIIдУ, (юл 1111 роп нле IIY, 110ЛlIСТИРОЛУ. 

ПОЛllмсрtlые маТСРl,алы uыра6атыuают на сстсствеНlIOЙ основе 
11 нз оргаlНJчеСКllХ IЮЛlIмероu. 

На eCTCCTBCHHOii OCllOlle (11] регеllсрирооашюii целлюлозы) выра­
батывают целлофан, который прозрачен, праКТИ'IССКИ не про­
IIIщаем для аромаТlf'lеских lIещеСТll, 110 оодо- Н паропроницаем. 

набухает u lIоде. Целлофан Уlllшерсален u IfСПОЛbJоuaНИlI. 
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К искусственным материалам относят большое КОЛll4ество поли­
меров. 

Полиэтилен (ПЭ) - полимер, ПОЛУ4аемый Ilагреваlшем под 
давлением газообраЗI-jОГО мономера. ПЭ Ilырабатывают 8ЫСОКОГО 11 
низкого давлеНltЯ. ПЭ паро- 11 80донепроницаем, ХИМlt4еСКlt инертен, 
np04ell, дешев, обладает высокой степенью С8аРltllаемости, неустой­
'IИ8 к действию масел и ЖIlРОВ. ПЭ универсалеll в IIспользовании. 

Пол и про n и л е н (ПП) - ГОМОIЮЛltмер ПРОl1llлеllа, обладает не­
большой плотностью и высокой теХIЮЛОГИ'lIIOСТЬЮ. для теХНИ4ес­
KIIX целеii IICПОЛЬЗУЮТ юостаП14ССКI1Й П П. Плеllка l1З П П может быть 
раЗЛИ'lноii прозра4НОСТИ. ПП элаСП14еll, выдеРЖl1вает тепловую 
стерилизацию до 120 'С, Xl1MII4eCKI1 IIIlepTell, 11меет высокое сопро­
тивление IIЗПlбу и разрыву. ПП 11СПОЛЬЗУЮТ как обеРТ04НЫЙ 11 тер­
моусаД04НЫЙ матеРl1ал, его такжс можно ПРI1Менять для ynaKollKII 
продуктов в модифицированных газовых средах. Недостаткам" ПП 
являются его НИЗКltе Сllетостойкость 11 морозостойкость. 

Полистирол (ПС) - полимер, ПОЛУ4аемый путем полиме­
рюации стиролового мономера. ПС по Хl1МI14еской прl1роде близок 
к полиэтилену, но ОТЛИ4ается наЛИ41tем в молекуле беlJЗОЛЬНОГО 
кольца. ПС вырабатывают в Ilиде ориеНПlроваllноii плеНКl1, МОДII­
ФI1Цl1рованным, вспенснным. Он обладает ХИМИ4ескоii стойкостью, 
лсгко формустся. МОДИфl1Шlроnaнныii ПС ударопро'lСН, использу­
ется дЛЯ ПРОИЗВОДСТВ<I стаканов, короБО'IСК для пишсвых продуктов 
(сыров, джемов, COYCOII, ЙОI),рта). Шltроко pacnpocTpallel1 вспеllенный 
ПС, из которого ПОЛУ4ают Я1ЦИКII, ЛОТКII, IIспользуемые 11 ка4естве 
TpaHcnopTHoii многооборошой тары. НедостаТКII ПС - хрупкость 
11 низкая ударопрО'lIIOСТЬ. 

ПОЛИВIfНИЛХЛОРИД (ПВХ) - полимер, ПОЛУ'lаемы'Н 113 эти­
лена и хлора путем полимеРI13ации I11IIIИЛХЛОРI1ДНОГО мономера 

под давлеllltем, ПВХ Хl1МИ4ески YCToii4I1B, обладает высокой газо-
11 запахонепроницаемостью, УСТОЙ'l1tl1 к жирам 11 маслам. ПлеНКI1 113 
ПВХ вырабатывают неплаСТl1фИЦИРОllаНllые (жеСТКIIС) 11 плаСПlфll­
цирооанные (плаСТllфllкаты). ЖеСТКllе пленкlt прозра'lные. блестящltе, 
глянцевые, поддаются термоснариоаНIIЮ. Из жесткого П ВХ ПРОI1З­
водят баНКI1, БУТЫЛКII, флаконы, лотки 11 короБКII унивсрсального 
назна4ения. Мягкая [Iлеllка дает усадку при ТСРМI1'lескои обработкс, 
используется в ка'lеСТllе усадО'lНОЙ плеllКlt и Прll сборной упаковке. 

Из СОПОЛltмеров винилхлорида с IIИНIIЛllдеН-ХЛОРIIДОМ lIырабаТЫllают 
усадО411УЮ пленку саран. Сушественным недостатком П ВХ является 
TOKCl14HOCTb мономера IIIIНllлхлорида. 

Полиэтилентерефталат (ПЭТФ, полиэфир) ПОЛУ4ают от­
ливкой или ЭКСТРУ:JИей 113 расплаllОВ с последующим растяжением. 
ПЭТФ обладает вы'сокой ПРО'IНОСТЬЮ, теплостойкостью (145-150 ·С), 
морозостойкостью, стоек к жирам 11 маслам, IIMeeT НI1ЗКУЮ паро- 11 
газонепроницаемость. Из ПЭТФ ИЗГОТОIIЛЯЮТ 1I OCIIOIJHOM БУТЫЛКII, 
преимущестоами которых ЯIIЛЯЮТСН lIысокая прозра'IНОСТЬ 11 неболь­
шая масса (1 ,5-Лlпровая бутылка весит 62-65 г). БУТЫЛКII из ПЭТФ 
используют для напитков. 
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п ОJl И а м ид w (ПА) получают отливкой из расплавов или раст­
воров с последующей вытяжкой. ПА ПРО'IНЫ, эластичны, тепло- и 
морозостойки, устойчивы к маслам 11 жирам. К недостаткам отно­
сятся сравнительно высокая паропроницаемость и трудность терми­

ческой сварки. 
Отдельную группу полимеров составляют специфические по JI И -

мер •• ыс ПJlенки, при меняемые для пищевых продуктов. Их делят 
на водорастворимые (съедобные) 11 пленки, обладающие бактери­
цидными н фунгицидными свойствами. 

Водорастворимые пленки предназначены для пищевых продук­
тов, используемых в условиях, где затруднено удаление упаковок. 

Съедобные плеНКII подразделяют на неусвояемые 11 усвояемые. 
Неусвояемые плеНКII "е имеют пищеllОЙ ценности, гигиенически без­
Bpeдllbl. Их получают на OCIIOIIe водораСТIIОРИМЫХ ЭФИРОII целлюлозы, 
синтеТИ'lес,,,,х полимеРОII. УСllояемые пленки представляют собой 
составные 'I;JСТИ продуктов питания. Их получают из композиций на 
основе углеrодОВ, белков, жиров, пектинов, алЬГllнатов. Съедобные 
пленки используют для ПОКРЫТlIЯ плодов, колбасных изделий и др. 

Бактерицидные 11 фунгистатические пленки ПОЛУ'lают путем вве­
дения в пленочные материалы различных добаllОК: антиоксидентов, 
консервантов, антисептиков и других веществ. Это способствует 
повышению защитных свойств упаКОIIКII или консервирующего воз­

деt1ствия на пищеllОЙ продукт. В Ka'IeCТBe консервантов используют 
сорбиновую 11 беllЗОЙНУЮ кислоты, их калиевые 11 натривые соли. 
Так, в состав oTe'leCТllellHOii пленки эска-Ilлеll вводят до 3% сорбиновой 
кислоты. Такие покрытия используют на упаКОlIках крупы, колбас, 
рыбных продуктов. 

кoJffбllнIlJю8Qнныe ynaKlНJKII. С целью повышения защиfных свойств 
материалов, сохранения Ka'leCTBa товаров "а поверхность упаковок 
наносят другие компоненты или комбинации из lIескольких матери­
алов с различными СВОЙСТIIaМИ. На мягкие и полужесткие материалы 
покрытия наносят ЭКСТРУЗllей, кашированием. В lIастояшее время 
широкое распространеllllе получили комБИНИРОUiшные материалы 
"а основе бумаги: бумага - полиэтилеll, lIаносимый экструзией; 
бумага - поливинилдеНХЛОРllд, наносимый методом дисперсии; 
бумага - полиэтилен - ПОЛlIDИlfllлдеНХЛОРIIД. Эти материалы об­
ладают повышенной ВОДО-, паро-, газо- и ароматостойкостью, при­

меняются в Ka'lecTBe потребlпельской тары для упаковки рыбной 
КУЛИllарии - заливной рыбы, рыбllОГО плова, салатов. 

Для снижеllИЯ чувствительности целлофана к воде, повышения 
его непроницаеМОСТlI и термосоаРllоаемости используют лаКИРОD8llные 

покрытия нитроцеллюлозой и поливинилдеllХЛОРИДОМ. 
В качестве металлическо'й упаковки ПllшеllЫХ продуктов приме­

няют алюминиевую фольгу. Для улучшения физических свойств 
таких упаКОIIОК фольгу комбинируют со многими материалами: 
бумагой, ПОЛИЭТllленом. При использовании полипропилена повы­
шается термическая стойкость, 'lТО оБУСЛОOJlивает пригодность таких 
упаковок для стерилизации. Полужесткую стерильную тару ИСПОnЬ-

78 



зуют ДЛЯ заморожеНlIЫХ изделий - рыбной кулинарии, креветок, 
крабовых палочек. 

В последние годы все шире применяют трехслойные комбинации: 
искусственный материал - алюминий - искусственный материал. 
При этом увеличиваются механическая npo'IHoCTb, герметичность, 
появляется возможность выполнения литографических покрытиЙ. 
Для этих целей наиболее пригодна пленка из полиэстера или поли­
пропилена. Для внутреннего слоя используют ПОЛИЭТllлеll. 

Перспективы раЗDИТИЯ ПРОИЗIIОДСТllа тары и упаКОDКИ представ­
лены в табл. 1.1 (с. 78). 

ИНФОРМАЦИЯ О ТОВАРЕ 

ИНфОpAfа~IIR о mOflape - это совокупность характеризующих его 
сведений. 

Ее основная функция - инфОРМИРОDание покупателя о потреби­
тельной стоимости ТОDара. Информация о тооаре влияет на форми­
рование потребительского спроса на тооары. 

С позиций товароведения как научной дисциплины виды информа­
ции о товаре классифицируют по следующим признакам: источнику 
происхождения; характеру прояоления; объему; форме предстаоления. 

По источнику происхождения информацию о товаре 
подразделяют на ТОРГОDУЮ, ПРОIIЗDОДСТDеlН1УЮ и бытовую. 

По ха р а к т е р у про я II.JI е н и я - на ТОDароведную и органи­
зационную. 

По о б ъ е м у информацию подразделяют на специальную (для 
специалИСТОD) и покупательскую (ДЛЯ потребителей). 

По фор м е пр е д с т а в л е 1111 я различают информацию мар­
кировочно-спраlЮЧНУЮ, маРКIIРОDОЧНО-УСЛОDНУЮ, эксплуатационно­

СОПРОlюдительную 11 реклам но-справочную. 
Маркuроtюlfно-сnраllОlfнаR mOflарOIIеднаR uнформа~IIR предусмотрена 

нормаТИDно-технической докумеllтациеЙ. Она Dключает м а р к и­
p о 8 К У и зд с л и Ii - нанесение определенных знаков или СИМDО­
лов, характеризующих изделие. Маркировка изделия должна быть 
информаТИDНОЙ, лакони'lНОЙ, достоверной, достаТОЧНОii, запомина­
ющеЙся. 

Маркировка может быть слооеСIIОЙ (слова, буквы, цифры, СИМDOлы), 
изобраЗllтельной (рисунок, фигура, график), объемно-пространстоен­
ной (рельефное изображение о трех измерениях), комБИlIированноЙ. 

MapKllpoBKa IIключает изображение товарного знака предприя­
тия-изготовителя, наименооание и место нахождения предприятия­

изготовителя, наименование изделия, номер стандарта или ТУ, по­
требительские характеристики тооара, артикул, дату выпуска и т. д. 
МаРКИРОDка IlOтребительской тары, помимо потребительской мар­
кировки, должна IIMeTb товарный знак. 

Наносят MapKllpoBKY непосредственно на ИЗделие или на основной 
ярлык, прикрепленный к ИЗделию, на контрольный ярлык, этикетки, 
тканевые ленты и Т. Д. 
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Таблица 1.1 

Перспективы развити. проиэводства тары и упаковки 

Основные пути 
МеРОПРМRТМЯ по упуч-

Об/18СТИ 
Вид упаковки wенИIO экологической 

совершенствования 
характеристики 

МCAOJIh3OВВНМII 

СтеКЛАнная Снимение массы. Увеличение обьеМ08. Arpeca4вныe ......... ее-
тара увел"чение прочности применение многообо- .... вещества; парфоо-

и термостойкости ротной таIЗW. мв,*,,; ВИННО-IОДОЧ-

Организация сбора ные tt3ДеnИА. напитки: 

и утилизации агрессмвные _-
т_ консервы дет-

ского м диеrмчес",orо 

питания 

Металличес-

кая тара: 

из белой Уменьшение ТОЛЩИНЫ СнflТие СЛОЯ олова дЛR Консервы; крышки 

жести олова и _ес rи. Замена вторичного ИСnOЛЬЗQ- 1. стемАННОМ таре 

пай .. " прод[. nЬНЫ)( ШВОВ ваНИА. сrюр отходов. 
К,оpnусое банок сварко.1 сортиров.а. утилизация 

иЗ алю ... и- Уменыwениетол~ны - -- ДЗроЭОllbНаА тара; 
НМЯ Слоя аЛlоминиевorа напмтkИ; упаковочная 

npo..:aTa за С'4ет ИСПОЛЬ- фол .... а; КРЫШКМ; тубы 
зоваНИР! сплавов ЗЛIO- ДmI КосмеТ ..... ески. 
МИНИА и магния. м парфоомерн .... 
Изготовление тары средств 

методом глуБОкой 

ВЫТАМКИ. Разработка 

легко вскрываемых 

крыше .. 

ИЗ черной Подбор защитных лаки- Тара ДIIR технических 
хромиро- рованных по. рытий масеll. пpenараТ08 

ванной ДЛЯ антикоррозийных бытовой хиМ .... ; 
_ести цепей -- крышки 

Бума.наА Повышение барьерных Применение многQOбо· TpaнcnopTНUI тара из 

и IltaРТОННЗА свойств путем сочета- POTНOi'l тары. гофрироваt8-lOго МIIИ 

тара НИА С полимерами иnи Организация сбора. cru1owнoro IC8ртона 
с алюминиевой фаЛЬ- утилизации шмрокorо назначения; 

гой. Повышение Те.НО- потребмтеnЬСК8Я уna-

ЛОГИ"4ности путем соче- 1(08'" UOЛOlUl. МOIlO'f-
тания с термonnaстами. HЫJ( проду.тов. со.08, 

Улучшение декора тив- соусов; меш_и, п;неты 

ности для СblnYЧМХ продук-

та. 

Полимерная Совершене твование Использование в ка- Практически асе от-
и I(ОМ6иниро- способов формирова- честве многооборотной расnи промыwлен-

ванная тара ния тара-упаковочных тары. Разработка спо- ности И сеnьс_ого 

изделий, в том числе собов утилизации. хозяйства. 
получение мнorослой- Разработка yna.овок. Ограничения приме-

НЫ)!; ламинатов соэкст- спОСобных поспе нениА сеАЭаНЫ С высо· 

руэиеЙ. соинжекциеЙ. использоваНИЯ ....... температур-
Повышение барьерных деструктурираваться ными. меza,........gсlltИМИ 

свойств введением под влиянием света, нагрузка ..... хиuичес-
в состав со полимера МИlI:роорганиэмов, ким .. агресс.мвными 
этилена с виниловыми I(ИСЛОРОда· CPeД;IММ 

спиртами, пвдх, Использование OTXQAOB 
модифицирОВаННЫХ ПА. упаковок в I(ачестве 

Соэдание ynaa08Q1( С дополнительны. энер-

повышенны .... и техно- горесурсо •. 
ЛОГJ04"4НЫМИ свойствами Организация сбора 

путем введения cycцen- от.одов упаll:ОВКИ, 

торов, аНТИQКИCIIИте- сортировки и утилизз-

лей, водonогпоТИТ8l1еЙ. ЦИМ 

Повышение потреби-
телЬС«и. С80ЙСТ8 yna-
КОВОС 
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Носителем маРКИРОIIОЧНО-СПР;ШОЧНОЙ информации яuляется 
клеймо - составная часть маРКИРОВКfl. 

Кл е й м о - это знак, которы"! наНDСЯТ на изделие с помощью 
спеШlальной формы. Клеiiмение и марЮlрОllание могут осущест­
вляться различными методами, lIыбор которых определяется мно­
гими УСЛОIIИЯМИ; поэтому 11 нормаПlllно-технической документации 
указывается метод нанесения маРЮIРОIIКИ. 

Ма/ЖuровОlfНО-J1f:A06наR uнфор.маЦUR предстаllляется 11 Ulше услоuных 
знаКОII. Существует четыре типа обозначения знаКОII: фирменное имя, 
фирменный знак, ТОРГОIIЫЙ образ, тоuарный знак. 
Фир м е н н о е и м я - слово, букuа или группа СЛОII или БУКlI, 

которые могут быть произнесены. 
Фир м е н н ы й з н а к - это символ, рисунок, отличительный 

Цllет или обозначеНllе. 
То р г о 11 Ы Й О б раз - это пеРСОНИфИШlрованная торговая марка; 

ПРИСllаивается определенному IIИДУ ТОlшра, СlIойства которого отли­
'Iаются от сuойств других TOllapou того же вида. 

То в а р 11 Ы Й З 11 а к - обозна'/ение, помещаемое на тоиаре (или 
ynaKolIKe) промышлеННЫМI1 11 торговыми предприятиями для 11НДИ­
Вflдуализаш1И TOllapa и его ПРОl13водителя. Товарный знак может быть 
слоueсным, l13образителы/ым, объемным; IIЫПОЛI,яет фУНКЦИl1 гарантии 
качества товара и его рекламы. 

Порядок приобретеНlIЯ праllа на товарный знак, его ИСПОЛЫОllallИЯ 
и защиты определяется 11ациональным законодательством 11 между­
народными соглашениями. 

Товарный знак может присваиваться не только отдельному товару, 
но и группе их. В этом СЛУ'13С 011 представляет не только товар, но 
и форму. TOBapHbIil знак, яnляющийся собстuенностью фирмы, мо­
жет сопровождаться знаком ©. TOllapHbIii знак, зарегистрироuанный 
11 Международном реестре, СОПРОllождается знаком @. 

Информация о TOllape посредстиом тоиарного знака может быть 
передана путем указания: ИСТОЧНl1ка ПРОl1схождеl111Я (имени, пред­
приятия, отрасли промышленности, географического положения, 
страны происхождения, дополнительных НСТОЧНИКОII); Функцни юде­
лия; состава 11зделия; фl13ических свойств l13деЛI1Я (формы, цвета, 
вкуса, эластичности н др.); потребlпельских СIЮЙСТlI нзделня (ско­
рости, безопасности, надежности, КОМфОРТНОСТlI, долговечности 
и др.); психологичеСКllХ 11 экономических cBoiiCTII нздеЛIIЯ. 

Знаки соответствии стаНОIIЯТСЯ ведуuН1М фактором конку­
рентоспособности товаров. Различают нашюналЫlые и транснацио­
нальные знаКII СООТllеТСТIIИЯ. 

Н а ц 11 О Н а л ь н ы й з н а к с о о т в е т с т в и я - знак, подтверж­
дающий соотuеТСТllие товара требованиям, устаноnленным наЦlЮ­
нальными стандартаМI1 ИЮI другими нормаТИUНЫМI1 документами. 

Знак соотоеТСТIIИЯ используется только для сеРТИфИЦИРОllанной про­
дукцин. ПРОДУКЦIIЯ, сеРТИфlЩИРОllанная на соотоетстоие стандартам 
России, маркируется Зllаком@. В Германии знаком соотоетствия 
Яllляется .OIN,., 00 ФраНЦИII - .NF», в Великобритании 
.Kilemark., в Польше - .В., о Южной Корее - .К •. 
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Транснациональные знаки соотвеТСТDИЯ - знаки, 
подтверждающие соответствие требованиям, установленным регио­

нальными стандартаМII. Так, в странах Европейского экономического 
сообщества и входящих в Европейскую ассоциацию свободной тор­
говли приняты знаки соответствия .. CEN. (учрежден Европейским 
комитетом по стандаРТlIЗаЦlШ) н .. CENELEC .. (учрежден Еllропей­
ской электротеХllической комиссией), подтверждающие соответствие 
требованиям европейских стандартов (EN) или документов (CEN) 
по гармонизации стандартов. 

В странах Европейского сообщества в качестве единого знака 
соответствия при меняется знак «СЕ., ПОДТlleрждающий соответствие 
продукции предписаниям соропеi1ских Дllректив и документов, со­

держащих техничеСКllе характеристики материалов, оборудования или 
техничеСКIIХ процессов. 

Маркировка знаком .СЕ. свидетеЛЬСТl't'ет о высоком качестве 
ПРОДУКЦIlIt 1I требовательности компаНИЙ-lIроизводителей к свой­
ствам безопаСIЮСТII и экологичности своей продукции. 

ЭКСПJI}"атациоиные знаки - знаки информации о спосо­
бах ухода 11 прапилах эксплуатации товароп. 

Пред у 11 ред и тел ь н ы е з н а к и - предназначены дЛЯ инфор­
мации о позможной опаСllОСТИ при эксплуатации тооаров и действиях 

по предупреждению опаСНОСТlI. 

Наиболее распространенными являются системы маркировки 
опасных веществ 11 матеРllалов, разработанные органами ООН и 
МеЖДУllародной оргаllизацией труда. 

Предупредительные знаки состоят из литеры R (дЛЯ знаков, пре­
дупреждающих об опаСIIОСТИ) или S (ДЛЯ знаков, предупреждающих 
о действиях дЛЯ избежавия опасности), двузначного номера - кода 
(указатель конкретного вида опасности) и символичного изображе­
IlИЯ опаСIIОСТИ, которое сопровождается надписью, характеризующей 

пид опасности. 

Э к о л о г и ч е с к и е з н а к и предназначены дЛЯ информации об 
экологической чистоте товара ИЛII экологически безопасных способах 
его использования, эксплуатации либо УТltлизации. 

ЭКСnАуаmаll,uонно-соnроtlодllmеАЬНQR IIнформаll,IIR как составная 
часть товароведной информации содеРЖIIТ в основном сведения о 
сложной бытовой технике IlOвых ВИДОI! 11 включает руководство по 
эксплуатаЦИII (документ, необходимыii для правильной эксплуата­
ции IIзделия), паспорт (документ, удостопеРЯЮЩIIЙ гарантированные 
предприятием-изготовителем параметры и характеристики изделий) 

11 этикетку (документ, в котором излагаются основные показатели и 
сведения, lIеобходимые дЛя эксплуатации IIзделий, которые сложно 
маркирооать Ila изделии или его индltUl1Дуальноii упаковке). Этикетка 
может выступать в качестве товаРIЮГО знака изделия. 

PeKAQJHho-сnраtlо'#ная uнфор.маll,Шl выллняетT функции ознакомления 
возможных покупателей с видами товаров, их свойствами и ценой. 

По способу распространеllИЯ (передачи и восприятия) реклам НО­
справочную информацию подразделяют на визуальную (печатные 
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издания, товарные альбомы, телепередачи, кинофильмы и др.), зву­
ковую (радиопередачи, семинары, конференции и др.), вкусовую, 
тактильную (с помощью ощущений) и др. 

КОНТРОЛЬ КАЧЕСТВА ТОВАРОВ 

в соответствии с определением ГОСТ 16504-81 под контрОАeJIf 
КII.есmВII продукции понимают «проверку соответствия количест­

оенных и (или) качественных характеристик свойств продукции 
установленным техническим требованиям •. 

Контроль качества продукции проводят на всех стадиях жизнен­
ного цикла товаров. Форма 11 зада'IИ контроля зависят от этапа петли 
качества. 

Контроп .. качества товаров на произвоДстве 

Контроль качеСТRa продукции на предприятиях осущеCТllЛяет отдел 
технического контроля (ОТК). 

Контроль Ka'lecTU3 продукции подразделяют Ila три оида: входной, 
межоперационный и выходной (ПРI1СМОЧНЫЙ). 

ВхоОной контJЮAЬ - прооерка качества сырья 11 IIспомогательных 
материалов, поступаЮЩl1Х в производство. Постоянный анализ 
качества поставляемого сырья и материалов позволяет влиять на 

ПРОИЗDОДСТВО предприятий-постаощиков, добиваясь повышения 

качества. 

межо1lераIl,1I0нныi контроль охватывает вссь технологический 
процесс. Этот контроль иногда называют технологическим, или те­
кущим. Цель мсжоперационного контроля - поверка соблюдения 
технологических режимов, правил хранения 11 упаковки продукции 
между операциями. 

Bыоднойii (1Iplle.мo.Hы)) контроАЬ - контроль качества готовой 
продукции. Цель выходного контроля - устаНОnЛСllие соответствия 
качества готовых l1Зделий требованиям стандартов или технических 
условий, выявление возможных дефектов. Если псе УСЛОВIIЯ выпол­
нены, поставка продукции разрешается. 

ОТК прооеряет также качество упаковки и правильность марки­

POBКlI готовой продукции. 

ВХОдIIOЙ, межоперационныii 11 пыходной контроль может быть 
выборочным, сплошным и статистичеСКИМ. 
Выборочный - контроль части продукции, результаты про­

верки которой распространяются на всю партию. 
С n л о w н о м у контролю подвергается вся продукция (при lIe­

отработанном технологическом режиме). 
С т а т и с т и ч е с к и й контроль - предупредительный. Прооодится 

по всему технологическому процессу с целью предупреждения воз­

IIИКНОвения брака. 
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Условной мерой качества товаров является их сорт. 
Сорт - это качественная градация тооара по одному или несколь­

ким показателям, установленным нормативной документацией. 
При приемочном контроле качества изделия подразделяют на 

сорта, обозначаемые цифрами (1, 2, J и т. д.) или словами (высший, 
отБОРllыii, экстра 11 т. д.). Некоторые товары (сложно-технические, 
мебель, IIЗделия из пластмасс и др.) на сорта не делят, а различают 
как годные и негодные. 

Градация товаров по сортам осушеСТDляется по дефектам внеш­
него вида, реже по отклонениям от других свойств. Все дефекты 
внешнего вида подразделяют на допустимые и недопустимые. Изделия 
с lIедопустимыми дефектаМII бракуются. 

Дефекты, определяюшие сорт IIзделия, подразделяют по следу­
юшим npllJHaKaM: происхождению, размерам 11 местоположению, 
ВОЗМОЖНОСТlI ВЫЯВ.lения, возможности Ilспраоления, степени значи­

мости. 

По про и с х о ж д е н 11 ю - дефекты сырья, технологические, воз­
никаЮШIIt: при хранении 11 транспортировании. 

По р.\ З М е р а м 11 М е с т о n о л о ж е If и ю - дефекты мелкие, 
крупные; местные, распространенные. 

По возм ож Н OCTII В Ы Я вл е 1111 я -дефекты видимые (явные) 
и скрытые. . 

ПО ВОЗМОЖНОСТII IIсправления -дефекты исправимые 
11 lIеиспраUllмые. 

По с т е n е 11 11 З 11 а ч 11 М О С Т 11 - дефекты критические, значи­
теЛЫlые 11 малозна'lIпельные. 

При lIаЛllЧИl1 критических дефектов использование товаров 
Ilевозможно IIЛИ недопустимо. 

Степень СНllжения качества товара заDИСИТ от Зllа'lИМОСТИ, вели­
'IИНЫ, месторасположения и количества дефектов. 

КОЛII'lество, размер 11 местонахождение допустимых дефектов 
указываются в стандартах. 

Определение сорта осушествляется по балловоii и ограничительноii 
системам. Сорт IlЗдеЛIIЯ устанаМlIвают Ila промышленном пред­
пршгrии контролеры ОТК. Чем lIыше сорт, тем выше качество TOllapa. 

ПРII б а л л о" о ii с 11 С Т е м е каждый дефект ИЛII отклонеllие от 
IIOМlшального значеllllЯ показателя с"ойстпа оцениваЮт определен­

ным КОЛllчеСТDОМ баллов с учетом их зна'IIIМОСТlI и размера. Сорт 
определяют по сумме баллов. 

При о гра н 11 '111 тел ь н ой с и сте м е для каждого сорта уста­
наВЛlшается nepe'leHb ДОПУСТlIМЫХ дефеКТОD, их количество, размер, 
местонахождение. 

ПРII расхождении с lюрмативаМII на данный сорт по "идам, ко­
личестпу 11 местонахождеllllЮ дефеКТОII товар переводят в НИЗШIIЙ 
сорт или брак. 

Несоответстuие товара нормативам хотя бы по одному дефекту 
или отклонению дает основание для перевода его н низший сорт или 

брак. 
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KOHTPOI1~ качества в ТОРГОВl1е 

В торговле контроль качестоа ТОIJЗР08 осущеСТIJЛЯЮТ товарооеды 
по качестuу оптооых 11 РОЗНИЧllhlХ прсдприятий. 

Приемку по качеСТIJУ ПРОIIОДИТ на складе II0ЛУ'lатсля. ВIIД конт­
роли - СПЛОШIЮИ 11ЛИ IIыБОРОЧllыii - устаllаllЛl1lJается стандартаМII. 

В случае несоотuеТСТlIl1Я изделиii lJыБОРКlI треБОllЗШIАМ IIорма­
Tl1Uho-тсхническоii ДОКУМСIIтаШ1l1 отбирают ПОВТОРllУЮ выборку 
u УДIIOСIIНОМ размере. При отклонеНIIII II]делltli nOllToplIoii lJыБОРКII 
от требовании нтд lIызынают предстаllители I1зготоlltпели, а при 
его ttеяuке - эксперта бюро тооарных экспертиз. 

По результатам rlpOBepKIt состаllЛЯЮТ акт о фаКТИ'lеском ка­
'leCTBe и комплекТlЮСТИ тооарОII, на ОСIЮllаlll1l1 которого ПРСДЪАIIЛЯЮТ 
претензии изготоuитслю. 

ЭКСПЕРТИЗА ТОВАРОВ 

Э"Сflерmll1Q (от фр. espenisc, от лат. cspenus - опытный) - uсследо­
BOllue сnеljuолuстО,lI-эксnертом Kl1I\Ux-лuбо вопросов, решеlluе которых 
требует СllеljUQЛЫIЫХ ЗIIОIIUU в облостu IIOYKII, meXIIO.10lUU, ЭКО/Ю,l/UКU. 
торговли u др. 

n заUИСИМОСТlI от облаСТ\1 профсссltонаЛЫlOii деятеЛЫЮСТII раЗЛII­
чают слеДУЮЩllе lIаЖllеiiШllе группы ЭКСПСРТII:IЫ: торгоuая. тооаро­

всдная, теХНОЛОГlI'Iеская, судебнаи, ЮРllдическаи, IIрачеБНО-ТРУДОllаи, 
меДИШlIlскаи, бухгалтерская (аудиторскаи), :ЖОЛОГllческаи 11 др. 

Товарно" ЭКСflерmll1Q - оиенка экспертом ОСllOllOполагающих 
характеРИСТlIК TooapolI, а такжс 1tJ( lt:lмеllСllиii I1 проиессс ТОllаРОДОII­
жеllltЯ дЛИ ПРШIИТ\IЯ решсниii, Ilblдa'l\t IIсзаUllсltМhlХ 11 компетснтных 

заКЛЮЧСllllil, которыс служат KOIle'lHbIM РСJУЛЬТ,ПОМ. ПРIt ПРОlJсдеНИIl 
экспеРТIIЗЫ могут оuеlllшатьси IIсе ОСllOuополагаЮЩIIС характерис­

тики тооара: ассортимеНТllаи, ка'lССТllеШlаи, КОЛI1ЧССТUСllllая, СТОIl­

мостная или только их чаСТlI·. 
ЭКСflерmНQR оценка - cOllOKYnllocTb ОllераШIЙ 110 Ilыбору комп­

лекса Itлlt едltни'ltlЫХ характерlIСТ\IК ТОllаров ItЛIl ДРУГItХ объектоо, 
опредеЛСIIИЮ IIX деЙСТIIIПСЛЬНЫХ значений и ПОДlвсрж.деlllIЮ экспер­
тами cooTBeTcТlll1A Ш( установленным требоuаниям It/IIЛI1 ТОIJарной 
Itнформашнt. При экспертной оиенке треБОllаllИЯ к характеРИСТIt­
кам ТОllаРОII IIлlt ItllbIX объеКТОII могут устанаllлltllаться не только 
IlOрмаТllIJIIЫМИ документаМll, 110 и экспсртами. При этом под ТОllаРНОil 
IIнформаuиеН следует пони мать Сllедения, указаllные на маРКИРОIIКС, 
в tooapho-сопрооодитеЛЫIЫХ докумеllтах НЛII других IICTO'lHItKaX 
Itнформаultlt (норматионых, технlt'lеских докумеllтах, учебной, "а­
У'IIIОЙ, спраООЧl1011 Лlпературе It т. п.). 

'Нн/(олавва М.А. Экспертиза потребительских товаров. - М.: Деловая книга. 

1998. 
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Экспертной оценке могут подвергаться единичные экземпляры, 
упакованные единицы товаров, а TaJOКe товарные партии. Наиболее 
часто проводится товарная экспертиза именно товарных партий, 
которые определяются как совокупность еДИНИ'IНЫХ экземпляров или 

упаковочных, объединенных общностью признаков: временем вы­

раБОТКII, общностью сырья, производства, едиными транспортными 
средствами. 

Товароведная :JКсnертиза - оценка потребитenЬСКlIХ свойств тооаров 
по органолептическим, ФИЗИКО-ХИМllческим и микробиологическим 
показателям, а также показателей их КОЛИ'Jественных характеристик, 
осущестunяемая экспертами путем проведения испытаниil (изме­
рений) 11ЛII опроса И/IIЛII на основании информации на маркировке 
И/ИЛII в tobaPHO-СОПРОIIOДlпельных документах. 

Саниmарно-гигиеllиlfеска. экспертиза - OuelJKa свойств товаров, 
осущеСТВ,lяемая экспертаМli дJ\я подтверждения их санитарно-гигие­
нической безопасности. 

Неmериllарна. экспертиза - оценка ветеринарной безопасности, 
осущеСТlIлнемая экспертами дJ\я подтверждения соответствия товаров 

установлеllНЫМ требованиям. 
ЭКОАlNиlfескаR экспертиза - оценка экологичеСКlIХ свойств товаров; 

проводится экспертами дJ\Я устаНOIlЛеliИЯ ВЛltяния этих свойств на 
окружающую среду. 

Кроме указанных IIИДОII ТОllарной экспертизы иногда выделяют 
технологическую и документальную экспертизу, однако они являются 

либо частью товарноН экспертизы, либо 'используют ее результаты 
дJ\Я комплексноii оцеllКИ. 

Товароведная экспертиза - один из важнейщих и обяза­
тельных ВИДOlI товарной эксперпl3Ы. Другие виды экспертизы до­
rюЛIIЯЮТ ее 11 не всегда являются обязатеЛЬНЫМII. Так, ветеринарная 
эксперпоа обязательна только дJ\Я пищевых продуктов ЖIIUОТНОГО 

происхождения, кож и мехового сырья. Обязательность товаро­
ведной экспертизы оБУСЛОllлена тем, что в ее ОСIЮllе лежит оценка 
органолеППl'lеСКlIХ свойств и OCHOBtlbIX показателей качестua, а это 
приближает товарную экспертизу к OuelJKe TOlJapa потребителем. 
Товароведная акспертнза IJключает оценку всех ОСIJовополагающих 
характеРIIСТИК тонара: ассортимеllТIlУЮ, качественную, количественную 

и СТОИМОСТIlУЮ. В СIJЯЗИ С этим различают следующие виды тооаро­
веДIlОН экспертизы: КОЛllчеСТllClшая, качеСТlJеllная экспертиза тооаров 

по договорам, ассортиментная, докумеtпаЛЫlая и комплексная. 

КО.1нчеетвеНН8Я экспертнза в отличие от приемки това­
ров по качеству проводится незаlJltСIIМЫМИ экспертами, 'по обеспе­
Чlшает ее большую ДОСТОlJерность; результаты экспертизы должны 
приниматься как окончательные 11 поставщиком, и покупателем. Экс­
перты при ПРОlJедениlt этой экспертl1ЗЫ должны руководствоваться 

ГраждаllСКИМ кодексом рф (ст. 465,466,483, 521). Предоарительно 
эксперт должен ОЗllакомиться со всеми необходимыми документами: 

ДОГОlJораМIt lIа поставку товаров или договорами купли-продажи, 

tobaPHO-СОПРОВОДlпельными документами It др. При проведении 
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экспертизы упакованных товаров необходимо учитывать, что их коли­
чественная характеристика включает массу самого товара (нетто) и 

упаковки (тары), а также КОЛИ'lество упаково'lНЫХ единиц. Поэтому 
при количественной экспертизе надо учитывать массу: брутто, нетто 

и тары. 

Для определения различных количественных показателей това­
ров применяют методы измерений, которые могут быть прямыми 11 

косвенными. К прямым методам относятся перевешивание, обмери­
вание по длине, объему, измерение плотности и других показателей, 
учитываемых при приемке товаров по количеству. При этом исполь­
зуют различные средства измерений. Косвенные методы применяют 
в тех случаях, когда прямые методы не могут быть использованы. 

Косненные методы измерений - это методы определения lюказателей 
количественной характеристики товаров опосреДОlJанно, о основном 

расчетным путем. 

При проведении количественной экспертизы эксперт должен 
соблюдать ряд правил: 

1. Необходимо предварительно ознакомиться с товарно-сопрово­
дительными документами. 

2. Количественные показатели товара устанавливаются с помощью 
средств I13мерения или пересчета; измерение может быть сплошным 
или выборочным. 

3. Для партии упакованного. товара необходимо отметить, произ­
водилось ли вскрытие тары или перетаривание. 

4. Обнаруженный IJ товарной партии товар с нарушенной упакоо­
кой следует отделить от основной партии; оценка его количества и 

качества проводится отдельно. 

Результаты количественной экспертизы могут быть обжалованы 
одной из заинтересованных cTdpOH. В этом случае наЗllачается конт­
рольная экспертиза, которая может подтвердить IIЛИ опровергнуть 

результаты первичной экспертизы. В случае опровержения результатов 
пероичной экспертизы новые результаты должны быть аргументи­

рованы. 

Качественная экспертнза - это оценка каЧ':СТlJенных 
характеристик товара экспертами для устаНОlJлеllИЯ соответствия 

их требованиям нормативных документов. Проводят эту экспертизу 
с целью определения качества ТОlJара в товарной партии при сдаче­

приемк~ или после длительного хранения, или при обнаружении 
скрытых технологических дефектов в процессе хранения, когда обыч­
ные сроки предъявления претензий поставщику истекли. Кроме того, 
экспертиза по качеству применяется при оценке образцов новых 
товаров перед постановкой их на серийное произоодство. Для пище­
вых продуктов качественная экспертиза только по органолептическим 

показателям называется дегустацией. 
В зависимости от назначения качественная экспертиза бывает: 

приемочная, по комплектности, новых видов товароо, дегустация 

пищевых продуктов, по договорам. 
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При е м о ч 11 О Й э к с пер т и зой n о к а ч е с т в у называется 
оценка качества товаров эксперта-ми для подтверждения достовер­

ности результатов проверки при приемке. Основанием для проведения 
такой экспертизы могут служить: разногласия между поставщиком 
11 получателем по результатам приемочного контроля, проведенного 
получателем в OTCYТCTBIНI поставщика 11 невозможности его явки на 
повторную приемку; обнаруженное или предполагаемое несоотоетст­
вие фактического качества товара указанному в документах; нару­
шение упаковки (поломка, деформация и др.); наличие значительных 
качественных потерь в процессе транспортирования или хранения. 

При проведении качественной экспертизы пользуются стандартами, 
санитарными и ветеринарными правилами и инструкциями, прави­

лаМl1 или кодексами транспортных организаций. 
При проведеНИII приемочной экспертизы по качеству эксперты 

должны гридерживаться основных правил, которые включают сле­

дующие положения: 

1. Перед началом экспертИJЫ необходимо ознакомиться со всеми 
нормаПШIIЫМII документами (стандартами на конкретные виды про­
дукции, упаковку и маркировку, методы испытаний). 

2. Качество товаров необходимо определять в соотuетстuии с тре­
боваЮIЯМII деiiствующих стандартов, договоров. При необходимости 
принимаемые товары могут оцениваться путем сопостамения с об­
разцаМlI ИЛII эталонами. Выбор показателей качества определяется 
цеЛЯМII 11 условиями проведения экспертИJЫ. Чаще всего эксперты 
ограllll'ншаются оценкой органолептических показателей и некоторых 
фИЗIIКО-ХIIМII'lеСКIIХ показателей, используя простейшие средства 
измерениii. Проверка МlIкробиологичеСКIIХ Ir сложных ФIIЗИКО­
ХИМИ'lеСКIIХ показателеii может быть рекомендована экспертом лишь 
в отдельных случаях после завершения приемки по качеству. 

3. Для оценки качества должна быть отобрана выборка или объеди­
ненная проба, размер которой должен быть не менее устаноменных 
норм. 

4. ПРII неоднородности товарной партии, включающей товары 
разного ка'lеСТllа (стандартные, I-го или других сортов, нестандарт­
ltыe, брак, отход), эксперт должен выяDtПЬ процентное содержание 
каЖДО11 ФраКЦllI1. При обнаружении дефектных товаров эксперт дол­
жен отобраТi1 образцы ТОllаров с наllболее характерным" дефектами 
и устаношlТЬ пр"чины их возникновения. Целесообразно направить 
образцы дефектной продукции в испытательную лабораторию для 
выявлеНIIЯ их вида 11 причин возникновения. В акте экспертизы 
должно быть отражено процентное содержание продукции с различ­

НЫМII дефектами. 
5. При lIыявлении причltll несоответствия качества эксперт 

должен указать в акте СОСТОЯНllе тары 11 упаковочных материалов 
(их целостность, надежность, достаточность). 

6. Эксперт не должеll проводить приемочную экспертИJУ, еСЛII 
нарушена целостность товарной партии или предъявлены обез­
личенные товары, а также распакованные или без товарно-сопрово­
щпельных документов. 
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Э к с пер т и зой т о в а, р о в n о к о м n л е к т н о с т и называ­
ется оцеllка экспертом наличия необходимых элементов комплекта 
и установлеНllе соответствия данным, указанным 1I теХllических до­
кументах. Правовой базой этоii экспертюы является ГраждаНСКllII 
кодекс рф ('1. 2, ст. 478-480). ОСНОlJанием для ее ПРОlJедения служат 
особешlOСТИ принимаемых TOIJap08, целостность которых обеспечи­
вается наличием n комплекте всех необходимых элементов. Все комп­
лектующие элементы подразделяют на три группы: 

• обеспечивающие ФУНКЦllOнальное назначение товара, его эсте­
тические свойства; 

• предназначенные для ремонта товара в процессе эксплуатации; 
• определяющие сохранность товаров nplI перевозке, хранеНИII 

и реализации. 

Экспертизе по комплектности подвергают в основном непродо­
вольственные товары, а продовольственные товары - только при 

продаже наборов прОДУКТОIJ. 
Э к с пер т и з о ii к а '1 е с т в а 11 о в Ы х т о в а р о в называется 

оценка качестna товаров по номенклатуре показателеii, характерllЗУ­

ющих степень новизны, IЮЗМОЖНЬСТЬ и целесообразность IIX IJbInycKa 
в реализацию. НОIJЫЙ товар - это ПРОДУКЦlIЯ, предназначенная для 
реализации и отличающаяся от Ilмеющихся товаров анаЛОГlIЧНОГО 

назначения измененными потребlпельскими свойствами. Цель этой 
экспертизы качества - определение практической полезности и по­
казателей качества, которые могут создать потребнтельские предпоч­
тения. 

ПраlJовая база экспертюы качеСТlJа новых товаров отсутстпует, 
а нормативная база предстаlJЛена стандартаМlI, санlIтарны�ии и иными 
правилам и и в этом СОlшадает с приемочной экспеРПlзоii. При экс­
пертизе качества новых товаров используют различные методы оценки: 

органолептической, измерительноii, социологической, экспертной. 

Рещающее значение имеет экспертная оценка качеСТlJа, а остальные 
методы выполняют IJспомогательную роль. 

Целью экспертlIзы� может быть оценка IJсей lIоменклатvры� пока­
зателей качества Jlли только их части, например степени ноIJизны�. 

Выбор показателей качества обусловлинается неоБХОдlIМОСП.Ю соблю­
дения обязательных требонаний (безопасности. функционального 
назначения), а также определения степени нонизIIы�' что и соcrавляет 
сущность экспертизы качества новых товаРО8. Степень новизны 
характеризуетсн количественными и качественными изменениями 

потребительских СIЮЙСТВ, формирующи~tII и удовлетворяющими 
новые потребности. Степень НО8ИЗНЫ может вы�ажатьсяя в баллах 
или процентах. Е.Е. Задесенец предлагает следующие градаЦИlI сте­
пени новизны: товары незначительной новизны� (степень IIoвизны� 
до 20%), товары нового вида (21-70%) 11 качествеНlЮ Iювы�e товары 
(71-100%). В заВ/IСIIМОСТlI от градаЦИlI НОIIОГО товара выбирают 
и методы его изучения. Для товаров, степень IюпIl3ны� которых не 
превыщает 70%, можно использовать сравнlпельны�e методы, осно­
ванные на сравнеНIIИ показателей Ka'lecTBa товаров одного наимено­
вания новых и уже известных. Для качественно новых товаров этот 
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метод мало приемлеJII, поэтому для них применяют прогнозно-ана­

логовые, безаналОГ08ые или комбинироnaнные, которые ЯDЛяются 
разновидностями сравнительного метода, 110 на более высоком уровне, 
с использованием элементов ПРОГlюзирования. Прогнозно-анало­
говый метод основан на построеНИII перспективно-прогнозного 
ряда базовых образцов tobaPOB-,НJалогов 11 IIСПОЛЬЗОnaнии его для 
сравнительноil оцеНКII качеСТJlеllllО новых тооаров. Безаналоговый 
метод - IIа аlШЛIl3С процессов потрсбления разными группами потре­
бителеii или процессов проекпtроваllИЯ. Комбишtроnaнный метод 
ОСIIОваll на совмещении оценок ранее извсстных 11 новых потреби­
тельских свойств It3Y'laeMbIX товаров. В этом случае эксперты широко 
IIСПОЛЬЗУЮТ всю ДОСТУШIУЮ им информацию о товарах-аналогах, об 
УР08не проектных разработок. КомБИНllрованный метод сочетает 
сравнитеJlЬНЫЙ метод для изучеllИЯ качественных свойств и прогнозно­

аналоговый (безаналоговый) для l13учения новых свойств. 
Д е г у с т а ц и е й n 11 Щ е в ы х про д у к т о в назыоается оценка 

органолеJJтичеСКJtх показателеii качества экспертами, проверенными 

lIа сеНСОРIlУЮ чувствителыюсть. Целью деrycтации является получение 
достовеРIIЫХ рсзультатов при органолептической оценке качества, 
снижеJIIIС ее субъеКТИВНОСТII за счет высокой профеССИOJlальноii 
компетентности экспертов, которая достигается узкой специализа­
цией их по группам товаров. Ort5op экспертов вдс/)'стационные группы 
проводится путем проверки 11Х сеliСОРНОЙ ЧУlIствительности, кроме 
того, эксперт должеll иметь опыт органолептической оцеllКИ вы-
браlllЮЙ товарной группы. .. 

Де/)'стацJtю Пllщевых продуктов проводят при экспертизе новых 
товаров, при необходимости выявления качественных изменений 
органолептических показателей, при определении товарного сорта 

11 других градаций качества. Результаты де/)'стации могут быть вы­
ражеllЫ в виде описания отдельных показателей, а также в баллах. 
В последнем случае применяют стандартные шкалы (шкалы балльной 
оцеllКИ) BIIII, пива, твердых сычужных CbIPOl1 Jt сливочного масла) 
или для балловой оцеllКИ даllllОГО вида товара должна быть разрабо­
тана специалыlяя шкала. 

Экспертизой TOBapolI по договорам lIазываетсяоцен­
ка экспертом соблюдеllИЯ требоваllИЙ качеСТllа, устаllовлеllllЫХ 

договорами КУПЛИ-Гlродажи, комиссии и храllения. Основанием для 
проведения такой экспертизы служат разногласия между сторонами, 

заключившими договор. Правовой базой проведения такой экспертизы 
ЯII.IIЯЮТСЯ Федеральный закон .0 J3шитс прав потребителей. (гл. 1 и 2, 
ст. 1-26), правила продажи товаров, правила комиссионной торговли 
непродовольственными товарами, утвержденные постаН08лением 

ПраВl1тельстnа Рф от 6 июня 1998 г. N2 569. 
Необходимость 11 проведении экспертизы по ДОГОlюрам хранения 

появляется в случае возникновения колJtчеСТllеНIIЫХ потерь сверх 

устаllовленных норм илн сниже'JJIЯ качества товаров, а также при 

полной "х потере. Снижение Ka'leCTBa товаров при хранении проис­
ходит вследствие микроБИОЛОГllчеСКltх, биологических, физичеСКIIХ, 
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XМM_caou, фJoнко-химичсскнх И биохимичrclUtх процессов. Не­
рево УХУJUUение качества товаров мо;ано OnPCДCJIIИlЪ по opraНOJIеп­

тичесlUtм ПOlCa32ПЛИМ, эксперт при 3ТOII С41МОСТ08П,ЛЬНО принимает 

решение о нсоБХОАимости исследовании товара в испытательных 
"абораториих измерителЬНЫМ.1 мстода .. и. Независи"о от причин 
ВОJНиJUtовении качествекные потери списывают по акта .. , которые 
ПОАписывают ЭlCсперты, руководитель и .. априа.:IЬНО-()Т1ICТCТВeнные 
.'IНWI. Нор .. ы списании товаров за счет снижения качecтua oтcyrствуют. 

Ассорт •• емт.о. эас.еРТМJоi называетси оиенка экс­
перто .. I(ОЛИчественных и uчественных характеристик товара МИ 
устаН06I1ении его ассорти .. еtrпtoii принад..~е;аности. Этот BIIД това­
роведной экспертизы как са"остоите,1ЬНЫЙ при .. еняют та..,ько при 
возникновении разногласий .. еЖдУ поставщико .. и покупате.ле .. , про­
дaвuo ... 1 потребителем по вопроса .. ассортн .. ентноЙ ПРИНадЛеж­
ности ТQвapa к определенной rJJynne, наи .. енованию, товарной .. ар­
ке IUIИ при устаНOВIICНМИ СООltelClВНЯ ассортн .. ента товаров в партии 
раисе преJlстзменны .. образua.w, каталога .. "-'IИ договора .. кyn.1и­
прааажи. 

Доа,..е.т." ь.оа э IIС ас рт. J О I называется оиенка экс­
пертом товаровел.ных хараКПРИCТ1fк товаров, основанная на IIНфор­
wauии товарно-<onроводительных, ПХНOJIоrических и иных докумен­

тов. При проведении доку .. ентальноЙ экспертизы отсyrствующеro 
товара эксперт аналиэир)'еТ и .. еющиrcя документы: Hal(.IIaдHwe, серти­
фикаты, I(3чественные УJlОСТОверения, акты списания, технические 
доку .. енты по КОнтpoJlю за пмпер81)'рио-влаЖНОСТНЫ~1 режи .. о .. , 
домадные работнИI(ОВ тoproBWX организаuиii. еа .. ОСТОlпельно этот 
вид экспертизы ПРОВО.1ится в uучае отсyrcтвия товара вследствие 
его рсализаuии, хищения, порчи, гибеЛ.1 из-за непредвНдСННЫХ об­
CТ08TeJlЬCТВ. Сложность .аоку .. ента.льноЙ экспеРТll3Ы заключается 
в то .. , что при отсyrcтвии товара эксперту приходитеи полагаТЪСII на 
ПpeJlстзвленные AOlC)'loleИТbl, которые .. oryr бьпъ фа.1ЬСИфнUИрооаны. 
Результаты экспертизы в тако .. случае зависlП от ко .. петентности 
эксперта, так как в результап проведенной экспертизы "IOryr быть 
опроверпf)'ты ДOlC)'loleнyы, представ.lенные ТОРГ)lОЩIIМИ организаuи­

я .. и, а РУКОВОдИтC1IИ и материально ответственные лиuа ПР'lвлечены 
к УГOJlОВНОЙ ответственности. 

КОII."еllе.оА эасаерт.]оi называется оиенка эксперто .. 
всех хараlCТеристик товара на основе их испытаний 11 анализа доку­
.. ентов. Она может включать не только товароведные, но и стои .. ост­
ные хараlCТеристики. этот вид экспертизы при .. еняют в тех случаях, 
когда необходи .. о всесторонне оuенить товар с учето .. позиuиii про­
давца, потребителя, а также сложившеiiся рыночной конъюнктуры. 
КОМПJlексную экспертнзу широко применяют в практике комисси­
онной торгов} ... , при экспортно-импортных операuиях внешнетор­
говой деятельности, при заключении договоров куnли-продаЖII по 

образца .. крупных паР114Й товара. Ко .. nлексная экспертнза включает 
другие виды экспертизы (количественную, качественную, ассор­
ти .. ентную и документальную), и поэтому все средства и .. етоды, 
ИСПOllЬ1уе .. ые ДJIJI их проведения, при .. еняются н AIUI этой экспертизы. 
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СостаllЛЯЮЩИС экспертизы: субъект, объект, критерии, методы, 
процедура 11 рсзультат. 

Субъект экспертизы - это эксперт или группа экспертов. Экс­
псрт (от лат. experlus '- опытный) - специалист в области науки, 
TexmlКll, "скусстпа 11 др., приглашаемый дЛЯ IlCследования попро­
сов, решеНIIС которых требует специальНых знаннЙ. Эксперты то­
варной экспертизы должны быть спеЦllaJIистаМII по исслсдуемым 
группам ТОllаров. Группа экспеРТОII - I·руппа кваЛИфllциропанных 
спеЦllалистов, пыполняющих IIсследоваllllС. 

для ПРОllсдеllllЯ товарной ЭКСПСРТIIJЫ экспертная группа может 
быть создана с цслью IIЫПОЛllеltllя отдельных опсраций оценки ка­
'lccTna ТОllаРОII И1ll1 IIЫПОЛllения IIcex OUCIIO'IIlbIX операций, заllерша­
ющихся rlOлучеllllем комплеКСllOii oueHKl1 Ka'lecTna товаров. 

CTPYKl ура ЭКСIIСРТllоii I·РУППЫ определяется профеССИОllaJIЬНЫМ 
составом .1 ЧИС.llОМ экспертоп. 

ОбъеЮllоJt. экспертизы ЯIIЛЯЮТСЯ потребllтельские свойстпа ТОllа­
ров, ПРОЯIIЛЯЮЩllеся пр" uзаимодеЙСТIIИИ товара с потребlпелем n 
процессе ЖСllлуатаЦlII1 (потреблеШIЯ). 

D заШН:ИМОСПI от вида товара, целеii 11 глубины исследования 
"екоторыс CllOiicTlJa MOryr быть IJыдленыы 11 самостоятеЛЫlые группы 
(например, бсзопаСIIОСТЬ, БСЗllредlIOСТЬ). 

Критерии, IIспользуемые 11 экспсртной оценке, могут быть оБЩИМl1 
11 КОIIкреПIЫМII. Общнс КРIПСРIIII - это СЛОЖllUШllеся 11 общеСТlJе 
цеllllОСПIЫС прсдстаllлеllllЯ, ОР11е1lтаШ11I 11 нормы. 

KOHKPCTIIbIC КРIПСРIIII - рсаЛЫ1bLС: трсбоваllИЯ к качеСТIJУ TOIJ3POIJ 
даltllого IlIIДiI. ЭЛI трсGОllаНIIЯ ОГlрсдслеllЫ IlOрмаПШНО-ТСХIНl'lескоii 
ДОКУМСIIТ<IЦIJсii. KOIIKPCTlIbIMII КРIПСРИЯМII могут СЛУЖIПЬ также 
базовыс образuы н баЗОllые показатсли, хаРilктср'l1ЗУЮЩllе каЧССТIJО 
обраЗЦОII, ПРllIIимасмых за "сходные. 

D каЧССТIIС базовых rlОказателей могут IIСПОЛЬЗОllаться ТОlJары 
OTe'lecTBCllllOrO и Jар~БСЖIIOГО ПРОИЗllOдства, OCllOllllbIe потребитель­
cKlle clloiicтrJa которых соответствуют ИЛII rrРСIIОСХОДЯТ ЛУ'lUJllе ми­
РОIIЫС ДОСТIIЖСIIIJЯ, а такжс IIсрспектrШIIЫС образцы. 

Методы ЭКСllертизы. D ТОВilРllOЙ ЭКСГIСРПllе ИСПОЛbJУЮТСЯ раlН()"­
обраЗllые мст()ды: Фllll1':'О-ТСХIlИЧССКИС, Хltмические, биологические, 
матсматrtчеСКllе 11 др., IIсслеДОllаrнtя IIРОIJOДЯТСЯ с примснеНIJем 

СЛОЖIIЫХ COllpCMellHbIX IIРllБОРОII 11 TCXIIII'ICCKIIX среДСТII. 
Процедура "роведения Э/,;Сllертизы - это rlOслеДОllателыlOСТЬ опрс­

ДСЛСIIIIЫХ опсраЦIIЙ, IIЫIIOЛIIIIСМЫХ экспсрташl. 

КОЛllчество опсраЦllii, ItX IIOСЛСДOllaтелыlOСТЬ, содержаlllJС опре­
деЛЯЮТСl1 uеЛЯШI ЭКСПСРПIЗЫ 11 осоБСНlIOСТIIМIt объекта экспсртизы. 

ОСIЮШIЫС ОllераШIJI процедуры Jкспертизы МОЖIIО раЗделить Ila три 
этапа: rrОДГОТОlllпеЛЫlыii (СО'JдаllИС JкспеРПlOii группы и форми­
pOllallllC цслеii Jкспсртrtзы); ОСIIOIIlIOЙ (1IССЛСДОllаllllll, вьrnолняемыс 
экспертаМII); ззключителыlii (обработка результаТОlI, их аll3ЛИ1, 
ouerlKa 11 оформлеlllJе ЭКСllерпlOГО заключеllltя). 

РеЗУАьтатом экспертизы IIIIЛЯСТСЯ оформление 11 письменном ниде 
JaКЛЮ'lения, в котором ПРИВОДIПСЯ ouerlKa потребительских сво!1ств 
товаров. 
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Итоговая оценка экспертной группы базируется на обобшеШ1l1 
заключений экспертоо, согласооании обшей оценки с каждым экс­
пертом 11 утоерждении ее организатором экспертной группы. 

Заключение включает ооодную часть, исследоuательскую часть 11 
оыоод; подписыоает его эксперт. Экспертиза прооодится о основном 
о специальных учреждениях: Торговой палате, Бюро теХНИ'lеСКIlХ 
экспертиз, Центре незаоисимой экспертизы, государстоенных IIНСТИ­
тутах, специальных лабораториях (испытательных лабораториях 
пишеоых продуктоо, сырья и материалоо). 

Обшая схема прооедения экспертизы потребительских тооароо 
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Глава 2 
3ЕРНОМУЧНЫЕТОВАРЫ 

ЗЕРНО 

Зерно является сырьем для мукомольной и крупяной промыш­
ленности. 

Различают зерно для продовольстuellНЫХ и для фуражных целей. 
Продовольственное зерно по цслеlJОМУ IIазначению принято делить 
на мукомольное, крупяное, ТСХllltческое (пивооареНllое, крахмало­

паточное, масло ЖИРОlJое, спиртовое н др.). Зерно одной и ТОЙ жс 
культуры может использоваться в разных целях. Например, кукуруза -
это сырье для производства муки, крупы, крахмала, KOHCepIJOB, рас­
тительного масла, IЮ также и кормовая культура. 

Использование зерновых культур зависит от их химического со­
става. По х и м и ч е с к о м у с о с т а в у зерновые культуры принято 
делить на три группы; 

• богатые крахмалом - хлебные злаки. Содержание крахмала 
70-80%, белков - 10-15%. К ним относят пшеницу, рожь, ячмень, 
овес, рис, просо, кукурузу (ложный злак), семейство гречишных; 

• богатые белком - бобоllые. Содержание углеВОДОII 50-55%, 
белков - 25-40%; 

• богатые жирами - масличные. Содержание жироп 25-35%, 
белков - 20-40%. 

Возделываемые зерновые культуры по б о т а н и ч е с к и м при­
з н а к а м (плод, соцветие, стебель, корень) относят к трем семейст­
оам; злаковые, гречишные, бобовые. 

Семейство 3JlitKOBW. 

Хлебные злаки принято делить на две группы: 
• //астоящuе Х//еба (злаки) - пшеltица, рожь, ячмень, овес; 
• nросовид//ые Х//еба (злаки) - кукуруза, рис, IIPOCO, сорго. 
Различаются эти группы в первую очередь строением плода, кото-

рый называют зерновкой. У настоящих злаков зеРltовка продолговатой 
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или овальной формы, со стороны спинки четко различим зародыш 
в виде омятинки. На противоположном зародышу конце - бородка, 
образованная оыростами клеток оболочек. сЬ стороны брюшка вдоль 
осей зернооки проходит бороздка. 

у ПРОСОIIИДНЫХ злакоu зеРНОlIка различной формы, например, 
у риса - продол гоnaтая , у проса - округлая. Бороздка 11 бородка 
отсутствуют. 

Зерноuка покрыта цоеткооой пленкой (за ИСКЛЮ'lением кукурузы, 
которую назыоают ложным злаком). ЕСЛII uвеТКОllая пленка легко 
отделяется, то злаки назыnaют голозеРНЫМII (пшеница, рожь), еСЛII 
ее отделить невозможно - пленчаТЫМI! (Я'lмень, овес, рис, просо). 

РаЗЛИ'lают две формы злакоuых - озимые 11 яроuые. ЯРОllые рас­
тения высеоают оесной, за летние месяцы OIНl проходят полный цикл 

развития и осенью дают урожай. Озимые растения сеют осенью, до 
наступления зимы они прорастают, а uесной I1родолжают свой жиз­

ненный цикл 11 созреnaют несколько раньше, "ем яровые. Озимые 
сорта дают, как пранило, более BbICOКl!ij урожай, но uыращивают их 
только в районах с мягкой зимой и обильным снеЖIIЫМ покрооом. 
Настоящие злаки быоают как яровыми, так и озимыми, а ПРОСОIIИД­
ные - ЯРОПЫМII. 

Семейство злакооых характеРllзуется слеДУЮЩИМII ОСНООIIЫМИ 
признаками: корень МО'IКОnaтый, листья ланцеТОlIидные (дЛинные, 
иногда свернутые пластины), стеБЛl! в виде тонких соломин с 110ЛЫМИ 
междоузлиями, цветки собраllЫ 11 соцпетия ~ колосья. Различают 
злаки с метельчатым соцветием-(овес, просо, рис) и КОЛОСОВIIдНЫМИ 
U виде сложного колоса (рожь, пшеница, ячмень). У кукурузы со­
цuетие о форме початка. 

Строеllие эерна маковых. Зернопка любого злака состоит 113 трех 
оснооных частей - зародыша, Эllдосперма и оболочек. Они имеют 
разное строение и химический состап. 

Самая наружная оболочка - плодопая, раЗDивающаяся из стенок 
завязи, состоит из трех слоен клеток. Эти клетки крупные, толсто­
стенные, одренеснепшие, полые. Следующая за плодоооii оболочкоii -
семенная, также состоит IIЗ трех слоеп - прозраЧIЮГО водонепро­

ницаемого слоя, плотно сросшегося со оторым ярко ОКГ:lщенным 

пигментным слоем, и гиалиноuого сооершеНIЮ прозрачного набуха­
ющего слоя. 

Оснопная масса зерна заполнеl13 эuдОСnI!РА/ОА/, ИЛII мучнистым 
ядром. Эндосперм состоит из наружного алеЙРОНОIJОГО слоя, образо­
I13ННОГО толстостенными крупными клетками, заполненными бел КО­
IJЫМИ тельцами с uкраплениями капелек жира. СоБСТlJенно эндосперм 
I1редстаолен тонкостенными крупными клеткаМI!, часто неправиль­

ной формы, заполненными крахмалом и белками. Белки образуют 
как бы СI1ЛОШНУЮ матрицу, в которую вкраплены крахмальные гра­
нулы разных размероо. По мере удаления от центра размер клеток 
уменьшается, соотнетстоенно снижается доля крахмала, а коли­

чество белка унеличиоается. 
Со стороны спинки к эндосперму прилегает зародыш - зачаток 

будущего растения. Он состоит из почечки, за.чаточного корешка 
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и щитка. Зародыш содержит много сахаров, азотистых веществ, жира, 
витаминов и ферментов. Через щиток питательные вещества посту­
пают в зародыш. 

Зерно раЗЛlIЧНЫХ злаков состоит из одних и тех же анатомических 
частей и IIMeeT сходный химический состао. 

Химический состав зериа. Наибольший удельный вес о зерне 
занимают углеводы, которые предстаолены о основном крахмалом 
(о пшенице - 60-70%). Крахмал COCTOfIТ IIЗ амилозы (20-25%) и 
амилопеКТllна (75-80%). Сахара содержатся о небольшом KOJ1,Н­
'lестве. В зерне недозревшем, морозоБОЙllOМ, проросшем уоеличи­
оается доля моносахарИ.l00, декстринов, мальтозы, что отрицательно 

сказывается на качестое хлеба. 
КлеТО'lllые cteHI--И состоят из некрахмальных полисахаридоо -

балластны.х оеществ, которые не усваиваются организмом, но поло­
Жlпельно влияют на процессы пищеварения, а также способствуют 
оыведеНlIЮ из организма тяжелых металлоо и радионуклидов. К не­
крахмальным полисахаридам относят целлюлозу (клетчатку), геми­
целлюлозу (полуклетчатку), пектины. Часть гемицеллюлоз, назы­
ваемых пентозанами, растворяется о ооде, образуя при этом вязкие 
коллоидные растооры - слизи (гумми). Наибольшее количестоо 
СЛll3ей у ржи (2,5-7,0%), ооса (8,0-12,0%), Я'lменя (до 15%). 

Белков о пшенице 10-20%. Основная часть белков - проламины 
(спиртораСТООРllмые; в пшенице ОНII назыоаются ГЛllадином, о ку­
курузе - зеином) 11 глютелины (щеЯО'lерастворимые). При замеши­
ваНЮI пшеНИ'lIIOГО теста глиадин и глютелин набухают 11, склеиваясь, 
образуют непрерыllуюю фазу теста, при отмывании которой обра­
зуется клей КОlllша. Кроме того, о состав белкоо оходят альбумины 
(uодорастворllмые беЛЮI) 11 глобулины (солерастооримые), которые 
содержат осе Ilезаменимыс амIНIOКИСЛОТЫ. Культуры, содержащие 
больше этих белкоо (рожь 11 овес - 30-35% общего количест"а 
бел ко"), ценны по аМltIIОКlIСЛОТНОМУ составу. НеполноцеННЫМII 
считаются белки проса 11 кукурузы. 

Содержание лunuдов IJ злако"ых колеблется о среднем от 2 до 3%, 
за исключеНllем кукурузы 11 о"са. Простые липиды находятся о заро­
ды�еe и ЯIIЛЯЮТСЯ запаСНЫМ11 lJешеСТlJами, которые используются при 

npopacTaHIIII. Сложные лllпltды� IJХОДЯТ IJ соста" мембран оболочек 
клеток 11 принимают У'lастие " клеточных процессах. В целом лип иды 
злаКОIJЫХ неllзсы�еllньlе,' преобладают Лllнолеllая и олеИНОlJая кис­
лоты. С одной стороны, лIIпltды� служат IIСТО'IНИКОМ ценных эссенци­
альны�x жIlрIlы�x КIIСЛОТ, а с другой - способны быстро окисляться. 

В злаКОIIЫХ содержатся 1I0ДО- 11 жирорастооримые BumOAlUlIbI: 
кзротIнюIIды� (каротин), lJитаМltн Е (токоферол), оитамины группы В 
(тиамин, РllбофЛЗВIIII, паНТОТСIЮDaЯ кислота, пироксин), ниацин и др. 

Доля АlUllералы/ых злеАlе/lfIlОв - 1,5-3,0%. Из макроэлемснтов много 
фосфора, каЛIIЯ, магния, но OHII находятся 11 сuязанном состоянии" 
uиде солей фИТlIНОUОЙ кислоты И плохо усваиваются; о пленчатых 
культурах много кремния. Зерно является IIСТОЧНИКОМ многих микро­
элементов - цинка, марганца, молибдена, кобальта 11 др., зачастую 

94 



токсичных, на которые устанамиваются пределыlо допустимые нормы 

согласно требованиям безопасности. 
На качество получаемых продуктоu оказывают мияние феРАlеllmы 

а- и j3-амилазы, гидролизуюшие крахмал, фитаза, расшепляюшая 
фитин, протеиназа - белок. В здороuом зерне активность фермен­
тов невелика. Повышенная активность ферментоп характерна для 
дефектного зерна. 

Окраска зерна обусловлена присутствием nUlMellmOB - хлорофилла 
и каротиноидов. 

Пшеннца. Она является осноuной продовольстпенной культурой. 
Пшеница делится на мягкую и тпердую. Мягкая пшеница предназ­
начена для получения хлебопекарной MYКlI, а тпердая - макаронной 
муки, крупы. Мягкая и твердая пшеница отличаются друг от друга. 
Зерно мягкой пшеницы овально-округлой формы, с хорошо заметной 
бороздкой, белого цвета или с красным опенком. Зерно твердой 
пшеницы узкое, ребристое, ПЛОТllое, янтарно-желтого цвета, бородка 
почти незаметна. Клейковина, получаемая из муки из Тllердых пшениц, 
упругая, сильная. 

Пшеницу делят на шесть типов по ботаническим признакам и 
характеру кулы),ры (озимая или яровая); типы подразделяют на под­
типы в зависимости от стекловидности и цвета зерна. 

Тип 1 - мягкая яровая краснозерная. 
Подтип 1 - темно-красная, стекловидная, стеклоuиДtIOСТЬ 

не менее. 75%. 
Подтип 2 - краСllая, стеклоuидность не менее 60%. 
Подтип 3 - светло-красная, стекловидность не менее 40%. 
Подтип 4 - желтая, стекловидность менее 40%. 

Тип 2 - яровая твердая. 
Подтип 1 - темно-янтарная, стеклопидность не менее 70%. 
Подтип 2 - светло-янтарная, стеКЛОUИДIIОСТЬ не IЮРМИ­

руется. 

Тип 3 - мягкая яроuая белозерная. 
Подтип 1 - белозерная, стекловидность не Mellee 60%. 
Подтип 2 - белозерная, стекловидность Mellee (,0%. 

Тип 4 - мягкая озимая краснозерная, делится на четыре подтипа 

аналогично пшенице типа 1. 
Тип 5 - мягкая озимая белозерная, на подтипы не делится. 
Тип 6 - озимая твердая, на подтипы не делится. 
Деление на типы и подтипы не дает полного представления о 

качестве пшеницы, поэтому стандартом предусматривается деление 

мягкой пшеницы на шесть классов, а тпердой - на пять. К перпым 
трем классам (высшему, первому, второму) мягкой пшеюlЦЫ относят 
пшеницу, которую можно использовать не только самостоятельно 

для хлебопечения, но и в качестве улучшителя слабых пшениц. Такую 
пшеницу называют сильной. Пшеllица третьего класса ОТIIОСИТСЯ к 
ценной, так как она используется самостоятельно для хлебопечения 
и не требует· улучшения. К четвертому классу относится пшеница, 
которая должна быть улучшена сильной и только после этого может 
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быть использооана для хлебопечения. Пшеницу пятого к.ласса ис­
пользуют как фуражную. 

Рож. ... Занимает второе место в произuодстве хлебопекарной муки. 
Зерно ржи узкое и длинное, поэтому доля оболочек, алейроново­

го слон и зародыша больше, а эндосперма меньше. По сравнению с 
пшеницей u зерне ржи меньше белкоu (на 1,7-2,0%), но они более 
полноценны. Кроме того, белки ржи способны неограниченно набу­
хать и образоuывать uязкие коллоидные растооры. При обычных 
услоuинх к.леЙкоuину не образуют, отмыоанию препятствуют слизи. 

Зерно ржи делят 11.0 качеству на 'leTbIpe к.ласса. Рожь первых трех 
к.лассов (группа А) предназначена для переработки в муку; четверто­
го к.ласса (группа Б) - для кормооых целей. В осноое деления ржи 
11а к.лаССhl лежит показатель -число паденин", который длн продо­
ВОJlьствеl'НОЙ ржи колеблется от 200 до 80 с, а для ржи, предназна­
ченной для кормопых целей, состаllЛяет менее 80 с. 

Семейство гречиwнwJt 

К этому семейстuу относится гречиха обыкновенная (из которой 
получают крупу) и татарская гречишка (сорное растение). 

Плод гречихи по ботанической к.лассификации - орешек, имеет 
трехгранную форму. Плодоuые оболо'lКИ, состояшие из нескольких 
слоев толстостенных к.леток, ПЛОТllо.Q6легают семн, но не срастаются 
с ним, что позuолнет легко удалнть их. Собственно семя состоит IIЗ 
тонкой семенной оболочки, эндосперма и зародыша. Меньшая часть 
зародыша расположена IiЗ поверхности семени под оболочками, 
а большая, имеюшзн S-обраJНУЮ форму, в середине эндосперма. Сам 
эндосперм рыхлый, мучнистый, легко дроБЯШИЙСЯ при переработке, 
что Сltижает оыход целой крупы. 

По химичсскому состаоу плоды ГРС'IИХИ относят К группе зерно­
оых культур, богатых крахмалом. Содержание крахмала - 50-70%, 
белков - 8-16%. Крахмальные гранулы мелкие, округлые, с liеболь­
шой полостью в центре. ОСlюuнан масса белков представлена глобу­
линами и альбуминами, что и оБУСЛОВЛИllает их uысокую пишевую 
ценность. Несмотрн на то что липиды гре'tИХII на 80% содержат не­
liасышенные жирные кислоты, она хорошо хранится, так как 11 ней 

преобладают пальмитинован и олеююван кислоты, а также витамин Е. 
Гречиху, поставляемую для переработки 11 крупу, по качеству де­

лят на три класса, различаюшиесн содержанием ядра, сорной и зер­

новой примесеЙ. 

Семейство 606oBWJt 

К семенам бобовых, используемых в питании, относнт горох, 
фасоль, чечеuиuу, сою, чину, нут И др. Они имеют обшее строеltие. 
Плод - боб. Он состоит из двух створок - мошно развитых 11ЛОДОВЫХ 
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оболочек, меЖдУ которыми находятся семена. У семян бобовых нет 
эндосперма, а запасные питатеЛЫlые вещества отложены в семядолях 

зародыша. Таким образом, семена представляют собой зародыш, 
состоящий из двух семядолей, покрытых семенной оболочкой. Место, 
которым семя прикрепляется к створке боба, имеет утолщение на 
оболочке - рубчик. Окраска семядолей являетси видовым и сорто­
вым признакам и и может быть желтой, зеленой (у гороха), белой, 
коричневой, пестрой (у фасоли). Семенная оболочка бобовых бывает 
полупрозра'IНОЙ, тогда цвет семян зависит от окраски семядолей 

(у гороха), и непрозрачной белой, однотонной, пестрой. 
Семена бобовых превосходят злаки по содержанию белка, коли­

чество которого доходит до 35%, а у сои - до 50%. Причем основная 
фракция белков - глобулины. Из этого следует, что бобовые богаты 
lIезаменимыми аминокислотами. Исключение составляют серосодер­
жаЩliе аминокислоты (метионин и цистин). Но белки плохо усоа­
иваются, поэтому требуется специалыlяя обработка бобовых, в ре­
зультате которой получают текстураты, изоляты, концентраты белка 
(особенно из семян сои), используемые для обогащения хлебобулоч­
ных, мясных и кондитерских изделий. 

Бобовые существенно отличаются от злаковых по содержанию 
углеводов. Крахмала в них меньше, особенно в сое, но зато больше 
сахароп. В бобопых выше и доля некрахмальных полисахаридов, что 
сказывается на нх разоариваемости. 

Среди бобовых по химическому составу выделяется соя. Она 
содержит много не только белка, но и жира (до 25%), поэтому ее 
используют для получении растительного масла. Вследствие боль­
шого количества жира и белков содержание крахмала уменьшается 
до 2-9%. 

ЭКСПЕРТИЗА КАЧЕСТВА ЗЕРНА 

Качестпо зерна и продуктов его переработки нормируется стан­
дартами. В ГОСТах на зерно, заготовляемое для всех кут.тур, уста­
новлены классификация - деление на типы. подтипы по различным 
признакам: окраске, размерам, форме и т. д., а Т<lкже базисные (рас­
четные) и ограничительные нормы. Указывается, чтб у данной куль­
туры считается основным зерном, сорной и зеРН080Й примесями. 

МЗ/lСН6Iе HOJ1.llf61 ко"есmtlо - это те нормы, которым должно соот­
ветствопать зерно для получения за него полной закупочной цены. 
К ним относят влажность (14-15%), зерновую и сорную примести 
(1-3%), натуру - в зависимости от культуры и района выращива­
ния. Если зерно по влажности и засоренности лучше базисных норм 
качества, то поставщику начисляется денежная надбавка. за излишние 
против базисных норм качества влажность и сорность зерна произ­
подятся соотпетствующие скидки с цены и массы зерна. 

OlptlH/I"lImU",,61e HOJ1.llf61 "о"есmtlо - это предельно допустимые 
пониженные по сравнению с базисными требования к зерну, при 
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соотоеТСТШIII которым 0110 может быть ПРIIIIЯТО с определенной 
KoppeKTllpoUKOii цены. 

В заDlIСИМОСТII от качестоа зерно любой культуры делят на 
к л а с с ы. В оснооу деления положены ТllП080Й состао, органолепти­
'lecKlle показатеЛII, содержание npllMeceH и специаЛЫlые показатели 
качестuа. Отдельные требооания, более строгие, устанаолиоаются на 
зерно, преДllаЗll"dчеНllOе Д1Iя проюuодстD3 продуктоп детского питания. 

Для характеРllСТИКlI качестuа зерна применяют следуюшие пока­
затели: обшие (относяшиеся к зерну осех культур); специальные (при­
меняемые Д1Iя зерна отделыIы�x культур); показатели безопаСНОСТII. 

К общим nОКОJоmелllМ I,;OlfecmflO относятся обязательные, опреде­
ляемые о любой паРПIII зер"а IIсех культур: ПРЮllаки соежести (онеш­
"ий оид, цоет, запах, окус), заражеllllОСТЬ uреШlТелями, влажность 
11 засореllllОСТЬ. 

К Сllеll,I,QЛЬНЫМ, IIЛII lI,елеflЫМ, относятся покаJатсли качестuа, ха­
рактеРИЗУЮШIIС тооароuедно-технологичеСКllе (потребитеЛЬСКllе) 
cooiicTlla зер"а. В эту группу оходят стеКЛОllIIДlЮСТЬ (пшеница, plIC), 
натура (пшеница, рожь, ячмень, ооес), 'IIIСЛО паДСНlIЯ (пшеница, 
рожь), КОЛllчестuо 11 ка'lеспlO сыроВ клеiiкоlJllllы� (пшеница), пленча­
тость и uы�одд 'IИСТОГО ядра (крупяные культуры), Жl1JнеспособllОСТЬ 
(ячмень ПllUоuареIlНЫЙ). У пшеницы определяют также содержаНllС 
мелких, морозобоiiных зерен 11 зереll, поврежденных клопом-чере­
пашкой. 

СmеКJlовuд"осmь характеризует структуру зер"а, DJаиморасполо­
жеНllе ткаllей, в 'lаСПЮСПI крахмальных гранул и белкооых uешесто, 
11 прочность СОЮII между IIIIMII. Этот показатель определяют просое­
'IllIIalllleM "а дllафОllоскопе 11 ПОДС'lетом КОЛllчества зерен (о %) стек­
ЛОШ1дноil, 1l0лустеКЛОШlдllоii, MY'IIIIICTOii консистеНЦIIII. В стекло­
OIlДlIOM зерне крахмалыlIсc граllулы� и белковые uешестuа уложены� 
очень IlЛОПЮ 11 11меют ПРО'IIIУЮ СШIJЬ, между IIIIМlI не остастся MIIK­
ропромежyrкоu. Такое зеРl10 оо uремя дроблеllllЯ раскалыllетсяя "а 
KpYnHble частицы 11 ПО'1Т11 "е дает MYKII. В МУЧНIIСТОМ зерне Ilмеются 
микропромеЖУТКll, которые rlрl1дают :mдосперму рыхлость, а npll 
просоеЧlluаНlI1I на диафOllOскопе раСССllll3ЮТ спет, оБУСЛОl1Лиuая 
lIепрозрачность зерна. Стандарта~1II lIа зерно предусматриuается 
определение стеКЛООИДlЮСТII пшеlllluы� 11 pllca. 

I/аmура - масса устаllOолеllllOГО объема зерна. Она заВИСl1f от 
формы, крупност" 11 ПЛОПIOСТlI зерна, состояния его понеРХНОСТlI, 
степен" налllD3, массоuой доли l1ЛаГlI 11 количестна примесеi1. Натуру 
определяют с ПО~lOшью пурКlI с падаЮШIIМ грузом. 

Зерно с UblCOKIIMII ЗllачеНIIЯМII "атуры характеРI1ЗУЮТ как хорошо 
разШlТое, содержашее большс Эllдосперма 11 меньше оболочек. ПРII 
уменьшении на 1 г "атуры пшеницы выход муки снижается на 0,11 % 
11 уuеЛI1Чllllается КОЛII'lестuо отрубей. УстаНОIIЛС:llа заUIIСIIМОСТЬ между 
lIатурой и КОЛllчестuом эндосперма. 

Натура разных культур I1меет неОДlIнакоuое Jначе,iие, например, 
натура пшеницы - 740-790 г/л; ржи - 60-710; ячменя - 540-610; 
ооса - 460-510 г/л. 
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'Iисло nадеuия характеризует состояние углеlЮДlIO-амилазного 
комплекса, ПОЗDоляет судить о cTenelll1 ПРОРОСЛОСТII зерна. ПРII 
npopacTallll1l зерна часть крахмала переХОДIIТ 11 сахар, npll этом 
УСИЛИDается аМllлолитическая аКТlllJIЮСТЬ зеРШI 11 резко ухудшаются 
хлебопекаРliые СВОЙСТDа. Чем меньше показатель, тем Dыше степень 
ПРОРОСЛОСТII зерна. Скорость падеНIIЯ (с) шток-мешаЛКII 'Iерез 
DОДНО-МУЧНУЮ смесь определяет 'II1СЛО падеНlIЯ. Этот показатель 
нормируется для пшениuы 11 положен 11 OCHOIIY деления на классы 
ржи. 

Клеliковиltо (определяют только У пшениuы) - это комплекс бел­
ковых DещесТD зерна, способных при набухаНlIИ 11 lIоде образОDыuать 
СDЯ3I1УЮ эластичную массу. Муку из пшениuы с IIЫСОКИМ содержа­
HIICM клеЙКОDИНЫ МОЖIIО ИСПОЛЬJОuaть в хлебопечеНИII самостоятельно 
IIЛII 11 Ka'lecTDe улучшителя слабых IlшеНlIU. 

Плеuчаfl10сmь - содсржанис ulleTKoDbIx плснок у пленчатых 1ла­
КОII.И ПЛОДОIIЫХ оболочек у гречихи, Dыраженное u проиентах к массе 
зерна. Плеll'lJТОСТЬ сильно колеблется 11 заВИСllМОСТlI от культуры, ее 
сорта, района и года DыраЩlIвания (у ГРС'IИХИ - 18-28%, у ооса -
18-46, ячмеllЯ - 7,5-15, риса - 16-24%). Чем крупнее зерно, тем 
меньше пленчатость 1I больше оыход fOTOIIOfO продукта. 

К nоказателям безопасности относят содержаНIIС TOKCll'lHbIX эле­
ментов, MIIKOTOKCIllJOD 11 пестиUlJДОU, IIpeДJibIX nplIMecei"1 11 раДIIО­

IIУКЛИДОII, которое не должно преDышать ДОПУСТlIМЫХ УРОlJllеП 

согласно СаНПIIН. Оосновные"требоваНIIЯ по показателям безопас­
ности зерна и прОДУКТОII его переработки ПРИllедены 11 табл. 2.1. 

На Ka'leCTBO зерна lJЛияют показатеЛII, характеРllзующие его по­
требительскую ценность. К ним ОТlюсят: крупность, массу 1000 зерен, 
оыраоненность (однородность), плотность, плеН'lатость. 

КРУnUОСfl1Ь определяется линейными размерами - длиной, ШИРII­
ной, ТОЛЩИIЮЙ. Но Ila практике о круmЮСТlI судят по результатам 
Ilросеивания зерна через сита с отверстиями определеllliЫХ размеРОD 

и формы. Крупное, хорошо lIалившссся зерно дает БОЛЬШllii оыход 
продуктов, так как содержит относительно больше эндосперма н 

меньше оболочек. 
Крупность зерна может характеРИЗОDать спеuифичеСКllii показа­

тель - А/асса /000 зереlt, которую рассчитыuают на сухое всщеСТDО. 
Зерно делят на крупное, среднее и мел~ое. Например, для пшениuы 
масса 1000 зерен колеблется от 12 до 75 г. Крупное зерно имеет массу 
более 35 г, мелкое - менее 25 г. 

ВыраВltеllllOСfl1Ь определяют ОДНОllремеНIЮ с крупностью просе­
IIIJaHlleM на ситах и Dыражают D проиентах по наибольшему остатку 
Ita одном IIЛИ доух смежных ситах. Для перераБОТКII неоБХОДIIМО, 
чтобы зерно было выравненным, ОДНОРОДIIЫМ. 

ПлоmItОСfl1Ь зерна 11 его частей заDИСИТ от IIX ХIIМllческого состаоа. 
у хорошо налИDшегося зерна плотность более uысокая, чем у Ilедо­
зреDшего, так как наибольшую плотность имеют крахмал 11 мине­
раЛЫtые uещестD3. 
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Таблица 2.1 

ПоказатеllИ безопасности зерна и продукто. его переработки 

Зерноеые 
Крупа, мука, Бараночные 

Допустимые уроени ПДК 
и бобовые 

макаронные Хлеб и сухарные 

изделия изделия 

Токсичные элементы, 

мк/кг, не более 

цинк 0,50 0,50 0,35 0,50 
свинец 0,10 0,10 0,07 0,10 

кадмиА 0,20 0,20 0,15 0,20 
мышьяк 0,03 0,03 0,01 0,02 

ртуть 10,00 10,00 7,00 10,00 

медь 50,00 50,00 35,00 50,00 

МИКОТОКСflНЫ, 
мг/кг, не более 

афлаТОkСИН В 1 0,005 0,005 

зеаpanенон 1,000 1,000 Контроль Контроль ro CblPblO по сырblO 
Т-2 ТОКСИН 0,100 0,100 (мука) (мука) 

дезоксивanенол 0,700 0.700 
Пестициды, 

мг/кг, не более 

текcaxnорциклогексан 0,50 
ДДТ и его метаболиты 0,02 

.• Контроль Контроль Контроль 
гексaxnорбензол 0,01 

по CblPblO ro CblPblO по СЫРblo 

ртуть Не (зерно) ("'УКВ) (муке) 

органические пестициды 
допуска-

ется 

Радионуклиды, Бк/кг: 

цеэиА-137 80 60 40 50 
стронций-90 140 100 70 80 

Вредные примеси, 

мг/кг, не более 

загрязненность вреди- 15,00 Не не Не 

телями хлебных запасов допускается допуска- допускается 

ется 

спорынья 0,05 - - -
вязель разноцветныА 0,10 - - -
головневые зерна 10,00 - - -
фузариозные зерна 1,00 - - -

КРУПА 

Оснооная задача переработки зерна о крупу - максимальное 
удаление uнешних покропоо зерна, которые не усваиваются орга­

низмом челоuека. Из зерна без оболочек легче и быстрее приго­
топить пишу. 
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Качество крупы определяется как природными особенностями 
зерна, так и технологией его переработки. 

Промзводство круп ... 

Проuесс ПРОИЗ80ДСТва крупы можно разделить на два этапа: под­
готовка зерна к переработке и непосредстоенно получение крупы. 

При подготовке к переработке зерно очищают от органических 11 
минеральных примесеii, семян сорных растений, дефектных 11 мелких 
семян основной культуры. 

При переработке некоторых культур (гречихи, ячменя, кукурузы, 
овса, гороха, а иногда и риса) зерно подвергают гидротермической 

обработке (ГТО) - уолажнению и пропариванию в течение 3-5 мин, 
а затем высушиванию до мажности 12-14%. В результате в плеllках 
и оболочках зерна разрушаются клеящие вещества, о периферийных 
слоях Эllдосперма происходит частичная клейстеризаuия крахмала. 

у овса исчезает присущая ему горечь. ГТО инактивирует ферменты, 
8 том числе липазу и липоксигеназу, которые способствуют прогор­
канию жира, и тем самым предотвращается ПОЯWlение u крупе горечи. 
Почти полностью прекращается процесс дыхания. 

Цветковые пленки овса, проса, ячменя, риса и плодовые оболочки 
гречихи становятся более эластичными, а ядро - более прочным, 
что облегчает шелушение зерна 11 способствует уuеличению выхода 
недробленой крупы. На приготовление каШII из крупы, полученной 
после гто зерна, затрачивается меньше времени. 

Второй этап ПРОИЗВОДСТ8а крупы заключается в шелушении, шли­
фовании и сортировании полученных продуктов. 

ШиУlllенuе - удаление грубых Ц8етковых пленок (для пленча­
тых) или плодовых оболочек (для голозерных). В результате умень­
шается количестDO неУСDOяемых веществ клетчатки и пентозанов. При 
производстве крупы из ячменя, пшениuы и кукурузы ДОП<JЛнительно 

ПРОIIОДЯТ дробление ядра. 
ШАuф08анuе - это удаление с ПОIlCРХIIОСТИ uелого ядра плодоuых, 

а также частично семенных оболочек и зародыша. При выработке 
дробленой крупы из пшениuы, ячменя и KYKYPYlbl шлифооание про­
водят для придания крупинкам шаровидной или овальной формы. 
При этом удаляется часть эндосперма. Шлифование осуществляется 
трением ядер о поверхность рабочих органов машин и между собой. 
В результате изменяется химический состав, ПО8ышается УС80яемость, 
улучшаются ВКУСО8ые и кулинарные свойства (скорость развариоа­
ния и увеличение объема при оарке крупы). В крупе уменьшается 
содержание клетчатки, жира, белка, а количество крахмала увеличи­

оается. 

После шлифооания крупу просеивают для отделения битых ядер, 
мучки из целого ядра. 

Выход разных видов крупы определяется природными особен­
ностями, качеством сырья и технологией переработки. Наибольший 
IIЫХОД у гороха шлифованного - 73%, наименьший - уперловой 
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н кукурузной шлифованной крупы - 40%. Выход остальных круп 
составляет 63-66%. 

Производство быстроразваРИВ8ЮЩИХСII круп. Быстроразварива­
ющиеся крупы не требуют предварительной обработки и быстрее 
варятся или не требуют оарки. Для их производства применяют раз­
личные технологии: 

• использооание дополнительной гидротермической обрабОтки 
в сочетании с плющением; 

• использооание процессов Мlfкронизаш1И; 
• использование экструзионных процессов. 
Процесс .",uкро"uза/(uu заключается в тепловой обработке зерна 

или крупы инфракрасными лучами, длина волны которых 0,8-1,1 мкм, 
а мощность излучеНIIЯ обеспечивает нагрев продукта до 90-95·С за 
50-90 с. Под действием ИК-излучения n зерне (крупе) закипает пнут­
риклеточная вода и возникаюшее внутреннее даnление вспучивает 

его, при этом разрываются молекулы крахмала. В целом технология 
микронизаllИИ включает: очистку зерна, шелушение, увлажнение 11 
отволажиоание n заВИСИМОСТlI от культуры, пропарипанис, микрони­
зацию 11 охлаждение. При выработке хлопьеп микронизированный 
продукт подвергают плюшению. 

ЭксmРУJUR - это процесс обработки различных видов сырья 
в шнекопых прессах с целью получения изделий заданной формы, 
с новыми физико-химичеСКИМfl свойствами. Экструзию пишевых 
продуктоп можно подраздешlТЬ на холодную, горячую низкого дап­

ления, горячую пысокого давлеllИЯ. для выработки круп используют 
последниii вид экструзии. В специальных аппаратах - экструдерах 
создаются высокая температура и даnление. На выходе из экструдера 
в результате резкого перепада давления и температуры происходят 

мгновенное испарение влаги, глубокие изменения физико-химичес­
ких свойстп сырья, образование пористой структуры и увеличение 
объема продукта. 

Ассортимент и пищеваll ценность крупы 

Крупы подразделяют на сорта (пшено, рисооая, гречневая, овся­
ная), номера (перлопая, ячневая, пшеничн1Iя, кукурузная, овсяные 
хлопья Экстра) 11 марки (манная). 

Пшено. Пшено шлифоваНllOС вырабатывают из проса, у которого 
удалены цпеткопые пленки, плодовые и семенные оболочки, частично 
или полностью зародыш. Крупа имеет шаровидную форму, неболь­
шое углубление на месте зародыша. Поверхность крупинок матовая, 
шерохооатая, с темной точкой на месте соединения цветковых пленок 
с ядром. Окраска пшена от светло-желтой до ярко-желтой, консис­
тенция - от мучнистой до стекловидной в зависимости от исходного 
сырья. Наилучшими потребительскими спойствами характеризуется 
пшено ярко-желтой окраски, с крупным ядром и стекловидной кон­
систенцией. В крупе довольно много крахмала (около 75%), состо­
ящего из мелких зерен. Крахмал в обычных условиях мало гидрофилен, 
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но при нагреоании с водой сильно набухает. В результате объем крупы 
при оарке увеличиоается. В процессе шлифооания удаляется а-ами­
лаза, которая находится в зародыше, и каши получаются рассыпча­

тыми. Из углеводов кроме крахмала имеются сахара - 2%, пеllТоза­
IIЫ - 3, клетчатка - 1 %. Белка u пшене 14%, но он беден лизином, 
триптофаном и ·ГИСТl1дином. Зародыш в пшене клинообразно входит 
в эндосперм, и после шлифования часть его остается. В результате 
в крупе сохраняется значительное количество липидов (до 3,4%), 
имеюших ненасышенныii характер, поэтому пшено плохо хранится, 

быстро прогоркая. Однако, если прогоркание не зашло далеко, про­
дукты ОКllсления ЛI1ПИДОВ можно удалить, тшательно промыв крупу 

горячей подой, n этом случае каша не будет иметь горького привкуса. 
При хранении пшена, особенно на свету, разрушаются пигменты, 
11 крупа из желтой препрашается IJ белую с сероватым опенком. 

Пшено шлифованное по качеству делят на четыре сорта: высший, 
1, 2 и з-й. 

Пшено разnзриоается за 25-30 м 1111 , упеличипаясь при этом n объ­
еме n 4-6 раз. 

Рисован крупа. Из риса оырабатыпают обыкновенную 11 быстро­
разnaриnaюшуюся рисовую крупу шлифооанную и дробленую, Чистый 
рис, рис Здорооье (бурый) с попышенным содержанием IlИтаминоо 
и минеральных элементоо, золотистый рис, ароматизированныl1 рис 
11 др. 

Рис шлифованный - это зерна, с которых полностью удалены 
цветочные пленки, ПЛОДОlJые 11 семенные оболочки, большая часть 
алейроноuого слоя 11 зародыша. Поверхность ядра слегка шерохова­
тая, белого цпета, на отдельных ядрах могут быть остатки семенной 
оболочки. Рис шлифованный выпускают пяти товарных сортоп -
экстра, высший, 1, 2, з-й. К сорту экстра может быть отнесен только 
длиннозерный рис (1lндийская оетвь), полученный шлифованием 
шелушеных зерен риса I и 11 типов. Длиннозерный рис, не соответст­
IIУЮЩИЙ по качеству сорту экстра, или округлый рис (японская оетвь) 
относят к остальным сортам. 

Рис дробленый шлифованный - продукт переработки риса о крупу, 
состоящий из колотых, дополнитеЛЬНОUJлифооаиных ядеr размером 
менее 2/) целого ядра, на сорта не делится. 

Чистый рис - крупа, прошедшая специальную обработку, после 
которой исключаются дальнейшая подготовка ее перед варкой (про­
мывка, переборка), а также промыDаa после варки. Таким образом, 
осе оитамины и минеральные элементы, находящиесн о крупе до 

оарки, остаются в готовом продукте. 

Рис, 06огащенныii витаминами и минеральными элементами, по­
лучают путем ПО паром или путем замачивания зерна. В результате 
минеральные элементы и оитамины из оболочек и зародыша диф­
фундируют в эндосперм, клеящие вещестоа разрушаются и при варке 

получаются рассыпчатые каши, которые не надо промывать. На­
пример, рис торговой марки Uпсl Bens, золотистый рис 11 др. Ко­
ричневый длиннозерный - это рис, подвергнутый более слабой 
шлифовке. 
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Рисовая крупа отличается высоким содержанием крахмала (до 85% 
сухого вещества). Крахмальные граllУЛЫ мелкие, легко усваиваются, 
поэтому рис - диетический продукт. В рисовой крупе мало сахаров, 
клетчатки и витаминов. По количеству белков она уступает всем 
другим крупам - не более 8%, но аминокислотный состав достаточно 
полноценен. Лимитирующая аминокислота - лизин. Рисовая крупа 
хорошо хранится, так как содержит мало липидов (0,7%). Липиды 
риса на 76% состоят из ненасыщенных жирных кислот, в том числе 
линолевой (до 45%). 

Крупы из риса обладают высокими потребительскими свойствами. 
Время варки - 20-40 мин (быстроразвариваюшейся крупы - 10 мин), 
увеличение в объеме - в 4-6 раз. 

Гречневая крупа. Из гречихи вырабатывают две разновидности 
крупы: я()рuцу (целые) и nроikл (колотые). Крупа из непропаренноro 
зерна имеет кремовую с желтоватым или зеленоватым оттенками 

окраску 11 мучнистую консистенцию. Под влиянием rтo происхо­
дит клейстеРlIЗация крахмала, образуются декстрины, свертывается 
белок, ра Jрушается хлорофилл. Благодаря такой обработке крупа 
ПРlюбретает коричневую окраску, лучше разваривается. Ее называют 
быстроразпариваюшеЙся. 

Ядрицу делят на три сорта: 1, 2, з-й. Продел на сорта не делят. 
Гречневая крупа характеризуется высокой биологической цен­

ностью, так как в белках преобладают альбумины и глобулины, со­
держашие 8се незаменнмые аминокислоты. Основным компонентом 
крупы ЯIlЛяются углсводы, U частности крахмал (74%). Крахмальные 
гранулы мелкие, округлые или многогранные. Основной сахар -
сахароза. Ядро гречневой крупы не шлифуется, поэтому содержит 
до 2% клетчатки. Липиды, как и в других крупах, представлены на 
80% ненасышенными жирными кислотами, в оснооном пальмити­
новой н олеИН080Й. Витамин Е, обладаюший антиокислительной 
активностью, способстuует хорошей сохраняемости крупы. Благодаря 
тому, что основная часть зародыша находится uнутри эндосперма 

и нс удаляется при шелушении, в крупе остается много витаминов 

IJ!УППЫ В, рр и минеральных элементов (фосфора, калия, магния и др.). 
Гречнеuая крупа быстро разваривается (10-20 мин), увеличиваясь 

при этом В объеме U 4-5 раз. Высокая пишевая и потребительская 
ценность гречневой крупы обуслоuлипает ее исключительную роль 
в питании. 

Крупы из овса. В заuисимости от способа обработки и качества 
овсяную крупу подразделяют на виды и сорта. ' 

Крупа овсяная недроблеНflII - это продукт, получаемый из овса, 
прошедшего пропаривание, шелушение и шлифование. 

Крупу otIC1IНую flAIOЩеную получают плющением на вальцовых crnHкax 
овсяной недроблсной крупы, предварительно прошедшей повторное 

пропариuание. 

Цвет крупы этих видов серовато-желтый различных опенков. По 
качеству их подразделяют на три товарных сорта: высший, I-й и 2-Й. 
Каши из 08СЯНОЙ крупы варятся медленно (час) и увеличиваются 
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в объеме только в 3 раза. Вкусовые достоинства не очень высокие -
вязкая, плотная консистенция. Поэтому овсяную крупу подвергают 
дополнительной обработке для получения хлопьев. Пропаривание 
вызывает клейстеризацию крахмала, денатурацию белков и инакти­
вацию ферментов, что ускоряет оарку каши. Время оарки сокраща­
ется до 20 мин и более. 

В зависимости от способil обработки сырья оtlснные XA01lU под­
разделяют на три вида: Геркулес, лепестковые и Экстра. Овсяные 
хлопья Геркулес и лепестковые вырабатывают из овсяной крупы выс­
шего сорта, а хлопья Экстра - из овса I-ro класса. Овсяные хлопья 
Экстра в зависимости от времени варки делят на три номера: NQ 1 -
из целой овсяной крупы; NQ 2 - мелкие из резаной крупы; NQ 3 -
быстроразвариваюшиеся из резаной крупы. 

Основная составная часть крупы - углеводы, причем на долю 
крахмала приходится 62,2%, что значительно меньше по сравнению 
с другими крупами. Сахара представлены сахарозой. Содержится 
значительное количество клетчатки (3,2%) и пентозаllОВ (5-7%), по­
этому каша получается вязкой и рекомендуется для диетического 

питания. Очень высока биологическая ценность крупы. Белки по 
фракционному составу близки к белкам гречневой крупы и содержат 
8се незаменимые аминокислоты. Овсяная крупа богата витаминами 
группы В, РР и Е, липидами (около 7%). Разнообразен минеральный 
состав, но основным его недостатком является то, что фосфор нахо­
дится 8 связанном состоянии-" фИТИН080Й кислотой. 

ТОАОКНО вырабатывают из пропаренного, просушенного овса с 
последующим измельчением и просеиванием. Полученный продукт 
не надо варить. Ос.новной показатель, который контролируют при 
экспертизе толокна, - зольность, она не должна превышать 2%. 

Крупы из пшеницы. Из пшеницы вырабатывают манную крупу 
11 пшеничную шлифованную крупу (Полта8СКУЮ 11 Артек). 

MaHHflJI крупа получается ОДН08ременно с сортовой пшеничной 
хлебопекарной мукой и составляет 1-2% переработаНlЮГО зерна. Для 
получения высококачестueнного продукта манную крупу подвергают 

двойному обогащению на ситоueЙках. 
Манную крупу в зависимости от вида используемой пшеницы 

подразделяют на марки: .. М. - из мягкой пшеНIIЦЫ, .. Т. - IIЗ твердой 
пшеницы, .МТ • .,- из мягкой пшеницы с ПРlIмесью твердой (до 20%). 

Крупа марки • М. представляет собой округлые непрозрач­
ные мучнистые частицы ровного белого ИЛII кремового цвета. Крупа 
марки .Т. - полупрозрачные ребристые КРУПIlНКИ кремового или 
желтого цвета, марки .МТ. - частицы, неоднородные по форме 
и окраске (белая или желтая). 

Пищевая ценность зависит от качества зерна пшеницы и близка 
к пшеничной муке высшего сорта. Крупа марки .М,. содержит ми­
нимальное количеСТ80 клетчатки (0,14%) и золы (0,54%), бедна бел­
ками (12%), но они XOPOЦlo усваиваются, и очень богата крахмалом. 
Увеличение в объеме при варке крупы этой марки наибольшее по 
сравнению с крупой других марок; варится она быстро - 5-8 мин. 

105 



Крупа марки «Т .. содержит больше золы (0,63%), клетчатки (0,2%), 
белков (13-15%) и, следовательно, меньше крахмала (81%). Крупа 
марки .. МТ,. занимает промежуточное положение. 

Одним I\З важных показателей качества манной крупы является 
зольность, по которой судят о тшательности отделения покровных 

тканей зерна. Этот показатель колеблется от 0,6% для крупы марки .. м .. 
дО 0,85% марки «Т •. 

Крупу nшеН/lЧНУЮ получают путем шлифования зерна твердой 
пшеницы. По. крупности крупу делят на Полтавскую - с I-ro по 
4-й номер и Артек. Крупа N1 1 и 2 - зашлифованные частицы УДЛII­
ненной формы, полученные из зерен пшеницы, освобожденных 
от зародыша 11 частично от плодовой и семенной оболочек. Кру­
па N1 3 11 4 - частицы дробленого зерна различной величины, округлой 
формы. Артек - зашлифованные 'Iастицы мелкодробленого зерна 
пшеницы. 

При проведеНИII экспертизы качества контролируют размер по 
крупности путем просеивания Ila ситах. Содержание доброкачествен­
ного ядра не менее 92%. 

Пшеничная шлифованная крупа содержит много крахмала (80%) 
11 белков (14,8%). В белках лимитируюшая аминокислота - лизин. 
Липиды носят IlеllасыщенныП характер, преобладает ЛllНолевая кис­
лота. Минеральных вещестu незначительное количество, из них 60% 
ПРIIХОДIIТСЯ на долю фитатов. Среди витаминов преобладают вита­
мины группы В. Чем тщательнее проведена операция шлифования, 
тем больше в крупе крахмала. 

Продолжительность варки ЗilUИСИТ от номера крупы и составляет 
15-60 MIIH. Каша получается вязкая или рассыпчатая, приятного 
вкуса; увеличение в объеме - в 4-5 раз. 

Крупы из ячмеия. В зависимости от способа обработки их делят 
на перловую и ячневую. Перловая крупа в зависимости от размера 
крупинок бывает пяти номеров, а ячневая - трех. 

ПерловаR крупа представляет собой ядро удлиненной формы (N1 1 
11 2) и округлой формы (N~ 3, 4, 5), освобожденное от цветковых 
пленок, хорошо зашлифованное, белого цвета с темными полосками 
на месте БОРОЗДКII (недодир). 

НчневаR "'Руnа - это частицы дробленого ядра различной величины 
и формы, полностью освобожденные от цветкооых пленок и частично 
от плодооых оболочек. Цвет крупы белый с желтооатым, иногда зеле­
нооатым оттенками. 

Я'lмеНllая крупа по пищеоой ценности близка к пшеничной. 
СодержаНllе крахмала около 75%, но крахмальные зерна сравнительно 
медленно lIабухают и клейстерll3УЮТСЯ, что влияет на продолжитель­
ность оарки. В ней содержится сраонителыiO много клетчаТКl1 - до 
1,5%, ге~lИцеллюлоз - до 6%, о том числе гуммивещесто - 2%. Сахара 
предстаолены сахарозой - 1,9%, моносахароо до 0,5%. Белки 110 

фракционному состаоу близки к пшеНlIЧНЫМ, 110 имеют более полно­
ценный аМllliOКИСЛОТНЫЙ состао. По КОЛИ'lестоу лизина крупа из 
ячменя близка к ОDCяной, а по содержанию метионина преоосходит ее. 
Липиды представлены на 60% lIенасыщенными жирными кислотами, 
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много линолеDОЙ и олеИНОDОЙ кислот, а кроме того, токофеРОЛОD, 
предохраняющих липиды от окисления. Следует отметить низкое 
содержание фосфора, причем на долю фитаТОD приходится 40%. 

Химический состав пеРЛОIЮЙ и Я'lнеDОЙ круп не соосем одинаКОD, 
так как они проходят разную технологическую обработку. Неоди­

HaKoubl также потребfпеЛЬСКllе достоинстоа ЭТlIХ круп. ПеРЛОDая раэ­
uаривается за 60-90 MIIH IJ заUИСllМОСТИ от крупности, УDеличиваясь 
в объеме в 5-6 раз. Каща получается раССЫП'lатая, крупинки хорощо 
сохраняют форму. Продолжительность \lарки ячнеuой крупы меньще -
40-45 мин, она увеличивается \1 объеме u 5 раз, имеет DЯЗКУЮ кон­
систенuию, а при остываНl1I1 станоUfПСЯ жесткой. 

КуКУРУ:Jная крупа. В зависимости от способа ПРОИЗDОДСТDа и раз­
мера крупинок ее делят на UfIЛbI. 

Крупа кукурузнаR шлифованнаR предстаDляет собой частиuы ядра 
кукурузы раЗЛllЧНОЙ формы, получеllные путем отделения плодовых 
оболочек и зародыша, зашлифованные, с закругленными гранями, 
белого или желтого uueTa. В заDИСИМОСТИ от размера ее делят на пять 
IIOMepO\l. ПреДllазначена для реализаuии в торговой сети. 

Крупа кукурузнаR круnная и мелкаR - дробленые частиuы ядер 
кукурузы раЗЛИ'IНОЙ формы, полученные путем отделения плодоuых 
оболочек и зародыша. Кукурузную крупную крупу используют для 
произuодства хлопьев и IJОЗДУШНЫХ зерен, а мелкую - кукурузных 

палочек. 

В составе крупы преобладает крахмал. Сахаров немного, и пред­
стаuлены они u OCHOUHOM сахарозой. ГеМlщеллюлоз - до 5%. БеЛКОD 
мало - до 10%, 11 они О'lеНБ'бедны по аминокислотному состаоу. 
Среди лиПl1дОU основную 'lacTb состаоляют ненасыщенные жирные 
кислоты, преобладает линолевая. Кукурузная крупа довольно хорошо 
хранится благодаря содержанию токоферолов. ВитаМИНОD мадо, но 
много каротиноидов (преобладает каротин) и ниаuина. 

Кукурузная крупа ваРIПСЯ ДОDОЛЬНО долго - от 60 мин и бодее, 
увеличиваясь u объеме в 4-5 раз, и быuает жесткой DслеДСТDие быст­
рого старения клейстеРИЗОllанного крахмала. 

Горох шлифованный. Это еДИНСТllеllНЫЙ IIИД крупы, Dырабатьша­
емый из семян бобОIJЫХ. Его полу'шют 113 зеленого и желтого продо­
UОЛЬСТIJенного гороха и u заIJИСllМОСТlI от способа обработки делят 
на IJИДЫ: горох uелый шлифОIJанный; горох колотый шлифованный. 
Горох целый шлифованный состоит из uелого зерна желтого или зеле­
ного иllета, примесь колотого гороха не должна преDышать 5%; для 
колотого гороха примесь uелого - не более 5%. По качеству uелый 
и колотый горох ШЛllфоОЗННЫЙ делятся на I-й и 2-й сорта в заuиси­
мости от содержаЮIЯ сорной примеси, l13ъеденных нешлифованных 
семян. 

Пищевая иенность гороха очень Dысокая благодаря больщому 
содержанию беЛКОD (до 26%), минеральных вещеСТD и витаМИНОD. 
Белки гороха полноuенны по аминокислотному cocTauy (кроме ме­
тионина). Суммарное содержание альбуминов и глобулинов состао­
ляет 80%. Углеводы предстаолены в ОСНОIIНОМ крахмалом - 55%, что 
меньше, чем в других крупах, но содержание сахаров выше. 
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Горох долго варится (до 60 МИН), незначнтельно увелнчиваясь п 
объеме (о 2 раза), часто образуя вязкую пюреобразную массу. Но для 
каш горох используют редко, о ОС~lOоном ДЛII прнготоплеНИII 

супов и консервов. 

Эксп.ртиз. К .... ст •• круп .. 

Экспертиза качества ПРОIIOДИТСII по органолептическим, физико­
химическим показателям и показатслям безопаСIIОСТИ. 

Органолептически определяют ЦlICT, IIKYC И запах крупы. 
Цflет Р3ЗЛИ'IНЫХ I"'ЛОII крупы IIСОДИllаков и зависит от пигмеll­

TOII, flаХОЛlIЩИХСЯ в оболочках зернз, а также теХIIОЛОГИИ ПРОИЗIIOД­
ства. Свежая крупа ,(олжна IIMeTb типичный для нее цвет. Например, 
гречнеll3Я KpYlla оБЫКНОllенная ДОЛЖllа быть крсмового цоета с жел­
TOllaTblM IIЛИ зелеflОllатым оттеllками; быстроразuaРИllающаяся -
КОРИЧIIСIIOГО с раЗ~IЫМИ' оттеllками; рис - бслого с различными от­
те~lками. 11 заllИСИМОСТИ от условий И срокон храflеllИЯ UIICT крупы 
может ИЗМСIIЯТI>СЯ. Так, пшеflО шлифованное ДОЛЖflО иметь желты!! 
UIICT, ~Ю при длитсльном хранении пслеДСТllИе окислеllИЯ пигментоп 
может ПОЯUl1Ться ССРОllаТЫil оттснок. 

Вкус должеll быть СВОЙСТllеНllЫЙ данному IIИДУ крупы, lIе допус­
кается кислый, горький и лр. 

Запах - слаБОllыраже'lIIЫЙ, СПОЙСТ'lCнный даllflОМУ пиду крупы, 
не затхлый, не ПJlСС'lеIlСЛЫЙ. 

Il.tажносmь я,\Лястся lIажным показателем ка',есТlI3. Она колеб­
лется от 12,0 до 15,5% (толокно - не болес 10%) u записи мости от 
вида крупы. При 11Овышешюм содержаllИИ маl'И крупа плохо хра­
нится. 

Проu,енmное соtJeржаНllе iJo6рока"естflенноlO lIдра показывает коли­
чество пол,юце'lIIОЙ крупы, 'по определяет тонарный сорт. стаflдар­
тами устаНОllлено его содержание для ка*дого пида и сорта крупы. 

Содержаflие доброка',ествснного ядра рассчитымется с учетом со­
дсржания примесеЙ. К IIРИМССЯМ 11 крупе относят сорную примесь 
(минеральную, органическую, вредную), нсшеЛУlllеНflые, испорчснные 

ядра, мучель (му',ная пыль) и некоторыс другие фракции, кроме ТОГО, 
битые (колотые) ядра сверх допустимой нормы. 

По HOJНepy крупы, который опрсделястся путем просеипания через 
сита опредслеlllЮГО номера, можно судить о крупности и степени 

выраВflенности ядер. Этот показатель контролируется для пеРЛОПОil, 
ячнепой, кукурузноil и Пlllсни'нюil крупы. 

Зщьность характеризует содержа'lИС в крупе oCTaTKolI оболочек 
зерна и зародыша. Этот rюказатель предусмотреll стандартами для 
маНllоil крупы и опсяных хлопьеп. 

СоtJeржаНllе меmаААOJНfllНllтных nРlIмесем не должно препышать 
3 мг на I КГ крупы. 

Зараженность aм6apHЫJNII flpeдllmeAlIJНlIHC допускается. При опр­
еделеНИII зараженности мертные IIредители не учитыrlЗЮТСЯ, их OT'IO­
сят К загрязненности, которая lIе допускается в крупе, не требующеil 
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подготовки к варке (например, овсяные хлопья, манная крупа), 
а TaКJКe в рисовой крупе сортов экстра и высшего. 

Лоmре6.mеАьск.е свомсmва крупы зависят от ее 8ида и технологи­
ческой обработки. Этот показатель складывается из продолжитель­
ности варки, У8еличения в объеме и массе, состояния каши после 
варки. Продолжительность варки неодинакоna и может колебаться 
от 3-5 мин для быстроразваривающихся хлопьев, манной крупы до 
60-90 мин для перловой и овсяной крупы. 

Локазаmи. 6езо"асносmll крупы, кроме солей тяжелых металлов, 
МИКОТОКСИllOв, пестицидов и радИОНУКЛИДОl1 (см. табл. 2.1), оключают 
содержание сорной и оредноВ примесей, зараженность и загрязнен­

ность вредителями, металломаГНИТlIУЮ примесь, для хлопьео оося­

IlblX - кислотность согласно требованиям стандарта. 
В процессе хранения крупы происходят изменения органолеп­

тических показателей (ослабеоание вкуса и аромата, изменение 
цвета); проroркание и прокисание крупы, а также снижение пищевой 
ценности. 

Хранение круп", 

Хранят крупу в сухих, хорошо оентилируемых, не зараженных 
оредителями хлебных запасоо складах, соблюдая санитарные праоила. 
При хранении необходимо поддерживать температуру не оыше 18·С 
(оптимальная температура - от -5 до 5 ·С) If относительную влаж­
ность воздуха 60-70%, без резких колебаний. Не допускается хране­
ние крупы оместе с остропахнущими продуктами. ПродоЛжительность 
хранения (о мес): хлопья ОВСЯllые и толокно - 4; пшено шлифован­
ное - 9 (для южных раВонов - 6); крупа манная, кукурузная, оося­
ная - 10; крупа ячневая - 15; крупа пшеНИ'lная (Артек, Полтавская 
М 3 и 4) - 14; рис дробленый, пшеничная Полтаuская М 1 11 2 - 16; 
гречневый продел, перлооая, рис шлифованный - 18; гречневая 
ядрица, горох шлифованный колотый - 20; горох шлифованный 
целый - 24. 

Срок хранения импортных быстроразваривающихся круп в заои­
симости от используемой технологии 11 упаКООКl1 может быть от 6 до 
12 мес. Конечный срок реализации обязательно указываlJТ на упа­
ковке. 

МУКА 

Мука - это продукт, nолучаеАIЫЙ 8 результате uзмельчеllUR зер"а 
8 порашок с отделеlluе,АI илu без отделеllUR отрубей. Муку подразделяют 
на виды, типы и товарные сорта. 

В и д м у к и определяется культурой, из которой она выработана. 
Основные виды - пшеничная и ржаная мука. Второстепенные оиды -
ячменная, кукурузная и соевая мука (MOryг использоваться в хлебо­
печении, но внебольшом количестое). Муку специального назначе-
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ния - овсяную, рисовую, гречневую, гороховую - используют в 

пишеконцентратной промышленности; муку набухаюшую - для 
изготовления заварных сортов хлеба. 

Ти n м у к и зависит от ее целевого назначения. Так, пшеничную 
муку вырабатывают трех типов: хлебопекарную, макаронную 1I конди­
терскую. Из ржи получают только один тип муки - хлебопекарную. 
Соевую муку делят на типы в зависимости от содержания жира: 
необезжиренная, полуобезжиренная и обезжиренная. 

То в а р н ы й с о р т м у к и заВИСIП от того, какая часть зерновки 
попадает в муку, т. е. от технологии переработки зерна. 

ПРОИ380ДСТ80 муки 

Качесгю муки зависит от качества перерабатываемого зерна и 
теХНОЛОГИII пронзводстоа. Процесс производстua складывается из двух 
этапов - подготовительного и непосредстоенного размола (помола) 
зерна. 

На nодютовuтеАЬИо.м этапе проводят очистку зерновой массы от 
примесей, гro зерна (только при сортовых помолах), составление 
помольной смеси (смешиваНllе партий разного качества). гro зерна 
или его кондиционирование заключается в увлажнении зерна, теп­

ловой обработке массы, отволаживании. В результате такой обра­
ботки ослабляются связи между оболочками и эндоспермом зерна, 
повышается эластичность оболочек.,.. улучшаются мукомольные и 
хлебопекарные спойстua зерна. Кондиционироuaние может быть го­
рячим (40-50 'С) и холодным (при комнатной температуре). Зерно 
ржи при подготовке к помолу подвергают только холодному кон­

ДIЩИОНllропанию Itз-за более низкой температуры клейстернзации 

крахмала. 

Перед поступлением зерна вразмольное отделеНllе лаборатория 
проводит контроль его качестua: определяют содержание сорной и 

вредноii примесей, органической примеси (оснооное проросшi:е зерно, 
зерна других культур), содержание сырой клеiiКОIIИНЫ 1I влажности. 

Ра1МОА Jериа в муку СОСТОIП из собственно размола (дроблеНlIЯ) и 
просеl1вания продуктов размола. ДроблеНlIС осушествляют на uaль­
цооых станках с рифленой. шерохоuатоii или гладкой поверхностью. 
После каждого вальцового станка устанаllЛl1Uают рассев (набор Cltт 
разных размероu, расположенных друг под другом) для сортировки 

продукта размола по крупности частиц. Вальцовый станок вместе 
с рассеоом образуют систему. которая может быть драной или раз­
мольной. Драная система (вальцы имеют рифленую поверхность) 
предназначеllа для дробления зерна в крупку. Размольная система 
(вальцы с гладкой поверхностью) предназначена для получения MYKII. 

П о М о л о м (размолом) принято называть СОВОКУПIlОСТЬ сuнзан­
ных между собой в определенной последовательности операций 
по переработке зерна в муку. Помолы бывают разовые" повтори­
тельные. 
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При разооом помоле муку получают за один проход через разма­
лывающую мащину. Качество муки низкое - обойная пшеничная 
или ржаная с оыходом 95-96,5%. 

При повторительном помоле для получения муки зерно или про­
дукты дробления пропускают неоднократно через драные и размоль­
IIble машины. Повторительные помолы быоают простые и сложные. 
Простым повторительным помолом вырабатывают муку только 
одного сорта. Измельчение оедут на 3-4 системах. Эти помолы 
могут быть без отбора отруб.;:Й - обойный с выходом 95-96% обой­
ной пшеничной или ржаной муки, с отбором отрубей - обдирный 
с выходом ржаной муки 87% и сеяный - 63%. 

Сложный пооторительный помол, который называют сортовь(м, 
состOIП из пропускания зерна через драную систему, сортировку 

продуктов размола и их обогащения, а затем размола крупок на раз­
ных размольных системах. На первом этапе при сортовых помолах 
стремятся получить минимальное количестоо муки на драных сис­

темах. Продукты размола сортируют по крупности и плотности, 
обогащают на ситооейках, продувая ооздух. В результате получают 
следующие фраКШlI1: крупку чистую (белую), состоящую из эндо­
сперма; крупку пеструю (сростки), кусочки оБОЛОЧ·КИ И эндосперма; 
дунсты - частицы крупнее муки, но мельче крупки; муку. 

Лучшие по качеству крупки из цеllтральной 'lacТlI эндосперма 
размалыоают на пероых трех размольных системах, получая муку 

оысших сортов. Крупки из периферийных частей эндосперма хуже 
по качеству, их размалыllютT на последних размольных системах, 

получая муку низших сортоо {I-ro и 2-го). Пестрые крупки подвер­
гают повторному дроблению, DНООЬ просеиоают и полученные про­
дукты дробления размалывают в муку. 

В общей сложности при СОРТОООМ помоле получают 16-22 потока 
муки разного качества, которые затем объединяют о один-три сорта 
о заоисимости от сортооого помола. Сортовые помолы могут быть 
односорп\ыми, доухсортными И трехсортными с различным выходом 

муки. 

Для кондитерской промышленности оырабатывают муку с пони­
женным содержанием белка (8-10%), для чего отбирают соотоетст­
оующие фракции. Высокобелконые фракции используют для обога­
щения хлебопекарной муки. 

Макаронную муку получают при помолах твердой или мягкой 
DысокостекловиДlЮЙ пшеницы доухсортным или односортным по­

молом. Макаронная мука БыllетT оысшего (крупка) и I-ro (полукрупка) 
сортов. 

Особенности nроизводства ржаной муки. Зерно ржи более тонкое 
и длинное по сраннению с пшеницей, соотоетстоенно у него больше 
доля оболочек и алейронооого слоя, которые при этом прочно соя­
заны с эндоспермом. При дроблении зерна ржи образуются о осноо­
ном сростки. Их сортируют только ПО крупности и размалыоают на 
размольных системах каждую фракцию отдельно. При двухсортном 
помоле получают сеяную и обдирную муку. а при односортном 
или сеяную. или обдирную. 
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Ассортимент муки 

Пшеннчная хлебопекарная мука. Вырабатывают ее пнти сортов: 
крупчатка, высший, I-й, 2-й и обойная. 

Мука разных сортов имеет различные степень измельченности и 
химический состав. При оыработке муки происходит перераспреде­
леllие основных частей зеРНООКl1 по разным фракциям помола, и от 
того, какие части зерна и R каком количестве попадут в тот или иной 
сорт муки, заllИСИТ ее ХlIмический состав. Мука односорпlOГО помола 
любого сорта характеризуется более IIЫСОКОЙ пищевой ценностью, 
чем многосортного помола. Максимальнос КОЛllчество крахмала со­
держит мука более высоких COpТOII. Так, в пшеНИ'lНОЙ муке Ilысшего 
сорта содержание крахмала доходит до 110%, а н муке 2-го сорта -
только до 70%. Содержание белка 11 муке несколько увеличивается 
от высшею сорта ... 0 2-му. Следует отмстить снижение количества 
КJlеЙКОIIИIIЫ в муке 2-го сорта, поскольку в нее попадают фрагменты 
зародыша и алейроноuого слон, содержащие белки, которые не обра­
зуют клей KOUlIlIY. С понижением сорта MYКlI увеЛИЧllваетсн коли­
честuо ОI ... аМИIIO/I, МIIнераЛЫIЫХ элемеНТОll, а в белках - альбу­
минов 11 глоБУЛltllOU, содсржаШIIХ незамеНIIмые аминокислоты. Но 
изделин 11] мук" IIИ]ШИХ сортов более темного цвета, хуже усваива· 
ются и имеют худшие хлеБОllекарные достоинстна. Наибольшей 
калориilllОСТЬЮ характеРIIЗУСТСН мука lIысше,'О сорта. 

KpY""flm" .. y uырабаТЫRaЮТ JI] стеКЛО/lидноil мягкой пшеницы с 
добаnлеНllем ТllердоЙ. ПРСДСТilnлнет собой крупные частицы, состо­
нщие из чистого эндосперма цснтралы�ыыx частей зерновки. Клейко­
оина хорошего качеСТlJa, содержание ее не менее 30%, зольность -
не более 0,6%. 

Мук. ".,Сlllею сорт. состоит из тонкоизиельченных частиц цент­
ральной части эндосперма, праКТИ'lески не содержит отрубе 11 , имеет 
белыll ЦtleT. Зольность - не более 0,55%, КОЛИ'lеСТ/lО сыроll клеllко­
вины - 28%. 

Мук. l-ю сорт. - это ТОlIкоизмеЛЬ'lенные частицы всех слоев 
эндосперма, содержит 3-4% отрубеl1, цвет белый с желтоватым от­
тенком. Зольность - не более 0,75%, КОЛИ'lестDO сырой клейковины­
не меllее 30%. 

Мук. 2-/0 COpmfl состоит из неОJ\llоrЮДIIЫХ 'Iастиц изиелЬ'lенного 
эндосперма, КОЛИ'lеСТRО отрубеil до 10%. Из-]а присутствин оболо­
чечных частиц мука приобретает сероватый оттенок. Золыюсть '10-
вышаетсн до 1,25%, а содержание клеllКОIIИНЫ снижаетсн до 25%, 
тем не Mellee муку используют I1 хлеБОllе'lеНIШ; I1 РОЗIIИ'I/fУЮ торговлю 
она не поступает. 

Q60jjную муку получают при и]мельчении IlCero зерна, она содер­
жит до 16% отрубей. Мука неоднородна по размеру частиц. Цвет -
белый с жеЛТОllатым или сероватым оттенками, заметны частицы 
оболочек зеРllа. Содержание сырой клейковины - не менее 20%, 
а зольность не должна npellblwaTb 2%. 

Ржана .. мука. Вырабатывают ее трех сортов: сеяна .. , обдирная 
1I обойная. 
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Celllfllll MYKII - тонкоизмельченные частицы эндосперма зерна, 
количество оболочек 1-3%. Она имеет белый цвет с кремоозтым или 
сероватым оттенками. Зольность - не более 0,75%, число падения -
160 с. 

О6дIlРIf_ MYKII неоднородна по размеру, содержит до 15% оболо­
чечных частиц, которые видны невооруженным глазом при оценке 

цвета. Зольность - 1,45%, число падения - 150 с. 
060;;1f1l1l MYKII - частицы неоднородны по размеру, получены при 

размалывании всех частей зерна. Цвет - серый с частицами оболочек 
зерна. Зольность - не более 2%, число падения - 105 с. 

Ржаная мука не образует клейковину, но содержит больше, чем 
пшеничная, водо- и солерастворимых белков, полноценных по 
аминокислотному составу. 

Ячменнаll мука. Вырабатывают ее по схеме переработки ржи трех 
сортов (сеяная, обойная, обдирная). Ее используют для производ­
ства национальных видов хлебобулочных изделий в северных рай­
онах России, Якутии и Бурятии. 

Соевая мука. Olla бывает: деJодорUРО(J1l1f1f1l1l lfеобеJжuреlflfll1l -

ПОЛУ'lена из зерна, содержит 17% жира и 38% сырого протеина; полу­
обезжиренная - из жмыха, содержит 5-8% жира и 43% сырого про­
теина; обезжиренная - из шрота, содержит 2% жира и 48% сырого 
протеина. По качеству муку делят на доз сорта - высший и I-й 
в зависимости от содержания клетчатки (от 3,5% - высший сорт 
необезжиренной муки - до 5% - I-й сорт других типов). 

~курузнаll мука. Вырабатывают муку тонкого, крупного помола 
и обойную. Нормируется соде(Jжание золы и жира. Самостоятельно 
в хлебопечении не используется. 

В связи с миропой тенденцией снижения хлебопекарных достоинств 
зерна и муки широкое распространение получило использование 

у л у ч ш и т е л е й с определенными функциональными свойствами. 
Улучшителем может служить сухая пшеничная клейковина; фермен­
тативно-активное растительное сырье, например, обладаюшt:е окисли­
тельным действием (аскорбиновая кислота и др.), которое, окисляясь, 
способствует укреплению клейковины; вещества, СОДСРЖ;1щие фер­
менты в активном состоянии (солод, соевая мука); ферментативные 
препараты. 

Перспективным является производство смеш;tнной муки, обога­
щенной пищевыми волокнами (добавление пшеничных отрубей, 
гороховых отрубей, пивной дробины). 

Экспертиза качества муки 

Экспертизу проводят по органолептическим, Физико-химическим 
показателям и показателям безопасности. 

Ц,ет зависит от вида и сорта муки. Более высокие сорта муки 
всегда светлее, а низшие - более темные, в них присутствуют обо­
лочечные частицы. 
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Вкус муки должен быть свойственный, приятный, слабовыражен­
ный без хруста при разжевывании. Посторонние привкусы (горький, 
кислый) не допускаются. 

Запах муки слабый, специфический. Не допускаются плесневелый, 
затхлый и другие посторонние запахи. 

ЗOJIьность - показатель контроля сорта муки на производстве. 
Чем больше оболочечных частиц попадает в муку, тем выше ее золь­
ность. 

Крупность помола характеризует степень измельчения зерна и 
влияет на технологические свойства муки. Чрезмерно крупная мука 
обладает ПОНllженноl1 водопоглотительной способностью. Процесс 
образования теста замедлен, хлеб ПОЛУ'lается некачественныЙ. Если 
мука IIЗЛflшне IIзмельчена, хлеб получается недостаточного объема и 
быстро черствеет. Оптимальная крупность в определенной степеНlI 
связана с качеством клейковины 11 размерами крахмальных зерен. 
Мука с сильной клеЙКОIIИНОЙ должна быть несколько мельче, чем со 
слабой. С гочки же зреНlIЯ хлебопекарных свойств желательно, что­
бы мука IIмела наиболее однородные по размеру частицы. Путем 
пневмосепарировзния 'Iастиц MYKII можно получить низкобелковую 
муку для ПРОИЗ80дства мучных КОНДlперских изделий и муку с по­

вышенным содержаНllем белка, которую можно использовать в ка­
честве улучшителя СIIЛЫ обычной хлебопекарной пшеничной муки. 

Зараженность и за"рнзненность муки вредlпелями не допускается. 
Заражеllная мука реализаЦИII не подлежит. 

Содержание металломагнитны.r ",имесей о муке допускается не 
более 3 мг Ita ( кг продукта. 

Количество и качество сырой клейковины определяют только в 
пшеничноii муке, причем разные сорта различаются количеством 

клеЙкошlltы. ДЛЯ MYKII высшего сорта - не менее 28%, крупчатки и 
(-го сорта - 30%, 2-го сорта - 25%, обойной - 20%. Клейковина 
пшеНIIЧНОЙ муки предстаоляет собой сильно гидратированный комп­
лекс, состоящий из белков глиадина 11 глютенина. Глютенин яоляется 
основой, а глиадин - ее склеиоающим началом. Качество клейко­
вины определяют по цвету 11 запаху, эластичности и растяжимости. 
у клейковины хорошего Ka'teCToa белыЙ или с сеР08атым оттенком 
цвет, слабый, приятный мучной запах, она упруга и эластична со 

средней растяжимостью. По этим показателям качества клеЙКОIIИНУ 
делят lIa три группы: ( - хорошая упругость, длинная или средняя 
растяжимость; 11 - хорошая упругость и короткая растяжимость или 
удовлеПЮРlIтелыtая упругость, короткая, средняя или длинная рас­

тяжимость; 111 - слабая упругость, СIIЛЫЮ тянущаяся, ПРОllисающая 
nplI раСТЯГltllаНIIИ, разрыuающаяся под деЙСТ8ием собстuенной тя­
жести. Согласно требооаншtм стандарта качество клеiiкоuины должно 
быть не ниже 11 группы. 

Качестuо клейковины может быть установлено с помощью при­
бора - измерителя деформации клейковины ИДК-(, в котором на 
шарик клейковины массой 4 г действует сила в течение 30 с. Чем 
глубже пуансон ПРllбора погружается в клеЙК08ИНУ, тем она хуже по 
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качеству. Сильная клейковина 1 группы качества имеет значеНЮI 
60-70 усл. ед. прибора; удоuлетuорительная 11 группы: крепкая -
20-40 и слабая - 80-100; неудовлеп\Орительная 111 группы: крепкая 
0-15 и слабая 105-120 усл. ед. 

ЧIIСАО nаiJeНlI1I нормируется стандартом для ржаlЮЙ MYKIf. Этот 
показатель характеризует состояние углеводно-аМlfлазного комплекса 

ржаной муки. Чем выше аотолитическая активность, тем меньше 
величина числа падения: для муки с понижеlllюii аКТlIIIНОСТЬЮ -
более 300 с, с повышенной - менее 150; нормальноii - 150-300 с. 
В заОИСИМОСТII от сорта ржаной муки и от того, сколько пеРlfферийных 
частей зерновки попало в муку, значения числа падения колеблются: 
для сортовой ржаной муки - не менее 150-160 с, а для обойной -
не менее 105 с. 

К nоказатеАIIМ безоnасностll относят содержание ТОКСIIЧНЫХ 
элементоо, микотоксинов, пестицидов, раДIIОНУКЛИДОВ, которые не 

должны превышать допустимые уровни (см. табл. 2.1). 

Хранение муки 

Хранение муки делят на два этапа. На первом этапе ПРОИСХОДltТ 
улучшение хлебопекарных достоинств муки. n течение lIекоторого 
времени они сохраняются на достигнутом уровне. Затем начинается 
второй этап, характеризуюшийся ухудшением качества муки. Пер­
вый этап принято назыоатьсозреванием. Свежесмолотую муку в 
хлебопечеltии не используют, так как из нее получается lIекачествен­
ный хлеб (малого объема, пониженного "ыхода 11 т. д.). Поэтому 
свежесмолотая мука должна пройти отлежку в блаГОПРИЯТlIЫХ усло­
оиях, называемую с о з р е в а н и е м, в результате чего улучшаются 

ее хлебопекарные свойства. СозреваlШЮ подвергают 11 основном 
пшеничную муку. 

Созреоание MYКlI соязано с ОКИСЛl1тельными 11 ГИДРОЛIIТltчеСКИМI1 
процессами в липидах и снижеliием активности фермеНlОВ до опре­
деленного уровня. После созреваНllЯ мука стаНОllltТСЯ сuетлее ослед­
стuие окисления каротиноидоо, которые прltдают ей )'.слтоuатую 

окраску. В результате ферментапшного ОКllслеНllЯ фитина высuобож­
даются фосфорная и ДРУПlе органические КIfСЛОТЫ, т. С. повышается 
усоояемость минеральных элементоu. Но самое главное - улучша­
ются хлебопекарные свойстuа за счет укрепления клеЙкоUltны. Такое 
действие оказыuютT переКИСII, ОКlIСЛЯЮШllе чаСТIf сульфпшрильных 
групп (-S-H-) с образованием ДIIСУЛЬФИдllЫХ связей (-S-S-) между 
молекулами белка, образуюшими клеЙКОUIIНУ. ПРII uзаимодействии 
белков с продуктами гидролиза и ОКllсления жира получаются липо­

протеины, уменьшаюшие раСТЯЖllМОСТЬ клеiiковины. TaКlIM образом, 
если мука после помола имела слабую клейковину, то после созрева­

ния слабая клеЙКОВl1ltа приобретает свойства среДllей, а среДltяя -
сильной, сильная - очень сильной, возможно даже ухудшение ка­
чества, например, очень крепкая клейковина, крошашаяся. 
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Пшеничная сортовая мука созревает при комнатной температуре 
1,5-2 мес, а обойная - 3-4 недели. Муку, предназначенную дЛЯ дЛи­
тельного хранения, необходимо сразу охладить до О 'С, тогда созре­
вание будет продолжаться год. Если же муку со слабой клейковиной 
необходимо сразу использовать, то процесс созревания можно уско­
рить до 6 ч за счет ее аэрации теплым uоздухом. 

Созревание ржаной муки дЛится 2-4 недели при тех же условиях, 
что и пшеничной, при этом п ней протекают те же процессы. 

При созреllании хлебопекарные сuoйства муки ДOCl1fraют оптимума, 
некоторое время они сохраняются, а затем качество муки начинает 

ухудшаться. 

Хранят муку в сухих, хорошо ПРОllетриваемых, не зараженных 
предителями хлебных запасов помещениях, соблюдая санитарные 
правила. Рекомендуют хранить при температуре не выше 20 'С и от­
носитеЛЬНf)Й влажности IIOздуха 60%: сортовую пшеничную муку -
6-8 мес, ржаную СОРТОIlУЮ муку - 4-6, кукурузную и соевую неде­
ЗОДОРИРОО;JННУЮ - 3-6, соевую дезодорированную - 12 мес. При 
низких те~lПературах (около О'С и ниже) срок храllения муки про­
дЛевается до двух лет и более. 

ХЛЕ& И ХЛЕ&О&УЛОЧНЫЕ ИЗДЕЛИЯ 

Пищева. ценност ... леба 

Хлеб ЯnЛJllется пишевым продуктом номер один, основой пита­
ния. Он обладает ПОСТОЯIIНОЙ, не снижаюшейся при ежедневном 
употреблеНИl1 усвояемостью, что связано с его строением, консис­
тенцией и химическим состапом. Белки хлеба находятся в денатури­
ропанном виде, крахмал частично клейстеризопан, 'Iастично пере­

шел 11 растворимое состояние, жир - в виде эмульсии или адсорби­
ропаll белками If крахмалом; соль и сахар растворены, а lIещества 
оболочечных частиц размягчеllЫ. 

Благодаря такому состоянию lIешеств, мягкой консистенции и 
раЭIIИТОЙ пористости ПОllышается доступность хлеба дЛЯ деятель­
НОСТИ ферментов пишеварительных соков. 

Хороший вкус И запах свежего хлеба возБУЖдают аппетит и спо­
собствуют пишепареllИЮ. 

Пищевая ценность во многом заоисит от сорта муки и рецептуры 
хлеба. Чем ниже сорт муки, тем больше в ней содержится питатель­
ных веществ, 11 'leM пыше сорт муки, тем больше п ней крахмала 
и меньше оитаминов и минеральных элементов, что сказывается на 

пищевой ценности хлеба. В результате впедения в рецептуру теста 
жиров, сахара, молока и других компонентоп изменяется пищевая 

ценность хлеба. В табл. 2.2 предстаllлен химический состав некоторых 
пидоо хлеба. 

Содержание белка колеблется от 4,796 в хлебе из ржаной муки до 
8,35% о хлебе из пшеничной муки. Хлеб из муки грубого помола 
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Таблица 2.2 

Хим"ческиii СОСТ.В -.леб. 

Содержание. % I 

Сорт хлеба Мука крахмал, 
вода 

декстрины 
белок жир, 

Хлеб ржаной простой Обойная 47,0 33,0 6,6 1,2 
Хлеб ржано· Ржаная обойная 41,8 36,7 8,2 1,4 
пшеничный и пшеничная l·го сорта 

Хлеб пшеничный Пшеничная l-го сорта 37,7 47,0 7,9 1,0 
Хлеб столичный Ржаная обдирная 43,0 46,3 6,1 1,1 

и пшеничная l-го сорта 
---- --

биологически более полноценен, чем хлеб из муки высоких сортов. 
В хлебе из пшеничной муки наиболее дефицитны такие аминокис­
лоты, как метионин, триптофан, ЛIIJИН. В ржаном хлебе лизина со­
держится больше, но метионина и триптофана в нем недостаточно. 
В хлебе много глютаМИНОIJОЙ кислоты, содержание которой доходит 
до 40% IJсех аминокислот. Она участвует в обмене веществ, СIJЯJывает 
аммиак, образующийся 11 результате ЖИJнедеятелыlOСТИ IlepBHblx 
клеток, учаСТlJует в синтезе APYfllX аминокислот, ПОlJышает умствен­
ную и физическую работоспособность. Благодаря ей хлеб обладает 
уникальной способностью не .приедаться. при ежедневном упот­
реблении. 

Во всех хлебных изделиях пР.еобладают углеlJОДЫ. Их КОЛllчеСТIJО 
состаоляет в cpeAlteM 50% (из них 80% - крахмал). Они УДОlJЛет­
воряют потреБНОСТlI организма чеЛОlJека IJ энергии (56-58% IJсех 
сyroчных затрат) при норме потребления хлеба 450 г в день (280 г 
пшеничного и 170 г ржаного). Особое место занимают неУСllояемые 
углеводы (клетчатка и гемицеллюлозы), которые почти не расщеп­
ляются, но усиливают перестальтику кишечника. 

За счет хлеба на 50% удовлетворяется потребность оргаНlIЗма чело­
века в витаминах группы В. Наличие lJитаминов 11 хлебе обуслоолено 
сортом муки. Больше всего lJитаМИНОIJ в хлебе 10 обойной муки. Но 
содержание витаминок уменьшается вследствие 11Х разрушения при 

выпечке (теряется до 20-30%). . 
Хлеб 83жен и как источник минеральных элем~нтов. В нем содер­

жатся калий, фосфор, магний, в несколько меньшем количестве -
натрий, кальций, хлор и др. Хлеб низших СОРТОIJ содержит больше 
минеральных элементов. 

от химического состава зависит энергетическая ценность хлеба. 
С повышением сорта муки увеЛИЧИlJается количество выделяемой 
энергии. Улучшенные сорта хлеба за счет введения дополнительного 

сырья характеРl1ЗУЮТСЯ более высокой энергетической ценностью. 
Так, энергетическая ценность 100 г хлеба 11З обойной пшеничной 
муки состаnляет 849 кДж, из пшеничной муки высшего сорта - 975, 
из ржаной сеяной - 895, хлеба, улучшенного по рецептуре, - 1100, 
сдобных изделий - до 1450 кДж. 
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Формирование качества хлеба в процессе производства 

Качество хлеба зави~ит от используемого сырья, а также техноло­
гического процесса приготовлеllИЯ. 

Сырье. для изготовления хлеба используют основное и дополни­
тельное сырье. К основному сырью относятся мука, вода, дрожжи 
и соль; к дополнительному - жиры, сахар, патока, молочные продукты, 

солод, яйцо 11 яичные продукты, отруби IIЛИ цельносмолотое зерно, 
ореХII, изюм, пряности и др. 

Муку IIСПОЛЬЗУЮТ хлебопекарную пшеничную и ржаную различ­
ных сортов. Для обеспечения стабильного качества хлеба возможно 
смешивание раЗЛИ'IНЫХ партий муки разного качества. Например, 
муку со слабой клейковиной можно смешивать с мукой, имеюшей 
СIIЛЬНУЮ клеЙКОDlfНУ. С целью улучшения хлебопекарных свойств 
мук" ни ,кого качества можно использовать улучшители. Благодаря 
комбинаЩl1I различных компонентов улучшители имеют широкий 
спектр IЮJДеНстuия на качестuо хлеба и выпечки, а именно улучшают 
БИОЛОГlIч~ские СВОЙСТllа теста, вызывают образование и обеспечивают 
задержку газов, повышают пластичность и влагоудерживаюшую спо­

собность теста. 
На подготовителыlOМ этапе муку обязательно просеивают для 

отделеllllЯ примесей 11 насыщения кислородом воздуха. Затем ее 
пропускают через магюпные аппараты для удаления металлических 

примесеЙ. 

Вода должна соответствовать требованиям стандарта к питьевой 
воде. Жесткость воды обусловлена содержанием солей кальция и 
магния, которые не только не ухудщают качество хлеба, но иногда 
даже улучшают его, укрепляя слабую клейковину, а также обеспечи­
вают организм человека СОЛЯМII. ДЛЯ регионов с мягкой питьевой 
водой, наПРlIмер невской. предлагается ПРОВОДIIТЬ ее минерализа­

ЩIЮ, т. е. обогащение СОЛЯМII каЛЬЩ1Я It магния. При замесе теста 
"спользуют воду, подогретую до 30 'С, чтобы обеспечить оптимальную 
температуру теста. 

Дрожжи - одноклеточные Мllкроорганизмы, прltменяемые для 
разрыхлеНltя пшеничного теста н обеспечения необходимой порис­
ТОС1l1 l1Зделия. Для их нормальной жизнедеятельности необходимы 
ЖI1дкая среда, содержащая пltПlтельные lIещества, СООТllеТСТllующая 

реакция среды 1I температурные условltя. В хлебопекарном ПРОИJ­
водстве Прltменяют дрожжи преССОllанные, сушеные, жидкие. Воз­
можно Itспользованltе замороженных дрожжей после их медленного 
оттаllllilНИЯ прlt температуре 6-8 'с. ДРОЖЖll предварительно разме­
шивают в теплоii воде. Для производства ржаного хлеба и некоторых 
сортов пшеНИЧllOГО хлеба I1СПОЛЬЗУЮТ закваски. 

На скорость броженltя оказыnaет IJлltяние поваренная пищевая 
соль, которая Сllllжает бродltльную активность дрожжей и бактерий 
It замедляет деятельность ферментов. Поэтому соль ВIIОДЯТ В тесто, 
а не в опару. 

ПРОИJВОдСТВО хлеба. ПРОИЗIIОДСТIIО хлеба включает ряд операцltй: 
ПОдГотовку It ДОЗllропзние сырья, приготовлеНltе теста (замес, бро-
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жение, или созревание), разделку, расстойку тестовых заготовок, 
выпечку хлеба, контроль Ka'lecTвa готовой ПРОДУКUИlI. 

Прuготовленuе теста заКЛЮ'lается в его э а м е с е - смешиuаНl1l1 
основного и дополнительного сырья, предусмотренного реuептурой, 

с целью получения однородной массы тсста, а также созреuанис 
теста. 

Замес теста является короткой, но оссьма uажной технологичес­
кой операuиеЙ. Длительность его для пшеничного теста - 7-8 мин, 
ржаного - 5-7 мин. Чрезмерный замес приоодит к разрушению 
образоваошейся структуры и ухудшению качества хлеба. ПРII замесе 
однооременно протекают физико-механические и КОЛЛОlIдные про­
иессы. В результате взаимодейсТIIИЯ муки с IIОдОЙ белки набухают, 
склеиваются и образуют клеiiковину, IIHyтp11 которон находятся крах­
мальные зерна, получается тесто. Пшеничная и ржаная мука сушест­
венно различаются бlюхимическими и технологичеСКИМII clloiicToaMll, 
что сказыоается уже при замесе. 

С п о с о б ы при г о т о в л е н и А n ш е н и ч н о г о т е с т а. Сушест­
uуют Дllа ТРЗЛI1UИОННЫХ способа приготовлеНlIЯ пшеничного теста -
безопарный (однофаЗНЫii) 11 опарный (дuухфазныЙ). 

Б е з о пар н ы й с n о с о б - зто однократный замес всего сырья 
по реиептуре. Продолжительность его 4,5-5 '1. Способ простой, для 
приготовления хлеба требуется меньше uремени, но при этом больше 
расход дрожжей и издеЛllЯ уступают по качеСТIlУ изделиям опарного 

способа. 
О пар н ы� Й С n о с о б состоит из двух этапоu: приготоuления 

опары и теста. Для приготовления опары берут часть МУКI1, 1/з ооды 
и осе дрожжи. Опара брощп 3,5-4,5 ч. На rOTOIIOii опаре замешиDЗЮТ 
тесто, добавляя остаuшуюся часть ~уки, ооды 11 остальное сырье по 
реиептуре. Тесто бродит дополнитсльно 1-1,5 ч. В проиессе брожения 
тесто подuергают одной-двум обминкам (краткоuременный поотор­
ны�й промес) для pallHoMepHol'o распределения пузырькаu lIоздуха. 
Опары могут быть густыми 11 жидкими 11 заВI1СИМОСТИ от соотно­
шения муки и воды. Опарный способ приготоuлеllllЯ - основной, 
технологически гибкий, для него требуется меньше дрожжей, хлеб 
получается наилучшего качестоа. 

Для приготопления пшеничного теста можно 11СПОЛЬЗОIJ.tТЬ жидкие 
закDЗСКИ с высокой кислотностью. Обычно их 11(1именяют для при го­
товления пшеничного хлеба из обойной муки. Кроме того, широко 
uнедряются о произuодсТlЮ закuаски-полуфабрикаты с направлен­
HblM КУЛЬП1Uированием селекшюнных штаммов микрооргаНIIЗМОВ 
с высокими бактеришlДНЫМИ сuойствами, что повышает микробио­
логическую чистоту хлеба, предотuращает картофельную болезнь 
и плесневение, улучшает вкус и аромат. Разработано несколько видов 
заквасок: молочнокислая, а также сухой лактобактеРШl, пропионо­
вокислая, аuидофильная, витаминная, сухая закваска «шпрасол •. 
Благодаря тому, что закоаски находятся в сухом оиде, расширяется 
возможность их применения, особенно на предприятиях малой мощ­

ности. 
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о мировой практике, кроме традиционных способов приготовлеНИА 
пшеничного теста, к основным (базовым) относят способы, при 
использовании которых возможна полная автоматизация. Это способ 
непрерыDогоo перемешивання и чорлейвудский способ. 

При неп.рерывном перемеШИIJ3НИИ тесто приготов­
ляют lIа жидкой закваске, которую затем соединяют с остальными 

компонентами и передают IJ горизонтальное устройство непрерыв­
IlOrO смешивания. Зрелое тесто получают за 1-7 мин, содержание 
lJJIаги IJ нем 62-63%. ПолучеНllые таким способом хлебобУЛО'lные 
изделия ОТЛllчаются прекрасной однородной консистенцией. 

Чорлейвудский способ, названный в честь места, где он 
разработан, безопарныii. Замес теста ПРОИЗIJОДЯТ IJ конвейерном те­
стоприготовительном агрегате при большой скорости за 3-5 мин. 
После очень короткого отдыха илн совсем без него тесто направляют 
на раздел.;у. Основной процесс брожения протекает в период окон­
чательноii расстойки. Для ПРИГОТОlJJlения теста используют ПОlJышен­
ное количество дрожжей, а иногда и аскорбиновую кислоry, чтобы 
ускорить t:озревание. 

Цель б р о ж е н и я (с о з р е 8 а н и я) т е с т а - разрыхление, при­
дание тесту определенных физических свойств, накопление вещеСТIJ, 

оБУСЛОIJJIИвающих вкус, аромат и цвет готового продукта. Комплекс 
процессов, однооременно протекающих на стадии брожения и влия­
ющих друг Ila друга, объединяют общим понятием «созревание •. 
Созревание IIключает микробиологические (спиртовое и молочно­
кислое брожение), КОЛЛОllДные, физмческие 11 биохимические про­
цессы. 

СПИРТОlJое брожеllие вызыuается дрожжами, в результате него 
сахара превращаются u спирт и углекислый газ. Кроме этанола обра­
зуются высшие спирты, участвующие в создании вкуса 11 аромата 
хлеба. Молочнокислое брожение вызьшается молочнокислыми бак­
териями; 11 результате образуются кислоты, сушественно llJIияющие 
на вкус и аромат хлеба. Например, яблочная и лимонная кислоты 
придают хлебу приятный кислоuатый окус, а уксусная - резкий, гру­
боватый. С 1I0зрастанием кислотности ускоряется набухание белков, 
замедЛяется разложение крахмала до декстринов и мальтозы. Поэтому 
КИСЛОТJlОСТЬ теста является ПРИЗllаком его созреваllИЯ, а кислотность 

хлеба - одним нз показателей его качества. В пшеничном тесте 
преобладает спиртовое брожение. 

Коллоидные процессы продолжаются 11 после замеса. Происходит 
ограниченное набухание белков: они только увеличиваются в разме­
рах. В муке со слабой клейковиной наблюдается неограниченное 
набухание, 11 тесто разжижается. 

О результате физических процессов происходят насыщение теста 
углекислым газом, увеличение его объема и TeMneparypbl. 

Биохимические процессы протекают под действием ферментов, 
находящихся в муке, ферментов дрожжей и других микроорганизмов. 
Происходит расщепление белков до аминокислот, крахмала - до са­
харов. Продукты расщепления белков на стадии выпечки участвуют 
в образовании цнета, вкуса и аромата. В слабой Myke при интенсивном 
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расщеплении белков тесто расплывается. При расщеплении крахмала 
ферментами образуется мальтоза, которая расходуется 113 брожение 
теста и участвует в образовании вкуса и цвета корки. 

С п ос об .. пр м rOTo ал е н и JI Р Ж а но ro те с т а. Ржаная мука 
существенно отличается от пшеничной по химическому составу. 

Белки ржи не образуют клейковинного каркаса, так как набухают 
неограниченно и в результате переходят в коллоидное состояние. 

Этому способствуют высокомолекулярные углеводные соединеЮIЯ -
слизи. В активном состоянии находится а-амилаза. Чтобы предот­
вратить ее активность, необходимо быстрое нарастание кислотности, 
иначе образуются декстрины и хлеб получается с липким мякишем 
и закалом. Поэтому ржаное тесто готовят на заквасках, имеющих 
высокую кислотность. Закваска - это порция спелого теста, содер­
жащая молочнокислые бактерии и дрожжи. Взамен традиционной 
ржаной закваски при производстве хлеба по ускоренной технологии 
(особенно для предприятий малой мощности) можно использовать 
добавку .цитрасол •. 

Во время с о эре а а н и JI теста преобладает молочнокислое бро­
жение. От соотношения молочной и уксусной кислот, образовавшихся 
в результате брожения, зависят вкусовые достоинства хлеба. Спир­
товое брожение идет за счет дрожжей, но с незначителыюй скоростью. 
Биохимические процессы протекают менее интенсивно, чем в пше­
ничном тесте. Происходят незначительный гидролиз белка и накоп­
ление свобедных аминокислот, пептизация белка за счет Ilабухания 
в кислой среде. Нарастание КИСЛОТНОСТlI ржаного теста должно быть 
быстрым, так как в результате длительного воздействия кислот белки 
становятся более доступными действию протеолитических фермен­
тов. За счет высокой активности сахарообразующих ферментов на­
капливаются растворимые сахара 11 декстрины. Поэтому у ржаного 
хлеба хорошего качества мякиш на ощупь всегда олажныЙ. 

Простые сорта ржаного хлеба готовят безопарным способом в две 
фазы: закваска - тесто. Улучшенные сорта - заварным способом. 
Для этого готовят заварку: часть муки, солода, растерто, о тмина 11 
других компонентов заваривают горячей водой (2/з), Остывая, заварка 
осахаривается ферментами солода и муки. К остывшей заварке до­
баоляют закваску, муку, воду и готовят опару. На созревавшей опаРI 
приготооляют тесто. 

Pa"JOeAKII теста включает деление его 11а куски определенной 
массы на специальных разделочных машинах, округление, предва­

Рlпельную расстойку и формовку издеЛIIЙ. Ржаное тесто обладает 
повышенными свойствами ПРIIЛllпания, поскольку не имеет клей­
ковинного каркаса. Для этого теста необходима минималЫlая меха­
ническая обработка, поэтому операция округления исключается. При 
hроизводстве подового хлеба из ржаной или пшеничной муки ис­
ключаются операции предварительной расстойки и формования. 

PaccmoiKa тecтoвr.ц "Jаготовок проводится перед посадкой его 
в печь. В этот период продолжаются брожение теста, разрыхление 
его углекислым газом, в результате чего улучшаются физические 
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своНства тестовой заготовки, восстанавливаются первоначальный 
объем 11 пористость. 

Выпечка хлеба. Перед посадкой в печь на поверхности тестовых 
заготовок делают надрезы или lIаколы для удаления паров воды и 

газа. Это предотвращает образоnaние трещин на поверхности изде­
лий. Выпечку производят в хлебопекарных печах при температуре 
200-250 ос от 12 до 80 мин. 

В ОСlюве IJсех процессов лежат физические явления - прогре­
ванне теста н lJызьшаемый им внешний влагообмен MeJКДY тестом­
хлебом 11 паровоздушной средой пекарной камеры, а также внутрен­
IIИЙ тепломассообмен l) тесте-хлебе. При IJыпечке хлеба протекают 
фИЗII'lеСКllе, бllОХИМllческне и микробиологические процессы. В на­
чале ВЫПСЧКlI тесто поглощает влагу из среды пекарной камеры и 

масса куска теста-;>'j[еба несколько увеличивается, что связано с ин­
тенсивнсii деятелыlOСТЬЮ дрожжевых клеток и усиленным образова­
нием угл,:кислоты. Затем начинается испарение маги в окружающую 
среду н обраЗОllание корки. Часть магн испаряется в окружающую 
среду, а другая часть (около 50%) переходит в мякиш. После прогре­
вания тестовой заГОТОВКII до 50 ос дрожжевые клетки отмирают, 
а ПРII 60 'С ОТМllрают кислотообразУЮШllе бактеРИlI. Происходит 
денатураЦlIЯ белков, пр" ЭТОIII выделяется вода, а саlllИ белки уплот­
IIЯЮТСЯ, теряют элаСТlIЧНОСТЬ, образуя каркас хлеба. Влага, выдля-­
емая белкамн, поглошается крахмалом, который прочно связывает 
ее, а сам пр" этом клt:йстеРllзуется, образуя сухой на ощупь мякиш. 

Хлеб СЧlпается готовым пр" до"тижеНl1I1 температуры в центре 
мякнша 95-97 Ос. ОБСЗlIожснная корка прогревается до 160-180 Ос. 
Цвет коркн оБУСЛОIIЛllllают темноокрашенные лродукты мелано­
IIДИllOобраЗОllаНIIЯ 11 карамелюаЦl1l1. У ржаного хлеба клейстериза­
ЦlIЯ крахмала ПРОИСХОдllТ интеНСI1Uней до самого конца выпечки 

н в горячем хлебе. Хотя аlllилазы инакТlШИРУЮТСЯ, гидролю крахмала 
продолжается под действием оргаНllческих КIIСЛОТ. 

В ы� Х О Д Х л е б а выражают в процентах к массе израсхоДован­
Hoii MYKII. Он заВIIСИТ от сорта муки, ее хлебопекарных свойств, 
рецептуры 1I др. 

Срок маКСlIмальноii выдержки хлеба и булочных изделий на хле­
бопекарном предпр"ятии заllllСIIТ от вида 11 сорта изделия,- упаковки 
1I нормируется стандартом. 

Классификация и ассортимент хnе6а 
и хnе606уnочных издеnий 

Хлебобулочные юделия в заВИСИМОСТII от в и Д а и с n о ль з у­
е м о ii м У к н могут быть ржаные, пшеничные, ржано-пшеничные 
It пшенlt'lIю-ржаные. 

По ре ц е л т у р е изделия быиают простые, улучшенные и сдоб­
ные (только пшеничные). В рецептуру простых изделий входят мука, 
вода, дрожжlГ It соль. В рецептуру улу'lшенны�x изделий вводят допол­
IIIпельное сырье - молочные продукты, сахар, патоку, солод и др. 
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В сдобных изделиях содержится много жира и сахара, кроме того, 
MOryт быть добаWJены орехи, изюм, иукаты, яйua, сахарная пудра и др. 

По с n о с о б у о ы n е 'J к И раЗЛИ'Jают изделия подооые и фор­
мовые. 

К хлебу относят изделия из Dсех сортов ржаной, ржано-пшеIlИ'J­
ной и пшени'JНОЙ муки массой более 500 г (допускается выработка 
хлебuев массой 300 г); масса було'JНЫХ издеЛlIЙ - менее 500 г. 

ХАе6 ржаной выпекают из сеяной, обдирной и обойной МУКII. 
ХАе6 ржаной простой Ilьшекают из обойноii муки формовым мас­

сой 0,5- 1,0 кг, IIJ обдирной и сеяной муки - формооым ИЛlI подо­
оым массой 0,7- 1,6 кг. 

ХАеб ржанoii УДУlfшенныii готовят tla заlJарках с добаWJеНllем солода, 
naToKll, TMIIHa, кориандра и др. Хлеб ржаной заlJарной формовой 
ШТУ'Jный массой 0,75-1,0 кг - IIЗ обойной MYKII с добаlJлением 
ржаного ферментированного солода 11 тмина; хлеб МОСКОВСКIIЙ фор­
мовой ШТУ'Jный массой 0,5-1,1 кг - IIЗ обоiiной муки, ржаного 
ферментированного солода, патоки 11 тмина. 

Хде6 ржано-nшениlfНЫЙ и nшениlfно-ржаноii в заlJИСИМОСТlI от пре­
обладания вида муки всех СОРТОIJ lJыпекают простым 11 УЛУ'Jшенным 
по реиептуре. 

Хлеб ржо//о-muе//uч//ый простой lJыпекают фОРМОIJЫМ и подовым 
IIЗ муки ржаной обойной и пшени'JНОЙ обойной, массой 0,75-1,45 кг. 
Хлеб Украинский выпекают из ржаной обдирной 11 пшеНllчtюй обоii­
ной муки, массой 0,75-1,0 кг, фОРМОIJЫМ 11 подовым (СООТllOшсние 
муки может изменяться соотоеТСТlJенно от 80 20 до 20 80). Хлеб 
Украинский нооый - IIЗ ржаной обдирной и пшени'JНОЙ муки 
2-го сорта lJ СООТНОШСI1ИИ от 60 40 до 40 60, выпекают подовым, 
массой 0,75-1,25 кг, и формовым - 0,70-1,10 кг. Хлеб ДаРНИUКIIЙ 
из ржаной обдирной и пшени'JНОЙ муки I-ro сорта - ПОДОIJЫЙ 11 
формовой массой 0,5-1,25 кг. Старонеоскиii ПОДОllыii хлсб IIЗ ржа­
ной муки и пшеничной I-ro сорта lJырабатыоают по КllаССII'Jеской 
технологии на густых ржаных заквасках. 

Хлеб ржо//о-nще//uч//ый улучше/l//ыii. Хлеб ржаllо-пшеllИ'1 tlыН мас­
сой 0,7-1,0 кг заварной из ржаной обойной и пшеНИ'Jноii обойной 
муки с добавлением ржаного ферментированного солода Iщрабаты­
вают заварIlы�M способом. Хлеб СТОЛlI'JНЫЙ - IIЗ ржаной обдирной 11 

пшеничной муки 2-го сорта с добаолением сахара, массой 0.5-1,1 кг, 
формовой и подовый, ШТУ'Jный, круглой IIЛИ продолгооато-оозль­
ной формы. Хлеб Российский массой 0,5-1,1 кг - IIЗ муки ржаной 
обдирной и пшени'JНОЙ I-ro сорта с добаолением патоки, формооой 
11 подовый, ШТУ'Jный, круглой или ОlJаЛЫIO-продолговатой формы. 
Хлеб Питерский массой от 300 г и более - IIЗ муки ржаной обдирной 
и пшеничной I-ro сорта, формооой. 

ХАе6 из nшениlfНОЙ .муки выпекают простым, улучшенным 11 сдоб­
ным. Ассортимент пшеничного хлеба предстаолен о табл. 2.3. 

БУЛОЧНblе нзделии оыпекают из пшени'JНОЙ муки, массой менее 
500 г. К ним относят батоны, плетеные издедия, булки, сайки, сдоб­

ные БУЛО'Jные изделия. 
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Таблица 2.3 

Ассортимент lUIеба из пwеничной муки 

I 
Допопнитепьное 

Масса 
Наименование Сорт "уки сырье 

изделия, кг 
Способ выпечки 

по рецептуре 

Xnеб простой 

Пшеничный из обойной Обойная - 0.1-1,0 Подовый 
"уки 

Обойная - 0,8-1,3 Формовой 

Пшеничный Н3 муки Высший - 0,5-1,1 
разных сортов 

1-10 0,5-1,1 Подовый -
Формовой 

2-10 - 0,5-1,1 

Паляница украинская Высший 0,75-1,0 

1·10 - - Подовый 

с гребеwко" 
2-10 - -

Хлеб улучшеННЫJl сортов 

Горо<ичный Высший Горчичное масло, 0,5-0,8 Подовый 

1-10 
сахар 

0,5-1,0 Формовой 

Молочный Высший Мопоко, сахар, 0,4 Формовой 
патоl(З 

Н\ 0,8 Формовой 
Подовый 

Домашний I·Й Мопоко, сахар 0,4-0,8 Подовый 

Ромашка В .. сwиЙ Растительное 0,4 1,0 Формовой 
масло в виде цветка 

Аро"ат 1-10 ЭКСТРUТ СОЛОда, 0,4 Подовый, 
кориандр ПРОДQЛГОвато-

овальный 
с наКQлами 

CneKIUI Высший Добавка -Спеккл- 0,5 
содержит зерно 

Формовой 
КУkУРУЭЫ. семя 

Qkpyrпый i 
подсолнечника. 

"ак 

Древнерусский B .. cw .... МногоэерноваА 0,35 I 
смесь (подсолнеч-

ПОДОВЫЙ 
НИI(, лен, гречиха. 

кукуруза) 

Xnеб сдобный 

Кекс Весенний В .. сwиЙ Сахар, "аргврин, 0,6 Формовой 
ЯЙЦО, орех, изюм, округлый 

ванилин и сахар-

ная пудра 

Хлеб сдобный Майский 1-10 Сахар, сливочное 0,5-1,0 ФоРМОВОЙ 
масло. И31ОМ, 

ванилин 

Каравай сувенирный В .. сШИЙ Сахар, масло, 0,5-2,0 Подовый 
яйца с краСОЧНОй 

отцеn.ОЙ 

по верХУ 
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Ассортимент булочных нзделий, за нсключением сдобных булоч­
ных изделий, предстаплен в табл. 2.4. 

Таблица 2.4 

Ассортимент булочных изделий 

Наименование Сорт муки 
Дополнительное Масса, Внешний вид 

сырье кг издеЛИА 

Батоны простые по рецептуре 

Батон простой 
l-й 

0.2; 0,5 Косые надрезы 
2-й 

Косые надрезы, 

Городской Высший Сахар - 1% 0,2; 0,4 заостренные 
концы 

Столичный Высший Сахар - 1% - Косые надрезы 

Улучшенные булочные издеЛИА 

Батон нарезной 
Высший 

l-й 
Сахар, маргарин 0,4; 0,5 Косые надрезы 

Батон 
Высший 

Сахар, расти-
0,4 

Два продольных 

подмосковный тельное масло надреза 

Батон дачный Высший Сахар, маргарин 0,4 Восемь наколов 

в два РАда 

Батон с изюмом Высший 
Сахар, маргарин, 

0.2; 0,4 Надрезы 
изюм 

Плетенки 
Высший Сахар, маргарин, 0,2; 0,4 Изделие из трех 

2-й мак 0,4 жгутов 

Халы плетеные l-й 
Сахар, маргарин, 0,4 Изделие из 

АЙца четырех жгутов 

Сахар, маргарин. 
Продолговатой 

Булка 1-- молоко, кунжут 0,2; 0,4 
формы. из трех 

черкизовскаА переплетенных 
или мак 

жгутов 

Булки Высший 0,1; 0,2 Продольный 

городские 
Сахар, маргарин надрез D виде 

l-й 0.2 гребешка 

Булки русские Высший 0,2; 0,1 Один или два 

Сахар, маргарин параллеl ьных 
круглые l-й 0,05 'надреза 

Булочка ДЛА Сахар, расти-
Округла А , 

Высший 0,06 с обсыпкой 
гамбургеров тельное масло I кунжутом 

к СiJ06"""., 6УIIО"""".,II:иkA1UI.М относят изделия, в рецептуру которых 
входят сахар и жир 8 суммарном количестпе 14%. 

По н а и м е н о 8 а н и я м сдобные изделия MOryr быть объединены 
в следующие основные группы: хлеб, булки, сдоба, СЛОЙКII, изделия 
любительские, мелкоштучные, пироги, лепешки. Каждая группа 
может 8ключать несколько ВИДО8 и разнопидностеЙ. Сдобные изде­
лия вырабатывают о ОСНО8НОМ массой 0,05-0,5 кг, некоторые имеют 
большую массу - 1,0-2,0 кг (см. табл. 2.3). 
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По м а с с е изделия делят на две группы: мелкоwтучные - массой 
0,05-0,4 кг; крупноwтучные - СlJыше 0,4 кг. 

Ассортимснт сдобных БУЛО'IНЫХ ИЗделий предстамен несколькими 
группами. 

Булочки - граЖДal!ские БУЛОЧКIf (круглые с надрезом, wтоли, 
WТРlщеЛЛII), БУЛО'IКlI сдобные (круглые 11 'Iетырехугольные), бриоши 
(1IlJиде ГIIlрамиды с OCllOll3HlleM 113 трех шаРИКОIJ и с одним шариком 
СlJерху), плюшка МОСКОlIская (круглоil формы или IJ lJиде сердечка, 
pOJO'IКlI с обработкоii IlOпеРХНОСТlI яiiцом, сахаром), сдоба обыкно­
lIенная (раЗЛII'IIIOЙ формы - устрица, РОЗО'lка, вензель и др.) и сдоба 
IJыбоРГСКIIЯ (11 lJиде лепешек с начинкоil, бабочек, фигурных лепе­
шек), крендсли, IJИТУШКИ сдобные, IIIIТРУШКИ и др. 

C,oellbIe БУЛОЧIIЫl' изде,lия - БУЛО'IКII слоеные квадратной формы, 
KOllDepТlIKII слоеные с ПОIJIIДЛОМ ПРОДОЛГОlJато-оваЛЫlые или квад­

ратные, с.юЙка СПСРДЛОlJская КlJадратной IIЛИ прямоугольной формы 
с притискаМlI, слоНка кондитерская КlJадратная или округлая и др. 

По [JcuenType 11 слоеное тесто IllIOДЯТ путем .. слоеIIИЯ. сливочное 
МIIСЛО. Раскатку If СКЛIIДЫllЗНllе ПОIlТОРЯЮТ несколько раз, тесто вы­
ДСРЖllIJают lIa холоде, после 'Iero формуют изделия. 

ЛlOбит('льские l/JдеJlия раздеЛЫlJают в виде рожков простых и дВОЙ­
IIЫХ, розаllЧllКОlI, ПllТых и круглых БУЛО'lек, плетенок. 

Диетическис хлебобулочные изделия предназна'lены для лечебного 
11 ПРОфllлактичсского lIитаНIIЯ. IJ заllИСИМОСТlI от назначения под­
разделяют lIa семь групп. 

Бессолеllые хлебобулочные изделиЯ·Rредназначены для лиц с ззбо­
леIJаllllИМlI 1I0'ICK, сердечно-сосудистой системы, гипертонией и при 
ГОРМOIlOтсраrн1lt. Лхлоридныii хлеб (без соли) - формовой и подовый; 
бессолеllоii оБДllрныi! хлеб - фОРМОIJОЙ и ПОДОIJЫЙ; ахлоридные 
cyxaplI. 

Хлебобулочные изделия с пониженнои КIIСАоmносmью предназначены 
дли ЛlIЦ, страдаЮЩIIХ гаСТРIIТОМ и ЯЗlJешlOЙ болезнью. В эту группу 
IJХОДИТ БУЛОЧКII 11 хлеб с ПОllllженноl1 кислотностью (кислотность 
IIС болес 2,5 град.), cyxaplI с ПОНИЖСIIНОЙ кислотностью. 

Хлебобулочные изделия с nониженны." содержанием угАl!tlодоtl -
дли БОЛ[,IIЫХ сахарным дllабетом, П[JИ ОЖОГОIIЫХ ТР'lIIмах, ОЖllрении, 
РСlJматltJмс. Это беЛКОIIО-ПШСIIИ'lllыii хлсб (содержит 75% клейко-
1II111bI) фОРМОllоii; белково-отрубНОii формовой массой 100 и 200 г 
(80% клсiiКОlIIlIIЫ 1I 20% отруБСii); МОЛО'lно-отрубной массой 300 г; 
булочки с добавленисм ИII'IIЮГО беЛК<I н дllСТllческис; cyxapll белково­
IlшеIlИ'НIЫС н беЛКОlIо-отрубные. 

Хлебобулочные изделия с I/ониженным содержtlНUI!М 6еАка (безбел­
кооые ИЗДСЛIIИ) - для ГIIIТЗIIIIИ больных с ХРОНИ'lеской поче'IНОЙ 
IIсдостаТОЧIIOСТ[,Ю н ДРУГlIМII заболс lJа 1111 Я ми , СВЯ33ННЫМlI с наруше­
ItIIСМ беЛКОllOГО обмена. БезбеЛКОllЫЙ хлеб из пшеничного крахмала 
lJьшекают в формах, массой 300 г, безбелкопый бессолеlJОЙ хлеб -
IJ формах, массоН 200 г. 

Хлебобулочные издеАия с n08bIllleHHbIlII содержаНlIl!М nllЩl!tlwx tllJAОКОН 
IlрсдназначеllЫ для ЛIIIl, страдаЮЩIIХ атонией КllшеЧЮlка, ожирением, 

а такжс дли лнц, lIе нмеющих протиоопоказаний для потребления 

128 



такого хлеба. Во многих странах мира эm сорта хлеба называют .Здоро­
вый хлеб •. В эту группу оходят: зерновой хлеб (грубораздробленное 
зерно пшеницы 60%) бываетформооой и подооый, массой 200-300 г; 
докторские хлебцы (пшеничные отруби 20%) - формооые или подоuые, 
массой 300-400 г; Бароихинский хлеб (50% грубораздробленного 
зерна пшеницы) оыпекают о формах, массой от 200 до 800 г; хлеб 
Воскресенский (10% отрубей) - их пшеничной муки оысшего 
или I-го сорта с добаолением сахара, Формооым, массой 600 г; хлеб 
Владимирский (9,5% пшеничных отрубей) - lfЗ пшеничной муки 
оысшего сорта с добаолением сахара, формооым, массой 300 г; хлеб 
Нооинка (крупка пшеничная, дробленая 34%) - из пшеничной MYКlI 
I-го сорта с добавлением тмина, ПОDllдла, о форме батона массой 
350 г., IIЗ пшеничной муки uысшего сорта с добаолением многозер­
нопой смеси. 

ХАе6о6уло"ные изделиR С до6аflление,м леu,иmина или ОflСRНОЙ ,муки 
предназначены для лиц, страдаюших атеросклерозом, ОЖllрением, 

заболеванием печени, нероным IIстошением, пониженной функцией 
кишечника. ПредстаоитеЛЯМII этой группы яuляются диетические 
отрубные хлебцы с лецитином и добаолением пшеничных отрубей 
о количестое 40% 11 фосфатидного концентрата; хлебцы Геркулес с 
добаолением хлопьео Геркулес о количеСТllе 20% 11 сахара, массой 
400 г. 

ХАе606уло"ные изделиR С nоflышенны.JIf содержание,м йода peKOMell­

дуются при заболеuаниях щитоuидной железы, серде'IIЮ-СОСУДИСТОЙ 
системы, а также лицам, ПРОЖИll3ЮШИМ u районах с йодной недоста­
точностью. Пооышенное содержание йода достигается за счет оuедения 
порошка морской капусты (ламинаРIIll). Порошок морской капусты 
оказывает положительное олияние на кинетику обмена радllOИЗОТОПОll, 

уменьшает их осасыоание nplI обмене оещеСТD благодаря содержа­
IIИЮ альгиновой кислоты. В эту группу изделий оходят: диетические 
отрубные хлебцы с лецитином и морской капустой (пшеНllчные от­
руби 40%, порошок морской капусты 2%, фосфЗПIДНЫЙ концентрат 
10%), оыпекают о формах, массой 300 г; хлеб Мурманский (3,8% 
ламинарии); хлеб Северный (2% ламинарии) и др. 

Экспертиза качества хnе6а и хnе606УnОЧНIIIХ издеnий 

Прооодят экспертизу по органолептичеСКIIМ 11 ФИЗИКО-ХИМI1-
чески м показателям. Контролируют также ПОЮ\Jатели безопаСНОСПI 
(см. табл. 2.1). 

Внешний flид определяют по форме 11 состоянию ПОllеРХНОСПI 113-
делия. Форма должна соответстоовать DИДУ ИЗделия (округлая, ооа.ль­
ная, продолгооато-ооальная и т. д.), не расплывшаяся, без пр"т"скоu 
и БОКОDЫХ выплывов. В реаЛИЗ3ЦИlEl не допускаются издеЛI1Я мятые 
и деформированные. Поверхность изделий должна быть гладкой, 
отдельных оидоо - шероховатой, без крупных трещин 11 подрыооо; 
допускаются наколы, надрезы для некоторых изделий, особенно 
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батонов И'булок. Окраска корок должна быть равномерной, без под­
горелости и не бледной. 

Состояние мякиша характеризует пропеченность, промес и по­
ристость. Хлеб должен иметь мякиш пропеченный, не мажный на 
ощупь, эластичный, у заварных сортов - с небольшой липкостью, 
без комочков и следов непромеса. Пористость развитая, без пустот 
и уплотнений. После легкого надавливания пальцем мякиш прини­
мает первоначальную форму. У черствого хлеба поямяются крошко­
ватость и жесткость. 

Вкус и запах - свойственные виду изделия, без посторонних. 
По Mllcce хлебобулочные изделия должны соответствовать требо­

ваниям стандарта. Для хлеба допускаемые отклонения в меньшую 
сторону от устаНОВ:lенной массы в конце срока маКСllМальной вы­
держки н<\ предприитии не должны превышать 3,0% массы отдель­
ного изделия 11 2,5% средней массы десяти изделий. Для булочных 
изделий отклонения зависят от вида и стандартной массы изделия 
и колеблется для одного изделия - от 3 до 6%, для средней массы 
10 изделиii - от 2,5 до 4%. 

ВАажность изделий колеблется в зависимости от вида, сорта и 
рецептуры (В %): ржаllOГО хлеба - 46,0-54,0; ржано-пшеничного -
41,0-53,0; пшеничного - 39,0-50,0; булочных изделий - 34,0-45,5. 

Кислотность хлеба зависит от способа приготовления и сорта 
муки, влияет на окусовые достоинства хлеба. Ржаные изделия, при­
готоменные на закваске, имеют большую КИСЛОПIОСТЬ (7,0-11,0 град. -
хлеб из ржаной сеяноii муки 11 8,0- f3,O град. - IIЗ ржаной обойной 
муки), чем пшеничные IIЗделия (2,5-3,5 град. - из муки высшего 
сорта и 4,5-8,0 град. - IIЗ пшеllИЧНОЙ обойной муки). 

Пористость пшеНИЧIIОГО хлеба (54-68%) выше, чем ржаllОГО 
(44-50%), а формового выше, чем подооого; чем оыше сорт исполь­
зуемой муки, тем Ilыше пористость. 

В улучшенных и сдобных изделиях нормируется содержание 
сахара и жира, допускаются отклонения 0,5-1,0%. 

Показатели безопасности - содержание токсичных элементов, 
микотоксиноо, пестиUlIДОВ, радионуклидов - lIe должны превышать 
допустимые уроони, установленные СанПиН (см. табл. 2.1). В пере­
чень специфических показателей дли хлебобулочнbIX изделий включены: 
посторонние оключения, хруст от минеральной примеси, признаки 

болезней 11 плеСllеоения, содержание металломагнитной примеси, 
зараженность оредителями хлебных запасоо. 

Дефекты хлеба возникают при использовании низкокачествен­
ного сырья, нарушении технологических процессов производства, 

несоблюдении праDlIЛ транспортирования и хранения хлеба и бу­
лочных изделий. 

дефекты 811еШllего 8ида. Неправильная форма изделий 
(раСПЛЫDШИЙСЯ хлеб, округлая форма малого объема, деформация) 
может быть следствием использования низкокачественной муки -
из морозоБОЙIIОГО, проросшего, пересушенного зерна или поражен­
ного клопом-черепашкой, а Т3lОКе муки, не созревшей после помола; 
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нарушения рецептуры (ИЗ1lишне влажное тесто); длительного бро­

жения 11 расстойки; выпечки недобродившего теста; небрежной 
разделки теста и неаккуратного обращения с горячим хлебом. 

Д е Ф е к т ы п о в ер х н о с т и - отставание верхней корки от мя­
киша, чрезмерно толстая корка, трещины на поверхности, отсутствие 

глянца на поверхности - возможны при выпечке хлеба из недобро­

дившего теста с высокой влажностью или из перебродившеro теста; 

при увеличении температуры и времени выпечки; неравномерном 

нагреве печи; небрежном обращении с горячим хлебом при выемке 
из печи и т. д. 

И з л и ш н е т е м н а я (подгоревшая) корка получается при ис­
пользовании муки, смолотой из некачественного зерна; слишком вы­

сокой температуре и длительной выпечке. Бледные корки имеет хлеб 
из перебродившего теста или выпеченный при низкой температуре. 

Дефекты.мякиша. 3 а к а л - плотный, беспористый слой, чаще у 
нижней корки хлеба. Образуется при посадке хлеба на холодный под 
печи и при неосторожном обращении с горячим хлебом после выхода 
его из печи. Неравномерная пористость (<<пещеры.) 
вызыnaется нарушением рецептуры, отсутствием обминок, а также 
использованием некачественной муки; "е про м е с - комочки 

IIеразмешенной муки, чаще всего результат нарушения рецептуры 

замеса. 

дефекты вкуса и запаха: кислый вкус - у перебродившего хлеба, 
пресный - у недоБРОдlIDшего; пересоленый или недосоленый вкус -
следствие неправильной дозировки соли. Посторонние привкусы 
возможны в результате попадания в муку примесей сорных трав 
с сильно выраженными вкусом 1I запахом. 

Хранение хлеба и хлебобулочных изделий 

Хлеб ЯWlяется продуктом кратковременного хранения. Срок реали­
зации хлеба из ржаной и ржано-пшеничной муки - 36 Ч, из пше­
ничной - 24 ч, мелкоштучных юдеЛlIЙ массой менее 200 г - 16 ч. 
Сроки хранения хлеба исчисляются со времени выхода их из печи. 
Лучше всего потребительские свойства хлеба сохраняются при тем­
пературе 20-25'С и относительной влажности воздуха 75%. 

Помещения для хранения хлеба должны быть сухими, чистыми, 
вентилируемыми, с равномерными температурой и относительной 
влажностью воздуха. Каждую партию хлебобулочных изделий отправ­
ляют в торговую сеть в сопровождении документа, в котором указы­

вают дату 1I время выхода из печи. 
При хранении в хлебе протекают процессы, Wlияющие на его массу 

и качество. При этом параллельно и независимо друг от друга идут 
два процесса: усыхание - потеря влаги и черствеllие. 

УсыхаНllе - уменьшение массы хлеба в результате испарения 
водяных паров и летучих веществ. Начинается сразу после выхода 
изделий из печи. Пока хлеб остывает до комнатной температуры, 
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процессы усыхания идут наиболее интенсивно, масса изделий умень­
шается lIa 2-4% по сравнению с массой горячего хлеба. Активное 
вентилирование в этот период снижает потерю массы. После остыва­
IIИЯ хлеба усыхание протекает с постоянной скоростью, но вентилиро­
вание помещений в этот период увеличивает потери. Чем больше 
перво-начальная масса влаги в хлебе, тем интенсивнее он ее теряет. 
Формовой хлеб усыхает быстрее, чем подовый, так как содержит 
больше влаги. Мелкоштучные изделия теряют влагу более интенсивно. 

Черсm,еНllе хлеба при хранении - сложный физико-коллоидный 
процесс, связанный в первую очередь со старением крахмала. Пер­
вые признаки черствения появляются через 10-12 ч после выпечки 
хлеба. У черствого хлеба корочка мягкая, матовая, а у свежего -
хрупкая, гладкая, глянцевитая. У черствого хлеба мякиш твердый, 
крошаШftЙСЯ, неэластичныЙ. При хранении вкус и аромат хлеба 
изменяются одновременно с физическими свойствами мякиша, про­
исходят потеря и разрушен не части ароматических веществ и появ­

ляются специфические вкус и аромат лежалого, черствого хлеба. 
Основные процессы черствения происходят в мякише. В свежем 

хлебе набухшие крахмальные зерна находятся в аморфном состоянии. 
При хранении происходит ретроградация крахмала, т. е. частичный 
обратный переход крахмала из аморфного состояния в кристалли­
ческое за счет того, что отдельные участки ответвлений молекул 

амилопектина и амилозы связываются водородными связями по 

гидроксильным группам глюкозных остатков. При этом структура 
крахмала уплотняется, объем крахмальных зерен уменьшается, появ­
ляются трещины между белком и крахмалом. Образование воздушных 
прослоек обычно рассматривают как причину, обусловливающую 
крошковатость черствого хлеба. Ржаной хлеб черствеет медленнее, 
так как в нем присутствуют растворимые инерастворимые пентозаны, 

обволакивающие амилопектин и амилозу и замедляющие ретро­
градацию крахмала. Происходит некоторое выделение влаги, погло­
щенной крахмалом при клейстеризации во время выпечки. Эта влага 
частично удерживается мякишем, а частично размягчает корку. 

При черствении хлеба изменяются гидрофильные свойства мякиша, 
т. е. снижается способность к набуханию и поглощению воды за счет 
уплотнения структуры белка. Чем больше белковых веществ в хлебе, 
тем медленнее протекает процесс черствения. Но поскольку белка 
в хлебе в 5-6 раз меньше и скорость изменений в нем в 4-6 раз 
меньше по сравнению с крахмалом, основная роль в процессе черст­

вения принадлежит крахмалу. 

Любые добавки и факторы, увеличивающие объем и улучшающие 
структуру и физические свойства мякиша, способствуют более дли­
тельному сохранению свежести. Например, регулирование рецептуры 
(введение различных добавок - животных и растительных белков, 
жиров, эмульгаторов, соевой и ржаной муки), интенсивный замес 
теста замедляют процесс черствения. 

На процесс черствения оказывают влияние условия хранения: 
температура, упаковка. 
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Наиболее интеНСИВНО'lIерствение протекает при температуре от 
-2 до 20·с. При температуре от 60 до 90'С 'Iерствение протекает 
очень медленно, практически незаметно, а при 190'С полностью пре­
кращается. При температуре ниже -2 'С черствение замедляется, 
а ниже -10'С практически прекращается. Поэтому один из спосо­
бов замедления черствения - замораживание хлеба при температуре 
от -18 до -З0·с. Однако этот способ дорогой и щирокого распро­
странения в нашей стране не имеет. 

Более приемлемый способ замедления процессов черствения -
упаковка хлеба в специальные виды бумаги, полимерной пленки, 
в том числе перфорированной и термоусадочноЙ. Использование упа­
ковочных материалов, с одной стороны, способствует сохранению 
хлеба более длительный период (срок хранения хлеба в упаковке по 
ГОСТу - 72 '1, а в случае использования при этом консервирующих 
веществ - 14-30 дней), а с другой - улучшает санитарно-гигиени­
ческие условия транспортирования и реализации в торговой сети. 

Освежение хлеба. При прогревании до температуры в центре 
мякиша 60'С хлеб восстанавливает свою свежесть и сохраняет ее 
в течение 4-5 '1 - пшеничный и 6-9 '1 - ржаной. 

Боле]ни хлеба. Хлеб - скоропортящийся продукт, служит хоро­
шей средой для раЗ8ИТИЯ микрофлоры. 

П .. есневеНllе вызывают многие виды плесневых грибов (зеленая, 
голубая, белая плесени). Наблюдается при хранении хлеба в сырых, 
плохо вентилируемых помещениях. Через трещины в хлебе плесне­
вые грибы попадают из окружающей среды в мякиш хлеба и разла­
гают питательные вещест8З с обраЗО8Знием токсичных веществ с 
неприятными вкусом и запахом. Плесневелый хлеб непригоден для 
употребления в пищу. 

Картофельную болезнь вызывают картофельная и сенная палочки. 
Споры этих бактерий могут попасть в хлеб вместе с мукой. Они не 
разрушаются при выпечке. Болезнь обычно развивается в пшеничном 
хлебе летом, когда температура воздуха достигает 30'С и выше. 
Появляются грязные пятна, неприятные вкус и запах, МЯКIIШ стано­
вится тягучим, липким, образуются вещества, вызывающие расстрой­
ство пищеварения. Ржаной хлеб, имеющий более высокую ки( лотность, 
не подвержен этому заболеванию, так как споры картофельной па­
лочки в кислой среде не развиваются. Хлеб, зараженный картофель­
ной болезнью, в пищу непригоден. А мука, зараженная спорами 

картофельной палочки, может использоваться для выпечки изделий 
с низкой влажностью (баранки, сущки, сухари) и для производства 

ржано-лшеничного хлеба или пщеничного хлеба на сухих заквасках. 
Миную бo.tезнь вызы8зют дрожженые грибы. На мякище хлеба 

появляются пятна или налет белого цвета. Заболевший хлеб приоб­
ретает специфические вкус и запах, однако токсичных веществ в нем 
не обнаружено. Обычно такой хлеб в пишу непригоден, но возможно 
его использование на корм скоту. 
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БАРАНОЧНЫЕ ИЭДЕnИЯ 

к бараночным изделиям относят различные виды баранок, сушек 
и бубликов, которые имеют форму кольца илн овала, образованного 
жryrом круглого сечения, имеющие плоскую поверхность на стороне, 

которая лежала на листе, сетке или поду, а также соломку и хлебные 
палочки, выпекаемые из прямых жryrов из улучшенного или сдоб­
ного теста. 

Сушки 11 бараНКII являются хлебными изделиями длительного 
хранения; бубЛИКII - промежуточным по влажностн продуктом между 
БУЛОЧНЫМII изделиями и баранками. Бараночные изделня различа­
ются толщиной жгута, размерами колец и маССОDОЙ долей влаги. 

Суш"u представляют собой кольца диаметром 4-6 см, толщина 
жгута 1,0-1,7 см, ~Iacca одного кольца 6,5-12,0 г; БQptlНКIl - кольца 
диаметром 7-9 см, ТОЛШl1на жryrа до 2 см, масса одного изделия 
25-40 г; бубЛIIКU - кольца диаметром 7-1 О см, толщина жryrа до 
3,3 см, M;JCCa одного изделия 50-100 г. 

Особенности производства бараночных издеnий 

Вырабатывают IIХ IIЗ пшеничной муки высшего и I-ro сортоо С 
высоким содержаНllем клейковины. Технологический процесс про­
изводства Ilключает ПРИГОТОDлеНI1е теста, натирку, расстойку, ошпарку 
или обварку тестовых колец, выпеч.~у. расфасовку и упаковку. 

Тесто для бараночных изделий готовят крутое, на опаре или спе­
циальноii закваске - притворе (для бубликов - только на опаре). 
Для придания тесту однородной консистенции проводят натирку, 
т. е. усиленную мехаНllческую обработку путем многократного про­
пускаНIIЯ через lIальцы. После натирки тесто сворачивают в рулон 
и оставляют в покое на час для брожения. Созревшее тесто формуют 
в специальных делительно-закаточных машинах и направляют на 

расстойку. для закрепления формы и получения изделий с гладкой 
блестящей поверхностью ПРОИЗВОДЯТ ошпарку тестовых заготовок 
(при отсутстш1И ошпарочной камеры эту операцию заменяют обвар­
кой водой температурой 92-95 ·С). Закреплению формы изделнй 
способствуют процессы, ПРОl1сходящие в тесте - денатурация бел­
ков и клейстеризаЦIIЯ крахмала. Выпекают I13деЛllЯ прн температуре 
от 165 до 290·С в зависимости от типа печей. Продолжительность 
выпечки (в мнн): у сушек - 12-18, баранок - 11-17, бубликов - 9-18. 

Ассортимент бараночных издenий 

Бараночные изделня высшего и I-ro COPTOII выпускают простымн 
и сдобными. Сдобные изделня содержат сахар (7-18%), жнр (1,5-
10,5%), кроме того, могут вноснться ароматнческие добавки (ванн­
лин, лнмонная эссенцня, корица н др.). Поверхность нзделнй может 
быть с обработкой и без нее. 
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СУIIIК. вырабатывают из муки высшего и I-ro сортоо. Из муки 
оысшего сорта простые - сушка простая, в том числе ахлоридная, 

лимонная, с маком и др.; из муки I-ro сорта - простая, соленая, 
ахлоридная. 

Сдобные сушки выпекают из муки высшего сорта - ванильные, 
с корицей, молочные, новые, чел ночек, минские; из муки I-ro сорта -
малютка, сдобные, детские, чайные 11 др. 

Баранк. из муки высшего сорта выпускают простыми, а также 
сдобными (лимонные, ванильные, чеРКИЗОВСКllе, яичные и др.); 
113 муки I-ro сорта - простыми и сдобными (горчичные, детские, 
молочные, сахарные). 

Бу6А.К. выпекают из муки только I-ro сорта, штучными, массой 
0,1 и 0,05 кг. В тесто для простых по рецептуре бубликов может быть 
добавлено до 3% сахара, они также могут отличаться отделкой по­
перхности. АССОРlимент простых бубликоо: простые, с маком, 
с тмином, с кунжутом и др. Ассортимент сдобных бубликов: оаниль­
ные, горчичные, лимонные, украинские и др. В 11Х рецептуру оходит 
7-11,5% сахара и 2-7,5% жира. 

Особенности проиэводства и ассортимент соломки и хлебных пало­
чек. Для СОАОМК. тесто замешиоают из муки оысшего ил" I-ro сорта 
с высоким содержанием клейковины, безопарным способом с уси­
ленной механической обработкой. После короткого брожения тесто 
продаnливают через матрицу формующей машины, откуда оно вы­
ходит о оиде жгутов. Для получения золотистого оттенка поверхности 
соломки жгуты пропускают через ванну с 1 %-м раствором двууглекис­
лого натрия, Одновременно пры1ходI1тT обварка тестовых заготовок, 
так как температура paCТDopa достигает 70-90 'с. При IIЗготоплеНl111 
соленой соломки заготовку перед выпечкой посыпают солью, Киев­
ской соломки - маком. Выпекают при температуре 180-230 'С 
о течение 9-15 мин. Готовую соломку режут на палочки определен­
ной длины. 

Иiцелия представляют собой палочки диаметром 8 мм и длиной 
от IO до 28 мм. Из муки оысшего сорта изготоnляют соломку Киев­
скую, из муки I-гo сорта - сладкую, соленую, оанильную. Новый 
вид - соломка Салет из муки 8ысшего сорта, белого солода, крахмала, 
жира, обсыпанная солью. 

ХАе6ные "аАОlfК. - сухие изделия в виде палочек, приготоолен­
ные из дрожжевого теста с добаолением сахара, маргарина, расти­
тельного масла. Тесто раскатывают в тонкую леlПУ, разрезают ее на 
полоски определенной длины и ширины, укладьшают на листы и 

оыпекают. Длина палочек 15-30 см (укороченных - 5-8,5 см), тол­
щина - 0,8-1,6 см. Хлебные палочки выпускают весовыми 11 фасо­
ванными, из муки высшего сорта - хлебные, хлебные с тмином, 
сдобные, ярославские сдобные; из MYKII I-ro сорта - ароматные, 
ярославские простые, ярославские соленые. Пооерхность палочек 
должна быть гладкой, иногда шерохооатой или рифленой, соленых 
посыпана солью, палочек с тмином - с видимыми окраплениями 

тмина. Палочки хрупкие, легко разламывающиеся. 
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Экспертиза качества 6apaHOItHWJ( издеnий 

Проводят экспертизу по opгaHOIfe"mlllfeCKILItf "окаJllтeJIJIМ - форме 
(в виде кольца), состоянию поверхности, цве1)', внутреннему состо­
янию, хрупкости. Размер изделий контролируют по количеству штук 
в 1 кт. Количество сушек в 1 кг должно быть 90-130 (Малютка -
220-240), баранок - 20-65. Бублики вырабатывают только штучными, 
массой 0,05 и 0,1 кг. 

Из ФIIЗlIко-хlLltflllfеСКIIХ "оказатиеii контролируют влажность (в 96): 
сушек - 7,5-12; баранок - 9-18; бубликов - 23-25; кислотность 
(град., не более): сушек - 2,5-3,0; баранок - 3,0; бубликов - 3,0-3,5. 
В изделиях с добавками сахара и жира устанавливают и контролируют 
их содержание. Определяют коэффициент набухаемости сушек и 
баранок, который дuлжен быть не менее 2,5-3,0. Проводят контроль 
по показа гелям безопасности (см. табл. 2.1). 

При оценке качества соломки и хлебных палочек кроме органо­
лептичеСКIIХ показателей контролируют содержание лома и крошки. 

ВлажносТh этих изделий не более 1096, кислотность - не более 
2,5 град., нормируется содержание жира и сахара. 

Дефекты 6apaHOlfHЫX IIздеЛllii: вздутия и пятна на поверхности 
(при интенсивном брожении или неравномерном распределении 
сахара в тесте), отсутствие глянца на поверхности (недостаточная 
IIЛИ избыточная ошпарка тестовых заготовок), слипы (незаделанные 
жгуты), притиски (при тесной посадке в печь). 

СУХАРНЫЕ ИЗДЕЛИЯ 

к сухарным изделиям относят сухари простые и сдобные, хрус­
тящие хлебцы. 

Сухари простые вырабатывают из простого хлеба ржаного, пшенич­
ного и ржано-пшеничного из обойной муки, иногда из пшеничной 
муки 1-го и 2-го сортов. Тесто дЛя сухарного хлеба готовят обычным 
способом, но с пониженной влажностью (на 2-396). Хлеб выпекают 
в формах, массой 1,5-2,0 кг, в пекарных печах или электроконтактным 
способом. Остывший хлеб нарезают ломтиками толщиной 15-25 мм, 
укладывают D специальные кассеты, на листы или на под печи и 

сушат до влажности сухарей 10% при температуре до 130'С в течение 
4-12 мин D заlJИСИМОСТИ от типа сушильных камер и вида сухарей. 
Готовые сухари быстро охлаждают, отбраковывают некачественные 
(растрескавшиеся, подгоревшие, загрязненные, недосушенные). 
Сухари укладывают IJ картонные коробки и фанерные ящики ак­
куратными рядами, чтобы они не крошились. 

Сухари сдобные вырабатывают из пшеничной муки высшего, 1-го 
и 2-го сортов с добавлением сахара, жира и др. Они представляют 
собой хрупкие изделия с низкой влажностью, приятными вкусом 
и ароматом. 

Их получают путем сушки ломтей сдобного хлеба, выпеченного 
в виде плит разных размеров и формы. Технологический процесс 
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состоит из ряда последоtaтельных операций: приготовления теста, 
разделки и формования теста в сухарные плиты, расстойки, выдер­
жки сухарных плит, резки их на ломти, сушки и охлаждения сухарей. 

Тесто готовят на густой или жидкой опаре, жир и сахар вносят 
обычно при последней обминке. При формовке вначале делают 
тестовые заготовки, которые близки по форме и массе сухарям, 
и укладывают на листы плотно друг к другу так, чтобы получилась 

сухарная плита. После расстойки поверхность плиты смазывают яич­
ной болтушкой (дЛЯ получения глянца), выпекают при температуре 
200-260 ос в течение 15-20 мин. После остывания сухарные плиты 
пригодны для резки на ломти. Резку производят по местам слипов, 
укладывают в один слой плашмя на листы и сушат при температуре 

115-230 'с. Изделия, поверхность которых должна быть обработана, 
перед сушкой смазывают яичной болтушкой и наносят нужную до..: 
бавку. Готовые сухари охлаждают, отбраковывают и упаковывают 
в выстланные бумагой ящики вместимостью не более 15 кг: весовые 
сухари - «на ребро .. , сухари с отделкой - «плашмя., детские -
насыпью. Фасованные сухари расфасовывают в полиэтиленовые 
пакеты, целлофан, коробки массой от 0,1-0,5 кг. 

Из муки высшего сорта готовят сухари ванильные, сливочные, 
лимонные, ореховые, киевские, горчичные, василеостровские и др. 

В рецептуру этих сухарей входят сахара (14-21%), маргарин или масло 
(3-10,5%), яйца (до 4%) и другое сырье по рецептуре. 

Из муки I-го сорта вырабатывают сухари пионерские, кофейные, 
московские, туристические, рязанские и др. В их рецептуру входит 
меньше сахара (до 12,5%), жира'(ДО 11%), яиц (2%). 

Из муки 2-го сорта готовят сухари городские с содержанием 
сахара 12,5% и жира 4,0%. 

Хрустящие хлебцы представляют собой легкие, хрупкие пористые 
прямоугольные пластины толщиной 6-7 мм (Андреевские хлебцы­
округлой формы, толщиной до 10 мм). Тесто готовят безопарным 
способом с добавлением большого количества дрожжей. По оконча­
нии процесса брожения тесто раскатывают в тонкую ленту, поверх­
ность иногда накалывают. Эту ленту режут на пластины и направляют 
на расстойку, выпечку и сушку. После охлаждения пластины разре­

зают на плитки и упаковывают в пачки, которые укладыоают .1 короба. 
Для производства хрустящих хлебцев используют ржаную обойную 
муку (хлебцЫ простые), обдирную (хлебцЫ обдирные If обдирные 
с солью), ржаную сеяную и пшеничную I-го сорта с добавлением 
сахара и жира (хлебцы десертные, с корицей, к чаю, домашние, мос­
ковские). Можно выпускать хлебцы без использования дрожжей из 
пшеничной муки 2-го сорта и ржаной обойной (хлебцы к завтраку, 
соленые, с луком); хлебцы витаминизированные диетические с до­
бавлением пщеничных отрубей, витаминов С, Е, каротина и соли 
профилактической с пониженным содержанием натрия. Хлебцы 
Андреевские вырабатывают из взорванных зерен пшеницы, риса или 
гречихи, спрессованных в пластины круглой формы; упаковывают 
в пачки массой от 60 до 340 г. 
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Экспертиэа качества сухарн"х иэдеnий 

Экспертизу качества простых сухарей проводят по показателям 
органолептическим (форма, размер, состояние поверхности, вкус 
и запах, количество горбушек, лома и крошки) и Физико-химичес­
ким (влажность - 10-12%, кислотность пшеничных -7,5-9,5 град. 
и ржаных - 12-21 град., намокаемость в холодной воде). 

Экспертизу качества сдобных сухарей проводят подобно экспер­
тизе простых сухарей. При органолеППlческой оценке обрашают 
внимание на форму 11 состояние поверхности, цвет, вкус, запах. 
Определяют хрупкость, количество лома, горбушек и сухарей умень­
шенного размера. Размер сухарей контролируют по количеству штук 
в 1 кг. Самые мелкие сухари - детские (180-:200 шт. в 1 кг), самые 
крупные - рязаНСlo..ие (28 шт. прямоугольной формы). 

Из фи ШКО-ХlIмичеСКIIХ показателей нормируются влажность -
8-12%, КIIСЛОТНОСТЬ - 3,5-4,0 град.; намокаемость сухарей о воде 
температурой 60 'С должна быть 'ПОЛIIОЙ в течеllие 1 мин, детских, 
школьных и дорожных - 2 мин. Контролируют содержание жира 
11 сахара. ОтклонеНIIЯ не должны превышать ±2,0-3,0% для сахара 
11 ±0,5-1,0% дЛЯ жира. 

дефекты сухарей возникают о основном при нарушении техноло­
гии производства. Неправильная форма - следствие недостаточной 
ИЛII IIзбыточной расстойки ПЛIIТ при поuышеllНОЙ влажности, в ре­
зультате чего сухаРII получаются удлиненными. Неравномерная 
пористость, пустоты DОЗНIIкают о npоцессе приготооления теста. 

Недостаточная хрупкость СDязана с нарушеНllем технологического 
режима приготовления теста, СУШКII 11 обжарки. 

ЭкспеРТIIЗУ качества хрустящих хлебцев проводят по органолеп­
тическим показателям - онешний вид, состояние поверхности, цвет, 

состояние на изломе, окус и запах; определяют также хрупкость 

юделий, которая lie должна превышать 3-4 кг/см 2 . Из физико­
химических показателей нормируются олажность - 6-9%, содер­
жание жира - 5,8-8,5 и сахара - 7,5-9,0%. 

Хранение бараночн"х и сухарн"х иэдеnий 

Хранят IIX отдельно от хлебобулочных изделий в сухих, чистых, 
хорошо проветриоаемых помешеltllЯХ, не зараженн"х вредителями 

хлебных запасов, при температуре 20-22 'С и ОТНОСlIтельной влаж­
ности ооздуха 65-75%. Не допускается хранение Dместе с продуктами, 
обладаЮЩИМII спеЦИфllческим запахом. 

Срок хранеНIIЯ сдобных пшеНlIЧНЫХ сухарей со дня IIзготовления 
(в сут), упакованных в ЯШИКlI, картонные коробки или фасованных 
о пачки: 15 - сухарей особых, 45 - горчичных, с маком, туристичес­
ких, молочных, СЛI1DОЧНЫХ, юбилейных, ореХОDЫХ; 60 - сухарей всех 
остальных наименооаний; 30 - сухарей, фаСОll3ННЫХ о полиэтиле­
IIOOble пакеты, всех наименооаНIIЙ. 
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Срок хранения простых сухарей ржаных, ржано-пшеничных обой­
ных - 24 мес, пшеничных из '-'YKII l-го, 2-го сортов и обойной -
12 мес. При снижении температуры до 8 'С и ниже срок хранения 
продлевается до 36 и 24 мес, соответственно. 

Срок хранения баранок - 25 суг, сушек - 45, фасованных в по­
лиэтиленовые и целлофановые пакеты - 15 суг; срок реализации 
бубликов - 16 ч, в упаковке - 72 ч. 

Срок реализации хлебных палочек - не более 30 сут, фасованных 
в полиэтиленовую пленку - не более 15 сут; СОЛОМКII соленой и 
сладкой - до 3 мес, киевской - 1 мес; хлебцев хрустящих простых 
по рецептуре - до 4 мес, улучшенных - до 1,5, Андрееоских хлебцев­
до 6 мес со дня выработки. 

Сухари, ХРУСТЯЩllе хлебцы 11 СУШКII праКТllчеСКII не черствеют 
вследствие IIX низкой влаЖНОСТII, а в баранках этот процесс IIдет оо 
много раз медленнее, чем u хлебе. 

МАКАРОННЫЕ ИЗДЕЛИЯ 

Макаронные изделия представляют собой CYXlle издеЛIIЯ IIЗ теста 
различной формы. Для HIIX характерны быстрота и простота приго­
товления (ДО 20 мин), высокая пищевая ценность (белкоu - 9-13%, 
углеводов - 70-79, жиров - 1, МlIнеральных элементоu - 0,5-0,9, 
клетчаТКII - 0,1-0,6%), IЮЗМОЖНОСТЬ длительного хранения без ухуд­
шения качества 11 потребитеЛЬСКIIХ свойств. 

Производство макаронных изделий 

Производстuо макаронных IIздеЛIIЙ состоит из слеДУЮЩIIХ эта­
пов: ПОДГОТОВКII CЫPb~, приготоuления теста, формования, СУШКII 
и упаковки. 

Сwрьем для макаронного произuодства служит пшеЮlчная мука 
высшего или l-го сорта, полученная макаронным помолом IIЗ тоер­
дой пшеНIIЦЫ (дурум) IIЛИ из мягкой uысокостеклоuидной пшеницы. 
Макаронная мука должна содержать зна'IIпельное количество клей­
ковины (30% и более). Допускается выработка изделий из хлебо­
пекарной пшеничной муки, в которой количество клейковины 
соответствующего качества должно быть не ниже 28%. 

В мировой практике макаронную муку подразделяют на семолину 
(очищенные средние фракции помолов Тllердых сортов пшеницы 
дурум) и фарину (очищенные средние фракции помолов мягкой 
пшеницы). 

Макаронная мука существенно отличается от хлебопекарной: 
имеет крупитчатую структуру, высокое содержание клейковины хо­
рошей упругости, не липкой, не короткорвущейся, что влияет на 
упругопластичные и прочностные свойства теста. 

Дополнительным сырьем являются различные добавки, обогаща­
ющие изделия (яичные, молочные, витамины) или влияющие на их 
вкусовые свойства и цвет (овощные, фруктовые). 
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ПР"lотОВАен"е макаронного теста. Это самое простое тесто, ко­
торое приготовляется из муки и воды, не подвергается брожению 
или искусственному разрыхлению. Во время замеса теста происходит 
постепенное набухание крахмальных зерен и белков муки, а также 
равномерное распределение влаги по осей массе теста. Затем его 
подвергают интенсионой механической обработке в шнекооой камере 
пресса, где оно превращается обеспористую, упругопластичную массу. 
При произоодстое длинных изделий для придания им большей плас­
тичности используют мягкий (32-34% влаги) или средний (29-31% 
влаги) замес. А при производстое коротких - средний или твердый 
(27-28% влаги) замес, чтобы предотвратить слипание изделий по время 
сущки. 

Формован"е ,,:ЮеАuй осуществляют доумя способами: прессованием 
и щтампО/ анием. Эта операция обусловливает онешний вид продукта 
(шероховатость), плотность и варочные сооЙстоа. 

Прессование осущестDЛЯЮТ о шнекооых прессах, заканчивающихся 
матрицей. Форма изделий заоисит от конфигурации поперечного 
сечения формующих отоерстий матрицы. Отоерстия матрицы могут 
быть с окладышами - получают 11'убчатые изделия, сплошными круг­
лыми - нитеобразные, сплошными щелевидными - лентообразные 
и фигурные. Путем штампования из тонкого сформированного в виде 
ленты теста получают разнообразные фигурные изделия, а разреза­
нием на части тестооой ленты - лапшу. 

Сушка - самый отоетственный этап производства макаронных 
изделий. Продолжительность э'fой операции зависит от вида изделия, 
типа сушилок 11 применяемого режима сушки: 30 мин - для лапши 
11 оермишели при температуре 50-70 ·С; 16-40 ч для длинных 11'уб­
чатых изделий при температуре 30-50 ·С. Сушку ведут до влажности 
готовых изделий 12-13%. По мере обезвоживания тесто утрачивает 
первоначальные соойства, переходя из пластичного состояния через 
зону упругоэластичных соойсто к состоянию хрупкого тела. При 
сушке происходит усадка изделий, т. е. уменьшается их размер. Для 
раономерной усадки и уменьшения растрескивания и искривления 

сушку прооодят постепенно, чередуя ее с отволаживанием. Чрез­
мерно продолжительная сушка может привести к потемнению изделия 

о результате деятельности ферментов и образования меланоидинов, 
а также к закисанию и плеснеоению. При чрезмерно интенсивной 
сушке образуются трещины. 

После сушки готовую продукцию охлаждают и направляют 
на упакооку. Перед упаковкой производят сортировку и удаляют из­
делия недосушенные, растрескаошиеся, сильно деформированные, 
с повышенной кислотностью, заплеснеоелые. 

Упаковка. Макаронные изделия оыпускают фасованными и весо­
оыми. Изделия расфасовывают массой нетто не более 1 кг в картонные 
коробки, бумажные пакеты, пакеты из целлофана или полимерной 
пленки, которые затем упакооыоают о транспортную тару. Развесные 
изделия упаковывают только в транспортную тару (ящики деревян­

ные, дощатые, фанерные, из гофрированного картона), выстланную 
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чистой оберточной бумагой. Укладывают изделия в ящики плотно, 
зазоры внутри заполняют бумагой. 

HOfJwe meXHOJIOllI1I "pOIIJfJo«mfJa Ma"apOHHwx IIJoeAllii. В связи с 
недостаточным количеством высококачественного сырья (макарон­

ной муки из твердой пшеницы) разрабатывают новые технологии, 
позволяющие производить из средне- и низкокачественного сырья 

изделия высокого качества. Это, например, использование высоких 
и сверхвысоких температурных режимов сушки (СВТ). Сокращается 
время производства и создается возможность использования нетра­

диционных видов сырья - муки из мягких сортов пшеницы, из риса 

и кукурузы или смешанной муки. Сушка производится при темпера­
туре сушильного воздуха 85 ·С и выше в несколько этапов, чаще всего 
в два: предварительная - до влажности изделий 20% при минималь­
ной температуре 60·С (предел полной пастеризации макаронных 
изделий); окончательная - до конечной влажности продукта при тем­
пературе 90 ·С, когда возникает вероятность протекания реакции 
Майяра. Наилучшие результаты получаются при использовании ре­
жимов, граничащих с началом в высушиваемых изделиях реакции 

Майяра. т. е. приводящих к самому ее началу. В результате мака­
ронные изделия иметют более яркий цвет по сравнению с изделиями, 

высушенными при более мягких режимах. Изделия получаются хоро­
шего качества, так как сохраняют форму после варки. СВТ-режимы 
позволяют получить сильно развитую коагулированную решетку, 

в которой заключены не успевшие набухнуть зерна крахмала. В ус­
ловиях дефицита олаги изделия приобретают вторичную структуру 
в результате так называемой модификации крахмала (частичной 
клейстеризации); позволяющей изменить физические свойства теста 
и качество конечного продукта. 

Производство макаронных изделий быстрого приготовления 
также можно отнести к новым технологиям. Существует несколько 
вариантов их производства: традиционное прессование с последу­

ющим пропариванием и сушкой (изделия быстрой варки); холодное 
прессование со стадией варки (вместо пропаривания) с последующей 
сушкой; термическое формование (кратковременная высокотемпе­
ратурная экструзия) с последующей сушкой (изделия, не 1ребующие 
варки). Можно изготовлять изделия быстрого ПРl\готовления из экст­
рудированной муки, а также обрабатывая ее И К-излучением. 

КnаССМфмкаЦМII М ассортимент макаронных мздеnий 

В зависимости от качества и сорта муки макаронные изделия 
подразделяют на группы - д, Б, В и классы I-й и 2-Й. Изделия 
группы Д - из муки из твердой пшеницы (дурум); группы Б - из 

муки из мягкой высокостекловидной пшеницы; группы В - из хле­
бопекарной пшеничной муки; I-й класс - изделия из муки высшего 
сорта и 2-й класс - изделия из муки I-ro сорта. 
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При внесении вкусовых добавок или обогатителей группу и класс 
изделий дополняют названием добавки или обогатителя, например 
группа А I-й класс яичный, группа А 2-й класс томатный. 

Макаронные изделия всех групп и классов подразделяют на че­
тыре типа: трубчатые изделия - в виде трубок различных длины 
и диаметра; нитеобразные - в виде нитей разных длины и сечения; 
лентообразные - в виде лент различных длины и ши/Жны; фи­
гурные - прессованные и штампованные разнообразной формы 
" рисунка. 

Труб.,атые .макаронные издеАиll по форме и длине подразделяют 
на три подтипа: макароны, рожки, перья. М а к а р о н ы представ­
ляют собой трубку с прямым срезом длиной 15-20 см (короткие) 
и не менее 20 см (Д.1инные); бывают одинарные и двойные гнутые. 
р о ж к" - изогнутая трубка с прямым срезом длиной 1 ,5-4,0 см по 
внешней КРI1DОЙ. Пер ь Я - трубка с косым срезом длиной от 3 до 
10 см от острого до тупого угла. Каждый подтип в зависимости от 
размера поперечного сечения подразделяют на виды. До 4,0 мм -
соломка, 4,1-5,5 мм - особые, 5,6-7,0 мм - обыкновенные и более 
7 мм - любительские. Макароны и рожки делятся на соломку, осо­
бые, обыкновенные и любительские, а перья бывают только особые, 
обыкновенные" любительские. Макароны длиной от 5 до 13,5 см 
называют ломом, а менее 5 см - крошкой. 

Нитеобразные .макаронные изделиll (tlер.мишель) в зависимости от 
размера поперечного сечения (в мм) подразделяют на следующие 
виды: паутинка - не более 0,8; тонкая·~ не более 1,2; обыкновенная­
не более 1,5; любительская - Ite более 3,0. По длине различают вер­
мишель короткую (не менее 1,5 см) и длинную (не менее 20 см), 
одинарную или согнутую Вдвое. Выпускают также вермишель, уло­
женную в виде мотков, гнезД, бантиков. Масса и размер их не огра­
НИ'lIIваются. Вермишель длиной менее 1,5 см считается крошкой. 

Лентообразные .макаронные издеЛIIII (лапша) могут быть длинными 
двойными гнутыми или одинарными длиной не менее 20 см и ко­
роткими длиной не менее 1,5 см. Поверхность лапши может быть 
гладкой или рифлеllОЙ; края - прямые, пилообразные и волно­
образные. Ширина лапши может быть от 3 до 10 мм, толщина -
не более 2 мм. Выпускают лапшу в виде гнезд, мотков, бантиков. 
Лапша длиной менее 1,5 см считается крошкой. 

Фиlурные изделиll вырабатывают любой формы и размеров. Прес­
сованные изделия - в виде ракушек, спиралек, косичек, ракушек­

куколок, ЛИЛИII 11 др.; штампованные изделия - в виде звездочек, 

букв алфавита, шестеренок и др. Максимальная толщина какой-либо 
части изделий на изломе не должна превышать: 1,5 мм - штампо­
ванных и 3,0 мм - прессованных. Фигурные изделия, несвойственной 
данному пиду формы, относят к деформированным. 

Кроме традиционных макаронных изделий влажностью 12% на 
MI1POBOII рынок поступают сырые макаронные изделия влажностью 
28% и сроком реализации 24 часа. 

Ассортимеltт макаронных изделий расширяют за счет повыше­
ния пищевой ценности и создания новых видов изделий лечебно-
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профилактического назначения. Изделия безбелковые получают IIЗ 
кукурузного крахмала натиuного и набухающего с внесением обога­
тителей n виде витаминов группы В и глицерофосфата. Они имеют 
белый цвет, после варки становятся прозрачными, поверхность их 
матово-гладкая, на изломе мучнистая. Вкус - нейтральный, запах 
отсутствует. Рекомендуются для диетического питания лиц с почечной 
недостаточностью. 

Выпускают также: 
• изделия, обогащенные кальцием в виде мела -пищевого или 

скорлупы; 

• изделия с повышенным содержанием пищеuых волокон с вы­
соким содержанием отрубянистых частиц ИЛlI цельносмолотого 
зерна, с добавлением пшеНИ'IНОГО зародыша; 

• изделия овощные Мозаика с различными овощными добавками: 
15% томата-пасты - томатные, 30% шпината и щавеля - шпинат­
ные, 15% морковного сока - морковные; 

• изделия направленного лечебного действия, обогащенные 
растительными добавками: биодобавками из кожуры винограда -
изделия виноградные, предназначены для усиления иммунозащит­

ных функций человека к IlOздействию радиации, биодобавкаМII IIЗ 
тыквы IIЛИ тыквы И яблок в виде пасты - IIздеЛIIЯ янтарные, ока­
зыnзют благоприятное воздеЙСТВllе при raCTplITax, желчекаменной 
болезни, язвах желудка, стимулируют работу сердца. 

В ассортименте макаронных издеЛIIЙ в других странах ПРIIСУТСТВУЮТ 
IIзделия улучшенного вкуса. Так, в упаковку макаронных IIздеЛlIЙ 
помещают таблетку, состоящую IIЗ поваренной СОЛII - 60%, овощ­
"IЮГО концеlпрата - 20, глуамата натрия - 1 О, карамеЛII - 1, чес­
нока - 0,1, перца - 0,1, муки - 0,1, порошкообразного соевого 
соуса - 5, глюкозы - 5%; издеЛllЯ из цельносмолотого зерна; IIЗ­
делия с наполнитеЛЯМII (начинками IIЗ мяса 11 овощей); IIзделия 
с припраuами из 'leCHoKa, кофе, в виде готовых сухих завтраков, 
называемых _макаронные чипсы.; замороженные изделия. Выраба­
тывают также изделия для ДЛlпельного хранения, которые ynaKoBbl­
IIЗЮТ в термостойкие пакеты и облучают с двух сторон НК-лучами 
при 100-160·С в течение 3-4 МIIН. пОД действием ИК-лучей про­
исходит стерилизация изделий, в результате чего их сохраняемость 

увеличивается. 

Экспертнза качества макаронных нздеnнй 

Проuодят ее по органолептическим и физико-химическим пока­
зателям согласно требоuаниям стандарта. 

Органолептически оцениuaют цneт, состояние поверхности, форму, 
вкус и запах, СОСТОЯНllе изделий после варки. 

Цвет MaKapoHlIbIx изделий заuисит от пида используемой муки. 
Изделия группы А должны иметь однотонный, с кремооатым или 
желтоватым оттенком цвет, без следов непромеса. Изделия группа Б 
и В - однотонный, соответствующий сорту муки цвет, без следов 

141 



непромеса. Цвет изделий с добавками дomкeH соответствовать вно­
симой добавке. Поверхность всех изделий должна быть гладкая, допус­
кается незначительная шероховатость. Форма должна соответствовать 
наименованию изделия. допускаются небольшие изгибы и искрив­
ления, не ухудшаюшие товарный вид макарон, перьев, вермишели 
и лапши. 

Вкус 11 запах - свойстоенные макаронным изделиям, без привкуса 
горечи, заТХЛОСТII и других посторонних. Изделия после варки не 
должны терять форму, склеиваться, образовывать комья, разваливаться 
по швам. 

Физико-химическими методами устанавливают влажность, кис­
лотность, прочность, содержание лома, крошки, деформированных 
IlЭделий, содержание металломагнитной примеси, наличие вредителей 
хлебных запасов. 

Влажность не должна превышать 13%, а изделий детского пита­
ния - 12%, изделий, траНСПОРПlруемых на дальние расстояния 
(районы Крайнего Севера, труднодоступные районы), - 11%. 

Кllслотность должна быть не более 4 град., изделий с томатопро­
дуктами - до 10 град. Повышенная кислотность может быть следст­
вием использования несвежей муки, прокисания теста во время сушки. 

ПРО'fность определяют с помощью прибора Строганова только 
макарон, диаметр поперечного сечения которых более 3 мм. Она 
эаВИСIП от величины поперечного сечения и сорта муки и колеблется 
от 0,8 Н - СОЛОМКII из муки IIЗ мягкой стекловидной пшеницы до 
8 Н - любитеЛЬСКIIХ макарон из муки из твердой пшеницы 2-го класса. 
Прочность имеет большое значение -при транспортировании и хра­
неНЮI IfздеЛIIЙ. В процессе хранения прочность макарон снижается 
вследствие старения коллоидов. 

Лом, крошка 11 дефОРМllрованные IIздеЛIIJl ухудшают внешний вид и 
снижают качество макаронных иэделиЙ. Количество их зависит от 
типа, вида, класса, группы, а также используемой упаковки (фасо­
ванные или развесные) и находите" в пределах: крошки - от 2,0 до 
15%; лома от 4 до 17,5; деформированных иэделий - от 1,5 до 15%. 

СодержаНllе металломагНllтных nрамесей должно быть не более 
3 мг на 1 кг продукта при размере частиц металла в наибольшем 
измерении не более 0,3 мм. 

Зараженность амбаРНЫМII вредllтеЛJlJlfIl не допускается. 
ПоказатеЛII безоnасностll (см. табл. 2.1) - содержание токсичных 

элементов, микотоксинов, пестицидов, радионуклидов, предеllьно 

допустимые концентрации которых представлены в табл. 2.1. К ним 
относят также такие показатели, как содержание металломагнитной 

примеси, зараженность IIреДlпелями, хруст от минеральной примеси, 

JlOPMbl на которые установлены стандартом. 
дефекты макаронных IIздеЛII;;. При нарушении технологии и ус­

ловий хранени" в макаронных изделиях могут возникнуть дефекты 
вкуса, запаха и внешнего вида: кислый вкус (нарушение режима 
сушки), горький вкус (в изделиях с обогатителями), посторонние 
приuкусы (из-за высокой адсорбционной способности), трещины, 
искривления, деформации (нарушение режима сушки), плесневение 
(из-за высокой гигроскопичности и нарушений УС.IЮвиЙ хранения). 
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Храненме макарон н ... мздеnмй 

Ящики и мешки с макаронными изделиями должны храниться 
в складских помещениях на стеллажах или поддонах, где укладывают 

не более 6-7 рядов. Помещения должны быть сухими, чистыми, 
хорошо проветриваемыми, не зараженными вредителями хлебных 
запасов, зашищенными от воздействия атмосферных осадков, с от­
носительной вЛажностью воздуха не более 70% и температурой не 
более 30 ос. Не допускается хранение макаронных изделий вместе 
с товарами, имеющими специфический запах. 

Срок хранения макаронных изделий без добавок - год; молоч­
ных, творожных, яичных - 5 мес, томатных - 3 мес. 



Глава 3 
СВЕЖИЕ И ПЕРЕРАБОТАННЫЕ 

ПЛОДЫ И ОВОЩИ 
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СВЕЖИЕ И ПЕРЕРАБОТАННЫЕ ПnОДЫ 

Свежие ПnОД'" 

Свежие плоды делнт на слеДУЮЩl1е группы: 
семечковые плоды, у которых в иентре сочного околоплодника, 

покрытого КОЖl1uей, расположены в пяти семенных камерах семена 
(яБЛОКII, груши, айuа, рябина); 

косточковые плоды, которые представляют собой покрытую тон­
кой кожиuеii сочную костянку, где в иентре плотной мякоти нахо­
дится ндро в скорлупе (абрикосы, пеРСИКll, слиоы, черешня, вишня, 
Кl1Зил); 

н/оды, к которым относнт: н а с т о н Щ и е - состоят из кожиuы, 
сочной мнкоти С погруженными в нее семенами (виноград, сморо­

дина, крыжовник, клюква, брусника, черника); с л о ж н ы е - плод 
состоит l1З мелких, сросшихся между собой сочных костянок (малина, 
морошка, ежевика); л о ж н ы е - плод образуется при разрастании 
сочного uвеТОЛQжа, на поверхности которого расположены мелкие 

семена (клубника, земляника); 
орехоnлодные характеризуютсн наличием твердой деревянистой 

оБОЛОЧКl1, внутри которой содеРЖIПСН съедобное ядро, их подразде­
лнют на: н а с т о я Щ и е - сухой плод покрыт листовой оберткой, 
легко отделяющейся при созревании (лещина, фундук); к о с т я н -
к о в ы е, у которых сухой плод - костянка покрыт мясистым около­
плодником, высыхающим и растрескивающимся при созревании 

(греuкий орех, миндаль, фисташки, каштаны и др.); 
субтропические - разнообразные по строению плоды, общими у 

которых являютсн районы выраЩИllания с субтропическим климатом, 

о эту группу IIХОДНТ U 11 Т Р У с о в ы е плоды (апельсины, лимоны, 
грейпфруты,мандарины),атакже гранаты, хурма, инжир, 
м а с л и 11 Ы 11 др.; 
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mpOR/llfeCKue IfAOO., независимо от их строения объединяют в осо­
бую группу по произрастанию 11 зонах с тропическим климатом 
(бананы, ананасы, манго, папайя, карамбола, личи и др.). 

При родные, ботанические сорта плодов и ягод называют по­
МОЛОГllческими, анинограда - ампелографическими. 
Сорта, рекомендуемые как наиболее при годные для выращивания 
в определенной зоне, называются рай о н и р о в а н н ы м и. Помо­
логические сорта ПЛОДОII и ягод по срокам созреnaния и сохраняемости 

подразделяют на ранние, средние и поздние. Исключение составляют 
помологические сорта семечковых ПЛОДОII, которые по срокам со­

зреllания делят на летние, осенние 11 зимние. 

СЕМЕЧКОВЫЕ ПЛОДЫ 

Семечковые плоды достаточно близки по химическому составу: 
они содержат в среднем 87% воды, из сухих веществ 11 HIIX преобла­
дают сахара - 8-9%, содержание клетчатки - 0,6-1,5, азотистых 
веществ - 0,4-0,6, органических кислот - от 0,3% у грущи до 0,9% 
у айвы, причем преоблалает яБЛО'lная, минеральных uещеСТII -
0,5-0,8%. Однако по содержанию фенольных, аромаТllчеСКlIХ соеДII­
нений, витаминоu и других биологически активных вещестu яблоки, 
груши и айва существенно раЗЛИ'lаются. Так, если яблоки (исклю­
чение - плоды сорта Антоновка) 11 груши относятся К плодам 
с НlIЗким содержанием Вlпамина С (5-20 Mr/IOO г сырой массы), 
то плоды айвы зна'lI1тельно бога'lе этим DlпаМllНОМ (23-40 Mr/IOO г). 

Айва содержит больше, чеМ'ДРУГllе семечковые плоды, феноль­
HblX и ароматичеСКlIХ соединений, пектиновых веществ, особенно 
протопектина, а также камеl.Iисты�x клеток, которые придают ее мя­

коти жесткость 11 грубость. Поэтому плоды� айIlы� используют в ос­
новном для переработки 11 KOHcepBHoii промышлеННОСТlI. 

Среди помологических сортов Rблонu, районированных в России, 
преобладают Зllмние (свыше 80%). Помологические сорта яблони 
наряду со сроками созревания различаются следующи,-НI пrизнаками: 

формой плода, состоянием и окраской кожиuы�. величиной, длиной 
и толщиной плодоножки, глубиной и Шllриноii воронки, окраской 
и консистенuией мякоти, размером семенного гнезда и строением 

чащечки. 

Яблоки летl/их сортов (Нзлив белый, Мелба н др.) созреоают о 
июле-августе, их собирают в потребительской зрелости. Транспорта­
бельность и сохраняемость этих яблок плохие, потому что кожиuа 
у них очень тонкая и нежная, а мякоть содержит много ооды. 

Яблоки ocel/I/Ux сортов (Осеннее полосатое, Слаоа победителям 
и др.) созревают в коние aBrycтa - перuой ПОЛОВllне сентября. Плоды 
собирают в съемной зрелости, а потребительской зрелости они до­
стигают после 3-6 недель хранения. 

Яблоки 3UMI/UX (ортов (Антоновка обыкновенная, Ренет Симиренко, 
Кальвиль снежный, Джонатан и др.) собирают о съемной зрелости 
в коние сентября - перной полооине октября. Потребительская зре­
лость плодов Hacl)'naeT через несколько месяuео хранения. 
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Наиболее распространенные зимние сорта яблок, поступающие 
в нащу страну по импорту, в частности из Франции, - Голден Дenищес, 
Гранни Смит, Старкримсон, Идаред. Больщинство зимних сортов 
яблок характеризуются отличной транспортабельностью и способны 
храниться 6-8 мес. 

Помологические сорта ZРУШ8, так же как и яблоки, различаются 
по срокам созревания. Наиболее распространены груши летних 
сортов (Любимиuа Кnаппа, Ильинка, Лимонка, Дюшес летний). 
Собирают их в начале августа и реализуют в течение 2-3 недель, 
так как при хранении они быстро перезревают и легко поражаются 
микроорганизмами. 

Груши осеl/I/их сорт()в (Бере Боск, Лесная красавиua, Бере Гарди) 
собирают в съемной зрелости в сентябре и хранят 2-3 мес Транспор-
табельность ПЛОДОII хорошая. . 

Груши зиА/l/их сортов (Декан ка зимняя, Бере Арданпон, Кюре, 
Оливье де Серр) наиболее иенные по транспортабельности и сохра­
няемости. Собирают их в съемной зрелости в коние сентября -
октябре 11 хранят 5-8 мес. 

Из стран Западной Европы поступают в основном груши сортов 
Конференuия и ДОQрая Луиза (Бон Луиз). 

ПОМОЛОГИ'lеские сорта всех семечковых плодов в зависимости от 
пищевых 11 технологических достоинств подразделяют на две помо­

логические группы: rтервую и вторую. В перечень сортов первой 
помологической группы, который приведен в действующих стандар­

тах в виде ПРllложения, включены наиболее иенные десертные сорта 
плодов. 

КОСТОЧКОВЫЕ ПЛОДЫ 

Плоды косточковых культур имеют тонкие покровные ткани (эпи­
дермис с кутикулой У вишни, черешни, сливы и эпидермис с опуше­
нием у персиков и абрикосов), которые недостаточно защищают от 
испарения воды и механических повреждений, что отриuательно 

влияет на сохраняемость и транспортабельность этой продукuии. 
После съема косточковые плоды плохо дозревают при хранении, 
поэтому большинство этих плодов собирают в степени зрелости, 
близкой к потребительской. В России самая распространенная кос­
точковая культура - вишня. 

Плоды вишни и черешни содержат в среднем 15% сухих вещеC1ll, 
примерно одинаковое количество сахаров и витамина С (15-25 Mr/IOO г 
сырой массы). Вишня богаче фенольными веществами и органичес­
кими кислотами (примерно в 1,6 раза), благодаря чему имеет более 
выраженный по сравнению с черешней кисло-сладкий вкус. Клет­
чатки и пектиновых веществ в мякоти вишни и черешни мало -
в среднем 0,8%. Азотистых веществ также немного: в черешне - 1,1 %; 
вишне - 0,8%. 

Все сорта вuшнu делят на две группы: аморели и гриоты. Плоды 
группы аморели имеют мякоть с неокрашенным соком, а вишни группы 

гриоты отличаются темно-красной окраской сока, мякоти и кожиuы. 
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Группа аморелu представлена в основном ранними сортами де­
сертного назначения (Английская ранняя, Краса Севера и др.). Вишни 
группы грuоmы поздно созревают, их используют для всех видов 

переработки и в свежем виде. Распространенные сорта - Любская, 
Владимирская, Жуковская. 

Основными отличительными признаками помологических сортов 
череlllНII служат строение и консистенция мякоти. По этим признакам 
плоды делят на две группы: гини и бигаро. 

у черешни группы гUIIU мякоть нежная, водянистая, легко по­
вреждается при транспортировании и переработке, поэтому сорта 

этой группы используют в основном в местах произрастания в све­
жем виде. В данную группу входят преимушественно ранние сорта 
черешни (Скороспелка, Апрелька и др.). 

Для группы бuгаро характерны плоды с плотной хрящеватой мя­
котью, хорошей транспортабельностью, используют их как в свежем 
виде, так и для переработки. Наиболее распространенные сорта 
черешни группы бигаро - Тавричанка, Мелитопольская черная, 
Дрогана желтая. 

UlltlQ занимает в России третье место среди плодовых культур 
после яблони и вишни. По потребительским и технологическим свой­
ствам все плоды сливы делят на несколько видов, из которых наиболее 
распространены домашняя слива (в том числе венгерка, ренклоды, 
яичная), алыча и терн. По химическому составу два последних вида 
отличаются от домашней сливы большим содержанием кислот (до 
2,3%) и меньшим - сахаров. Сливы содержат в среднем 13% сухих 
веществ, среди которых преобладают моносахара (9%). В сливе меньше, 
чем в вишне, витамина С и фенольных веществ, но больше витаминов 
группы В и пектиновых вешеств (до 1,5%). Содержание азотистых 
веществ в сливах невелико - 0,8%. 

Помологические сорта сливы различают по ряду признаков: форме, 
величине, окраске кожицы, мякоти, вкусу, срокам созревания и тех­

нологическим свойствам. 
К веllгеркам относят сливу удлиненной формы с глубоким швом, 

темно-синей или пурпурной кожицей с восковым налетом, зелено­

вато-желтой мякотью, продолговатой сплюснутой косточкой, кото­
рая хорошо отделяется от мякоти. Венгерки отличаются хорошей 
транспортабельностью и сохраняемостью (до 3 мес при 0-1 ·С). Упот­
ребляют их в свежем и консервированном виде. Распространенные 
сорта - Венгерка итальянская, Венгерка домашняя, Анна Шпет. 
Венгерки - лучшее сырье для приготовления чернослива. 

у реllКЛОдов округлая форма с глубоким швом, кожица от зеленой 
до красно-фиолетовой, сочная, желтая мякоть, овальная косточка, 
которая легко отделяется от мякоти. Транспортабельность и сохра­
няемость ренклодов низкие. Ренклоды используют в основном в 
свежем виде в местах выращивания, реже - для консервирования. 

Сорта этой группы - Ренклод зеленый, Ренклод фиолетовый, Ренклод 
Альтана. 

По массе алычу делят на мелкоплодную (до 20 г) и крупноплодную. 
Плоды алычи имеют округлую форму, окраску кожицы от светло-
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желтой до темно-красной, мякоть желтую, сочную, кисло-сладкую, 
крупную косточку, плохо отделяющуюся от мякоти. Алычу из-за 
кислого вкуса используют в основном для пере работки на варенье 
It компоты, реже - в свежем оиде. Транспортабельность плодоо 
хорошая. Распространенные сорта крупноплодной алычи - Десерт­
ная, Обильная, Южная красаОlща. Мелкоплодная алыча произрас­
тает в диком виде о Крыму, Средней Азии, на Кавказе; используют 
ее в оснооном для переработки. 

Персики - наиболее теплолюбиоая культура среди косточковых. 
Плоды персиков могут быть ОП.ушенными (настоящие) и неопушен­
HblMl1 (нектарины). Содержание сухих вещесто в среднем 16%, из 
которых на долю сахаров приходится 12%, о оснооном это сахароза. 
Нектарины отличаются от настоящих персиков большим содержа­
lIием сахароо, по::ному их чаше используют для консервирования 

11 сушки. Органических кислот о персиках меньше (0,7-0,9%), чем 
в осталыIхх косточковых плодах, поэтому окус персиков слаще, чем, 

наПРllыер, абрикосоо, которые содержат не только больше сахаров, 
но и органических КIIСЛОТ. Витамина С о персиках мало - не более 
10 Mr/IOO г сырой массы, значительно больше полифенольных ве­
щесто, обладающих P-III1ТаМIIННОЙ активностью. Из мltнеральных 
веществ о персиках, как 11 00 всех косточковых, преобладает калий, 
достаточно много содержится железа. 

ХИМllческий состао абрикосов сушественно заВИСIIТ от того, к ка­
кой группе по зонам IlыраШlшания принадлежит сорт. Наиболее 
богаты сухими оешествами 11 сахарами (до 26%) абрикосы средне­
азиаТСКI1Х COPTOII, затем следуют ирано-закавказские сорта, на третьем 
месте - европейские сорта, содержащие о среднем 14% сухих ве­
щеСТII, о том числе 10,0% сахаров. В абрикосах достаточно много 
органических кислот (до 2,0%), преобладает яблочная кислота, арома­
тических и пектинооых вешеств (до 1,6%), каротина и каротиноидов 
(до 7,0 Mr/IOO г). Азотистых веществ в абрикосах и персиках содер­
ЖI1ТСЯ мало - 0,9%. 

По назначению осе ПОМОЛОГl1ческие сорта абрикосов и персиков 
делят на столовые, консероные, универсальные и сушильные. 

суluилыlеe сорта абрикосов - плоды оысокосахаристые, мелкие и 
средние, с плотной мякотью. ЛУЧШllе сушильные сорта выращивают 
в Средней АЗИII - Исфарак, XYPMal1 и др. 

Сорта абрикосов столового и КОllсервllого lIаЗllачеllиR - плоды в 
основном крупные и средние, кисло-сладкие, более сочные и аро­
матные, '.ем сушильные. Распространенные сорта - Ананасный, 
Еревани и др. К ЛУЧШIIМ уllиверсалыlмM сорта.41 абрикосов относят 
Краснощекий 11 НИКИТСКIIЙ. 

Сорта nерсиков столового lIаЗllачеllиR - плоды крупные, с хорошо 
выраженным ароматом, сочной мякотью, хорошо и плохо отделяемой 
косточкой. Наиболее распространенные ранние сорта - Сочный, 
Пушистый раННl1Й, Румяный; среДJlие - Антон Чехов, Успех, Ветеран; 
поздние - Чемпион поздний, TYPI'CT. 

КОllсеРВllые сорта nерсиков - в плодах больше сухих оеществ, 
оптимальное соотношение сахароо и кислот; они имеют плотную 
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хрящева1УЮ мякоть, хорощо отделяемую косточку, не развариваются, 

ароматные. Лучшие консервные сорта - Никитский, Горийский 
белый, Грузинский белый, Бесташвили. 

Для сушки используют nерсики столовых U уlluверсалыlхx сортов 
с мякотью оранжевой и желтой окраски, не темнеющей на Dоздухе, 

с хорошо отделяемой косточкой. К таким сортам относят Золотой 
Юбилей, Триумф, Дако1У. 

Помологические сорта косточковых плодов, за исключением ки­
зила If алычи мелкоплодной, по потребитеЛЬСКIIМ и технологичеСКIIМ 

достоинствам делят на первую 11 вторую помологичеСКllе группы. 
Перечни сортов первой ПОМОЛОГllческой группы, к которой относят 
наиболее ценные сорта, приведены в обязательных приложениях 
действующих стандартов на косточковые плоды. 

Ягоды 

Высокая зимостойкость и короткий вегетационный период ягод­
ных культур (кроме ВlIнограда) способствуют широкому распростра­
нению их на всей теРРИТОРIIИ РОССIlI1. 

В силу большого видового разнообразия ягодных культур рассмот­
рим только основных предстаВl1телей: настоящих ягод - ВlIноград, 

смородину, КРЫЖОВНI1К; дикорас1УЩИХ - бруснику 11 КЛЮКIlУ; лож­
ных - землянику; сложных - малину. 

Виноград - МI1РОВОЙ лидер ~'реди ягодных культур. Ценность ви­
нограда обусловлена тем, что его IIСПОЛЬЗУЮТ не только в свежем 
виде, но и в качестве сырья для виноделия, производства соков, кон­

сервов, а также для сушки. 

Ягоды обладают высокой пищевой ценностью благодаря знаЧII­
тельному содержанию сахаров (в среднем 16%, преобладают моноса­
хара), органических кислот (в среднем 0,6%, в основном винная и 
яблочная) и биологически активных веществ. К последllИМ относятся 
фенольны�e соединения, обладающие свойствами Dlпамина Р 11 аНТII­
МIIКРобным действием, ВlIтамины С, РР 11 группы В, а также МlIне­
ральные вещества: железо, маГНIIЙ, медь, кобальт 11 йод, которые осо­
бенно полезны при малокровии 11 для лечения туберкулеЗil 11 других 
заболеваний. Тонкий аромат виноградных ягод обусловлеll значи­
тельным содержанием эфирных масел - до 60 мг/кг. В кожице ягод 
сосредоточено основное количество фенольны�,' красящих и струк-
1YPHbIX веществ (клетчатки, гемицеллюлозы, пектинов). Последних 
содержится немного (в среднем 1,2%), поэтому кожица легко повреж­
дается механически и микроорганизмаМII. 

Ягоды различаются размером и формой. ОНII ПРlIкреплены плодо­
ножками к гребню и образуют гроздь - рыхлую или плотную. Ка­
чество рыхлых гроздей при пере возке 11 хранеНИII лучше. 

Ампелографические сорта винограда по срокам созревания делят 
на ранние, средние и поздние, а по применению - на столовые, 

технические и сушильные. 
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Ранние сорта винограда (Кардинал, Королева виноградников 
и др.) значительно уступают по сохраняемости сортам средним и осо­
бенно поздним. 

Столовые сорта имеют крупные (более 20 см) грозди с крупными 
ягодами хорошего вкуса и малым количеством семян. К ним относят 
Халили белый, Шаслу белую (ранние), Хусайне белый, Бокальный 
(средние), Мускат александрийский, Болгар, Нимранг, Тайфи розовый 
(поздние). Транспортабельность хорошая. 

Из теХlluческuх сортов винограда получают виноматериалы и соки. 
Внешний пид грозди этих сортоп не имеет значения, сохраняемость 
11 транспортабельность - низкие. Важными признаками являются 
определеllное содержание сахаров (18-21%), низкая кислотность, 
характерный выраженный аромат. Наиболее известные сорта Али готе , 
Каберне-Совиньон, Рислинг, Ркацетели, Мускат белый, розовый, 
черный. 

Лучшие су'uшlыlеe сорта выращивают в Средней Азии. Они харак­
теРЮУЮТС}j оысоким содержанием сахаров (21-25%), низкой кис­
ЛОТНОСТЬЮ, плоды имеют тонкую кожицу и плотную мякоть. Наиболее 
распространенные бессемянные сорта - Кишмиш белый, овальный, 
черный, Бедона; с семенами - Султани, Катта-Курган. 

Смородина - одна из наиболее распространенных ягодных культур 
России. Выращивают смородину красную, белую и черную, которая 
характерюуется наиболее ценным химическим составом. В ягодах 
черной смородины содержитtя до 15% сухих веществ, причем на долю 
моносахаРОII приходится более полооиffЫ, много пектиновых веществ -
до 1,9%, клетчатки - 3%, минеральных вещестп, среди которы 
калий, магний, железо (0,9%), органических кислот - свыше 2,5%, 
преобладает лимонная. Биологическая ценность черной смородины 
обуслоолена 11 пероую очередь высоким содержанием витаминов Р 
и С, которого может накапливаться свыше 250 мг/100 г сырой массы. 
Высокую Р-оитаминную активность смородине придают фенольные 
соединения, от одного из которых - аllТоциана делЬфинидина -
заllИСИТ окраска черной смородины. 

Многочисленные помологические сорта черной смородины 
(о России - спыше 60 сортов) подразделяют на KOllcepBllble (для пере­
работки на lIаренье, соки, желе, джемы) и aecepmllble, из которых 
ОСНОIIные - Голубка, Белорусская сладкая, Память Вавилова, 
Леlllllfградский оеликан, Голиаф, Алтайская десертная. 

Крыжовник - нетребовательная к условиям выращивания куль­
тура, распространена в России повсеместно. По сохраняемости и 
транспортабельности крыжовник превосходит другие ягоды, в том 

числе и смородину, немного уступая ей по пищевой ценности. Хотя 
содержание сахаров 11 зрелых ягодах крыжовника несколько выше, 

чем п смородине, но в них меньше кислот, феНОJlЬНЫХ и пектиновых 
lIешеСТII, клетчатки, витамина С, которого в крыжовнике накапли­
пается до 50 Mr/IOO г сырой массы, что позволяет отнести эти ягоды 
к хорошим источникам биологически активных веществ. 

К отличительным признакам помологических сортов крыжовника 
наряду со сроками созревания (ранние, средние, поздние);размером 
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и окраской ягод относят состояние поверхности ягод (опушенные 
инеопушенные - более ценные) и назначение (десертные и столовые). 

Распространены сорта крыжовника Смена, Пионер (ранние), 
Малахит (средний), Щедрый (поздний). 

Ягоды десертных сортов по сравнению со столовыми более 
крупные, имеют тонкую кожицу, мелкие семена, приятный кисло­

сладкий вкус. 

Среди десертных сортов КРЫЖОВНI1ка наиболее известны Авена­
риус, Английский зеленый, Московский красный. 

КлЮКtlа и БРУСНlIка - дикорастушие ягоды, распространенные 
в западных и северных лесах и болотах России. 

Ягоды клюквы не отличаются высоким содержанием сахаров 
(в среднем 4,0%), витамина С (15 Mr/IOO г сырой массы), пектино­
вых веществ и клетчатки (2%), но богаты органическими кислотами 
(более 3,0%) - лимонной, бензойной и хинной. Бензойная кислота, 
даже в небольших концентрациях (0,05%), действует как сильный 
консервант, так как обладает антисептическими свойствами, поэтому 
ягоды клюквы могут долго сохраняться. Клюква, залитая холодной 
питьевой водой в бочках, может сохраняться год с момента сбора. 

Брусника содержит сахаров, пектиновых и фенольных веществ 
больше, чем клюква. В ней несколько меньше, чем в клюкве, кислот 
(до 2,0%), за исключением бензоиной кислоты, содержание которой 
выше. Поэтому бруснику, как и клюкву, хранят в бочках с водой 
10 мес, а без воды при температуре 3-5 ·С - 2 мес с момента сбора. 

Ягоды клюквы и брусники широко используют в пищевой и кон­
дитерской промышленности, в .лечебных целях: клюкву в качестве 
жаропонижающего, бруснику - в мочегонных сборах. 

ЗемARНlIка - наиболее известная из ложных ягод. Она отличается 
коротким вегетационным периодом и широко распространена во всех 

зонах нашей страны. Пищевая и диетическая ценность земляники 
обусловлена высоким содержанием сахаров (в садовой землянике -
до 12%), яблочной, лимонной и салициловой кислот (до 1,3%), клет­
чатки (4%), витамина С (в среднем 60 мг/100 г сырой массы), таких 
минеральных элементов', как железо, фосфор, кобальт, фтор. Благо­
даря сочетанию большого количества фенольных соединений, обла­
дающих Р-витаминной активностью, фолиевой кислоты и ук.азанных 
выше минеральных веществ ягоды земляники оказывают лечебное 
действие при анемии; их также используют в детском питании. 

Земляника обладает высокими потребительскими достоинствами, но 
очень низкой сохраняемостью, поэтому значительную часть урожая 

садовой земляники, которую часто ошибочно называют клубникой, 
перерабатывают на компоты, варенье, соки, джемы, настойки, на­
ливки и т. д. 

Отличительные признаки помологических сортов садовой зем­
ляники: величина, форма и окраска (белая, розовая, красная) ягод, 
плотность мякоти (рыхлая или плотная), вкус, аромат, сроки созре­
вания, назначение (десертные, столовые и технические). Распрост­
раненные ранние сорта - Мысовка, Рощинекая, Красавица Загорья; 
средние - Фестивальная, Комсомолка; поздние - Саксонка, Зенга­
Зенгана, Поздняя Загорья. 
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МаАина - наиболее широко распространенная сложная ягода, 
используемая в свежем, сушеном и консервированном виде. Лечеб­
ное действие маЛИНbI при воспалитеЛЬНblХ процессах и малокровии 

обусловлено наличием в ягодах лимонной, яблочной, салициловt>/х 
кислот, минералЬНblХ 11 феНОЛЬНblХ вешеств, витаминов. Сорта ма­
ЛИНbI: Мальборо, Награда, Метеор, Новость Кузьмина, Английская, 
Висмук. 

СУБТРОlllfЧЕСКJlЕ плоды 

К субтропическим относят ЦИТРУСОВblе, а также другие разно­
обраЗНblе по строению ПЛОдbl, произрастаюшие в субтропиках. На 
отечествеllНОМ фруктовом рынке наибольшее значение имеют: из цит­
русовых - апельсины, мандаРИНbI, ЛIIМОНbI, греЙПФРУТbl; из разно­
ПЛОДНblХ - гранаты и хурма. 

ЦИТРУСОВblе ПЛОдbl поступают в Россию в основном из стран 
СредизеМIIОМОРСКОГО бассейна, где эти КУЛЬТУРbl возделывают в про­
мышлеНIIЫХ масштабах. ПЛОдbl цитрусовых отличаются высокими 
ВКУСОВЫМII достоинствами и биологической ценностью. Лечебные 
свойства ЭПIХ плодов широко известны: они повышают жизненный 

тонус организма, его устойчивость к простудным заболеваниям, сти-
мулируют работу сердца. . 

Плод ШlТрусовых культур состоит из двухслойной кожуры (фла­
ведо - верхниii окрашенный СЛОЙ,-альбедо - нижний белый слой) 
11 мякоти (8-13 долек покрыты ТОliКОЙ пленкой и заполнены соко­
выми мешочками). Мякоть цитрусовых содержит в среднем 12,0% 
сухих вешесТD, представленных в основном сахарами (лимоны - 3,0%. 
греЙПфРУТbl, апеЛЬСИlIЫ, мандарины - 6,0-8,5%), пектиновыми ве­
шестuaми (1,5-2,5%), клетчаткой, а также кислотами, среди которых 
преобладает лимонная (ЛИМОIIЫ - 5,5-7,5%; апельсины, мандарины, 
грейпфруты - 0,9-1,7%). Кожура плодов богата эфирными маслами 
(1,2-2,5% в пересчете на MtMoHeH), витаминами С, В" В2 , РР, каро­
тинами, фенолгликозидами, обладаЮШИ"fII P-DllТаминной актив­
ностью (гесперидин, рутин, наРИНГИII, lIеогесперидин). Последние 
обусловливают ГОРЬКIIЙ вкус цитрусовых плодов. Мякоть цитрусо­
вых содержит все вышеперечисленные вешества, но в меньших коли­

чествах, так, витамина С в мякоти 40-60 Mr/IOO г сырой массы, что 
в 2-3 раза меньше, чем в кожуре. Из МlIнеральных вешеств в цитру­
совых, особенно апельсинах, содержится значительное количество 
калия (до 200 Mr/IOO г сырой массы). 

МеАЬСUНЫ ПРЮIЯТО подразделять по сортам на три группы: о б ы к -
н о в е н н ы е, к о р о л ь К И И пуп о ч н ы е. 

Первая группа - обыкновенные - представпена наибольшим ко­
личеством сортов. Плоды шаровидно-овальной формы, со светло­
оранжевой КОЖllцеit 11 мякотью, приятного кисло-сладкого вкуса, 
со значительным количеством семян, обладают средней лежкостью 
и транспортабельностью. Распространенные сорта - Валенсия 
поздняя, Овальный, Кабинера и др. 
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Вторая группа - корольки - отличается тем, что сок и мякоть 
мелких (до 170 г) плодов окрашены в темно-красный (кровавый) цвет. 
Сохраняемость и транспортабельность сильно варьируют по сортам. 
Сорта - Королек, Тарокко и др. 

В третью группу - пупочные - IIХОДЯТ сорта, плоды которых 
малосемянные или бессемянные, на их оершине есть маленький плодик, 
так называемый пупок. Кожура средней толшины, ярко-оранжевая, 
мякоть сочная, прекрасного вкуса. Высокая транспортабельность 
и сохраняемость выгодно отличают пупочные апельсины от плодов 

других групп. Лучшие сорта - Вашингтон и Томсон Навел. 
Помологические сорта AUJlfOHotI по содержанию лимонной кислоты, 

толщине 11 состоянию кожуры делят на кислые (6-8%), сладкие (до 2%) 
и грубые (пондерозы) с толстой (до 11 мм) кожурой с шероховатой 
поверхностью. В продажу поступают в основном кислые плоды. Рас­
пространенные сорта - Лисбон, Маглина, Вилла Франка, Эврика. 

Из 13 разновидностей JНaHдapиH08, ИЗllестных в мире, в нашу страну 
поступают в основном мандарины, относящиеся к Iпальянской, бла­
городной и уншиу группам. 

Мандарины отличаются от других Цlпрусовых меньшими разме­
рами, массой, более тонкой кожурой и низкой сохраняемостью. 

Плоды lреiinфруmа отличаются большой массой (до 500-600 г) и 
кисло-сладким вкусом со специфической горчинкой, обусловленной 
фенольным соединением нарингино~1. Помологические сорта грейп­
фрута различаются окраской МЯКОТlI плода - от светло-желтой 
(Дункан), до розовой (Фостер) и красной (Руби Ред). 

При траНСПОРТИРОllании цитрусовых плодов 11а всем пути следо­
вания должна поддерживаться TeMneparypa: для мандарllНОВ - 2-5 ·С, 
апельсинов - 4-5, лимонов - 6-7, грейпфрутов - 9-10 ·С. При 
температуре ниже рекомендуемой возможно развитие физиологи­
ческих заболеваний цитрусовых плодов, 11апример коричневой 
пятнистости и крапчатости. 

Цитрусовые плоды, особенно апельсины, поступающИt: из стран 
дальнего зарубежья, могут быть заражены личинками средиземно­
морской плодовой мухи. для обе3Jараживания цитрусовых плодов 
проводят либо рефрижерацию (плоды выдерживают в камере от 14 
до 21 сут в зависимости от температуры - О или 1,5 ·С), либо фуми­
гацию бромистым метилом 11 гермеТllЗироваННОli камере 11 течение 
нескольких часов (по инструкции). После TaKolI обработки плоды 
не подлежат хранению и должны быть срочно реализованы. 

Плод 'ранаmа имеет неправильную шаРОВI1ДfIУЮ форму, остатки 
чашечки на вершине, плотную кожуру светло-розового. темно-крас­

ного или желто-серого цвета. Средняя масса плодов 300-500 г. Внутри 
плод разделен эластичными перегородкаМII на камеры, IJ которых 

находятся многочисленные, окруженные сочной мякотью семена. 
Химический состав сока гранатов: 80-89% воды, 8-20% сахаров, 

1,1% дубильных веществ, много солей калия, наТРIIЯ, железа, мало 
витамина С (до 7 Mr/IOO г сырой массы). По содержанию органичес­
ких кислот, среди которых преобладает лимонная, сорта гранатов 
подразделяют на сладкие (до 2%), кисло-сладкие (2-3%) и кислые 
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(более 3%). Основные постаощики гранатФ8 - Азербайджан и Афга­
нистан, откуда овозят плоды помологических сортов Гюлоша крас­
ная, Ак-дона, Шах-нар, Казаке-анор. Последние два сорта относят 
к поздним, качестоо их сохраняется 4-5 мес при температуре 1-2 'С 
и относительной олажности воздуха 85-90%. 

Среди многочисленных ботанических видоо хурм'" наибольшее 
значение имеет хурма оосточная и японская. Особенность плодов 
хурмы - оысокое содержание сахаров (13-20%), преимущеСтвенно 
глюкозы 11 фруктозы. На долю дубильных веществ, придающих 
незрелым плодам ОЯЖУЩИЙ, терпкий окус, приходится до 1,5%. 
При дозреоании содержание этих оешеств снижается и терпкость 
плодоо уменьшается. В плодах содержатся азотистые и пектиновые 
оещества (до 0,4 мг на \00 г массы), каротин, органические кислоты 
(не более 0,2%). Б.lагодаря большому содержанию сахаров, а также 
железа и ,iода хурму можно отнести к ценным диетическим продуктам 

питания. 

Помологические сорта хурмы по вкусу подра:щеляют на терпкие -
ОЯЖУЩИЙ IIKYC плодоо исчезает только при полном созреоании, сорта­
Хачиа, Костата; нетерпкие - не имеют ояжущего вкуса даже в не­
зрелом состоянии, сорта - Чинебули, Фуйю; варьирующие - вкус 
плодов заоисит от наличия семян: у семянных плодов мякоть темно­

коричнеоая, сладкая, без терпкости, у бессемянных - мякоть светло­
оранжевая, в незрелом состоянии очень терпкая, сорт - Хиакуме. 

Транспортабельность плодоо хурмы хорошая. При хранении хурма 
дозревает, поэтому ее убирают о съемной зрелости. 

ТРОПИЧЕСКИЕ ПЛОДЫ 

Тропические плоды, импортируемые в Россию из южных стран, 
предстаолены бананами, ананасами, манго, авокадо, папайей и др. 
Оснооными поставшиками этих плодов яоляются страны Централь­
ной и ЮЖНОЙ Америки, ЭКlJаториальной Африки, Юro-Восточной 
Азии и некоторые другие с тропическим и частично субтропическим 
климатом. В общем объеме поступающих о нашу страну тропичес­
ких плодоо преобладают бананы, далее со значительным отрывом 
следуют ананасы, авокадо, манго 11 папайя. 

Бананы пользуются IJbICOKllM спросом благодаря вкусовым и пи­
щевым достоинствам. В 100 г мякоти зрелых бананов содержится 
15-19 г сахароо, около 2 г крахмала, 1,1-2,7 г азотистых вешеств, 0,6 г 
клетчатки, 0,4 г органических кислот, 0,5 г пектинов, \о мг витамина С, 
348 мг калия, до 1,6 мг железа, а также другие биологически ак­
тивные вещестоа, многие из которых полезны при лечении желудочно­

кишечных заболеоаниЙ. Энергетическая ценность банана (380 кДж 
о 100 г мякоти) значительно выше, чем винограда (289 кДж/IОО г) 
и яблока (192 кДж/IОО г). Незрелые бананы способны дозревать, при 
этом большое количество крахмала, содержащегося в мякоти (20%), 
гидролизуется о растооримые сахара, нерастворимый протопектин 

переходит о пектин, кожура желтеет и легко отделяется от мякоти. 
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Все виды банана (НХ свыше 40) делят на две группы: nлаltmаultы -
плоды употребляют в пищу после кулннарной обработки; сладкие 
баltаltы - средн которых различают сильнорослые и карликовые. 
Ведущий коммерческий сорт среди сильнорослых - Гро Мищель, 
плоды которого имеют массу от 100 до 200 Г, отличный вкус, высо­
кую транспортабельность. Но он неустойчив к панамской болезни, 
к тому же растенне сильно повреждается ветром, поэтому его потес­

нили на мировом рынке карликовые сорта, такие, как Карликовый 
Кавендиш, Гигантский Кавендищ, Лакатан. Плоды этих сортов 
меньщего размера, транспортабельность их хуже, чем плодоп сорта 
Гро Мищель, но они устойчивы к панамской болезни. 

Сбор бананов проводят по достижении плодами съемной зрелости, 
т. е. когда они приобрелн типичные для данного сорта форму и раз­
мер, но окраска кожуры еще зеленая. Кисти банаlЮП упакопыпают 
в полиэтиленовые пакеты двух видоп: либо n герметичные, n кото­
рых зеленые бананы мо!1'Т сохраняться, не дозрепая, 2 мес, либо 
в перфорированные. Полиэтиленовые пакеты с бананами помещают 
в картонные коробки и транспортируют на специально оборудованных 
морских судах. Во премя транспортиропания необходимо поддержи­
вать оптимальные температуру и влажность, чтобы предотпратить 

преждепременное созревание бананов, а также избежать их пере­
охлаждения или застуживания. Рекомендуемые температуры при 
транспортировании бананов сорта Гро Мишель не ниже 11,7 'С, 
Кавендиш иЛакатан - 13,5 'С, влажность поздуха - 85-90%. При 
температуре ниже 11 'С бананы застуживаются, что пызывает физио­
логические заболевания. Сильно застуженные зеленые бананы утра­
чивают способность дозревать. Кожура застуженных бананоп стано­
пится тускло-сероватой, плоды быстро загнивают. Слегка застуженные 
плоды дозревают медленно и после дозревания имеют низкие пкусопые 

качества. 

Бананы, поступившие в места реализации в незрелом состоянии, 
подвергают ускоренному дозреванию либо теПЛОDЫМ способом, либо 
тепловым с применением I;"аза этилена. 

При теплопом способе в камере дозревания повышают темпера­
туру постепенно - не более чем на 2 'С в час до 22 'с. Камеру слабо 
вентилируют и поддерживают влажность воздуха до 95%. Спустя сутки 
температуру n камере снижают до 20'С и пыдержипают плоды 
до тех пор, пока зеленая окраска кожуры не пер.:Йдет n ЗОJ\ОТИСТО­
желтую. После чего вентиляцию камеры усилипают, а относитель­
ную влажность понижают до 85%, чтобы плоды чрезмерно не раз­
мягчались. При этом способе бананы дозревают n течение 5 сут. При 
дозревании бананов с этиленом (1 объем газа на 1 тыс. объемов 
воздуха камеры - в такой концентрации газ безвреден для человека) 
температуру в камере доводят до 22 'С, относительную влажность -
до 95%. Зеленые бананы в таких условиях дозревают рапномерно за 
2-3 сут. 

Резкое повышение температуры n период дозревания бананоп 
приводит к образованию на их кожуре мелких коричневых пятен -
тигровой пятнистости. 
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С увеличением количества пятен, перезреванием мякоть плодов 
размягчается и ее вкус ухудшается. Такие плоды относят к нестан­
дартным, а сильно размягченные - к отходу. 

Плод ананаса - сложный, предстзuляет собой большую мясистую 
шишку из многочисленных сочных сросшихся плодиков, располо­

женных на центральном мясистом стержне (сердцевине). На верхушке 
плода имеются розетка, пучок листьеп - султан. Средняя масса пло­
дов от 1,5 до 3,0 кг. На долю съедобной мякоти приходится до 67% 
обшей массы плода, остальное - несъедобные кожура, султан, стебель 
и ось (сердцевина) плода. 

Мякоть ананаса обладает не только прекрасными ароматом и вку­
СОМ, но 11 высокой пищевой ценностью, обусловленной содержанием 
12% углеводов с преобладаНllем сахарозы; 0,6% органических кислот 
с преобладаllием ЛIIМОННОЙ; 0,4% азотистых веществ; 30 Mr/IOO г 
витамин., С; 0,4% минеральных веществ. Энергетическая ценность 
плодов ананаса составляет 230 кДж/IОD г. Плоды ананаса содержат 
протео-летический фермент BbICOKOii активности - бромелин, кото­
рый спос,)бствует усвоению организмом белковых веществ пищи. 

ОСНОDlIЫМИ постаПЩlIками ананасов в нашу страну являются 
Kpt-Д'Ивуар, Бразилия, Индия, США, Мексика, Вьетнам, Таиланд. 
Импортируют в нашу страну в основном aHallacbl сортов Испанский 
красн'ый, КУИII, КаЙеНllа. Плоды, предназначенные для экспорта, 
убирают [j съемной CTeneHII зрелости. После сбора общий срок хра­
неНlIЯ ананасов не должен превышать 40 сут, 113 них 10-12 суг при­
ходится на транспортирование. Транслортируют ананасы n основном 
морскими судами, в трюмах которых поддерживают температуру 

8-9 ·С, относительную влажность воздуха 85-90%. При более высокой 
температуре ананасы быстро дозревают н загнивают, при температуре 
lIиже 8·С плоды, особенно недозрелые, застуживаются: мякоть 
становится водянистой, темнеет, теряет устойчивость к грибным забо­
леваниям. 

В местах реализации ананасы для дозревания помешают на 5-6 дней 
в камеры, где поддерживают температуру 15-16·C и относительную 
влажность поздуха 80-85%. Для ускоренного дозреваllИЯ ананасоп 
при меняют этилен (1 объем газа на 2 тыс. объемов воздуха камеры), 
поддерживая при этом такой же температурно-влажностный режим. 
ПРОДОЛЖlпельность дозревания сокращается до 2-3 сут. 

Недозрелые ананасы не должны поступать 11 реализаЦIIЮ, так как 
IIX мякоть отриuательно воздеflстuует Ila слизистую оБОЛО'IКУ губ, рта 
и вызывает расстройство желудочно-кишечного тракта. 

Авокадо щreдставляет собой плод грушепидной формы (второе 
название плодов авокадо - аллигаторова груша)', с плотной кожу­
рой, средней массой от 200 до 700 г. У плода авокадо имеется внутри 
одно круглое, крупное семя, свободно расположенное D полости 

желтоватоii ИЛl1 зеленооатой нежной мякоти, которая обладает тающей 
консистенцией сливочного масла и lIапоминает по вкусу недозрелое 

ядро грецкого ореха. 

По вкусовым 11 биохимическим особенностям плоды авокадо 
резко отличаются от других плодов и немного напоминают орехи. 
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Несьедобные кожура и семя состаWlЯЮТ от 30-55% общей массы плода 
авокадо, на долю мякоти приходится от 45 до 70%. В МЯКОТlI авокадо 
содержится (о %): ооды - 70, белков - 2, жироо - 21, сахаров - 6, 
золы - 1,0. Из оитаминоо следует особо отметить каротин -
70 мг/100 г. Высокая энергетическая ценность (900 кДж/100 г мя­
коти) и низкое содержание углевоДоо позооляют oTHecT11 авокадо 
к ценным продуктам питания, о том числе для диабетикоо. 

Импортируют плоды авокадо о нашу страну из Мексики, Бразилии, 
Чили, США, Израиля. Основные коммерческие сорта аоокадо -
Пуэбло, Фуэрто. Плоды, собранные с дереоьео в стадии съемной 
зрелости, при температуре 10-12·С дозреоают через 2 мес, что по­
зооляет транспортирооать авокадо на большие расстояния морским 
транспортом. 

Плоды манго могут быть яйцевидно-удлиненной, ооальной ИЛII 
почкообразной формы; средней массой от 200 до 600 г. Окраска 
плотной гладкой кожицы плодов - зеленовато-желтая либо оранже­

оая или красная. Плод манго содержит одно крупное семя с твердой 
оболочкой, как у косточкооых плодоо. Мякоть плода манго оранже­
оого или желтого цоета, по консистенции похожа на сливу, но чуть 

более оолокнистая, сочная, сладкая, со слабыми специфичеСКlIМII 
привкусом и запахом хвои. Этот привкус отсутстоует у лучших 
сортов манго. Содержание сухих вещесто в мякоти плодов манго 
достигает 14%, из них (о %): сахаров - 12, преобладает сахароза; 
органических кислот - 0,1-0,8; минеральных оеществ - 0,3; оита­
мина С - 13 мг/100 г мякоти; каротиноо - 3,1 мг/100 г мякоти. 
Плоды манго поступают о Россию из Индии, БраЗИЛlIII и .аругих стран 
с тропическим климатом. Сорта манго - Амани, Паири, Альфонзо. 

ОPJ:.'}(о//ЛОДIlЫЕ 

Орехи отличаются от других плодов оысоким содержанием сухих 
вещесто (до 90-96% сырой массы), оснооным компонентом которых 
являются жиры (до 67%), богатые IlепредеЛЬНЫМII жирными кисло­
тами (линолевой, олеиновой и др.). 

Орехоnлодные служат таюке хорошим источником полноцеllНblX бел­
коо (16-25%). Поэтому по энергетической цен нос, и (2800 к,Дж/100 г) 
орехам нет равных среди других растительных продуктоо. 

Орехоплодные по содержанию углевоДоо (7-15%) близки к соч­
ным плодам, но о отличие от последних больше половины усоояемых 
углеводов представлены о них крахмалом. Орехи содержат много 
клетчатки (2,2- \0%), что снижает их усвояемость, однако согласно 
современной теории питания клетчатка необходима для оыоедения 
из организма оредных веществ, о первую очередь - холестерина. 

Содержание минеральных оеществ о орехах достаточно оелико 
(1,5-2,5%), из них особенно много калия, фосфора, кальция, магния, 
железа, йода и цинка. Витаминов орехи содержат немного, преобла­
дает витамин Е в виде токоферолов. 

157 



Орехи широко используют в сыром и псреработанном виде в 
кондитерском производстве, а также для получения орехового масла. 

К н а с т о я ш и м о р е х а м относят лещину (лесной орех) и ее 
культурную форму - фундук. Плоды фундука по сравнению с лещи­
ной более крупные, округлой формы, имеют более тонкую скорлупу, 
ядро большей массы, которое заполняет всю скорлупу. Лещина 
и фундук пользуются большим спросом на мировом рынке. К луч­
шим помологическим сортам фундука относят Бадем, Кудрявчик, 
Крымский. 

Строение плода к о с т я н к о в ы х орехов имеет некоторое сход­
ство с косточковыми. Плод состоит из наружной плотной оболочки, 
деревянистой скорлупы и ядра. По мере созревания сочная оболочка 
высыхает, растрескивается, освобождая орех. Наибольшее значение 
11З КОСТЯIIКОВЫХ имеют греuкие орехи и миндаль. • 

Извес', ны дикорастущие и культурные формы грецкого ореха. Плод 
состоит из двух половинок скорлупы, сросшихся по шву. Внутри орех 
разделен одревесневшими пере городками на 2-4 камеры. Снаружи 
ядро покрыто плотной пленкой, которая легко снимается у недозре­

лых плодов. В ядрах незрелых орехов содержится много витамина С, 
а в наружной зеленой оболочке его количество достигает 2500 мг! 
100 г массы. 

Плоды греикого ореха различают по форме, размеру (от 2 до 6 см), 
ивету скорлупы (от светло-коричневого до темного), толщине скор­
лупы (тонко- И толстоскорлупные), состоянию поверхности скорлупы 
(гладкие 11 моршинистые), КОЛl1чесТDУ, BHyrpeHHI1X перегородок, вкусу, 
запаху и выходу ядра. Чем толще скорлупа ореха, тем меньше выход 
ядра. Ценятся тонкоскорлупные крупные плоды с гладкой поверх­
ностью. 

В СНГ районировано 18 помологических сортов греикого ореха, 
из них широко распространены Бостандыкский, Идеал, Десертный, 
Костюженский, ТонкоскорлупныЙ. Убирают орехи по мере созрева­
ния с кониа сентября до кониа октября. После сбора греuкие орехи 
могут быть Аля улучшения товарного Dlща отбелены раствором нега­
шеной или хлорной извести и соды, а затем высушены до влажности 
8-10% на солнuе или в сушильной камере при температуре не выше 
60

0

с. 
Миндаль - основная орехоплодная культура в мире: занимает 

первое место по плошадям и валовым сборам плодов. Ведущие страны­
производители: США, Италия, Испания, Китай, Иран. Форма ореха 
продолговатая эллиптическая, окраска скорлупы от сероватой до 

коричневой, ядро кремового ивета. 

Различают сладкий и горький миндаль. Последний содержит много 
гликозида амигдалина, который обусловливает горечь ореха; горький 
миндаль несъедобен и используется в парфюмерной промышленности. 
Отличительным признаком сортов сладкого миндаля является проч­
ность скорлупы, по которой их делят на четыре группы: бумажно-, 

мягко-, плотно- и твердоскорлупные. В наибольшей степени uенятся 
орехи миндаля первых двух групп, из которых распространены помо­

логические сорта Бумажноскорлупный, Десертный и НнкитскиЙ-62. 
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ЭКСПЕРТИЗА КАЧЕСТВА СВЕЖИХ Ш0ДОВ 

Экспертизу качества свежих плодов проводят по показателям 
безопасности и показателям товарного качества, регламентируемым 
стандартами или другой нормативной документацией. 

Безопасность свежих плодов устанаnливают по таким показате­
лям, как токсичные злементы, пестициды, микотоксины и радио­

нуклиды. 

Согласно СанПиН 2.3.2.560-96 для свежих плодов установлены 
следующие допустимые уровни содержания токсичных элементов 

(мг/кг, не более): свинца - 0,4, мыщьяка - 0,2, кадмия - 0,03, 
Р1)'rи - 0,02, меди - 5,0; пестицидов, таких, как изомеры гексахлор­
циклогексана - 0,05. Основным определяемым для свежих плодов 
микотоксином является патулин, кроме орехов, для которых опреде­

ляют афлатоксин 81 - допустимый уровень содержания последнего 
не более 0,005. 

Радиационная безопасность свежих плодов подтверждается соот­
ветствием ее допустимым уровням удельной активности радионук­
лидов (Бк/кг): цезий-137 - 40, стронций-90 - 50, для орехов -
соот.ветственно 200 и 100. 

К основным общим показателям товарного качества свежих плодов 
относят: внещний вид, размер (величина), запах, вкус и допускаемые 
отклонения. 

Внешни;; tlид - комплексный показатель свежих плодов, включа­
ющий единичные показатели: свежесть, целостность, окраску, форму, 
состояние поверхности, зрелость. 

Сtlежесть - один из наиболее важных показателей качества, ко­
торый зависит от ПЛОТНОСТlI тканей кожицы и мякоти, степени зре­
лости плодов. Исключение - орехи, у которых этот показатель не 
нормируется стандартами. Свежие плоды должны быть не увядшими. 

Pawep свежих плодов определяют по их наибольшему попереч­
ному диаметру, а фундука - по массе. Размер не нормируется для 
некоторых видов плодов (сливы, алычи и яблок мелкоплодных сортов, 
абрикосов и вишен 2-го товарных сортов, а также для большинства 
ягод (исключение - земляника I-ro товарного сорта). 

За"ах и tlкус - наиболее существенные органолептические пока­
затели, их характеризуют как свойственные данному ботан.lческому 
сорту, без наличия посторонних запаха и при вкуса. 

Допускаемые отклонения установлены стандартами для каждого 
вида плодов по следующим показателям: свежесть, целостность, 

форма, состояние поверхности и размер. Под допускаемыми пони­
мают отклонения фактического значения показателя качества плодов 
от номинального в пределах, регламентируемых стандартами. 

Общими допускаемыми отклонениями для большинства свежих 
плодов являются повреждения сельскохозяйстщ:нными вредителями 
и механические. 

Последние классифицируют на малозначительные (потертости, 
царапикы), значительные (нажимы, '1Iздобоины, проколы, трещины 
и др.), критические (раздааливание). ОНИ ухудшают внешний вид 
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соежих плодоо, снижают их устойчиоост" IC фитопатогенным микро­
организмам, lIызыоают уuеличение потерь при хранении. 

БОЛЬШИIIСТIJО сuеЖIIХ ПЛОдОU (из ягод - только землянику и оино­
град) подразделяют на ТОll3рные сорта. 

Яблокu и грушu летних и раннеосенних сортоо, заготовляемых до 
1 сентября, делят по качестоу на I-й It 2-й тооарные сорта, оцениll3Я 
их по стандартам на продукцию ранних сроков созревания. Яблоки 
и ГРУШII летних и р311неосенних сортоо обычно IJCKOpe после съема 
реализуют и не закладыll3ЮТ на длительное хранение, поэтому тре­

бования к качестоу плодоо этих сортов ниже, чем требоll3НИЯ к ка­
честоу позднеосенних и зимних сортов, и изложены о отдельных 

стандартах. Качестоо яблок и груш, заroтоuляемых после 1 сентября, 
оцениоают более лиффереlщирооанно: яблоки и груши поздних 
срокоо со Iреоания lIодразделяют на четыре ТОll3рных сорта: IIЫСШИЙ, 

1, 2 и 3-il. 
Обшие требооания к качеСТIlУ яблок 1I rруш любого срока со­

зреllаlНlЯ таковы: плоды должны быть СUОЙСТllенной для помологи­
ческого сорта формы, Сllежими, целыми, 3дОрОIIЫМИ, чистыми, без 
nocTopoHllIlX запаха и приокуса, определенных размера и степени 
зрелости. 

Допускаемые отклонения по числу нажимоо, плошади потертостей, 
градобои 11 , проколоо, TO'leK, пятен от парши, повреждений плодо­
жоркой, ПОДКОЖIIОЙ ПЯТНИСТОСТlI, побурения кожицы и мякоти раз­
личны о заuисимости от сроков созреоания и тооарного сорта плодоо. 

Чем ниже TOllapHbIii сорт плодоо, T~ больше может быть допуска­
емых дефектоu по дейстuуюшему стандарту. Высший сорт яблок 
11 груш позднего срока созреuaния может быть 8ыделен только из 
помологических сортоо пероой ПОМОЛОГllческой группы. 

ЯБЛОКII и груши ПОЗДНIIХ CPOKOII созреll3НИЯ, относяшиеся к 3~MY 
сорту, по дейстоуюшим стандартам не должны заклады�атьсяя на 

длительное хранение, а могут ИСПОЛЬЗ0uаться для промышленной 

переработки или немедленной реализации. 

Согласно требооаниям, ПРИllеденным 110 всех стандартах на се­
мечкооые плоды, не допускаются к реализации плоды, пораженные 

плодооой, черной, голубой или другими гнилями, а также перезревшие 
11 с наличием физиологических заболеваний, таких, как пуx.nость, 
сильное побурение мякоти, мокрый ожог, сильное увядание, подмо­

ражиuaние. 

По стандартам свежие абрuкос", .UШНЮ, "ереlllНЮ, САи.у и аА"'''У 
КРУRНОRЛodную В зависимости от качества делят Ila I-й и 2-й товарные 
сорта, а свежие персики - на три товарных сорта: оысший (ТОЛhКО 
IIblcoKouellHbIe помологические сорта первой помологической группы), 
I-й 11 2-Й. Сuежий КUJUЛ и 1lA.,,,y мелкоплодную на товарные сорта 
не подразделяют. 

Общие требования к качеству косточковых плодов - внешний 
вид (ПIПИЧllая для помологического сорта форма, окраска), размер 
по lIаибольшему поперечному диаметру, степень зрелости и допус­
каемые отклонеllИЯ (наличие П.llодов с зажиошими попреждениями, 
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бурыми ПЯ11fами от наЖИIIIОВ, без плодоножки, перезревших). За­
гнившие и зеленые косточковые плоды не допускаются. Косточковые 
плоды наиболее часто повреждаются такими микробиологическими 
заболеваниями, как серая плодовая гниль и клястероспориоз, а также 
вредителями - сливовой плодожоркой и долгоносиком. 

Ампелографические сорта tllIногрQОQ подразделяют на первую, 
вторую и третью группы, перечни которых даны в приложении дейст­

вуюшего стандарта. По качеству виноград каждой группы делят на 
l-й и 2-А товарные сорта. При проверке качества винограда и уста­
новлении товарного сорта учитывают сроки перевозки товарных 

партий - отгруженные до 1 ноября и после 1 ноября. Общие требо­
вания к стандартному винограду включают характеристику внешнего 

вида гроздей и ягод, которые ДОЛЖНЫ быть цеЛЫМI!, нормально разви­

тыми, здоровыми, чистыми, зрелыми, без излишней влажности, по­
сторонних запаха и вкуса. Массовая доля сахара в ягодах (не менее 12, 
14 и 15%) нормируется в зависимости от района выращивания 
и группы сорта. 

В стандартных партиях допускается в местах назначения опреде­
ленное количество нецелых гроздей, ягод треснувших, осыпавшихся 

и горошащихся, загнивших и раздавленных, при этом учитывают срок 

приемки продукции (до или после 1 ноября). При реализации 11 роз­
ничной торговой сети не должно быть загнивших и раздавленных 
ягод. Виноград наиболее часто поражают болезни: серая гниль, оидиум, 
ложная мучнистая роса, антракноз. 

По качеству согласно стандартам крыоtlнIIкK и c.мOpoOIIHY на товар­
ные сорта не подразделяют. Требования к внешнему оиду KpЫJKOO­
ника и смородины одltнакооы: ягоды должны быть свежими, чистыми, 
сухими, однородными по степени зрелости, одного помологического 

сорта, без повреждений вредителями и болезнями. В стандартных 
партиях крыжовника допускаются дефекты - наличие определенного 
количества ягод других помологическltх сортоо инезначительно 

поврежденных мучнистой росой, регламентируются без учета места 
использования. Допускаемое количество перезревших и механически 
поврежденных ягод нормируется раздельно для мест заготовки и для 

мест назначения. Для черной смородины допускаемые отклонения 
установлены стандартом с учетом способа сбора ягод (без к.lстеЙ или 
в кистях), места заготооки или назначения по следующим показа­
телям: ягоды, не достигшие нормальной окраски, но не зеленые, 

раздавленные и отделившиеся от кистей (для партий с ягодами 
в кистях). 

Общие показатели качества кАюкtlы и 6PYCHIIKII: ягоды чистые, 
свежие (клюква может быть при мороженной), разнородные по 
размеру и окраске (от розовой до красной - брусника и темно­
красной - клюква), без повреждений и заболеваний, посторонних 
запаха и вкуса. Ягоды могут быть влажными, но не должны течь. 
Допускаемые дефекты клюкоы нормируют с учетом времени сбора 
ягод (осенний или весенний) и места определения качества (при заго­
товке или реализации): количество (о %) недозрелых, поврежденных 
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механически и высохших ягод, а также примеси съедобных ягод 
других видов и растительных частиц типа веточек, листьев, мха, 

плодоножек. Зеленые ягоды клюквы, несъедобные ягоды (например, 
паслена), песок 11 другие загрязнения не допускаются. В местах 
назначения стандартом допускается не более 496 заплесневевших 
и загнивших ягод клюквы. 

В стандартных партиях брусники допускается не более 196 недо­
зрелых 11 196 перезревших ягод; ограничены также примеси съедоб­
ных ягод других видов 11 растительных частиц (листьев, мха, веточек 
и др.). С учетом места определения качества (в заготпунктах или 
местах назначения) содержание примятых ягод допускается, но с ог­

раничением. В товарных партиях брусники наличие зеленых ягод 
брусники, а также несъедобных ягод других видов стандартом не 
допускается. Если партия брусники предназначена для промыiuленной 
переработки, в ней может быть до 496 заплесневевших и загнивших 
ягод. 

На тооарные сорта ягоды клюквы и БРУСНlIКИ не подразделяют. 
Стандартные ягоды зе.мАRНIIКII должны быть свежими, зрелыми, 

чистыми, одного помологического сорта, без признаков болезней, 
посторонних вкуса 11 запаха. 

По стандарту ягоды культурных сортов земляники подразделяют 
на l-й 11 2-й товарные сорта. Они отличаются по размеру ягод -
l-го сорта - не менее 2,0 см по наибольшему поперечному диаметру, 
2-го сорта - не устаliавливается - и по количеству (в 96) допуска­
емых дефектоu, таких, как ягоды других помологических сортов, 
недоразвитые, перезрелые, помятые, поврежденные птицами и вре­

дителями. В партиях ягод l-го сорта допускаемых дефектов может 
быть не более 1096 в местах отгрузки и 1296 в местах назначения; 
в партиях ягод 2-го сорта - соответственно 15 и 20%. При реализации 
загнившие 11 зеленые ягоды земляники не допускаются - они должны 

быть отсортированы. 
По стандарту ягоды .маАины в зависимости от качества делят на 

l-й и 2-й товарные сорта. Требования к внешнему виду ягод обоих 
сортов одинакоuы: они должны быть свежими, целыми, здоровыми, 
одного помологического сорта, съемной зрелости, без посторонних 
вкуса и запаха. Перечень допускаемых отклонений от качества при­
водится раздельно для паРПIЙ в местах заготовок и в местах назна­
чения (допускается определенный процент раЗдаWJенных ягод). Сумма 
допускаемых отклонений в партиях ягод I-го сорта не должна пре­
вышать 10%, 2-го сорта - 20%. В партии не допускаются ягоды 
зеленые, загнившие, с плесенью, ядохимикатами на поверхности. 

Стандартом предусмотрено деление аnеАЬСIIНfНI на две помоло­
гические группы. К первой отнесены пупочные апельсины и корольки, 
ко второй - все остальные сорта. Для AUMOHOII, MaHiJapuHolI и грейn­
фруmОIl не предусмотрено выделение в специальную группу высоко­
ценных помологических сортов. По стандартам цитрусовые плоды 
на товарные сорта не подразделяют. Стандартами предусмотрено 
деление апельсинов, лимонов и мандаринов по размерам на три 
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категории: к первой категории относят апельсины размером по наи­

большему поперечному диаметру от 71 мм и более, а лимоны и ман­
дарины - от 60 мм и более. Остальные требования к качеству этих 
плодов почти не отличаются: плоды должны быть свежими, чистыми, 

без повреждений и заболеваний, посторонних запаха и вкуса, харак­
терной для съемной зрелости окраски с небольшой прозеленью, 
с ровно срезанной у основания плодоножкой, поперечным диаметром 
(мм, не менее); апельсины - 50, мандарины - 38, лимоны - 42. 

Допускаются плоды с отпавшей, но не вырванной плодоножкой, 
Ilажимами от упаковки, зарубцевавшимися в период роста механи­
ческими повреждениями, следами сажистого гриба и щитовки на 
площади не более 1/4 поверхности, слабой коричневой пятнис­
тостью (кроме лимонов) на площади не более 2 см 2 . Не допускаются 
плоды зеленые, загнившие и подмороженные. 

Согласно стандарту гранаты делят на I-й и 2-й товарные сорта. 
Наибольший поперечный диаметр плодов I-ro сорта должен быть не 
менее 75 мм, 2-го сорта - не менее 60 мм, а если плоды 2-го сорта 
предназначены для промышленной переработки, то допустимый 

размер - не менее 50 мм. Плоды граната всех сортов должны быть 
целыми, зрелыми, с цветочной чашечкой или без нее, без повреждений 

или с зарубцевавшимися механическими повреждениями кожуры, 
без посторонних запаха и вкуса. 

Допускаются плоды с побурением кожуры от солнечного ожога, 
с потертостью кожуры на 1/8 поверхности плода - I-й сорт, на 1/4-
2-й сорт. Наличие сажистого гриба допускается на 1/4 поверхности 
плода только во 2-"1 сорте, на плодах I-ro сорта не допускается. Сумма 
.Допускаемых отклонений по качеству и размеру не должна превы­

шать 15% для плодов обоих сортов. Плоды загнившие, незрелые, 
с наличием повреждений вредителями и с незарубцевавшимися 
проколами относят к браку. Гранаты с треснувшей кожурой не под­
лежат реализации, а должны быть направлены на промышленную 
пере работку. 

По качеству хурму делят на I-й и 2-й товарные сорта. При оценке 
качества ХУРМЫ учитывают следующие показатели: внешний вид, 

свежесть, окраску, степень зрелости, консистенцию, срез плодоножки, 

размер по наибольшему поперечному диаметру (плоды I-ro сорта -
не менее 60 мм, 2-го - не менее 40 мм) и допускаемые отклонения 
(наличие густой черной сетки на 1/8 поверхности плодов I-ro сорта, 
1/4 поверхности - 2-го сорта, зажившие повреждения кожицы мехз­
Нllческие или нанесенные вредителями). Зеленые и перезревшие 
плоды не допускаются, а загнившие и гнилые плоды относят к браку. 

Качество тропических плодов, поставляемых и реализуемых 
в нашей стране, оценивают в основном в соответствии со специаль­
ными требованиями контрактов. 

Оценку качества 6онано. проводят, РУК080ДСТВУЯСЬ техническими 
условиями заключенных контрактов. Плоды должны быть свежими, 
чистыми, здоровыми, плотной консистенции, определенных размера 
(14-20 см) и степени зрелости. Допускаемые повреждения: темные 

163 



и коричн~вые сухие полосы и пятна (не более 1/2 поверхности плода), 
потемнение и увядание плодоножки или ее отсутствие, размягчение 

мякоти от нажима (не более 1 см 2 ), разрыв кожуры (не более 2 см). 
Из физиологических заболеваний бананов наиболее часто встре­

чаются застуживание и тигровая пятнистость, из микробиологичес­
ких - антракноз ИЛlI черная гниль, почернение плодоножки, черная 

пятнистость. К реалllзации заГНИlJшие плоды не допускаются. 
По теХl1ическим УСЛОIJИЯМ контраКТОIJ оценку качества ананасOtl 

проводят по следующим показателям: чистота, свежесть, форма -
правильная, наличие султана, консистенция мякоти - неразмяг­

ченная, аромат и IJКУС - СIJОЙСТlJенные плодам; не допускаются по­
IJреждения и заболевания. Допускаемые отклонения: незначительная 
прозелеllЬ, наличие пятен от наЖИМОlJ, потертости (не более 1/8 

ПОlJеРХНОСТlI плода). Масса плодов ДОЛЖllа быть не' менее 800 г. 
Качес .во ПЛОДОIJ манго оценивают, руководствуясь техническими 

условиями контрактов. При это учитывают внешний вид плодов, 
обращая Ilнимание на свежесть, чистоту, форму, поверхность -
бугристая или гладкая, l1аличие плодоножки, окраску кожицы, 
размер - не более 80 мм по наибольшему поперечному диаметру, 
степень зрелости - потребительская (без перезреlJания или недозре­
лые с упругой мякотью), аромат и пкус - соойственные, с легким 
приокусом хвои, КОltСIIстеllЦИЮ мякоти - без ощущения грубой 
UOЛОКНИСТОСТlI. Допустимы леГКlIС механические ПОlJреждения без 
нарушения Ц'елостности кожицы (нажимы, потертости, царапины 
11 т. п.), другие дефекты кожицы (н.е. более I/з ПОllерхности плода), 
а также черные и коричнепые полосы, бородаоки , пробковые обра­
зования, упядание кожицы (до 50% ПОlJерхности плода). 

ПРII экспеРТlое качества ориОНАодньц очень важно определение 
такого физико-химического показателя, как влажность ядра орехов, 
которая не должна превышать установленного стандартом значения 

(для разных DИДОIJ орехов - от 6 до 15%). 
По стандартам фундук в зависимости от качества подра~еляют 

на высший, I-й и 2-й сорта. Орехи высшего сорта должны быть 
целыми, нормально развитыми, без орехоплодника (плюски), одно­
родными по форме, размеру и цвету скорлупы; средняя масса -
не менее 2,1 г, IJы�одд ядра - не менее 47%. Средняя масса ядра ореха 
I-го сорта не менее 1,4 г, 2-го сорта - не нормируется. Выход ядра: 
I-й сорт - не меньше 44%; 2-й сорт - не менее 40%. 

Для орехоп лещины Iюрмируется масса 100 шт.: I-й сорт -
не менее 100 г, 2-й - 60 г. Выход ядра лещины I-го сорта должен 
составлять не менее 45%, 2-го - 35%. Во 2-м сорте допускают 
отклонения по форме, зрелости; ядра могут быт!. сморщенными, 
прогорклыми, заплеснепевшими, поврежденные вредитеЛЯМII, с при­

месью сора (от 0,3 до 3%). Для всех сортов ореХОIJ нормируется влаж­
ность ядра (%, не более): лещины - 15, фундука - 14. Качество 
очищенных от скорлупы ядер орехов фундука, используемых для пере­
работки, оценивают по отдельному стандарту, согласно которому ядра 
делят по качеству на высший и I-й сорта. Допустимая В1\ажность 
ядер фундука - 6%. 
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Грецкие орехи подразделяют по качеству на высший, I-й и 2-й 
товарные сорта. При оценке качества учитывают внешний вид, ок­
раску и качество скорлупы, вкус и запах ядра, а также его цвет 

If качество на изломе. Размер ореха по наибольшему поперечному 
диаметру (мм, не менее): высший сорт - 28,0, I-й - 25,0, 2-й -
20,0; поверхность ореха: высший и I-й сорт - гладкая, 2-й - шеро­
ховатая. Выход ядра должен быть (% массы, lIe менее): высший 
сорт - 50, I-й - 45, 2-й - 35. Нормируется олажность ядра: не­
зависимо от сорта она не должна превышать 10%. Допускаются в 
основном для I-ro и 2-го сортов в ограниченных размерах посторонняя 
примесь, скорлупа, плоды с присохшей скорлупой, повреЖденные 
вредителями, прогорклые и недоразвитые. 

По качеству орехи сладкого МIIНДаля делят на высший и I-й то­
варные сорта. Твердоскорлупные орехи MOryr быть только I-гo сорта, 
если у них выход ядра не менее 25%, орехи трех других групп отно­
сят к высшему сорту при выходе ядра не менее 30% и соответсТDИИ 
остал~ным требованиям стандарта. Если орехи трех вышеперечис­
ленных групп не соответствуют по стандартным показателям выс­

шему сор1)', то их относят к I-MY сорту С учетом ограничительных 
норм таких допустимых дефектов, как наличие присохшей кожуры, 
прогорклые и плесневелые ядра, засоренность скорлупой, повреж­

дение вредителями и др. Влажность ядра орехов высшего и I-ro то­
варных сортов не должна превышать 10%. 

ХРАIIЕIIИБ СВЕЖИХ IIЛОДОВ 

Основная цель хранения свежих плодов состоит в том, чтобы 
создать условия для замедления биохимических, физических If дру­
гих жизненно важных процессов, протекающих в плодах после сбора, 
задержать наcryпление фаз старения и отмирания плода и тем самым 
полнее сохранить химический состав и товарное качество этой про­

дукции. 

Этой цели достигают чаще всего применением оптимальной по­
ниженной температуры, поддержанием определенной для каЖдОГО 
вида плодов относительной влажности воздуха в специалИЗl1РОванных 
охлаЖдаемых промышленных хранилищах, реже (из-за (;ложности 
и дороговизны оборудования) использованием р\:гулируемой газовой 
среды (РГС). 

Большинство стандартов на свежие плоды содержит подраздел, 
в котором приведены оптимальные режимы хранения рассматри­

ваемого вида товара. Однако эта информация не учитывает особен­
lIостей режимов хранения помологических сортов плодов, поэтому 

часто требуются уточнения. 
Рекомендуемые оптимальные условия хранения большинства 

помологических сортов lfliAlЖ и грyr.: температура - в пределах 0-4 ·С, 
относительная влажность воздуха - 90-95%. В то время как товар­
ные качества яблок некоторых сортов (Ренет шампанский, Голден 
Делишес и др.) прекрасно сохраняются после длительного хранения 
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при температуре О'С и даже -2 'С, другие теплолюбивые сорта 
яблок и груш при таких температурных режимах застуживаются, 
их кожица 11 мякоть буреют. . 

CPOКlI хранения яблок и груш поздних сроков созревания можно 
значительно продлить (до полутора лет) при использоваНИlI не только 
пониженных температур, но и РГС с концентрацией кислорода 2-3% 
и диоксида углерода 2-3%. 

Косто"ковые nлоды относят к продукции кратковременного хра­
нения: сроки хранения - от 1-2 дней до месяца. 

Наиболее скоропортящиеся - черешня, вишня и абрикосы. Пер­
сики 11 сливы способны сохраняться дольше. Главным условием 
хранения косточковых плодов является поддержание постоянной 
температуры 0-1 ос 11 относительной влажности воздуха 90-95% при 
умеренном воздухообмене. 

Для п~одления сроков храllеllИЯ nepCI1KOB до 2 мес, слив до 3-5 мес 
плоды размешают в РГС с содержанием кислорода 2-3% 11 диоксида 
углерода 3-5%. 

Ягоды 8инограда в зависимости от ампелографического сорта ре­
комендуют хранить при температуре от О до -1 ос и относительной 
влаЖНОСТII воздуха 85-90%. Интенсивное оеllтилироваllие может 
ПРl1веСТlI к преждеоремеllНОМУ увяданию ягод. Примеllение РГС 
с КОllцеllтрацией кислорода 3-5%, диоксида углерода 5-8% в охлаж­
даемых камерах позволяет продлить сроки хранения винограда 

до 7 мес. 
Сроки хранения смородины пр" температуре О ос и относительной 

onаЖНОСТI1 1J0здуха 90% не более недели, крыжовника - ДIJУХ недель. 
Сохраняемость ягод зеМЛRники даже при температуре от О до 1 'С 

11 относительной влаЖНОСТII воздуха 85-90% плохая, так как уже 
через 2-3 дня хранения снижается тооарное качесТlJO продукции: 
поверхность ягод увлажняется, мякоть разрыхляется и темнеет. При­
менение РГС с концеllтрацией ДИОКСllда углерода 5-8% и кислорода 
3% позволяет продлить сроки хранения ягод до 15-20 сут. 

Ягоды малины легко повреждаются даже при liебольших механи­
'1еских ооздеЙСТIJIIЯХ 11 поражаются микроuргаНl13мами, поэтому 
сохраняемость ягод при О 'С и относительной lIЛaJКности 90% не более 
3 сут. 

Наиболее холодостойкие из цитрусовых - мандарины, наиболее 
теплолюбивые - лимоны и греi1пфруты, поэтому совместное хране­
ние разных IJИДОВ цитрусовых не допускается. Оптимальные режимы 
хранения цитрусовых плодов 11 зависимости от их оида 11 степеliИ 

зрелости указаны в табл. 3.1. 
Срок храliеliИЯ хурмы состаоляет 2-3 мес при рекомендуемых 

температуре 0-1 ос 11 ОТНОСlпельноii влажности воздуха 85-90%. 
Плоды манго, собраНlfblе в съемной зрелости, lJыдеРЖИllают хра­

liеllИе 11 течеliие 4-7 liедель при температуре 7-8 ос н ОТliосительной 
влаЖIiОСТlI воздуха 87-90%. 

Зрелые бананы рекомендуют хранить при температуре 12'С и от­
носительной влаЖIiОСТИ воздуха 80-85% не более 3-4 сут, зрелые 
ананасы - при температуре 8-9'С и относительной влажности 
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Таблица 3.1 

Р •• имы хранени. цитрусовых 

Культура Окраска кожуры 
Температура. Относительная 

'С влажность воздуха, % 

Мандарины Жептая 1-2 85-90 
Светпо-жептая 2-3 
с прозепенью до '/. 
поверхности 

Апепьсины Оранжевая 1-2 85-90 
Жептая с прозепенью 5-6 82-85 

Лимоны ЖелтаR 2-3 85-90 
Светпо-жептаR 4-5 82-85 
или светпо-зеленаR 

Грейпфруты ЖелтаR 3-4 85-90 
Светпо-желтаR 7-10 82 

-- -

Dо:щуха 80-85% - не более 3 сут. Следует У'II1Тыоать, что обшая про­
ДОЛЖJ1Тельность хранеН'1Я банаНОD и ананасов после сбора 35-40 сут, 
IIЗ них примерно две недели прихоДl1ТСЯ на траНСПОРТИРОDание. 

Основными УСЛОDИЯМИ хранения орехов ЯDЛЯЮТСЯ поддержание 
оптимальных температур без реЗК'IХ колебаний 11 ОТНОСlIтельной 
влажности воздуха в пределах 70%, так как при более высокой Dлаж­
IIOCТl1 ядра поражаются плесенями 11 прогоркают. Наиболее часто 
орехи поражают грибные заболевания - маРСОIiИЯ (бурая пятнис­
тость ядра) и нематоспороз. Из сеЛЬСКОХОЗЯЙСТllенных Dредителеii 
особенно опасна ореховая плодожорка, Dыедаюшая ядра. 

По стандарту срок хранения opexoll фундука не преDышает года 
при температуре от -15 до 20 'С (без резких колебаний) и относи­
тельной L1Лажности Dоздуха не более 70%. 

Условия и сроки хранения греuких орехоо те же, что 11 фундука. 
Сроки хранения орехов миндаля при относительной IlЛажности 

не более 70% различны: 5 лет - npl' температуре -15 'С, 2 года -
при температуре 10-20 'с. 

Переработанные ПIIОДЫ 

Переработка свежих плодов различными методами консеРDИРО­
Dания позволяет продлить сохраняемость, расширить ассортимент 

и обеспечить круглогодичное потребление их. Согласно принятой в 
тооарооедении классификаuии многие продукты перераБОТКII пло­
Доо, такие, как соки, экстракты, сиропы, соусы, варенье, повидло, 

джемы, конфитюры, желе, относят к вкусовым и кондитерским 
тооарам и рассматривают в соотвеТСТDУЮШИХ разделах. 13 группу 
переработанных плодоо, изучаемых в тооароведеНИ'1 плодоооошных 
тооаров, выделяют компоты, плодооые маринады, соленую '1 моче­
ную продукuию, сушеные 11 замороженные плоды. Остановимся на 
двух последних оидах переработанных плодоо: сушеной продукuии, 
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как наиболее отличающейся от исходного сырья по пищевой ценно­
сти, и быстрозамороженной, как максимально близкой по показате­
лям качества свежим плодам. 

Сушеные МОДЫ. ОНИ характеризуются повышенной энергетической 
ценностью, которая в среднем в 6 раз превосходит этот показатель 
исходного сырья. Это снязано с высоким содержанием в сушеных 
фруктах сухих оещеcro - в среднем - 82%; сахаров - 66 и белков - 5%. 
Однако по биологической ценности сушеные плоды значительно 
уступают свежим, так как ряд витаминов, красящих, фенольных ве­
ществ и ферментов разрушается при технологических операциях 
сушки. 

В структуре производстоа и потребления сушеных плодов преоб­
ладают абрикосы, сливы, виноград, яблоки, вишни и груши. 

АБрIIкосы сушеные поступают в продажу трех видов: целые плоды 
с КОСТОЧК.IМИ (урюк); целые плоды без косточек (кайса); половинки 
плодов (рваные или резаные) без косточек (курага). Все внды сушеных 
абрикосон выпускают без обработки или с обработкой сернистым 
газом, в результате которой уменьшается микробиологическая об­
семененность, инактивируются ферменты и сохраняется натуральный 
цвет зрелых плодов. Необработанные абрикосы при сушке темнеют, 
и готовая сушеная продукция приобретает бурый цвет. сушеныe 
nepCIIKII выпускают только н виде половинок (кураги). 

cAIIBы сушеныe ПРИГОТ08ЛЯЮТ высушиванием целых плодов с 
косточками разных помологических сортов; из венгерок получают 

чернослив. 

в.НОlрод сушеныi в зависимости от способов первичной обработки 
.1 ампелографических сортов делят на следующие виды: 

кишмиш - бессемянные сорта, высушенные на солнце без пред­
варительной обработки, ягоды светлой окраски - бедона, ягоды 
темной окраски - шигани; теневой сушкой бессемянных сортов 
с ягодами светлой окраски без обработки получают сояги, с предва­
рительной обработкой щелочью и дополнительно сернистым газом -
сабзу; 

изюм светлый - ягоды с семенами, светлой окраски, предвари­

тельно обработанные щелочью и дополнительно сернистым газом; 
изюм окрашенный - ягоды с семенами, темной окраски, без пред­

варительной обработки; 
аил он - это смесь сушеного винограда изюмных и кишмишных 

сортов разных способов обработки. 
Предварительную обработку виноl1>aд3 слабым раствором (О,5%-м) 

горячей щелочи проводят для удаления с поверхности ягод воскового 

налета и ускорения сушки. 

Н6Аокl, суlllеныe бывают следующих видов: сушеные очищенные 
нарезанные без семенной камеры; сушеные неочищенные нарезанные 
без семенной камеры; сушеные неочищенные нарезанные с семенной 
камерой. Сырье для всех этих видов сушеных яблок предварительно 
обрабатывают раствором сернистой кислоты или окуривают сернис­
тым газом, чтобы лучше сохранилась естественная светлая окраска. 
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Выпускают также яблоки сушеные без указанной обработки неочи­
щенные с семенной камерой, как нарезанные, так и целые (плоды 
дикорасryщих яблонь). 

Из сушеных плодов по различным рецепryрам ИЗГОТОDJIЯЮТ сухо­
Фруктовые смеси (компоты). В состав смесей включают от четырех 
до семи видов сушеных плодов и ягод. Например, сухофруктовая 
смесь может состоять из следующих компонентов: сушеных яблок, 
чернослива, изюма и кураги. 

Быстроэаморо_еииые плоды и .. ГОДЫ. Вкус, окраска, аромат, хи­
мический состав и витаминная ценность свежего сырья при такой 
обработке сохраняются почти без изменения. 

Плоды могут быть заморожены в картонной или полимерной 
пленочной таре либо россыпью, а затем расфасованы в тару. Упако­
ознные в тару плоды замораживают в скороморозильных аппаратах 

(плиточных, ryннельных и др.), плоды россыпью - в флюидизаци­
онных. Вид сырья, упаковки, TeMneparypa и скорость движения воз­
духа в аппарате определяют продолжителыlOСТЬ замораживания. 

Время замораживания плодов в ТУНllельных морозильных аппаратах 
при TeMneparype от -18 до -28·С составляет от 12 до 24 ч. В пли­
точных аппаратах при температуре -30·С время замораживания 
сокращается до 2 '1. О флюидизационных аппаратах, в интенсивном 
потоке воздуха темпераryрой от -35 до -50·С продолжительность 
замораживания плодов и ягод - 4-30 мин. 

Быстрым замораживанием консервируют следующие виды плодов 
и ягод: целые и нарезанные дольками семечковые, целые косточко­

вые плоды с косточкой и без ./ее или плоды нарезанные, в том числе 
виноград в виде целых IIЛII частей IlЮздей и ягодами, малину, ежевику 

в целом виде, землянику с чашелистиками 11 без них. 

ЭКСПЕРТИЗА JUЧЕСТВА ПЕРЕРАБОТАIlIJЫХ плодов 

Экспертизу качестоа сушеных lUодов, как и всей ПЛОJI001lOЩНОЙ 
продукции, ПРОllOдят по показателям безопасности, а также по органо­
лептическим и Физико-химическим показателям, нормируемым стан­
дартами. 

Радиологический контроль сушеных фРУКlО\l и ягод согласно 
СанПиН 2.3.2.560-96 проводят с учетом регламентируемых допусти­
мых уровней по цезию-I 37 - не более 200 Бк/кг, по стронцию-90 -
не более 240 Бк/кг. 

По этим правилам другие показатели безопаСНОСТII (токсичные 
элементы, пестициды) сушеных плодов контролируют по сырью в 
пересчете на исходный продукт с учетом содержания сухих веществ 

в сырье и в конечном продукте. Там же приведены нормы по микро­
биологическим показателям. 

По остальным показателям качества сушеные плоды должны 
соответствовать требованиям, установленным в нормативной доку­
ментации на конкретный вид продукции. 
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По деЙСТllующему стандарту на фрукты косточковые сушеные, 
прошедшие СООТllеТСТIlУЮЩУЮ обработку, абрикосы и чеРНОСЛИII 
с учетом помологического сорта сырья подразделяют Ila четыре 
товарных сорта: экстра, высший, I-й и СТОЛОIIЫЙ. Необработанные 
сушеные абрикосы могут быть только I-ro и СТОЛОIIОГО ТОllарных 
СОРТОII. 

По показателям качеСТllа сушеный "иноград IIИДОВ кишмиш 
(сояги, сабза, бедона, шигани), изюм Сllетлый и изюм окрашенный 
делят на TPII сорта: IIЫСШИЙ, I-й и 2-Й. Авлон на товарные сорта 
не подразделяют. 

Согласно стандарту на фрукты семеЧКОllые сушеные, обработан­
ные серой или ее препаратами, яблоки сушеные всех IIИДОВ подраз­
деляют на три ТОllарltых сорта: IIЫСШИЙ, I-й и СТОЛОIIЫЙ, а яблоки 
сушеные IlеобрабОТilнные - на дна сорта: I-й и столовый. Сухофрук­
ТОllые сме-:и на сорта не делят. 

При оценке качеСТllа сушеных плодов учитывают органолепти­
чеСКl1е ПОКilзатели: внешний 1II1Д, консистенцию, цвет, вкус и запах 
плодов. ИJ ФИЗИКО-Хllмических показателей НОРМlIРУЮТСЯ массооая 
доля влаГlI (16-25%) 11ЛII массопая доля расТDОРИМЫХ сухих lIешесто 
(для разных uидоu и СОРТОII сушеного IIинограда - от 81 до 84%), 
КОЛllчеСТIIО ПЛОДОII U 1 кг для тооарных сортоо, кроме столоuого сорта 
сушеных косточкооых фруктоо, масса 100 г ягод для кишмиша 11 
изюма, маССОllая доля cepHllcTOrO ангидрида для сушеных плодоо, 
обработанных препаратами серы (не должна fJреоышать 0,1 %), а также 
допускаемые отклонеltия по содержа.IjJIЮ дефектных плодоо и при­
месеi1 растительного происхождения. 

К дефектным плодам относят: механически поврежденные или 
ПОllрежденные IIредителями хлебных запаСОII, недоразвитые, IIЗдутые, 
с оголеНlЮЙ косточкой, подгорелые. Недопустимы в сушеных плодах 
минеральные примеСlI, ощущаемые органолептически, насекомые­

IIреДJtТели, их ЛИ"ИНКII, куколки, плоды горелые, а также с призна­

ками СПlIРТОООГО брожения, плесени. 
ПРII экспертизе качеСТllа б6lсmРОЗOJlfороженньа nлодов определяют 

такие показатели безопасности, как остаточное количество пести­
цидов, содержание ТОКСIIЧНЫХ элементоu и микотоксина патулина, 

которые контролируют по сырью. Полученные данные не должны 
преuышать допустимых уроuней, установленных СанПиН 2.3.2.560-96. 
В этом же документе указаны нормы по МlIкробиологическим пока­
зателям (КМАФАнМ, БГКП, патогенные микроорганизмы, дрожжи, 
плесени) для семечковых 11 гладких КОСТОЧКО/JЫХ плодов, для опу­
щенных КОСТОЧКОIIЫХ ПЛОДОII и целых ягод U накуумной упаковке. 

Определяют uнеШНllli UIIД и цвет быстрозамороженных плодов 
11 ЯГОД 11 мороженном состоя н 1111 , а пкус, запах, консистенцию и цвет-
11 размороженном. По органолептическ'им показателям и с учетом 
массовой доли дефектных, нераономерных по uеличине, неоднородных 
по cTeneHI' зрелости, частично дефОРМИРОllанных плодоu, а также по 
массооой доле минераЛЫtЫХ и растительных примесей быстрозамо­
роженные фрукты .1 ягоды подразделяют на три товарных сорта: 
высший, I-й и СТОЛОВblЙ. Температура продукта всех тооарн/х сортоо 
должна быть - 18'С (± 1 'С); посторонние примеси не допускаются. 
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ХР~IIЕIIИЕ lIЕРЕР~БОТ~/IIIЫХ плодов 

СУlllен",е Mod6I хранят о сухих, чистых, не зараженных Ilредителями 
складах при температуре от 5 до 20·С 1I относительной олажности 
IloJдyxa не более 70%. Сроки хранения сушеных плодоu U соотоет­
СТlIИИ со стандартом ограничены: 'Iернослиuа и сушеных СЛИU оыс­

шего сорта, ФРУКТОIIЫХ десеРТОII - 6 мес, а IIсех осталЫIЫХ сушеных 
ФРУКТОII - 12 мес со дня Ilыработки ИЗГОТОlIителем. 

При хранении и траНСПОРТИРОllЮIlfИ 6",сmРОJа.мороженн",х nлодов 
и Riод Ifе допускаются размораЖIflJaние 1I ПОllторное заморажиоание. 
При TeMllepaType -12·C допускается KpaTKollpeMeHHoe хранение 
быстрозаморожеllНОЙ продукции 11 торгооо" сети Ile более 7 сут 
(с учетом uремени llереIlОЗКИ). В холодильных камерах Ilpll темпе­
ратуре Ife lIыше -18 ·С и относительной олаЖНОСПI lюздуха до 95% 
стандартом ограНИ'lен срок хранеllИЯ: быстрозамороженных плодоо -
Ite более 12 мес, ягод - не более 9 мес со дня оыработки. 

СВЕЖИЕ И ПЕРЕРАБОТАННЫЕ ОВОЩИ 

Свежие овощи 

Большое разнообразие оuощей (более 1200 UИДОII), особенности 
IIX строения, сохраняемости оБУСЛОLIЛИllают их к л а с с и Ф и к а ц ИЮ 
110 нескольким признакам. 

По продолжительно<;ти жизни: однолетние - огурцы, 
томаты, арбузы, бобовые, салатно-шпинатные 1I др.; доух.летние -
корнеплодные, капустные, лук репчатый и др.; многолетние - топи­
lIамбур, лук-батун, pelleHb, щаuель и др. 

По с n о с о б у 11 Ы Р а щ и U а н и я - грунтопые и парникооо­
теПЛИ'lные. 

По пер и о д у U е г е т а ц и If - раннеспелые, среДllеспелые, 
позднеспелые. 

П о к о м n л е к с у при з н а к о О: оегетаТИllllые - съедобной 
'Iастью ЯIIЛЯЮТСЯ клуБНIf, корни, стебли, листья и генсратиuные 
(плодовые) - съедобной частью яоляются плоды 1I соцоетия. 

К BuemamUBl/blM относят к.лубнеплоды, корнеплоды, лукооые, 
капустные, салапto-шпинатные, пряные, necepl ные. 

К геl/ераmUfJl/ЫМ относят тыкоенные, томатные, бобооые, зернооые. 
КАу6немод", - картофель, батат, топинамбур. 
KopнeMoдьt типа моркоои - моркооь, петрушка, сельдерей, пастер­

нак; типа редиса - редис, редька, репа, БРЮКlI<I, хрен; типа соек.лы -
сортотипы Бордо, Эрфуртской и др. Типы корнеплодоо раЗЛИ'lаются 
строением: в корнеплодах типа моркоои оерхняя часть (флоэма) более 
питательная, чем IIНУТренняя (КСI1Лема), а о КОРllеплодах типа редиса -
наоборот; о снек.ле чередуются кольца флоэмы (темноокрашенные) 
и ксилемы (соетлые). 

ЛУКtиI"" - лук репчатый, лук-батун, шнип-лук, лук-порей, много­
ярусный, лук-слизун, чеснок, черемша. 
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Копустные - капуста белокочанная, краснокочанная, савойская, 
брюссельская, цветная, Витамин, пекинская, кольраби, брокколи. 

СtlAотНО-Шnllнотные - салат, шпинат, шзвель, манголЬд, крапива, 
лебеда и др. 

Првные - укроп, петрушка, базилик, чабер, эстрагон, кориандр, 
мелисса, тимьян, розмарин, лаванда, любисток, майоран, тмин, 
календула и др. 

Десертные - спаржа, артишок, ревень. 
Тыквенные - огурцы, ТblКDЗ, арбузы, дыни, кабачки, патиссоны. 
Томотные - томаты, баклажаны, перец. 
Бобовые - бобы, фасоль, горох. 
Зерновые - кукуруза. 

КЛУБНЕПЛОДЫ 

КортОфеАЬ. Различают клубни картофеля по форме, окраске 
кожуры 11 мякоти, количеству, расположению и глубине глазков, 
структуре ткани, времени созревания, времени потемнения после 

очистки, времени варки до готовности, времени потемнения после 

варки, массе отходов после очистки, назначению. По форме клубни 
бывают округлые, овальные, удлиненные; по окраске кожуры -
белые, желтые, красные, коричневые, фиолетовые. Глазков может 
быть мало (3-4) 11 много (6-8). Они могут быть расположены по 
всей поверхности клубня IIЛИ сосреDJjточены в верхушке, могут на­
ходиться глубоко или на повер"ности, могут быть едва заметны. 
Структура ткани бывает плотная, мелкозернистая или рыхлая. По 
срокам созревания различают сорта: ранние (до 90 дней), средние 
(до 120 дней), поздние (более 120 дней). По назначению различают 
сорта столовые, технические, кормовые, универсальные. 

Столовые сорта используют в пишу. Клубни столовых сортов дол­
жны содержать 10-16% крахмала, до 2% сахаров, быстро (17-24 мин) 
развариваться, не темнеть в те'lение 30 мин после очистки и после 
варки, иметь приятные вкус и аромат, а также неглубоко залегающие 
глазки и давать мало от"одов. 

В клубнях тех"uческuх сортов должно быть больще крахмала, мало 
редуцирующих веществ, ОIlИ не должны темнеть при нарезке, должны 

хорошо развариваться. Используют 11" для консервирования, изго­
товления 'lИпсов, крахмала и др. 

Для кормовых сортов характерны крупные клубни, высокое со­
держание сухи" веществ. У"uверсалbllые сорта должны обладать свой­
ствами, ПОJВОЛЯЮЩИМИ использовать клубни для любых целей. 

Все эти свойства, а также вкус, ззr.з" и сохраняемость клубней 
зависят от "имического состава. Клубни картофеля содержат 11 сред­
нем (в %): воды - 75,0; белков - 2,0; углеводов - 19,7; в том числе 
моно- и диса"аридов - 1,5; клетчатки - 1,0; органических кислот -
0,1; золы - 1,1; витаминов (мг/ 1 00 г): С - 20,0; B1 - 0,12; В1 - 0,05; 
РР - 0,90. Ценным в клубнях является полноценный белок туберин. 
В позеленевши" клубня" накапливаются гликозиды солонин и чаконин, 
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которые могут вызвать отравлеllие, поэтому стандартами ограничи­

вается массооая доля клубней, позеленевших более чем на 1/8 по­
верхности. 

Клубни богаты МИllеральными вешествами, особенно калием, 
фосфором, магнием, в них содержатся также кальuий, наЧJИЙ, железо, 
uинк, медь и др. 

Хозяйственно-ботанические сорта картофеля: Гатчинский, Олев, 
Огонек, Темп, Комсомолеu - районированы на Сеоеро-Западе РФ, 
их относят к особо иенным; ранние сорта - Приекульский, Ранняя 
Роза, Эпрон и др.; среднеспелые - Огонек, IOбeль, Лорх, Берлихинген, 
Ора и др.; позднеспелые - Олев, Кандидат, Фрам, Форан, Вольтман, 
Елизавета и др. 

Батат (сладкий картофель) - многолетняя культура, распрост­
ранена в субтропиках и тропиках. Клубни батата различают по форме: 
округлые, конические, uилиндрические; по иоету кожиuы - белые, 
розовые, фиолетовые. Средний химический состав (в %): крахмал -
20, сахара - 9, азотосодержащие вещестоа - 4, белки -:- 2, витамин 
С - 23 Mr/loo г. Используют в вареном, жареном, печеном виде, 
а также для получения крахмала, патоки, спирта. 

TO"IIHIIМ6yp (земляная груша) - многолетнее растение; клубни 
веретенообразной формы, разной окраски - от белой до фиолетово­
красной. Средний химический состав (в %): инулин - 20, сахара - 6, 
белки - 5, минеральные вещества - 2. Используют о пищу, для 
получения фруктозы, спирта, в хлебопекарной промышленности, 
на корм скоту. 

КОРНЕПЛОДЫ 

Корнеплодw тнпа морковн. Морковь используется наи­
более широко. Пищевая иенность ее обусловлена высокими вкусо­
выми достоинствами, содержанием ~-каротина, сахаров, пектиновых 
веществ. Подразделяют сорта моркови по длине корнеплода на ка­
ротели (5-8 см), полудлинные (10-20 см) и длинные (более 20 см). 

Сорта каротели - Ленинградская, Парижская; полудлинные -
Нантская, Шантене, Геранда 11 др.; длинные - Валерия, Лосино­
ОС11IOвская. 

П~"'РУIIIКУ по наиболее развитой части подразделяют на листо­
вую, корневую и кудрявую. В пеЧJушке накапливается до 250 Mr/IOO г 
аскорбиновой кислоты, до 300 Mr/IOO г эфирных масел, каротин, 
криптоксантин. Распространенные сорта - Сахарная, Бордовикская, 
Урожайная, листовая обыкновенная 1\ кудрявая. 

Сиьдере. также различают по наиболее развитой части - листо­
вой, черешковый, кочанный (ромен) и корневой. Все виды сельдерея 
богаты аскорбинооой кислотой (до 180 Mr/loo г), эфирными маслами, 
минеральными веществами, хлорофиллом, каротином. Сельдерей, как 
и петрушка, хорошо развиоается в закрытом и открытом грунте. Сорта 
сельдерея листового - Грин, Местный; корневого - Золотой шар, 
Яблочный, Пражский, Корневой грибовский. 
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Пастернак - бывает листовой и корневой (круглый и длинный). 
Листья темно-зеленые, слегка шершавые, а мякоть корнеплода 
белая, сладковатая, с выраженным ароматом (до 360 Mr/IOO г эфир­
ных масел). Рекомендуемые сорта - Чемпион, Студент. 

Корнеплоды типа редиса имеют округлую или удлинен­
ную форму и окраску от белой до темно-красной. Корнеплоды этой 
группы богаты гликозидами (синигрином, гликорапанином и др.), 
эфирными маслами (аллиловым, горчичным и др.); витаминов B1 и 
В 2 мало. 

Редис ценен как овощная культура с коротким периодом вегета­
ции (20-25 сут), дающая хорошие урожаи в открытом и закрытом 
грунте. PacnpocTpaHeНlibIe сорта - РубlIН, Сакса, Ледяная сосулька, 
ВИРОВСК\lii белый \1 др. 

Редьку по срокам созревания подразделяют на летнюю (серо­
зеленой Оl:раски), зимнюю (черной) и маргеланскую (зеленой). Сорта 
различаются вкусом 11 сохраняемостью. Все корнеплоды содержат 
ВlIтамин С, сахара, много кальция, магния, серы, эфирных масел и 
ГЛИКОЛIДОII, обусловливающих характерные вкус и запах. Сорта -
Зимняя черная, Зимняя белая, Грайворонская, Одесская. 

Репа и брюква по ХИМllческому составу 11 вкусу очень СХОЖII. ОНИ 
содержат вещества, харкерные для корнеплодов этого типа, и, кроме 

того, богаты НlIКОТИНОВОЙ кислотой, ГЛIIКОJИДОМ гликонастурцином, 
KapoTIIHoM. Сорта репы - Грибовская, Карельская, Петровская, Со­
ловецкая, Майская белая; брюквы - Красносельская, Шведская. 

Хрен - многолетняя культура, в пищу используют корневище, 
ЛIIСТЬЯ - как пряность nplI консервироваНИII. Ценность обусловлена 
BbICOKIIM содержанием ВlпаМlIна С, минеральных 11 азотсодержащих 
веществ. Характерные острые вкус 11 запах хрену придают алл иловое 
горчичное масло 11 гликозид СИНИГРltн. Более ценны толстые, сочные 
KOpHII. 

ХllМllчеСКIIЙ состав корнеГlЛОДОВ предстаплен в табл. 3.2. 

Таблица 3.2 
Химический состав корнеплодов 

Содержание (в среднем) 

% мг/100 г 
Виды корнеплодов Органи, 

Вода Белки Сахара 
Крах- КneT-

ческие Зола 
Вита· 

мал чатка 
КИСЛОТЫ 

минС 

Морковь желтаА 89.0 I.З 6.0 0,2 0,8 0,1 0,7 5,0 
Свекла 86,5 1,7 9,0 - 0,9 0,1 1,0 10,0 

Редис 93,0 1,2 3,5 0,3 0,8 0,1 0,6 25.0 

Редька 88,6 1,9 6,2 0,3 1',5 0,1 1,0 29,0 

Брюква 87,5 1,2 7,0 0,4 1,5 0,2 1,2 30,0 
Репа 90,5 1,5 5.0 0.3 1,4 0,1 0.7 29,0 

Петрушка (корень) 85,0 1,5 9,4 0,4 1,3 0,1 1,1 35.0 
Пастернак (корень) 83,0 1,4 6,5 4,0 2,4 0,1 1,5 -
Сельдерей (корень) 90,0 1,3 5,5 0,6 1,0 0,1 1,0 30,0 
Хрен 49,3 1,6 5,3 - 1,8 - 0,9 120,0 
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ЛУКОВЫЕ ОВОЩИ 

Они обладают оысокой Пllщеооii ценностью. Содержат много 
ЭфIIР'IЫХ масел (тиосульфат, алЛИЦlIН), оБУСЛОlJЛиоающих фитонцид­
ные cHoiicToa, витамина С, углеоодоо, а также протекатехинооую 
кислоту, обладающую аllтибиоти"ескими сооЙстоаМII. 

Углеводы представлены сахарами - сахарозой, манозой, рафино­
зой, ксилозой, арабllНОЗОЙ, рибозой; пентозанами (до О,5%): геми­
целлюлозой (до О,6%) 11 пеКТИНОВЫМII вещестоами (до О,6%). 

Белки лука составляют 50% азотсодержащих вещесто и содержат 
18 аминокислот. 8 небольших количествах Ilмеются витамины А, 81' 
82' 86' рр, Е, Н, фОЛllевая и пантотенооая кислоты; на долю мине­
ральных веществ приходится до 1,5%. 

Химический состао луковых овощей предстаолен в табл. 3.3. 

Таблица 3.3 

Химический состав луковых овощей 

Содержание (В среднем) 

Виды луковых % мг/100 г 
овощей 

Эфирные 
Вода Сахара Белки Витамин С 

масла 

Лук репчатый: 

острый 79-85 12-15 1,3-2,8 7-10 18-155 

полуострый 82-87 8:-12 1,0-2,0 6-11 15-40 

сладкий 87-92 6-9 1,3-1,5 5-10 10-20 

Лук-перо (зеленый) 91-93 1,5-2,5 2,5-3,0 13-23 5-21 

Лук-порей 87-90 0,4-0,8 2,1-2,8 16-24 15-20 

Лук-батун 91-93 2,4-3,9 1,5-1.9 42-74 5-8 

Шнитт-лук 87-89 2,3-3,7 4,1-4,5 80-98 21-26 

Лук-слизун 90-92 2,4-5,1 1,7-1,9 19-77 2-11 

Чеснок 57-64 ~3-~ 6,0-8,0 7-16 40-140 
-- --- --- --- ---- --

I 

i 

Лук реn"атый - наиболее pacnpOCTpaHeHHbIil в этой группе. По 
химическому состаоу его условно подразделяют на острый, полу­

острый и сладкий. Острый отличается высоким (до 15%) содержа­
нием сухих вещесто, в том числе сахаров (до 12-15%), эфирных масел 
(до 155 Mr/IOO г) и гликозидоо. Менее оыраженное ощущение сла­
дости сортоо лука с высоким содержанием сахароо объясняется 
меньшим количеством н них ооды и значительным - гликозидоо, 

горький вкус которых и уменьшает ощущение сладости. 

К острым относят сорта Мстерский, Ростооский, Стригуновский, 
Бессонооский и др. 

Полуострый лук занимает среднее положение между острым и 
сладким. Распространенные сорта - Краснодарский, Самаркандский, 
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даниловский, Каба и др. Сладкий лук содержит больше воды, зна­
чительно меньше гликозидов, поэтому ощущение сладости более 
выраженное даже при небольшом количестве сахаров. Сорта - Испан­
ский, Ялтинский и др. 

Химический состав луковых овощей зависит от сорта, места 
произрастания, условий и сроков хранения. 

Лу,,-батун образует ложный стебель и сочные листъя более богатые 
витамином С, каротином, калием, магнием и железом, чем репчатый. 

ШНllтт-АУ" (резанец) - многолетний, образует трубчатые нежные 

листья. 

Лу,,-nореii - многолетний, образует длинную сочную ножку и 
листья, грубеющие по мере старения. 

МНОlоярусныii А)''' образует розетку узких листьев и стрелки. На 
стрелках тоже вырастают розетки листьев, и так в несколько ярусов. 

ЛУ" адтайс,,"" (горный) образует крупную луковицу из толстых 
сочных чсшуй; по мере старения становится жестким и пригоден 
только в вареном, жареном виде или для консервирования. 

Чесно" - сложная луковица, СОС10ящая из зубков, которые имеют 
индивидуальную и общую оболочки. Высокое содержание аллицина, 
протокатехиновой и пантотеновой кислот, витаминов, минеральных 
веществ оБУСЛОDЛИllает фитонцидные и антибиотические свойства 
чеснока и широкое Ilспользование его в свежем виде, в кулинарии, 

консервной промышленности, 11 медицине. 

Чеснок различают нестрелкующийся (яровой) - зубки мелкие, 
их много; стрелкуюшийся - зубков меньше (5-10 шт.), но они круп­
нее. Сорта стрелкующегося - Грибовский, Юбилейный, Полет и др.; 
ярового - Брянский, Витебский и др. 

Черемша - 11 пищу употребляют молодые нежные листья и луко­
вицу. Запах чесночный. Используют в свежем и консервированном 
виде. 

IUI/УСТI/ЫЕ ОВОЩIf 

в эту группу IIХОДЯТ овощи, близкие по химическому составу. 
В зависимости от основной съедобной части различают капустные 
овощи к о ч а н н ы е - белокочанная, краснокочанная, савойская, 
брюссельская, пекинская; ц 11 е т н ы е - цветная, брокколи, Вита­
мин; стеблеплодные - кольраби. 

Шо"о.,аННIlJI "апуста наиболее распространена, так как она отли­
чается высокими вкусовыми достоинствами, хорошими урожайностью, 
транспортабельностью, сохраняемостью, устойчивостью в различных 
климатических зонах; широко используется в свежем и перерабо­
танном виде; благодаря наличию витамина U применяется и в ле­
чебных целях. Сорта капусты различаются формой, плотностью, 
окраской кочана, длиной кочерыги, сроками созревания. Раннеспелые 
сорта - Скороспелка, номер первый Грибовский и др. Среднеспелые 
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сорта - Слава, Надежда, Юбилеilная 11 др. Позднеспелые сорта -
Московская поздняя, Амагер, Тюркис, Белорусская и др. 

J(pacHOKOlfaHHall капуста образует плотный кочан красно-фиоле­
тооого или сине-красного цвета, КОТОРЫil придает aHTOЦllal1 циа­

нидин. Сорта - Каменная ГОЛОllка, Гако. 
Саtlомска капуста образует менее плотный кочан из гофриро­

ванных ЛИСТЫU желто-зеленого цпета. Сорта - Вертю, Юбилейная, 
Венская ранняя. 

БрЮССеАlICКIlIl Kllnycma предстамяет собоil растение uысотой до 1 м, 
в 'Iазухах ЛИСТЫII которого развиваются кочанчики (по 20-70 шт.) 
массоil 15-20 г. Отличается от других ВИДОII капусты IIЫСОКИМ со­
держанием витамина С и белка (до 6,9%), характерным приятным 
IIKYCOM. Используют n Сllежем и переработаllНОМ lIиде. Распрост­
ранен сорт Геркулес. 

Пrкuнскаll капуста образует рыхлый удлинеllНыil кочан. 
КОАьра6и - стеблеплод зелеllOГО UlleTa, используется n оснооном 

11 свежем пиде. Содержание сахаро" до 7 ,9%. ИЗlJестный сорт - Вен­
ская белая. 

Цtlrтна1l к.nуста образует плотное соцпетие белого или кремового 
цвета; характерно высокое содержание uитаМИllа С (до 155 мг/100 г) 
и белка (до 3,3%). Сорта - Москпичка, ОтечеСТllеllная, Гарантия, 
Осенняя. 

БроккОАU - разновидность цпетной капусты, COUBeTlle имеет зе­
леную или фиолетопую окраску. По химическому состапу БЛlIзка 
к цпетноil капусте. Сорта - Калабрийскан, Грюн. 

BllmaJIIIIH - разнопидность цпетной капусты. СелеКЦlюнирована 
n Чехослопакии. Отличается очень пысоким содержанием витами­
нов. 

Химический состап капустных овощей IlредстаllЛен 11 табл. 3.4. 

Таблица 3.4 

Химически" состаа капустных овощей 

Содержание (в среднем) 

Виды капустных % мг/100 г 

овощеii Аэотсодер-
Вода Сахара жащие Клетчатка Зола Витамин С 

вещества 

Белокачанная 89-90 2,6-5,3 1,1-2,3 0,6-1,1 0,6-0,7 24-52 

Краснокачанная 88-92 2,9-5,2 1,4-1,6 0,9-1,2 0,4-0,7 18-73 

Савойская 88-93 2,6-6,2 2,0-2,9 1,1-1,3 0,7-0,7 20-77 

Брюссельская 81-86 3,2-5,5 2,4-6,9 1,1-1,2 1,0-1,6 58-160 

Кольраби 89-91 3,6-7,9 2,0-2,9 1,1-1,4 0,7-1,2 40-60 

ЦBBTН8R 88-92 1,7-4,2 1,7-3,3 1,1-1,3 0,7-0,8 51-155 
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СШАТl/О-U/JlНl/АТJIЫЕ ОВОЩИ 

Салат листово;; образует розетку листьев; CQAam ко.анны;; - рых­
лыii кочан; салаТ-РОМЭ~1 - рыхлый вытянутый кочан; вкус салата 
этих видов пресныЙ. Другие виды салата - I4I1КОРНЫ;;, кресс-салат, 
витлуф, эндивиu - имеют горький вкус. Особенностью салатов яв­
ляются короткий срок lIегетации и неприхотливость к условиям 

uыращиваНlIН. Салаты богаты минеральными веществами (до 1,0%), 
витамином С (до 56 мг/IOО г), в них имеются витамины B1, В2 , РР, 
Е, К, фОЛllеuан кислота. Горький окус салата обусловлен гликозидом 
лаКТУЦlIНОМ и алкаЛОllдОМ ГИОСЦllамином. Сорта листового салата -
МаЙКОПСКllii, Московский паРНIIКОВЫЙ; сорта кочанного - Ледяная 
гора, Берлинский, юбилей~Iы�,' ЛеТНlIЙ. 

Шпинат - однолетнее травянистое растение с мясистыми тем­
ho-зелеllы�lI� лисп,нми, богатыми белками (до 2,9%), минеральны" 
ми lIещеLТваМII (до 1,8%), Dlпамином С (до 55 Mr/IOO г), каротином 
(до 4,5 Mr/IOO г). 

Щавель - многолетнее растение, культивируется и ПРОllзрастает 
в диком lIиде. Содсржит до 0,7% кислот (в основном щаuелевую), 
сахаров до 5,0%, каротина до 2,5% и до 2 Mr/IOO г железа. 

Крапива - дикорастущее растение, богатое белками (до 3,0%), 
витаМЮlаМl1 К, С, РР; золы - до 1,9%. 

К этой группе овощеii можно отнести лебеду 11 сныть, u которых 
да.3,5% азотсодержащих всществ, витамины С, А, К, РР, минераль­
IIblC вещсства. 

I1РНIIЫБ ОВОЩII 

в эту группу входят укроп, чабер, эстрагон (тархун), базилик 
(реган), кориандр (кинза), фенхель, тимьян, розмарин, любисток, 
лаваljДа, майоран, тмин, мелисса. Эти растенин находят широкое 
ПРllмеllеlше 11 ПllТаНИlI u свежем виде, в консеРIIНОЙ, ликеро-водоч­
IIОЙ, безалкогольной промышленности, в меДllЦине. Все они богаты 
РУТlIИОМ, каРОТlIIIОМ (до 16 Mr/IOO г), питамином С (до 200 мг/IOО г), 
Мllнеральными uещеСТlIaМИ 11 осоБСНIIО - эфирными маслами, спо­
собстuуЮЩИМII усвоеllИЮ других продуктов. 

ХИМllчеСКllii cocTal1 ПРЯIIЫХ овощей представлен в табл. 3.5. 

ДECEPТIIЫE ОВОЩII 

Артишоки - травянистое pacTeHlle, в пищу используют СОЦDCТllе, 
отличается принтными вкусом и ароматом, напоминающими грибы. 
Распространен u южных реГИОllах. Мнкоть артишоков ценится 
благодаря содержанию сахаров 11 минеральных веществ. 

Спаржа - IIСПОЛЬЗУЮТ стебель, ~taХОДНЩIIЙСН под землей. Стебель 
белый, CO\lIlblii, со СDоеобразными окусом и ароматом, с IIы�окимM 
содержаllием калия, фосфора, кальци.я, магния. Рекомендуется при 
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Таблица З.5 

Химический состав nplIHblK овощей 

Виды овощей 
Содеожание, МГ/100 г 

Витамин С Каротин Эфирные масла 

УКDОП 100-150 5-16 160-400 
Кориандр 140 10 20-230 
Эсroагон 70 6-15 100-400 
Базилик - 9 30-400 
ЧабеD 50 9 20-140 
Фенхель 50-90 10 20-320 

Мелисса 15-150 7 20-100 
-

заболеваниях сердца, почек, реuмаТllЗме, подагре. Сорта - Мэри 
Вашингтон, Слапа БраУНШllеiiга. 

Ревень распространен поuсемесТlЮ. Сочные череШКIf Лllстьеu 
используют для KOMnoTOlI, паренья, салатов, первых блюд благодаря 
IlbICOKOMY содержанию яблочной и щаllелепоii кислот. 

Химический cocTal1 десертных оuощей предстаплеll в табл. 3.6. 
Таблица З.б 

Химический состав десертных овощей 

Содержание (в среднем) 

Виды % мг/l00 г 
овощей . Клет- Вита- Вита-

Вода Белки Сахара 
чатка 

Зола 
мин С 

Каротин 
мин РР 

Спаржа 67,7 1,4 0,4 0,9 0,4 24,1 0,44 1,0 

Ревень 69,7 0,5 1,1 0,8 0,7 6,7 0,01 0,07 

Артишок 40,0 1,0 1,2 1,5 0,5 2,5 0,08 0,05 

ТЫКВElШЫЕ ОВОЩIf 

Тыквенные ОIlОЩИ наиболее распространены cpeAII генератипных, 
используются в свежем 11 переработанном виде. 

Огурцы выраЩlluают в открытом 11 закрытом грунте. В пищу 
IIСПОЛЬЗУЮТ плод 5-7-днеuной запязи с недорашитыми семенами. 
Питательных вещестu мало (до 5%), l1З которых ПОЛОUlша ПРИХОДIfТСЯ 
на долю сахаров. Огурцы богаты калием, желеJОМ, фосфором; из ви­
таМИНО8В HIIX содержатся С, B1, В 2 , рр If др. ГЛIIКОЗIIд кукурбитаЦИII 
придает огурцам горький окус. 

По срокам созреоания раJЛllчают paHНlle, средние 11 поздние сорта. 
По цоету - от Сllетло-зеленого до teMHO-Jеленого, однотонные IfЛIf 
с беЛЫМl1 полосами. По виду nOllepxHocТlI огурцы быпают гладкие, 
ребристые, бугорчатые; по длине - ПlIКУЛИ (4-5 см), корнишоны 
(5-9 см), зеленцы (более 9 см). 

В зависимости от химического состава огурцы ИСПОЛЬJУЮТ либо 
только в свежем виде, либо в свежем и для перераБОТКlI. В свежем 

179 



виде IIСПОЛЬЗУЮТ сорта Неросимый-40, 8ладивостокский-155, Ленин­
градский теПЛИЧllый-23, Зозуля 11 др.; для перераБОТКlI - Нежин­
ский, Должик, Вязниковский, Урожайный и др. 

Тыквы отличаются крупными размерами, способны дозревать при 
хранении. Различают тыквы обыкновенные, крупноплодные и мускат­
ные. Последние обладают более сладким вкусом и приятным ароматом. 
Содержание сахаров в I!ИХ достигает 15%, каротина - 12 Mr/IOO г. 
Используют в свежем, вяленом, сушеном виде, для варенья. Сорта: 
обыкновенные - Мозолевская, Миндальная; крупноплодные -
Стольная зимняя, Стофунтовая; мускатные - Колигарская, Вита­
минная. 

Арбузы - теплолюбивая культура. Они отличаются UЫСОКИМII 
BKYCOBbIMl1 достоинствами, так как содержат много сахара и аро­
матичеСКIIХ вещеСТII. Лечебные свойстna арбузов обусловлены со­
держание \1 витаминов В" 86' РР, С, биотина, фолиевой КlIСЛОТЫ, 
инозита, калия и других минералЫIЫХ веществ. 

Сорта ранние - Огонек, Любимец хутора Пятигорска, Победитель; 
cpeдHeCne:lble - Мурашка, Мелитопольский, ДC1Jl3X3нский; поздние -
Сllежок, Чит. Используют арбузы в биологической стадии зрелости 
в свежем 11 соленом виде, для вареllЬЯ, меда. 

Дыни более теплолюБИllые, чем арбузы. Окраска мякоти может 
быть белая, желтая, зелеflOllатая, оранжевая; консистенция - сочная, 
таюшая, хрустящая, рассыпчатая, плотная; запах - дынный, ваниль­

ный, грушевый, травянистый. По срокам созревания их подразделяют 
lIа ранние (80 дllеii), средние (до 110 дней), поздние (более 110 дней). 
По лежкоспособности - нележкие (7 дней), среднележкие (2-3 не­
дели), лежкоспособные (4-6 мес). 

По данным ВИ Р, сортовые группы дынь: западноевропейские 
(канталупы) - Комсомолка-142, Лимонно-желтая; ранние средне­
азиатские (хандаляки) - Барги, Кзыл-уруп; плотносеМЯlIные рус­
ские - Колхозница, Бронзовка; ocehhe-ЗИМllие южные - Гуляби зе­
леная, Уширваки-3748. 

Кабачки 11 патиссоны - КУСТОllые тыквы. Используют плоды 
7-10-дневной ЗЗUН311 в сuежем 11 переработанном виде (маринован­
lIые, фЗРШИРОlIзнные, консерuированные). 

ХИМllчеСКlIЙ состзu тыквенных овошей пр"uеден в табл. 3.7. 

Таблица 3.7 
Химический состав тыквенны. овощей 

Содержание (е среднем) 

Виды овощей % мг/100 r 
Вода Сахара Кислоты Белки Кпетчаткв Витамин С 

Огурцы 94-96 1.6-2,9 0.01-0,1 0,4-1,1 0,3-0,9 2-17 
Тыквы 70-93 4,1-8,1 0,07-0,1 0,5 0,5-0,9 7-30 
Арбузы 88-92 7,4-11 0,1-0,2 0,5-0,8 0,6-1,1 5-12 
Дыни 88,S 9,0 0,2 0,6 0,6 5-29 
Кабачки 93-96 1,7-3,3 0,1 0,4-0,6 0,5-0,8 16-45 
Патиссоны 93 4,1 0,1 0,6 1,3 40 

180 



ТОМАТНЫЕ ОВОЩll 

Toмaты (помидоры) подразделяют по строению - малокамеРllые 
(многосемянные) и многокамерные (малосемянные); по окраске в 
биологической стадии зрелости - красные, розовые, желтыс; по сте­
пени зрелости - зеленые (не дозреоают), молочныс, бурые, РОЗОIlые, 
красные. Зеленые томаты содержат щавелеIlУЮ кислоту, IJOЗМОЖНО, 
СОЛОНИН, поэтому их рекомендуется употреблять только в перерабо­

танном виде. Остальные обладают хорошей способностью к дозре­
оанию при температуре не ниже 6

0

с. По назначению различают 
томаты столовые и консервные (мелкоплодные). 

Сахара в томатах представлены глюкозой, фруктозой, рафинозой, 
мальтозой. Пектиновые вещества обладают I1bICOKOI1 желирующей 
способностью, поэтому томаты можно ИСПОЛЬЗОIlать для I1аренья. 
Химический cocTal1 томатов предстаlJлен ГlошюцеНIIЫМИ белками, 
сахарами (в основном глюкозой), минеральными I1еществами - фос­
фором, калием, магнием, кальцием, железом 11 др., витаминами -
С, Р, 81' 82' 89' РР, К. 

Сорта столовых томатов: ранние (срок созреоаНllЯ 85-120 дней) -
Невский-7, Талалихин-186; среднеспелые (125-1 ЗО дней) - ПреIlОС­
ходный, Пионерский; поздние (более 120 дней) - Советский, Буде­
новка, Черный принц; консеРlJные - Хабаровскиii, СЛИIJОIlИДНЫЙ, 
Смородиновидный. 

БtJlcAажаны используют 11 незрелом виде, 25-40-ДllеlJные. По форме 
быоают округлые, грушевидные, удлиненные; по окраске - от светло­
зеленой до темно-фиолетовой. -По химическому составу они близки 
к томатам; гликозид солонин придает плодам горечь. Используют их 
в свежем и переработанном lJиде. Сорта - Юбилейный, Универсаль­
ный, Бабаевский. 

Перец различают сладкий и горький, который содержит до 1 % 
гликозида капсаицина, обусловливающего жгучий I1KYC. В сладком 
перце до 400 мг/100 г lIитамина Р, много минеральных lJеществ. 
Сладкиii перец используют 11 СlJежем и консеРIJИРОIlаНIIОМ lJиде, 
а горький - в консервной, ликеро-водочноii ПРОМЫШ~'lеIШОСТИ, 

в кулинарии, медицине. 

Химический состав томатных ОlJощей предстаllлен IJ та')л. З.8. 

Таблица 3.8 

ХИМИ'lеский состав томатных овощей 

Содержание (в среднем) 

Виды овощей 
% Mrjl00 г 

Вода Белки Сахара 
Кис- I<лет-

30ла 
Вита- Каро-

лоты чатка мин С тин 

Томаты грунтовые 93,S 0,6 3,5 0,5 0,8 0,7 40-40 3-10 

Томаты парниковые 94,6 0,6 2,9 0,3 0.4 0,6 - -
Баклажаны 91,0 0,6 4,2 0,2 1,3 0,5 3-19 -
Перец 91,0 1,3 5,2 0,1 1,4 0,6 60-400 4-17 
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БОБОВЫЕ 11 JEPJIOBIJE ОВОЩИ 

Овощи бо6оflыe - горох, фасоль, бобы в стадии молочно-восковой 
зреЛОСТI\ (при "адаоливании на зерновку выделяется «молочко.). 
ОIlОЩИ этой группы богаты полноценными белками, сахараШI, ми­
нераЛЬНЫМI\ lIеществами, lIитаминами С, 8" 82' рр, Е. Используют 
11 свежем 11 консер"иро"анном lIиде. Горох различают сахарный 
(используют зерно и СТJIорки) и ЛУЩIIЛЬНЫЙ (используют только зерно, 
так как СТIIОРК" имеют пергаментный слой). 

Сорта гороха сахарного - Жегаловка, лущильного - Русский Моз­
ГОIIОЙ, Альфа, ПобеДlпель и др. 

ЭеРНОflые Оflощи - кукуруза в стадии молочно-восковой зрелости. 
Богата сахарами, 11 малых количеСТllах содержатся витамины С, 8" 
В 2 , рр, Е, каротин. lЗ консервированном виде кукуруза имеет прият­
ные IIКУС ., аромат. 

Химический состав бобовых 11 зерновых овощей представлен в 
таБЛ.3.9. 

Таблица 3.9 

Химический состав овощей бобовых и зерновых 

Содержание (в среднем) 

Виды овощей % мг/l00 г 

Вода Сахара Белки Крахмал 30ла Витамин С 

Горох ВО.О 6.0 S:O 6.В О.В 25 

Бобы В3.0 1.6 6.0 6.0 - 20 

Фасоль 90.0 2.0 4.0 2.0 0.7 20 

Кукуруза сахарная 73-75 4-В 5-5.5 12-15 - 6-В 

ЭКСI1ЕРТIIJА КАЧЕСТВА СВЕЖИХ ОВОЩЕh 

Картофель. В СООТllетстпии с требованиями ГОСТа от партни де­
лают lIыБОРКlI IIЛII IIbIeMKII, состаllЛЯЯ IIСХОДНЫЙ образец, а из него­
среДН11Й образец. При неоБХОДIIМОСТИ от среднего образца отбирают 
анаШПllческую пробу. Средний образец раССОРТИРОlIывают на фрак­
ЦlH': стандартный, нестандартный, отходы. 

К с т а н д а р т н ы м относят Кllубни, соответствующие требова­
ниям ГОСТа по форме, наибольшему поперечному диаметру, состо­
ЯНIIЮ ПОllеРХIIОСТII 1\ кожуры (11 раннем допускается неокрепшая 
кожура). Не допускаются: увлажнение, увядание, прорастание, бо­
леЗНI\ (фllтофтора, гнили). ОграНИЧИllаются: масса земли, прилипшей 
к Кllубням, порезы, трещины, проколы, IIМЯТl1НЫ, повреждения сель­
хозвредlпеЛЯМII, паршой 11 др. 

К Н е с т а н д а р т н ы м относят Кllубни С дефектами сверх норм. 
К о т х од а м относят Кllубни, пораженные гнилью - мокрой, 

сухой, кольцеlЮЙ; с порезом, раздавленные, подмороженные, запарен­
ные, части Кllубней, пораженные грызунами; Кllубни, ПOJеленевшие 
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более чем на 1/4 поверхности, увядшие, прошлогодние, с потемнев­
шей мякотью, а также с неорганичеСКИМl1 примесями. 

Для стандартных клубней определяют хозяйственно-ботанические 
сорта (по форме, окраске, КОЛИ'lеству 11 залеганию глазков); размер 
по наибольшему диаметру (с помощью штангенциркуля) 11 устанав­
ливают товарный сорт (отборный пысокоценных сортов, отборный 
или обыкновенный). 

Если клубни предназначевы ДЛЯ переработки, определяют массу 
отходов (после очистки и (или) после парки), развариваемосtь, уста­
навливают массовую долю крахмала, редуцируюших и пектиновых 

веществ (ДЛЯ ПРОИЗВОДСТlJа ЧI1ПСОВ 11 других продуктов переработки). 
КорнеnлoiJы. При экспертизе корнеплодов типа моркови опреде­

ляют длину, поперечный диаметр (не менее 2,5 11 не более 6 см -
морковь), внутреннее строение, а также отмечают дефекты и ПРI1-
Зt1аки болезней. Для редиса очень важно внутреннее строение: не 
допускаются корнеплоды с пустотами 11 рыхлоii или огрубевшей 

мякотью. 

Луковые овощи. Определяют целостность зеленых листьев, све­
жесть, наличие повреждений и личинок луковой мухи. Репчатый лук: 
отмечают наличие оголенных, проросших лукопиц (ограничиваются 
НД), поврежденных механически, а также болезнями - шеllковой 
гнилью 11 нематодоВ, черной и cepoii плесенью (не допускаются); 
размер по наибольшему диаметру. При неоБХОДИМОСТII определяют 
массовую долю влаги, сахаров, гликозидов. В чесноке определяют 
также массовую долю зубков, 010аuших от голоuки (ограничивается). 

Капустные овощи. Определяют общие показатели 11 спеЦИфllчес­
кие. Белокочанная, краснокочанная, саuойская капуста: определяют 
длину кочерыги, плотность кочана, отмечают наличие кроющих 

листьев. Масса кочана капусты белокочанной ранней должна быть 
не менее 400 г, поздней (после 1 сентября) - не менее 800, а с 
1 февраля - не менее 600 г. Кочан должен быть плотным, савойской -
менее плотным, так как у нее листья гофрированные и IIрилегают 
неплотно. Отбрако.вывают кочаны, пораженные капустной бабочкой, 
точечным некрозом тканей, сосудистым бактериозом, тумаком 11 

грызунами. 

Цuетная капуста: определяют цвет - должен быть белым, кремо­
вым; плотность соцветия - цветы не должны быть раСПУСТИIIШИМИСЯ; 
наличие листьев между соцветиями - не допускаются: диаметр 

соцветия - не менее 12 см. 
Кольраби: определяют диаметр; вид на разрезе - стеблеплод 

должен быть плотным, сочным, без пустот. 
СаАатНО-lIInинатные и npRHIIIe овощи. Основное внимание уделяют 

установлению соответствия данному виду, отбраковке растений 
и листьев увядших, несоотueтствующего цвета, помятых, поврежденных 

механически, сельхозвредителями, болезнями. 
Десертные овощ". У артишоков проверяют состояние корзинки 

соцветия (должна быть нераспустившаяся), свежесть, наличие бо­
лезней, дефектов. 
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Спаржа: определяют длину - не менее 20 см; диаметр - не менее 
1,5 см; цвет - не допускается зеленый или фиолетовый; сочность 

и нежность. 

Ревень: отмечают цвет черешков - не допускается потемнение; 
свежесть, наличие пластинки на верхушке, подтверждаюшей целост­

ность черешков; длину - не более 70 см. 
ТЫК8енные 080щи. Определяют степень зрелости: арбузы должны 

быть биологической стадии зрелости, а дыни, тыквы, огурцы, кабачки, 
патиссоны - технической. Устанаоливают длину огурцов, опреде­
ляют 11Х пнугреннее строение (не допускаются пустоты, кожистые 
семена), спежесть, наличие дефектов, признаков болезней. Опреде­
ляют наибольший поперечный диаметр арбузов - не менее 13 см -
paHНllx, 17 см - ПОJдних и дынь - не менее 10 см - ранних, 15 см -
поздних. 

TOJНamHыe 080щи. Определяют степень зрелости томатов, рассор­
тировыпан их по этому показателю; наибольший поперечный диа­
метр (не ~leHee 4 см, кроме СЛИDOвидных и смородиновых), отмечают 
наличие дефектов, признаков болезней. Зеленые томаты могуг 
транспортироваться только по договору с заказчиком и направляться 

lIa переработку. 
Баклажаны: определяют внугреннее строение (мякоть должна быть 

плотная, без пустот), цвет, дефекты и болезни. 
Перцы: отме'IЗЮТ окраску (краСllая, желтая или зеленая) и обшие 

показатели. 

БоБО8ые и зерновые овощи. Определяют свежесть, окраску стручков 
гороха, фасоли, бобов (зеленая), поверхность (ровная), состояние 
семян (разпитые, молочно-восковой зрелости), наличие дефектов 
и признаков болезней. 

Кукуруза: определяют целостность початков, наличие зерен 11 

степень их зрелости (молочно-восковая), наличие дефектов и при­
знакоп болезне'й. 

Согласно СанПиН 2.3.2.560-96 для свежих овощей установлены 
следующие допустимые уровни содержания токсичных элементов 

(в мг/кг): мышьяка - 0,2; кадмия - 0,03; ртуги - 0,02; меди - 5,0; 
цинка - 10,0; в грибах - соответственно 0,5; 0,1; 0,05; 10,0. Пес­
тицидов допускается (в мг/кг): 11зомеров гексах.лорциклогексана: 
в картофеле и зеленом горошке - 0,1; в остальных овощах и грибах -
0,5. РадИОНУКЛИДОII (в Бк/кг): цеЗllя-137 - 320, стронция-90 - 60, 
в бахчевых овощах: цезия-137 - 13О, стронция-90 - 50; 8 грибах: 
цезия-137 - 500, стронция-50 - 90. 

Содержание нитратов (в мг/кг): r; картофеле - 250; моркови 
ранней - 250, поздней - 400; свекле - 1400; капусте белокочан­
ной ранней - 900, поздней - 500; кабачках - 400; арбузах - 60; 
дынях - 90; n перцах сладких открытого грунта - 200, защищенного 
грунта - 400; 8 луке репчатом - 80, 11 луке зеленом открытого грун­
та - 150, а закрытого - 400; в томатах открытого грунта - 150, 
а закрытого - 300. 
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ХРАIIЕНИЕ СВЕЖИХ ОВОЩЕЙ 

Кtlрmофи6. Важнейшими факторами, влияющими Ila сохраня­
емость картофеля, являются: оегетативный период, ботанический 
сорт, сроки уборки, тоnaрная обработка после уборки, вид тары, 
условия и сроки хранения, условия и сроки транспортирования. 

На хранение следует закладывать клубни, вызреRшие, сухие, здоровые, 
неповреЖденные. Нельзя бросать клубни дальше, чем на 30 см, 
110 избежание их потемнения. 

Транспортировать картофель желательно в той таре, в которой 
его закладывают на хранение. Хранить картофель следует в простейших 
хранилищах (буртах, кагатах, траншеях), преимущество которых -
lIевысокие расходы на строительство, а недостатки - неllOЗМОЖНОСТЬ 

постоянно реryлировать режимы и повторно открывать их. 

При хранении картофеля рскомендуют трехступенчатый рсжим 
в соответствии с периодами жизнедеятельности клубней. 

ПеРRЫЙ - лечебный - при темпсратуре 15-18 'С, относительной 
олажности 90-95%, вентиляции 50-75 м3/ч/l000 кг, в течение 8-10 сут 
(если заложены доброкачественныс клубни) и при температуре 
13-20 'С, олажности 85-90%, вентиляции до 150 м 3/ч/l000 кг в течение 
3 недель, если клубни мажныс, с механическими ПОIlРСЖдениями. 

Второй - естественного покоя, когда клубни не способны к про­
растанию - при температуре 4-5 "С, вентиляции 50-70 м]/ч/1000 кг 
11 течение 26-40 сут. 

Третий - ВЫНУЖденного покоя, когда ИСКУССТllеНIIО подавляют 
прорастание, понижая температуру до 1-3'С (для сортов Темп, 
Огонек, Берлихинген и других холодоустойчивых) или до 3-5 ос 
(для сортов Лорх, Гатчинский и других менее УСТОЙ'IИIIЫХ к холоду). 

КорнеnАоды. Они очень ЧУDCтвительны к перепадам температуры. 
Во избежание увядания корнеплодов следует сразу же после уборки 
обрезать ботву. Хранят корнеплоды в неохлаЖдаемых и охлаЖдаемых 
хранилищах. Хуже других корнеплодов сохраняется морковь, поэтому 
для сокращения потерь и увеличения срокон хранения IН:ПОЛЬЗУЮТ 

несколько методов хранения: РГС, МГС, гидроорошение, меЛОllа­
ние, пескооание. Эти методы ПОJВОЛЯЮТ продлить сроки хранения 
до 7-8 мес при потерях 1-3,5% (в неохлаЖдаемых хранилищ:!х потери 
достигают 20% и более). 

Рекомендуемые режимы хранения КОРllеплодов: температура О ± 1 'С 
(для свеклы - до 2 'С), относительная unажность 95-98% (морковь, 
петрушка, сельдерей, редис) или 90-95% (свекла, репа, брюква, 
редька). 

Сроки хранения: морковь - 7-8 мес в МГС, 4-6 мес - 1I контей­
нерах при охлаЖдении; Сllекла и редька - до 9 мес, редис -
1-1,5 мес R полиэтиленовых мешках или 10-15 сут без упаковки; 
корне-плоды петрушки, сельдерея, пастернака n ящиках 3-7 сут, 
в МГС - до 1 мес. 

Кtlnусm".,е НОII(II. Капуста белокочанная устойчива к низким тем­
пературам. Ее свойства восстанавливаются даже после lIаХОЖдения 
под снегом. Хранить капусту можно в охлаждаемых хранилищах при 
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TeMneparype О ±] ·С 11 относительной олажности 90-95%, в МГС, 
в РГС, снегованием. Другие виды капусты хранят в ящиках, контей­
нерах (краснокочанную, кольраби), в корзинах (брюссельскую) 
до 6-7 мес при температуре 0±О,5·С и относительной маЖНОСТII 
85-90%. 

Луковwе овощи. Репчатый лук следует убирать после полеган"я 
пера 11 закладыDтьb на хранение с хорошо подсохшей шейкой. Лук 11 
чеснок перевозят и хранят в ящиках, контейнерах при TeMneparype 
от -] до -3 ·С - острые сорта, при 0-] ·С - сладкие 11 относитель­
IIОЙ влажносТII 70-80%, а зелень - при относительной влажности 
90-95%. Острые сорта можно хранить при температуре 20-25·С 
и относительной nлаЖllОСТИ 60-70%. 

CPOКlI хранения: слаДКlIХ 11 полусладких сортов - 3-4 мес, 
острых - 6-7, чеснока - 5-6, шалота, порея - до 6 мес; зелени -
до ]5-20 суг. 

Перед реализацией лук пыдерживают в течение 2-5 суг при О ±О,5·С 
11 реалюуют в течение ]0 сут. 

Садаmно-шnинаmнwе, десерmнwе и npRHwe овощи. Хранят их в усло­
виях НIIJКИХ (0-] ·С) температур 11 высокой мажности (95-100% 
от 2-4 сут (листооые), до 2-4 недель (десертные, пряные), а спаржу­
до ] мес. 

TWKIJeHHwe овощи. Арбузы не способны к дозреванию, их собирают 
о БИОЛОПI'lеской стадии спелости, сроки хранения их могут ДОСПI­
гать 3 мес при ] -3 ·С. При хранении огурцоо нельзя создавать 
условия для IIХ дозреваНlIЯ, 110 при. !lИЗКIIХ температурах они легко 

поражаются антракнозом, поэтому хранить "х рекомендуют при 

8- ] 2 ·С 11 ОТlIOСlпелыюй влаЖНОСТlI 90-95% или при 0-] ·С и uлаж­
IЮСТII 85-90% It течеНllе ]-3 недель. Лучше сохраняются огурцы 
в М ГС, под даnлением - до 40-45 сут. Тыкоы 11 дыни способны 
к дозреваНIIЮ, поэтому сроки хранения их больше: при 5-] 2 ·С -
до 3-6 мес. 

TOMamHwe овощи. В зеленой стадии томаты к дозреоанию не спо­
собltЫ, поэтому срок" хранения их неБОЛЬШllе - ] -2 недели при 
0-4 .с. Плоды молочной, бурой 11 розопоii стадий спелости способны 
к дозреванию, но если онутри плода температура не ниже 6 ·С. Сроки 
хранения зависят от температуры: при] ]-]3·С - 3-4 недели, при 
] -2 ·С - месяц; красные пр" 0,5-] ·С - 2-7 сут. Перцы при 0-] ·С 
сохраняются ]-2 мес, баклажаны при 7-]0·С - ]5 сут. ПРОдЛить 
сроки хранения можно при использоваНИII М гс. 

Бо601Jwе /1 зерновые овощи. Хранят их при 0-] ·С и относительной 
влажносТII 85-90% в течение 5-7 сут. При более дЛительном хране­
IIИII сахара превращаются в крахмал, консистенция семядолей и зерен 

кукурузы стаНОDlПСЯ ПЛОТIIОЙ, а створок - жесткой. 

Перера60таннwе овощи 

В зависимости от способа переработки различают овощи квашеные, 
маринованный, сушеные, KOllcepBbl в герметической таре, быстро­
замороженные. 
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Квашеные 080U1И. Квашение ОСНОRЗно на консервируюшем деЙСТIJИII 
МОЛО'lНой кислоты, образуюшейся при МОЛО'IНО-КIIСЛОМ брожеНlIll. 
Параллельно идет и спиртоuoe брожение, образуются СЛОЖllые эфиры, 
которые придают продукту специфические вкус и аромат. ВаЖНЫМII 

факторами при квашении являются: температура (17-22 'С), ана­
эробные условия, соль (2-10%). Во всех квашеных Оllошах фермен­
тация проходит в тр" этапа. ПредваритеЛЫlая ферментация протекает 
при 20-25'С в течение 36-48 ч, при этом соль диффундирует u ткани, 
выделяется сок, накапливаются кислоты (0,3-0,4%). В процессе глав­
IЮГО брожения - при 10-12 'С, u течение 40-45 сут - образуются 
газы, пена (в капусте - сероводород и меркаптан), кислоты (0,6-
0,8%). дображивание протекает при 1-4'C u течеllие 15 сут, при этом 
lIыделение газов и пены прекрашается, uыраВНllDается концеllтрация 

соли в рассоле и продукте, уплотняется консистеНЦlIЯ, формируются 
цоет, характерные окус и запах. КИСЛОТlюсть ДОСПlгает 0,6-1,2%. 

KtlallleHaR капуста. Используют плотные кочаны с беЛЫМII листь­
ями (зеленые придают серый оттенок готооому продукту). Капусту 
ШIIНКУЮТ, рубят или разрезают кочаны пополам, на 'lеТllеРПII\Ы, 
пересыпают солью, пряностями, uносят добаlJКИ (MOPKOlJb, яблоки и 
др.) и уплотняют гнетом ИЛII создают вакуум (в 11ОЛIIЭПlленовых 
вкладышах) до выделеНIIЯ сока. В зависимости от рецептуры при го­
товляют капусту: с морковью, яблокаМlI, ягода~lII, лаlJРОНЫМ ЛIIСТОМ, 
тмином, свеклой, orypuaMII, чесноком, ГРllбами. По способу IIЗмель­
чения: ШlIнкованную, рубленую, цельнокочанную. 

Кtlаlllеные (соленые) огурцы. Используют плоды зеленые, с плотной 
мякотью, неогрубеВШIIМII семеНами. Перед посолом "х СОРТIIРУЮТ 
по размерам (в мм): корнишоны мелкие - до 50, среДНllе - 51-70, 
крупные - 71-90; зеленцы меЛКllе - 91-11 О, средние - 111-120, 
крупные - 121-140. По peuenrype они бьшают обычного посола, ост­
рые (В 2-4 раза больше перца), без чеснока, с добаlJлеНllем чеснока, 
чесночные ('lecHoKa больше в 2 раза), пряные (с добаlJлеЮlем ДРУГIIХ 
пряностей), со слаДКIIМ перцем. 

Соленые nомиiJoры. Перед КlJашеНllем томаты сортирую г по сте­
пени зрелости на зеленые, молочные, бурые, розовые 11 красные. 
Предпочтительнее сорта с плотной мякотью, Мlюгокамерные, мало­
семянные, округлые. Розовые и красные закнаШИllают u т,, ре IIмес­
ТIIМОСТЬЮ до 100 л. По peuenrype раЗЛllчают томаты: обычноп) посола, 
чесночные (с чесноком 11 хреном), острые (ГОрЬКОI-О перца u 2-3 раза 
больше), пряные (с добавлением других IlряностеЙ). 

Кtlаlllеные арбузы. Отбирают плоды диаметром до 15 см, накалы­
вают, укладывают u тару и заливают либо расТlЮРОМ СОЛII (4-6%-ii), 
либо мякотью. В местах ПРОИЗIJОДСТlJа плоды могут быть предоар"­
тельно пересыпаны речным песком для предохраllеllllЯ от деформации 
11 сохранения пластичной консистеНЦИlI. 

Кtlаlllеные (мо.,еные) Rблоки. Плоды СОРТIIРУЮТ по помологичес­
ким сортам, укладь~в~ют в тару с ПОЛИЭТllлеНОIJЫМИ IJкладышаМII 11,111 
lJыстилают соломои 110 дну И стенкам, что предохраняет плоды от 
потемнения и улучшает их консистенцию и цвет. ЗалИlJают плоды 
раствором соли (1%) и сахара (1%), если они сладКllе, ароматные. 
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Если же плоды безвкусные, то в раствор соли добавляют сахар 
(4-5%), солод (1%), порошок горчицы (150-200 г на l00л), кориандр. 

Сушеные овощи. В настоящее время используют сушку овощей 
естественную, тепловую, сублимационную. При естественной и теп­
ловой сушке мага испаряется с поверхности, в результате чего 

продукт деформируется, а при сублимационной влага из твердого 
состояния переходит 11 газообразное, при этом структура продукта 
не нарушается. Кроме того, сохраняются витамины, белки, углеводы, 
консистеНЦI1Я, вкус и запах свежих опощей, в то время как при ес­
тественной и теплопой сушке эти вещеcтna претерпевают значительные 

изменения. BlInbl сушеных овощей: картофель, капуста, морковь, лук, 
чеснок, петрушка, сельдерей 11 другие, а также смеси овощей для 
первых блюд, гарниров. . 

С целью сохранеlШЯ цвета, консистенции, аромата овощи (кроме 
картофел:, 11 зелеllOГО горошка) после нарезки бланшируют при 
94-100 ·С. а потом сульфитируют, погружая n О,I-0,5%-й раствор 
сульфита, бисульфита или пиросульфита натрия и промывают водой 
для удалеlll1Я сернистых соединений. Готовые овощи сортируют по 
качеству на l-й и 2-й ТОllарные сорта, а зеленый горошек - на высший, 
l-й, 2-Й. Не делят lIa сорта смеси овощей, лук, чеснок в порошке. 

Консервы в герметнчной таре. В зависимости ОТ сырья IIX подраз­
деляют на однокомпонентные - из одного основного вида сырья и 

многокомпонеllтные - из нескольких IIИДОВ овощей или овощей, 
мяса, молочных ПРОДУКТОII, круп, настоев трав (для детского и диети­
ческого питания). По теХНОЛОГИlI проиэводства различают следующие 
виды KOHcepllolI. 

НаmураАьнwе консеptl" (морковь, свекла, зеленый горошек и др.) 
или их смеси. ОIlОЩИ после укладки в банки заливают 1,5-3%-м 
раствором сахара и стерилизуют. 

Для ПРИГОТОl\llеllИН заКУСОlfНЬU; консеJИlН подготовленные овощи 
обжаривают, фаршируют, добамяют при правы, жир, что повышает 
их калорийность, стерилизуют. К ним относят фаршированные ово­
щами перец, кабачки, патиссоны и др., овощи, резанные кусочками, 
полосками, кубиками. 

Икру вырабатывают из кабачков, патиссонов, томатов, баклажанов. 
06eiJeHHwe KOHCept161 предназначены для быстрого приroтомения 

первых 11 вторых блюд. Основным сырьем для них нвлнются овощи 
свежие и квашеные, грибы, томат-паста, жиры, соль, сахар, пряности, 
сметана. К первым блюдам относят щи, борщи, свекольники, рас­
сольники, овощные супы. Ко IITOPblM блюдам - солянки овощные, 
овощегрибные, овощи с мясом и др. 

Консерв., 113 KBQllleHWZ OtIоще'; изготовляют из квашеных (соленых) 
Оllощей, которые сортируют по качеству, укладывая в банки, а затем 
пастеризуют или стерилизуют, что удлиняет сроки их хранения. 

MapUlloBallllble ОВОЩU после обработки укладывают в банки и 
заливают раствором уксусной кислоты для слабокислых - 0,4%; 
среднекислых - 0,6, кислых - 0,61-0,9%. 

Отдельную группу составляют консеptl" дА. ik",clttUO IIl1mflHIIJI. 
Их вырабатывают: однокомпонентными - из одного вида овощей 
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с добаWJением сахара либо протертыми, либо гомогенизированными; 
многокомпонентными - овощи с плодами и сахаром, фруктами, 
молоком, сливками, с добаWJением витаминов С, В, А. 

KOHce~ы дА. диетичеСКОlО и Ае"еБНОlО nитони. детей вырабаты­
вают крупноизмельченными, пюреобразными, гомогенизированными. 

К оснооному сырью добавляют настои лечебных трав, мяса, круп, 
молока и т. п. 

KOHce~ы ди nрофuоктическоlO nитони. предназначены для про­
филактики некоторых заболеваний. К этой группе относят консероы 
с пониженным содержанием сахара, заменителями сахара, добаоле­
нием метилцеллюлозы, пониженным содержанием соли. Вырабаты­
вают салаты, солянки, икру и др. 

Продукты переработки томатов. К ним относят томат-пюре, томат­
пасту, которые вырабатывают из зрелых, красных, многокамерных, 
малосемянных томатов путем уваривания томата-пюре U открытых 

чанах, а томата-пасты - в вакуумных чанах с добаWJением или без 

добавления соли. 
По качеству эти продукты делят на товарные сорта - экстра, выс­

ший и I-Й. В зависимости от массовой доли сухих веществ томат­
пюре выпускают 12, 15, 20%-м; томат-пасТу несоленую - 25, зо, 35, 
4О%-ю, а соленую - 27, 32, 37%-ю с массовой долей соли 8-10%. Цвет 
должен быть красным, или оранжево-красным, или малиново-крас­
IlblM, в I-м сорте допускается буроватый или КОРИЧllеllатыii оттенок. 
Консистенция - однородной полужидкой ИЛII мажущейся, без ос­
татков кожицы, семян. В I-м сорте допускаются единичные семена 
и частицы кожицы. Вкус - СIIОЙСТllенным томат-продуктам, без 
горечи и пригара. допускаемые отклонения по массе томата-пюре 
высшего и I-го сортов: 12%-го ±I%; 15%-го ±2%; 20%-го ±2%; 
U томате-пасте несоленой с содержанием сухих вещеСТII 25, зо, 35 
и 40%-й ±2%; в томате-пасте соленой 27, 32, 37%-й ±2%. 

Быстро)амороженные овощи. ОЮI характеризуются пысокой пи­
щепой цеIIНОСТЬЮ. Практически заморажиuать можно все овощи, их 
смеси, перuые и вторые блюда из них. Чем ниже темпераlура замо­
раживания, тем выше качестпо овощей. РаJЛI!чают способы замора­
живания: воздушное при температуре от -30 до -35 'С (нарезанные 
ОIIOЩИ, зеленый горошек); KPllOГCHHoe замораживание n азсге - ПРI! 
-195,8 'с. 

ЭКСПЕРТИЗА КАЧЕСТВА I1ЕРЕРАБОТА/ШЫХ ОВОЩЕЙ 

Контроль качества переработанных кuашеных, маринованных 
овощей и грибов, а также плодоовощных консеРВ08 осуществляется 
по сырью. 

Квошеные нощи. Экспертизу качества проводят 11 соответстпии 
с требованиями Нд. Определяют показатели безопасности, общие 
показатели и специфические, устанавливают товарный сорт. 

КвошеllУЮ капусту делят на I-й и 2-й товарные сорта, учитывая 
основные показатели: цвет, консистенцию, вкус, запах, массовую 
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долю соли It титруемых кислот, размер кусочков и полосок капусты. 

Дефекты: размягчение ткани, потемнение, порозовение, ослизнение, 
гниение, плесневение. 

Квашеllые огурцы делят на l-й If 2-й товарные сорта, учитывая 
размер, внешний вид, цвет, консистенцию, вкус, запах, внутреннее 

СОСТОЯНlfе, массооую долю соли и титруемых кислот. При необходи­
мости определяют массопую долю пряностеЙ. Дефекты: потемнение, 
пустоты, рассол внутри плодов, ослизнение рассола или огурцов, 

плесневение, гниение. 

Квашеllые (солеllые) по.мuдоры - определяют степень спелости и 
те же показател 11 , что и при оценке качества огурцов. По качеству 
зеленые помидоры lIа сорта не делят, а остальные подразделяют на 

1-11 11 2-П товарные сорта. 
КваШfные арБУJЫ 11 яблоки на товарные сорта не делят. Опреде­

ляют оБU1l1е показатели. деФекты: потемнение, пузыри под кожицей, 
излишне кислыl1 вкус (у яблок), плеснеоение, гниение. 

Сушеные овощи. Экспертизу прооодят о среднем образце по органо­
лептичеСКlIМ и физико-химическим показателям. В смесях оценивают 
отдельно каждый оид овошей, которые предварительно рассортиро­

оьшают. Внешниl1 ВIIД: определяют форму, объем, цвет. НД ограни­
чиваются: массовая доля овощей деформирооанных, непраоильной 
формы, мехаНllчески поорежденных, меньшего размера, с отклоне­
НlIЯМII по иоету. Из фЮllко-механических показателей определяют 
влажность (IJ смесях - каждого компонента), она должна быть не 
более 12-14%; содержание сернистой КIIСЛОТЫ (0,04-0,06%); размер 
целых овощей IIЛlI KYCO'IK08 - по наименьшему предельному значе­

IШЮ показателя, овощей в оиде стружки, колец, кубиков, пластинок 
н т. п. - по длине 11 толщине ИЛI! наибольшему измерению (о зави­
CIIMOCТlI от формы). Не устанаоливается размер порошкообразных 
ПРОДУКТОIJ, лука, чеснока, смеси пеРIJЫХ блюд. Дефекты: потемне­
ние, окисление полифеНОЛОlJ, плеснеlJение, гниение, повреждение 
амбарными IJредителями. 

Овощные консервы. Экспертиза качестuа предусматривает оnpеде­
леllltе показателеii безопасности, микробиологических, общих органо­
лептических 11 физико-хнмических. Осматривают состояние банок, 
крышек (lJнешнее 11 IJнутреннее), отмечают наличие ржаlJЧИНЫ, под­
теков, темных пятен и полос, бомбажа. Проверяют состояние залиоки, 
ее прозраЧIЮСТЬ; состоянltе содержltмого - форму, цоет, КОНСltстен­
ШIЮ, обращая IIнимание на степень зрелости (томатов, баклажанов). 
Вкус It запах должны соотвеТСТlJовать виду, оттенки окуса и запаха 
ОСНОIJНОГО It дополнительного сырья должны быть выраженными, 

посторонние ПРl18КУСЫ It запахи не допускаются. ИЗ ФИЗIIКО-ХИМИ­
ческих показателей определяют массооую долю содержимого, соот­

ношение частей, соли, общих кислот, жира. 
БысmРОJамороженные OIIОЩII. Экспертизу качества ПРОlJOдят по ряду 

показателеl1: микробиологической обсеменности; цвету - должны 
соотоеТСТlJовать ЦlJету исходного сырья. Овощи должны быть одно­
родными по размеру: кусочки - по толщине, кубиl(.И - по размеру 
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грани. Консистенция после размораживания должна соответствовать 
11СХОДНОМУ продукту. Вкус 11 запах после размораживания также 
должны соответствовать исходному продукту, должны быть харак­

терными, приятными, выраженными, без ПОСТОРОННIIХ привкусов 
и запахов. Из физико-химических показателей определяют: массовую 
долю сухих веществ, жира, соли, титруемую кислотность, соотно­

шение компонентов (в смесях, обеденных блюдах, полуфабрикатах). 
На товарные сорта быстрозамороженные овощи не делят. Дефекты: 
потемнение, дряблая консистенция (или сухая, жилистая), горький 
вкус. 

М икроБИОЛОГИ'lеские показатели овощей переработанных должны 
удовлетворять требованиям промышленной стерильности для кон­
сервов групп А, В, Г. 

XPA//EI/JIE ПЕРЕРАБОТAllJlbJХ ОВОЩЕй 

Сушеные нощи. Их следует храюпь при температуре до 20'С 11 
относительной влажности 65-7096, соблюдая санитарные требова­
ния, предъявляемые к таре и хранилищам. 

Квашеные овощи. Хранят их в той же таре, где и заквашивают. 
Оптимальная температура при хранении 1-4'C (для огурцов - 0-1 'С) 
11 относительная влажность воздуха 90-95%. Возможно хранеНllе ово­
щей в бочках под водой, а также намораживанием льда на дошники. 

о.ощные консервы. Хранят при температуре Ile выше 20'С 11 от­
нОСительной влажности воздух"а не выше 75%. Гарантиiiные СРОКII 
хранения (с момента отгрузки) - от 3 мес до 2 лет. 

Томаm-nродукmы. Рекомендуется хранить 11Х ПРII температуре от 
О до 8 'С 11 влаЖНОСТII не более 8%, в стеклянных банках - 3 года; 
в металлических банках, полимерной таре Тlша ~мешок в коробке., 
в контейнерах-цистернах - год; в аЛЮМllниевых тубах - 6 мес; 
в таре из полимерных материалов - 10 сут. 

БысmРО31lJ1fороженные овощи. Хранят их при температуре от -15 
до -18'C и относительной влаЖНОСТlI воздуха 90-95% IJ течеllие 
6-12 мес; при температуре от -25 до -30 'С срок хранения в 2 раза 
больше. При хранении протекают процессЬ! физические - рекрис­
таллизация (при - 18 'С и Вblше); сублимация (пр" хранеНИII в негер­
метической упаковке), которые снижают качество овощей. В результате 
химических процессов разрушаются красящие вещества, ОКIIСЛЯЮТСЯ 

витаМИНbI, ЛИПИДbl, феНОЛЬНblе соединения, снижается растворимость 

белков. 
Размораживание следует прооодить бblСТРО во избежание ВОЗIНlК­

новения нежелатеЛЬНblХ процессов: физических - перекристаллиза­
ции льда, приводящей к механическим повреждениям; ХИМllческих 

и микробиологических, снижающих пищевую ценность. Рекомендуют 
размораживать ОВ9ЩИ нагреванием в электрическом поле, TOKaMII 
высокой частоты, в МИКРОВОЛНОВblХ печах, теплым нлаЖНblМ воздухом 
(20 'С), в теплой воде (20 'С), паром, кипящей водой (при варке). 
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ГРИБЫ 

Во всех странах ГРllбы используются как ценный пищевоil про­
дукт, многие BllДbl их находят широкое применение в медицине. 

В питании используют базидиальные макромицеты. 
Подразделяют грибы по строению: 
г у б ч а т ы е - белые, подберезовики, подосиновики, поддубники, 

маслята, МОХОUlIКИ и др.; 

n л а с т и н ч а т ы е - рыжики, грузди, подгруздки, лисички, шам­

пиньоны, опята, ВОЛНУШКII, рядовки, колпаки, сыроежки, навозники, 

зонтики, ГОРЬКУШII, вешеНКII 11 др.; 
С У м '1 а т ы е - трюфели, строчки, сморчки; 
е ж о в 11 К О В Ы е (еЖОIIИКИ); 
р о г а т 11 к О в ы с, б у л а 11 н и Ц ы - грибы в виде лапши, корал­

ловых KYL ТИКОII, булав, палиц 11 др.; 
В 11 У т р е IIIIИ к 11 (дождеIlИКИ). 
в ПlIШУ используют плодовое тело гриба, состоящее из сплетения 

гиф. РЗЗЛlI'lают плодовые тела по строению и окраске. Шляпка гриба 
состоит и') мякоти, гимениального слоя с множеством спор. В труб­
чатых грибах споры расположены в трубочках, Q. пластинчатых -
на пластинках, в сумчатых - в сумках, находящихся ближе к поверх­
ности, в дожде виковых - внутри тела, в рогатиковых и булавницах -
lIа поверхности lIеточек. 

По способу питания раЗЛllчают грибы: сапрофиты и паразиты. 
ПО IIЛIIЯНIIЮ Ila организм грибы.бывают: съедобные; ус­

л о в 11 О - С Ъ е д о б 11 Ы е (можно употреблять только после спе­
циальной теРМII'Iеской обрабОТКII - строчки, СМОР'IКИ, свинушка 
тонкая; 11 е с ъ е д о б н ы е (дама с покрывалом, калостома); я Д 0-
в 11 Т Ы е (маслено пере'lНЫЙ, болетус красивоножковый, жел'lНЫЙ 
гриб, болетус пурпуропый, рядовка полосатая, соетящийся гриб 
японский, розово-пластинник осенний, мухомор красный, пантерный, 

ядовитый, бледная поганка 11 др.). 
Пищевая ценность грибов обуслоолена их химическим составом, 

который в значительной степени заВllСИТ от вида, места произрас­
тания и окружающей среды, так как ГРllбы обладают высокой акку­
мулятивной способностью. 

По пищеuой ценности грибы делят на четыее категории. К I-й 
относят белые, грузди белые, рыжики; ко 2-й - подосиновики, под­
березовики, маслята, волнушки, поддубникн, гриб польский, шам­
пиньоны; к 3-Н - мохоuики, лисички, черные грузди, строчки, сморчки, 
палу", козляки; К 4-ii -.: горькушки, зеленушки, рядовки, вешенки, 
СВИНУШКlI 11 др. В основу деления 11<1 категории положеllа прежде 
всего энергеПI'lеская ценность, а также пищеD3Jl. По биологической 
11 ФIl3ИОЛОГl1ческой ценности ГРl1бы превосходят многие раститель­
ные продукты. 

Средний химический состав грибов предстанлен в табл. 3.10., 
Биологическая ценность грибов обусловлена высоким содеРЖ8-

l1Ием минеральных uеществ, витаминов, незаменимых аминокислот 

(33% суммы аминокислот). Физиологическая цеиность - наличием 
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Табл и ца 3,10 

Химическиiii СОСТ88 rрибо. 

Массова_ дол- веществ на 100 г съедобной части энерге-I 
% Mf/IOO г тическая I 

Виды грибов 
ценность, i Витамины 

Вода БеЛkИ Жиры 
Угле-

Сахара Зола .. ал/кДж 
воды 

В, В, рр С 

Белые 89,9 З,2 0,7 1,6 1,1 0,9 0,02 0,30 4,6 30 25/105 

подбере-
91,6 2,3 0,9 3,7 1,4 0,7 0,07 0,22 6,3 6 31/130 

308ИК:И 

Грузди 88,0 1,8 0,8 1,1 0,5 0,4 О,ОЗ 0,24 8 19/79 

Лисички 91,0 l,б 0,9 2,1 1,0 - 0,01 0,35 - 34 22/92 

On_та 90,0 2,2 0,7 1,3 0,5 1,0 0,02 0,38 9,9 11 20/84 

РыJ<ИКИ 88,9 1,9 0,8 2,0 0,5 0,7 0,07 0,20 6 22/92 

Сморчки 92,0 2,9 0,4 2,0 0,2 1,0 0,01 0,10 - 8 22/92 

антибиотикоо, экстрактипных пешестп, сrlОсоБСТОУЮШllХ пыдеЛСlIIlЮ 
желудочного сока, Следует отметить, 'по 11 ГРllбах может lIакаПЛII­
uаться попышенное содержание солей тяжелых металЛОII: меЩI, кад­

мия, PTYТII, спинца, радионуклидоп, ГРllбы ИIIЛЯЮТСЯ ИСТОЧНlIкаМl1 
lIешесто, используемы�x при ле'{~IIIIИ ревматизма, подагры (мухомор), 
полиартрита (саркосома), стафиллококка (24 lIида грибоо), туберку­
леза, опухолей и других болезней, 

Сроки хранеНIIЯ грибоu заоисят от температуры, При О·С белые 
11 СПИНУШКII хранятся 3 сут, при 30 ·С - 8 ч; грузди - соотпетстпеllllO 
2 сут И 18 '1, лисички - 5 сут 11 20 Ч, В СОЯЗII С пысоким содержаllllем 
фсРМСНТOII ГРl1бы быстро подпсргаются нсжелательным I13менсниям, 
а также поражаются личинками MHOГlIX насекомых, плеССllЯМll, 

Переработанные грибы. С целью сохранеНIIЯ 11 ПОЛУ'IСНlIЯ продук­
ТОО С ноными спойстnaМII ГРllбы ПОДIJергают КllзшеllllЮ (посолу), 
маринооанию, сушке, консеРШlропанию u гермеПlческой тарс, 

КваШI!(f1l1! проводят после тшатсльной очистки грибоu t.JT приме­
сеН, земли и сортировки их по пидам, Не ДОПУСf..аются ГРllбы лома­
IIbIe, ТРУХЛЯllые, o'leHb старые, повреждснные л и '11111 KaМlI, 

При ХОЛОДIIOМ посоле грибы lIымачиnaют n холодной поде 1-3 сут, 
при этом они СПIII08ЯТСЯ эластичными, уменьшаются о объеме, удаля­
ется горечь, затсм их уклады1lютT n тару, перекладьшая ПРЯIIOСТЯМII 
11 псресыпая солью, и оста nл я ют для брожения, которое закаНЧИllается 
'Iсрез 30-40 сут_ 

При горячем посоле грибы сначала отnaриоают 15-30 мин, а затем 
обрабатыnaют, как при холодном посоле, Процесс брожения грибоп 
ан1iлогичен брожению плодоu и оuошей_ 

MajJlIHOBaHlI1! ljJllбов также аналогично маринооанию плодов 
и овошеii_ Концентрация уксусной кислоты до 0,9%, 
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СУlllеные грибы. Сушить можно все виды съедобных грибов, но 
большинство их темнеет при естественной и тепловой сушке, что 
ограничивает промышленное производство. Сублимационная сушка 
экономически невыгодна. 

Вырабатывают также грибной порошок, который удобен в упо­
llJеблении, llJанспортировании и хранении. Он обладает интенсивным 
запахом и характерным вкусом. 

КонсеР(lЫ из гри60(l: закусочные, обеденные, салаты, грибная икра, 
грибы с крупами, с картофелем, с овощами. 

Экспертиза качества flJИбов. Проводят ее nQ органолептическим 
и Физико-химическим показатеJJЯМ. Определяют вид грибов (не до­
пускаются примеСII других видов), их целостность, цвет верха и низа 
шляпок, IIХ диаметр, длину ножек, наличие меЛОЧl1 и подгоревших 

грибов, м~ссовую долю влаги (В сушеных), массовую долю соли и 
общую КI,СЛОТНОСТЬ (в квашеных и маринованных). 

Хранить грибы квашеные рекомендуют при 0-4 ·С, холодного по­
сола - до 8 мес, горячего - до 6 мес. Сушеные грибы тепловой 
сушки хранят до года при температуре не выше 20 ·С, относитель­
ной влажности 60-65%; сублимационной сушки - в герметической 
таре, при температуре до 40 ·С, сроки не ограничены. 



Глава 4 
ВКУСОВЫЕ ТОВАРЫ 

Группа вкусовых товаров объединяет пищеllЫС продукты, ОСНОII­
ными компонентами которых ЯIIЛЯЮТСЯ вещества, оказывающие 

lIо:шействие Ila нервную систему 11 пищеllарительные органы. 
Вкусовые товары улучшают аПl1етит, усиливают выделение Пllще­

оаритеЛЫIЫХ соков, улучшают усвояемость пищи. По характеру дейст­
вия на организм чеЛОllека их делят 113 группы: общего и местного 
действия. 

Вкусовые товары общего деЙСТВllЯ - алкогольные lIаПIIТКlI 11 
содержащие алкалоиды: кофеин - 'Iай, кофе и НИКОТИII - табачные 
lI:Шелия. 

Вкусовые товары местного .деЙсТвия ОТЛlI'lаются содержанием 
IleщесТD, улучшающих органолептичсские ПОК3J<пели пищи: ПРЮIОСТII 

11 приправы. 
Потребительская ЦСIШОСТЬ вкусовых тоnaроп оБУСЛОlIЛивается их 

достаточно пысокой физиологической ценностью, а lIeKoTopbIX 11 
пищевой, так как 01111 содержат дефицитные минералыlеe пещества, 
органические кислоты, легкоусвояемые углеводы, витамины. 

В торговой практике вкусовые ТOIl3ры делят на слеДУЮЩllе группы: 
пряности, приправы, чай, кофе, безалкогольные, слабоалкогольные, 
алкогольные напитки, табачные издеЛlIЯ, ароматические 11 вкусопые 
lIещества. 

ПРЯНОСТИ 

Пряности ЯDЛяются продуктами растительного происхождения, 
которые обладают сильным пряным ароматом и часто резким, жгучим 
"кусом. Они улучшают пкусопые достоинстоа пищи и способствуют 
ее усвоению, так как ЯDЛяются катализаторами многих фермента­
пшных процессов и активизируют обмен lJeществ в целом. Пряностям 
принадлежит большая роль в выведении из организма шлаков 11 
повышении защитных функций организма. Последнее объясняется 
тем, что они проя ВIIя ют бактерицидные и антиокислительные свойства. 
Этим же объясняется их консервирующее действие при добавлении 
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к пищевым продуктам. Некоторые пряности и их компоненты 
прояuляют лечебные свойстua, и их используют для ПРИГОТОWJения 

различных лекарст". 

IJкусовым 11 ароматическим началом пряностей ЯWJяются веще­
СТDз, относящисся " основном К трем группам химических соедине­
ний - эфирные масла, гликозиды и алкалоиды. 

Из"естно более 150 различных видо" пряностеl1. но используют 
с глубокой дpeBHOCТlI не многие ИJ них. Это так назыоаемые К.fIlCCII­
Ifеские nрнности, дЛя которых общими яuляются следующие признаки: 

• употребленис в предuaрителыlO обработанном и обязательно 
сухом виде, что позволяет их долго хранить и перевозить на далекие 

расстоя 1111 я; 
• СIIЛL.НЫЙ, ярка выражеllllыii аромат, специфИ'lеский для каждой 

ПРЯНОСТII, их ЖГУ'IССТЬ, степень которой также неодинакоua; 

• npll УllеЛII'lеllllll доз этих пряностеii свыше рекомендуемых норм 
npll СIIЛЫIOМ Il3гре"ании все они обнаруживают горечь; 

• IIмеют широкий диапаJОН применения и высоко ценятся на 
мировом рынке. 

IJ зависимости от того, какая часть растения используется в пищу, 
клаССllчеСКJlе пряности делят Ila слеДУЮШl1е группы: 

ce.мeHII - горчица, мускатный орех, мускатный ц"ет; 
nАоды - ваlIIIЛЬ, персц ('ICpllblii, белыii, душистый, красный), 

бе-ДЬЮI, кардамон; 
цветы и их Ifacmll - гво]дика, шафран; 
АllсmЬR - Л<lвровыii ЛIIСТ, pOJMaptnl; 
кора - КОРlща, каССIIЯ; 

корни - IIмбирь (ЦсiiЛОНСКllii, Китайский), куркума, калган 
(большой 11 малый калгаllllЫЙ корень). 

К JНeCmHbl/l, npHHOCmHJН относят пряные овощи и пряные травы, 
употребляемые, как ПРilШIЛО, в соежем виде непосредстоенно в местах 

выращи"ания. К пряным о"ощам относят раЗЛll'lные виды луковых, 
корнеплодных и корнеШIЩIIЫХ овощеii, "'Iастности различные виды 
лука, чеснок, 'Iеремшу, 'lеСНОЧIIIIК, петрушку, пастсрнак, сельдерей, 
хрен. К ПРЯIIЫМ травам относят укроп, кориаllдР, ТМИII, анис, мяту, 
эстраГОII, фенхель, pyry, меЛIIССУ, 11ССОП (с.иниЙ Jверобой), базилик, 
донник, душицу, чабер, 'Iебрец, аЖГОII, можжевсльник, полынь, май­
оран, любисток 11 др. 

Кроме отдельных пряностеii для УЛУ'lшеIIIlЯ вкуса пиши часто 
используют смеси пряностеii, 'ПО создает большие ВОJМОЖНОСТИ ДЛЯ 
раJнообразия вкусовых ощущений npll приготоuлении пищи. 

Смеси ПРЯllостей могут быть преднаJначены дЛИ ухи, маринования 
плодов, ягод и гриБОIJ, квашении капусты, домашнего консервиро­
вания. IJ COCTalJ приных смесей IJ JillJИСИМОСТИ от peuenrypbl входят 
перец черный, перец душистый, КОРИilНДР, тми", ГВОJдика, бадьин, 
лавровый лист, Ilмбирь, кардамон и другие пряности. Смеси класси­
'IССКИХ ПРЯIюстей и местных ИJГОТОUЛЯЮТ порошкообраJНЫМИ или 
пастообраJНЫМИ, иногда С' добамением искусственных ароматиза­
торов. 

196 



Для замены дорогостоящих наryральных классических ПРЯlIостей 
созданы IIcкyccmtJeHHwe (CIIHmemlllfeCKlle) npJlHOCmll: naнилин, синтети­
'Iеский коричный экстракт, порошкообразные заменители корицы, 
ГUО1дики, мускаТlЮГО ореха, шафрана и др. 

При эксnертllзе 11рнностей прежде IJсего обращают uнимание на 
их форму, uеличину, окраску, аромат и UKYC. Учитывают также спе­
цифические признаки, например: наличие или отсутстuие кристал­
лов naнили на ПОllерXlЮСТИ ванили, тнжесть зерен 'lepHoro перца, 
способность его тонуть 11 Ilоде, ПОНlIJ1ение эфирного масла на ПОllерх­
ности при сжимании гвоздики 11 т. п. Нормативными документами 
Iюрмируетсн содержаllие lIJIaГlI, эфирных масел, зольность и показа­
тели безопаСIIOСТlI. 

Пере'lисленные IIИДЫ прнностей должны быть не плеснеllелыми, 
бе] затхлого или других ПОСТОРОIIНИХ запаХОII, без посторонних при­
месей (органических или минералЫIЫХ), Ilезараженными амбарными 
вредителями. 

Наиболее 'l3сто встречающимися д е Ф е к т а м и пряностей нв­
ляются недостаТОЧIЮ uыраженные аромат и вкус, посторонние запахи 

11 привкусы, 1I08ышенное содержание оргаllических и минеральных 
примесей, ферропримессй, наличие лома и крошки 11 количестве 
выше допустимых норм, крупность помола. 

УnаКOtJwtJают пряности для реализации в розничной ТОРГОUОЙ сети 
массой lIело до 100 г 11 различную потребительскую тару, а для сеТII 
общеСТlJенного питания и промышлеllноii перераБОТКII упаковыuaют 
массой Ilело от 100 г до 5 кг. XpaHJlm ПРЯНОСТlI 11 сухих, чистых, 
хорошо uентилируемых складСIQlХ помещениях, не заражеllНЫХ llреди­

телями, при температуре не lIыше 20'С 11 ОТlюсителыюй lIJIаЖНОСТlI 
lIоздуха не более 75%. Срок хранения пряностеii устанаUЛИllается 
U нормативно-технической документации на продукцию конкретного 
lIида. 

ПРИПРАВЫ 

к приправам относят отдельные пищевые продукты, которые 
IIСПОЛЬ]УЮТ дЛЯ улучшения вкуса и аромата пищи: горчица столовая, 

хрен, поuaренная соль, пищевые КlIСЛОТЫ, глутамат /lатрин, готовые 

соусы (томатные, фруктовые, маЙоне]). 
Горчица. ПРЯllOuкусовые СUОИСТllа ГОР'IИЦЫ оБУСЛОllJlеllЫ содер­

жаllием U ней ГЛИКО]ИДОII: СИlIигрина - о сизой 11 черной, Сllllаль­
бина - 11 белой горчицах. В продажу посryпает порошок горчицы I-ro 
11 2-го сортоо И готоuaя ГОР'lица. 

Горчицу uыраб:пывают и] ГОР'IИ'Iного порошка путем смешиllЗ­
ния с водой, уксусом, солью, сахаром, ПРЯIIОСТЯМИ. О ней содержится 
до 2,0% глико]ида сини грина, который при раСТl1рании с uодой под 
действием фермента Мllрозинаобразует алл иловое горчичное масло, 
обуслоuлиоающее острый вкус горчицы. О зависимости от применя­
емых добавок промышленность выпускает различные uиды горчицы: 

Русскую, Столовую, Ароматическую и др. 
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Экспертиза при прав проводится в соответствии с действующими 
на них НТД по органолептическим, Физико-химическим, микробио­
логичеСКIIМ показателям 11 показателям безопасности. 

Готовая ГОРЧllца должна иметь однородную, мажущуюся консис­
тенцию и желтый цвет. Вкус горчицы среднеострый, слабопряныЙ. 
Содержание (в %): сухих веществ в готовой горчице 39-47, жира-
7-8, сахара - 8-15, соли - 1,5-2,5; кислотность в пересчете на 
уксусную кислоту - 1,5-2,2. 

Расфасовывают горчицу в стеклянные банки и алюминиевые тубы 
до 250 г, а также в термосваривающиеся ПОЛlIэтиленовые пакеты по 
25-50 мл; порощок горчицы - в пакетики из комбинированного 
материала от 6 до 100 г. 

Хранвт в затемненных помещениях при температуре от О до 20 ·С 
и ОТНОСlIтельной влажности воздуха не более 75%. Гарантийный срок 
хранения ,1 зависимости от наименования и температурного режима 

хранения - 30-90 сут. 
Хрен столовый. Готовят путем IIзмельчения корневища хрена и 

заливки ИJмельченной массы маринадом, в cocTal1 которого входят 
уксус, сахар, поваренная соль. Хрен расфасовывают в стеклянные 
банки до 500 г. Хранвт в темных помещениях при температуре не 
выше 10·С в течение 1,5 мес, на складах с нерегулируемой темпера­
турой - 1 мес. 

Поваренная соль. Это - природное кристаллическое соединение, 
содержащее 97-99,7% чистого хлористого натрия и некоторые другие 
минеральные соли. 

Пищевую поваренную соль подразделяют по способу производства 
на каменную, самосадочную, садО'IНУЮ и выварочную; по способу 
обработки - на сеяную 11 несеяную, мелкокристаллическую, немо­
лотую 11 молотую, йодированную; молотую в зависимости от размера 

КРIIСТаллов lIа номера помолов. 

KaмeHHaR СОАЬ залегает в виде месторождений, которые разраба­
тывают открытым или закрытым способом. Содержит мало примесей 
11 воды. СодержаНllе NaCI до 99%. 

СамосадОlfНОВ СОАЬ добывается из соляных озер. Содержит больше 
примесей, чем каменная. 

СадоlfНУЮ СОАЬ получают путем выпаривания воды океанов, морей, 
озер, отводимой в искусственно созданные бассейны, неглубокие, 
но оБШllрные по площади, или естественных лиманов. под деЙСТllием 
естественного тепла влага из бассейнов испаряется, а хлористый 
натрий кристаллизуется. Поскольку в океанской и морской воде 
содержится смесь солей, то садочная соль характеризуется повышенным 

содержанием минеральных примесей и связанной с этим 8ЫСОКОЙ 
гигроскопичностью. 

ВыtlаРОlfНУЮ СОАЬ получают из естественных или искусственных 
рассолов поваренной соли, которые после соответствующей обра­

ботки и очистки упаривают, цеНТРllфУГИРУЮТ и 8ЫСУШИвают. 
МеАкокрuстаААиlfескав СОАЬ - очень мелкая выварочная, прохо­

дит полностью при просеивании через сито со стороной квадратного 

сечения 0,8 мм и на 95% - через сито с отверстием размером 0,5 мм. 
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He.мOllomall СОIIЬ быоает нескольких видов: комовая (глыбовая) 
в виде кусков от 3 до 50 кг, допускается до 10% при меси кусков до 3 кг; 
дробленая и зернооая должна иметь зерно размером не более 40 мм. 

MOlIomall СОЛЬ бывает разного происхождения (каменная, само­
садочная, садочная) и различной крупности помола; может быть 
сеяной инесеяной. 

Йодuрованную СОЛЬ lIырабатывают в лечебных целях путем добав­
ления 25 г йодистого калия на 1 т соли. 

В поваренной и йодирооанной соли допускается содержание ток­
сичных элементов (о мг/кг, не более): свинца - 2,0; мышьяка - 1,0; 
кадмия - 0,1; ртути - 0,1 (в Экстра и йодированной - 0,01); меди-
3,0; цинка - 10,0; цезия-lЗ7 - 300 Бк/кг; стронция-90 - 100 Бк/кг. 

В зависимости от размера зерен молотую соль делят на номера 
помолов, устанавлиоаемых просевом (табл. 4.1). 

Таблица 4.1 

Номера помолоа пищеаой поааренной соли 

Содержание 

Сорт и номер помола Размер частиц, мм частиц указанного 

Рi\змера, % 
Мелкокристаллическая: 

Экстра До 0,5 95 
Экстра Славянская До 0,8 75 

Экстра Полесья До 0,8 75 
Молотая несеяная 
высшего и l-го сортов: 

помол N2 О До 0,8 70 
помол N2 1 От 0,8 до 1,2 85 
помол Nq 2 От 1,2до2,5 90 
помол Nq 3 От 2,5 до 4,5 90 

2-го сорта: 

помол N2 1 До 1,2 85 

помол N2 2 От 1,2 до 2,5 90 
помол N2 3 От 2,5 до 4,5 85 

Молотая сеяная 

высшего, l-го и 2-го сортов: 

помол N2 О От 0,2 до 0,8 90 

помол N2 1 ОтО,8до 1,2 85 
помол N2 2 От 1,2 до 2,5 85 

помол N2 3 
- L От 2,5 до 4,5_ 

-
75 

--

По ка.,еству поваренную соль делят на сорта: экстра, ВЫСШIIЙ, I-й 
И 2-Й. Сорт заоисит от содержания чистого хлористого натрия и 
нерастворимых в воде оешеств. На о р г а н о л е п т и ч е с к и е п о к а -
] а те л и соли отрицательно влияет повышенное содержание мине­
ральных примесеА. Так, хлористые соли магния и кальция придают 
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ей "злишнюю гигроскопичность. Соль С высоким содержанием же­
леза, применяемая пр" засолке жиросодержаших продуктов, образует 
ржавые "ли бурые ПЯТllа (в результате окисления жиров при катали­
тическом воздеiiсТDИИ железа). Кальций придает соли грубый шелоч­
ноН вкус, маПlltй - горечь. При употреблении соли с повышенным 
содержанием калия отмечается першение D горле, тошнота и головная 
боль. 

По органолептическим и физико-химическим показателям соль 
поваренная пищеnaя должна соответстоовать требованиям табл. 4.2 
и 4.3. 

Таблица 4.2 

Органоnептические показатеnи пищевой поваренной сопи 

Пока.Jдтель 
Сорт 

Экстра и высший l-й и 2-й 

Цвет Белый 
Белый с опенками (сероватый, 
желтоватый, роэоватый) 

Вкус Чисто соленый Чисто соленый 

Запах' Отсутствует Отсутствует 

'В йодированной соли допускается слабый запах йода. 

Таблица 4.3 

Физико-химические показатеnи пищевой поааренной сопи 

СодеРJltaние NaCI 
СодеРJltaние 

нерастворимых 

Сорт 
в пересчете 

в воде веществ 
Содержание влаги, 

на сухое вещество, 
в пересчете на сухое 

%, не более 
%, не менее 

вещество, %, не более 

Экстра 99,7 0,33 0,1 
Каменная 0,25 

Высший 98,4 0,16 Самосадочная 3,2 
Выварочная 0,7 

Каменная 0,25 
l-й 97,7 0,45 Самосадочная 4,0 

Выварочная 0,7 
Каменная 0,25 

2-й 97,0 0,85 Самосадочная 
и садочная 5,0 

рН раствора для все)! сортов и видов соли 6,5-8,0 
------ - - -

Соль поступает D продажу в мелкой и крупной упаковке 1I неупа­
копанной. Фасуют соль массой до 200 г включительно в пакеты и1 
ламинироnalllЮЙ бумаги, фольги, целлофаllа и полиэтиленоооil пленки; 
массой от 200 до 1000 г DКЛЮ'lительно - D бумажные и полиэтиле­
новые пакеты 11 БУМЗЖllые пачкJt. 
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XptlHllm пищевую поваренную соль в закрытых помещениях при 
относительной влажности воздуха не более 75%. Гарантируется дли­
тельная сохраняемость продукта при соблюдении условий транспор­
тирования и хранения. Гарантийный срок хранения ЙОДИРОIIЗННОЙ 
соли - 6 мес со дня выработки. 

Пищевые кислоты. Наиболее широко примеltЯЮТ такие кислоты, 
как уксусная, лимонная, Iшнная, яблочная, молочная 11 угольная. 

СmОДО.61й уксус - слабый раствор УКСУСIЮЙ кислоты, получаемой 
путем окисления спирта в процессе уксуснокислого брожения I!ЛИ 
разбавлением пищевой лесохимической кислоты (продукта сухой 
перегонки дерева). 

О записи мости от вида сырья и содержания уксусной кислоты в 
готовом продукте пырабатыlIЗЮТ следующие виды пищевого уксуса: 
спиртовой (6, 9 и 12%-й), спиртопой с добаuлением лимонного на­
стоя (6%-й), фруктовый (6%-й) и уксусной эссенции, содержащей 
70-80% уксусной кислоты. По ка'lесТllУ уксус всех видов должен быть 
прозрачным, без мути, осадка, СЛIIЗII и посторонних включениii. Запах 
и вкус должны СООТllеТСТlЮD8ТЬ виду уксуса со слабым запахом ис­
ходного сырья у уксуса фруктового 11 CnllpTOBoro с добаuлением 
ЛIIМОНIЮГО настоя. Не допускаются посторонние запахи, а также 
терпкий, метаЛЛlIчсскиii, ВЯЖУЩllii и ДРУГlIС посторонние привкусы. 
OCllOllHblM фИЗIIКО-ХИМИ'lеским показателем ка'lества уксуса Яllляется 
титруемая КИСЛОТllOсть, Itсчисляемая fI граммах на 100 см]. [) уксусе 
спиртовом с добавлеtlllем ЛIIМОННОГО настоя, кроме того, устаноuлено 
Ilредельное содержание этилового спнрта (не более 2,8% об) It эфнр­
ных масел (не менее 0,015%); lюрмируется содержание хлористого 
натрия. Не допускается в спиртовом 11 фруктовом уксусе Ilаличие 
консервирующих веществ, Cllободных минеральных КIIСЛОТ, солей 
тяжелых металлов. 

Для РОЗНIIЧНОЙ торго8ЛИ уксус пищевой раЗА"вают п бутылки 
пместимостью от 0,1 до 0,5 л, УКУПОРlIвают корковыми пробками, 
алюминиеllЫМИ колпачками, полиэтиленовыми и кронен-пробками. 
При укупорке алюминиевыми колпачками с каРТОННЫМII uеллофа­
нированными прокладками бутылкн можно xpaHIITb ТОЛЬf.:О 11 flерти­
кanьном положеНIIИ. 

XpaHllm уксус в хорошо flеlПllлируемых помещениях при темпе~ 
ратуре от О до 20'С и относительной uлаЖIЮСТII IIОЗДУХ.l 75-80%. 
В этих УСЛОIIИЯХ 11 заllИСИМОСТИ от вида н креl10СТII гарантнйtlые срок" 
хранения уксуса 11 бутылках следующие: 6%-ro - 6 мес; 9- It 12%-го-
12 мес; фруктового 6%-го - J мес. 

Лuмоннаll KUCAoma - наиболее мягкая по "кусу по сравнению 
с другими пищевыми кислотами. Благодаря приятному кнслому вкусу 
ее широко применяют 11 пищеllОЙ промышлеllНОСТII. Безуслопно до­
пустимаll для человека концентраШIЯ в ПllщеllOМ продукте состаW1яет 

0,1-60 мг/кг массы, а условно допустимая - 60-120 мг/кг массы. 
Лимонная кислота может быть получена из лимонов (из 1 т лимо­

нов - 25 кг лимонной кислоты) IfЛИ 113 сахаров путем лимонно­
кислого брожения. Также лимонную кислоту получают IIЗ махорки, 
однако в этом случае сухое вешество лимонной кислоты содержит 
5-7% цитрата калия. 
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в розничную торговлю поступает в виде бесцветных или слегка 
желтоватых кристаллов, упакованных в пакеты из бумаги или поли­
этилена массой нетто до 1 О г. 

Винная кислота используется в кондитерской промышленности 
и при проltЗводстве безалкогольных напитков. Безусловно допус­
тимая для человека концентрация в пищевом продукте состаWJяет 

0,1-5 мг/кг массы, а условно допустима S-15 мг/кг массы. 
Получают винную кислоту из отходов виноделия, главным образом 

из остаточных винных дрожжей и винного камня, отлагающегося на 

BHyтpeHHeii поверхности бочек в процессе выдержки вина. 
ЯблочнJ'Ю кислота используют в кондитерском производстве и при 

производстве безалкогольных напитков. Она менее кислая, чем ли­
монная 11 винная, поэтому ее добаWJЯЮТ на 20-30% больше, чем 
указанных кислот. Применение чистой синтетической яблочной 
кислоты допускается в количестве не более 1,2%. Получают ее синте­
тически из малеиновой кислоты, которую, в свою очередь, получают 
из фенола. 

Улучшители вкуса. ГЛJ'та.мат HamplIR - натриевая соль глута­
миновой кислоты, порошок белого цвета, солоноватого вкуса, без 
запаха, хорошо растворяется в воде. Его основа - глутаминовая 
кислота - компонент свежего мяса, свежих овощей и других про­

дуктов. Соли глутаминовой кислоты усиливают DI<усовые восприятия, 
вызывая при этом «ощущения удовлетворения. - .глутаминовыЙ 

эффект •. Пр" добавлении в пищевые продукты они усиливают в 
продуктах их природные вкусовые свойства, ослабленные в процессе 

производства и хранения. В большей степени ·глутаматы усиливают 
горький и соленый вкус. 

Наибольший «глутаминовый эффект. достигается при добаWJе­
нии глутамината натрия в количестве 0,1-0,3% массы продукта. «Глу­
таминовый эффект. сохраняется в продуктах, с которым добавлен 
глутаминат натрия или другие соли глутаминовой кислоты, не только 

непосредственно после добавления, но и после их тепловой обра­
ботки, замораживания или консервирования. Оптимальное прояв­
ление «глутаминового эффекта. происходит в слабокислой среде -
при рН 6,5-5. При значениях рН 4 и меньше этот эффект полностью 
теряется. Поэтому добавлеlше глутамата к некоторым кислым про­
дуктам, например фруктовым, овощным или молочным, не сопро­
вождается .глутаминовым эффектом •. 

Оказалось эффективным применение глутамата натрия с целью 
продления сроков хранения продуктов. 

Глутамат lIатрия получают из отходов сахарного и крахмало­
паточного производства. Используют глутамат натрия в производ­
стве вареных колбас, консервов, концентратов первых и вторых блюд, 
в обществеюlOМ 11 домашнем питании в чистом виде или в виде смеси 
с поваренной солью. Храннт в герметичной упаковке, так как он 
гигроскопичен. 

Глутамат натрия используют в питании взрослого населения в 
количестве не более 1,5 г/сут, или 0,5 г за один прием. Для под­
ростков в возрасте до 16 лет суточная доза не должна превышать 0,5 г. 
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Применение же глутамата натрия в качестве консероантов и кон­
центратоо для питания детей не допускается. L-глутамат натрия 
используют в концентратах первых и вторых блюд в количестве 
до 5 г/кг. 

ВаНIIАIIН - ароматизатор, представляет собой белый кристалли­
ческий порошок (кристаллы игольчатой формы). Синтетический 
ванилин приготовляют 11 промышленности из пюякола или окисле­
нием лигнина. Ванилин обладает жryчим вкусом 11 xapaKTepHblM стой­
ким ароматом. Ванилин хорошо раСТllоряется в этилооом спирте, хуже 
о горячей воде (1 20) и плохо в холодной воде (1 : 25). 

Применяют в КОflдитерской, хлебопекарной, ликеРО-1I0ДОЧНОЙ 
промышленности, а также при произоодстве мороженого и неко­

торых молочных продуктов. В торговую сеть для БЫТОIIОГО использо­
оания ванилин поступает в виде оанильного сахара (о смеси с сахарной 
пудрой). 

ЛIIJtfОННОКIIСАЫU наmРlIй (цитрат натрия) относится к вкусовым 
оешествам. Используется· 11 количестве 600 г/кг продукта для прида­
ния кислого вкуса некоторым кондитерским изделиям, например 

мармеладу, а также в производстве плаuленых сыров, где выполняет 

роль соли-плаllителя. 

Показатели безопасности пряностей и приправ приведены в 
табл.4.4. 

ЧАЙ 

Чай - один из наиболее распространенных тонизируюших на­
питков. Ему присуши высокие вкусовые качества, изысканный 
аромат, хорошее стимулируюшее и лечебное деЙСТllие. 

Чай обладает антисептическим и бактерицидным действием, ук­
репляет стенки кровеносных СОСУДОII, нормализует жирнокислотный 
и холестериновый обмен, предотврашает образооание камней в почках 
и печени, повышает количество гемоглобина в КРОIIИ, используется 
при лучевой болезни, гепатит~, дизентерии, ангине, ОРЗ, пр" желу­
дочных расстройствах, при брюшном тифе. Зеленый чай незаменим 
при старческой хрупкости капилляров, при гипертонии I тяжелых 

кровоизлияниях. 

В настоящее время чай возделывают более чем 11 25 странах Ев­
ропы, Азии, Америки, Африки и Австрали". Основными произво­
дителями его являются Индия, Китай, Шри-Ланка, Япония и Турция. 
В нашей стране чай выращивают в Краснодарском крае, где культи­
вируют морозостойкие китайские сорта Thea Sinensis. 

Чайное растение имеет вид куста высотой до I м. Сырьем длЯ 
производстоа чая служат молодые трехлистные побеги этого много­
летнего тропического растения. Листья имеют эллипсовидную форму, 
пилообразные зубчики, на нижней поверхности листа имеются 
устьица и серебристо-белые одноклеточные волоски длиной до I мм 
(<<баЙхоа .. - белая ресничка). Отсюда произошло и название «бай­
ховый. - рассыпной чай. 
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Таблица 4.4 

Показатеnи безопасности .Кусо ..... товаро. 

Допусти"ые уровни:не более 

спеЦlOИ и пряности 
Пиво, вино 

Чай (черllЫii, Кофе (В зернах, 
ПOt<аэатепи и другие вnoo-

столовые I готовые --, молотыМ, 

о ynотребneниlO 
гольные 

nnиточ-М) раствори"ый) 
напитки 

тоос .... ные элементы . 
.. г /ог, не более 

свинец 5,0 0.3 10,0 1,0 

МЫWЬЯК 5,0 0,2 1,0 1,0 

кадмий 0.2 0,03 1,0 0,5 

ртуть -0,005 0,1 0,02 

медь 100,0 

метИЛО8Ы:1 0,05 

I 
спирт. водка. % 

1, 
содержания 

алkОГОЛИ 

ооньяо, об. % 0,1 

НИТРОЭ8МИНЫ Контроль по 
сырыо 

I 
сумма НДМА 0,003 (пиво) 
и НДЭА 

Микотоr:сины, мг !КГ: 
I 

афлатоксин 8 0.005 0.005 

Радионуолиды. Бо/кг: .. 
цеэий-137 200.0 70.0 400,0 300.0 

стронций~90 100.0 100.0 100,0 100,0 

Микробиолorичес"ие: 

КМАФАнМ. 5,0.10' 
КОЕ/г. не более 

пneсени, КОЕ/г, 1,0 .10' 500.0 1,0.10' 5.0. 10' 
не более 

Объе .. продукта (г), 
8 котором 

не допускаlOТСЯ: 

БГКП (колиформы) 0.01 10,0 

.. еэофкльные, 0,01 
сулЬф. редуц. 

I.ЛОСТРИДИИ 

патогенные 

В ТОМ числе: 

салЫ.lOнеnлы 25.0 25,0 

ДРО"М и ппесен" 40.0 
(сум .. а) 

Самый лучший чай дает оерхушечная часть побега, состоящая из 
нераспустиошейся листооой почки и двух-трех молодых листьев 
(флешей). Чай 113 старых грубых побегов и ЛИСТЬео имеет низкое 
качество. 

В состао чайного листа входят pa:1IIичные оещестоа: вода, дубильные, 
аЗ0тистые и минеральные вещестоа, углеводы, алкалоиды, эфирные 
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масла, красищие neщестna, органические кислоты, оитамины, фер­
менты и др. 

В настое 'Iаи наиболее оажное значеllие IIМСЮТ его экстраКТИllНые 
оещесТlI3 (\lодорастворимые), содержание которых состаllлиет при­
мерно 33-43%, о зеленом баЙХОDОМ чае экстраКТИIIНЫХ оещеСТD 
несколько больше. 

Важнейшими компонентами чаЙIЮГО экстракта ИlIЛиются дуБИЛЫlые 
Dещества (8-19%), кофеИII (1,8-3,5%), эфирные масла (0,006-0,021%). 

Дубильные оещестоа, или так назыоаемый чайный танин, обуслов­
ЛИII3ЮТ не только органолептические свойства, 110 и биологическую 
ценность чаи. 

Различнаи терпкость окуса чаи разных типов оБУСЛОlIЛена степенью 
окисленност!! 11 УПЛОТllеllИЯ соединеllНЙ дубильного комплекса, иначе 
lIазыоаемого танино-катехиновоii смесью (ТКС). 

Являись проlt3110дliЫМИ флаllана, дубильные вещества обладают 
Р-витаминной аКТИDНОСТЬЮ. 
ТКС исслеДОll3теЛlI делит IIа три фракции: 
• катеХИНОIlУЮ - раСТDОРИМУЮ 11 серном эфире; 
• танинную - нсраСТIIОРИМУЮ 11 сеРIЮМ эфире, с большеii моле­

кулирноii массой; 
• фракцию Сllязанного танина (с минеральными neщеСТllам!! -

танниды, с белкам!! - таннаты). 
По мере старении чайного листа УllеЛИ'IИll3ется доли танинноii 

11 СВИJaННОЙ таНlIННОЙ фракций. 
К полифенольным соединеНI4ЯМ 'Iайного листа относятся также 

антоцианы, рут!!н и кверцеТИli '(с P-lIитаминной аКТИIIНОСТЬЮ), хло­
рогенооая кислота, хинная, кофейные кислоты 11 теогаллин. 

Кроме кофеllна, наЗЫll3СМОГО 11 ногда теином, алкалоиды чая пред­
стаDлены теофиллином, теоБРОМИIЮМ, тригонеллином 11 другими 
алколоидами, которые содержатся 11 небольшом количестве. 

По химической природе кофеlШ ИDляется триметилксантИlЮМ. 
Кофеин в чае находится главным образом о СОЯJaIlНОМ состоянии 
С танином - таннатом кофеина (оещеСТDО, обладающее "РИЯТIIЫМ, 
без горечи вкусом, учаСТIlУЮЩИМ о формирооаНИlI букета чая). 

Больше всего таНlша и кофеина накаплиnaется 11 листовой почке, 
первом и IITOPOM листьях флеша, D стебле 11 черенках их мало. 

Кофеин стимулирует деятельность центральнuй HepBHoii системы, 
сердца и почек. 

Алкалоиды чая не накаПЛИllаются 11 организме подобно кокаину, 
кодеину, героину, морфию и др., поэтому опасность их IIредных IIОЗ­
действий при ПОllышенном потреблении чая исключается. 

Собранный чайный лист nocrynaeT для переработки на фабрики, 
которые находятся в районах про!!зрастания чая. На чаеразвесочных 
фабриках, находящихся в местах потребления, чай фабричных сортов 
смешивают (купажируют) для состаоления торгооых COpTOII. 

Байховый чай. Качеcmо чая JaОИСИТ от времени сбора, места произ­
растания, возраста флеша и других факторов. БаЙХОIIЫЙ чай быоает 
черный, зеленый, желтый и красный. 
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ЧеРltыii баiiХOflыii чаii получают о результате следующих операций: 
заоялиоание, скручиоание, ферментация, сушка, сортироока и упа­
коока. 

Основная цель завялuваllUЯ - придание чайному листу мягкости 
IJ дряблости, необходимых для его скручивания. При завяливании 
чайного листа теплым сухим ооздухом уменьшается его влажность, 

повышается актионость ферментоо, происходит частичный гидролиз 
крахмала, белкоо, хлорофилла и витаминоо. 

Скручuваlluе произоодят на машинах - роллерах, о результате чего 
разрушаются клетки чайного листа и оысообождается клеточный сок, 
что облегчает процесс ферментации. Чайный лист скручивается 
о трубочку, клубочек, горошек и др. Клеточный сок обволакивает 
чаинки 11 фиксируется на них о процессе сушки. Для повышения 
качества 4ая проце.:с СКРУ4иоания пооторяют несколько раз с одно­

оременной сортировкой 4айного листа. 

При соприкоснооении с кислородом ооздуха под воздейстоием 
ферментов клеТ04НОГО сока происходит окисление состаоных оещесто 
4айного Лllста. 

Фер",еllmаl(UЯ - оснооная теХНОЛОГИ4еская операция при произ­
оодстве 4ерного байхооого 4ая. Она на4инается уже в момент скру-
4ивания. Однако ее проводят и специально о те4ение 3-5 4 при 
соободном доступе lюздуха и температуре 22-24 ос. Чай приобретает 
медно-красный цвет, уменьшается КОЛИ4естоо катехиноо, ИС4езает 

горький вкус, образуется танинно-белковый комплекс, накаплива­
ются аромаТll4еские альдегиды за счет окислительного дезаминиро­

оания свободных аминокислот и другие аромаТИ4еские оещества -
при гидролизе крахмала, белков, дубильных и других веществ. 
Фенольные вешества при глубокой ферментации находятся в окис­
ленном состоянии, придают 4аинкам темный цвет, формируют вкус 
и аромат 4ая. 

Сушку 4ая проводят для прекращения ферментатионых процессов 
до содержания о нем влаги 3-5%. Сушат 4ай ГОРЯ4ИМ сухим ВОЗдухом. 
При сушке теряется 4асть аромаТИ4еСКIIХ вещесто, уменьшается 
содержание оитамина С и водорастворимых оеществ. Чаинки при­
обретают 4ерный цвет. Высушенный 4ай сортируют по размеру 
11 ка4еству 4аинок на раЗЛИ4ные виды и сорта фаБРИ4НОГО 4ЗЯ, который 
после купажирооания подразделяют на торговые сорта. 

Черный байховый 4ай должен быть ровным, однородным, хорошо 
СКРУ4енным. Чаинки 4ерного цвета, ломкие, в зависимости от сорта 
более или менее тонкие, без поседения, без примесей древесины 
и 4айной пыли. 

Настой 4ерного байхового 4ая - яркий, прозра4НЫЙ золотисто­
медных тонов, с присушим ему ароматом и выраженным терпким 

окусом, образующим тело 4ая. 
Зеленый байховый .,аЙ (КОК-4ай) о ОТЛИ4ие от 4ерного не завяли­

вают и не ферментируют при производстве. Собранный чайный лист 
фиксируют горячим паром для инактивации ферментов, подсушиuaют 
до 60%-й влажности, СКРУ4Ивают, сортируют и сушат. 
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По химическому составу зеленый чай ближе к чайному листу, 
в нем сохраняется больше дубильных вешеств, витаминов, хлоро­
филла и других биологически активных веществ; цвет чаинок -
зеленый, иногда с оливковым оттенком. Настой зеленого чая - светло­
зеленый с соломенным или янтарным опенком, с нежным ароматом, 
терпким, приятным, с мягкой горечью вкусом. 

Желтый и красный байховые чаи являются слабоферментирован­
ными. 

Жt!Amый байховый .,аЙ в Китае называют .императорским». Там 
его готовят из самого высококачественного сырья. Процесс произ­
водства этого чая включает завяливание чайного листа, легкое про­

паривание или обжарку для инактивации ферментов, скручивание 
и сушку. 

Желтый чай ближе к зеленому по химическому составу, но при­
ятнее на вкус, обладает сильным тонизирующим действием. Чаинки 
имеют черный цвет с оливковым опенком. Вкус настоя приятный, 
с мягкой терпкостью, аромат цветочный, настой прозрачный, ярко­
желтого цвета с красноватым опенком. 

Красный байховый .,аЙ (.оолонг., или .улун.) вырабатывают только 
в Китае. Это полуферментированный чай. При его производстве 
чайный лист завяливают, затем скручивают инепродолжительно 
ферментируют до приобретения кончиками листьев красно-корич­
IteBOro опенка (середина - зеленая), затем прожаривают, размяг­
ченный лист повторно скручивают несколько раз 11 сушат. 

Красный чай обладает высоким тонизирующим действием, наи­
более сильным ароматом.из всех видов байхового чая, цвет настоя -
ярко-красный, вкус приятный, пикантный, в меру терпкий, цвет 

чаинок темный с синеватым металлическнм блеском. 
Аро м ат и 3 И Р О ва н н ы й чай. Ароматизирооать можно любой 

байховый ·lаЙ. Чаще всего ароматизируют черный байховый чай сред­
него и даже нижесреднего качества, а иногда и оысокосортные чаи. 

Желтый и красный байховые чан в ароматизированном Вl1де называ­
ются опушонгами •. 

Существует несколько способов ароматизации чая. Наиболее 
древний, китайский, заключается о перемешивании свежеприготов­

ленного теплого чая с душистыми цветами (жасмин, роза, нарцисс 
и др.) и растениями. Затем его оыдерживают (до суток), аромаП1Заторы 
удаляют, а чай подсушивают. Аромат такого чая сохраняется до 6 лет. 

Второй способ заключается в добаолении к чаю ароматических 
эссенций с различным ароматом. 

В нашей стране чай ароматизируют, добаоляя сухие цветы жасмина, 
листья мяты, герани, Э8генольного базилика в количестве от 3 до 13%. 
Выпускают ароматизированный чай I-ro и 2-го сортов. 

/UаССllфllкаll.lIВ байхового .,ав. В зависимости от вида и качества 
черный и зеленый фабричный чай (полуфабрикат) подразделяют на 
листовой, мелкий и гранулирооанный (горошкообразныЙ). Листовой 
чай предстзоляет собой хорошо скрученные тонкие (Л-I), более круп­
ные (Л-2) или крупные грубые (Л-3) чаинки, которые подразделяют 
на фабричные сорта. Мелкий или резаный чай иногда называют 
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ломаным (брокенированным). Его получают nyreM резания чаинок 
листового чая на более мелкие части. Черный чай подразделяют 
на M-I, М-2, м-з и зеленый - на М-2 и м-з. В зависимости от 
качества фабричный чай делят на сорта: букет, высший, 1, 2, 3-й, 
крошка и высевка. 

Крошка и высевка - доброкачественные отходы чайного произ­
оодства, используются для получения прессованного чая, а также 

пакетированного чая (разовая заварка). 
Торговые сорта чая получают на чаеразвесочных фабриках, KYlla­

жируя фаБРИЧllЫЙ чай разли',ных сортов и происхождения. Не разре­
шается смешивать листооой чай с мелким и гранулированным, вводить 
в купаж крошку и высевку. После купажирования чай фасуют в по­
требительскую тару мягкую, полужесткую 11 жесткую (металлические 
стеклянные или фарфоровые чаЙIIИЦЫ) от 25 до 250 г и направляют 
на хранеН/,с или в реализацию. МаРКIlРУЮТ чай с обязательным 
указанисм IIроисхождения: индийский, индонезийский, китайский, 
кеНИЙСКIIЙ, краСНОnДРСКIIЙ и др., вида чая - листовой, мелкий, грану­

ЛИРО8311ныii, его качества в записимости от сорта, места упаковки, 

меСТОllахождеllИЯ преДПРlIятия-изготовителя, его подчиненности, 

соответствия требованиям действуюшей НТД. 
В международной торговле чай по роду чаинок имеет следующие 

назваНIIЯ: 

листовой: 
Л-I - Orange Pekoe (О.Р.), Л-2 - Pekoe (Р), Л-3 - Pekoe Souchong 

(P.S.); 
А/елкий: 
М-I - IJroken Oral1ge Pekoe (В.О.Р.), М-2 - Вгokеп Pekoe (В.Р.), 

м-з - IJroken Pekoe Souchong (B.P.S.); 
высевки - Fanings (Fпgs); 
KpOU/Ka (Кр.) - Dust (D). 
По качеству ИМПОРТIIЫЙ чай делят на пять групп: 
высокий - Higll; 
ХОРОlUий средllUЙ - Good medium; 
средllий - Medium; 
IIижесредllий - Low medium; 
IIuзкий - Соmmоп. 
В торговую сеть поступают следующие сорта в заВИСllМОСТИ от 

кочесmва.баЙХОIIОГО 'lepHoro и зеленого чая: букет, высший, I-if и 2-й; 
чай 3-го сорта IIапраllЛЯЮТ "а промышлеНIlУЮ переработку. 

При органолептнческой оценке определяютuнешний нид 
(уборку), ПРОJраЧIIОСТЬ, ИIIтеНСИ'lIIОСТЬ вкуса 11 запаха настоя, цвет 
развареН/юго листа согласно ГОСТ 1928-90 - для черного байхового 
чая и ГОСТ 1939-90 - для зеленого байхового ',ая. 

Определяют также фи з и к о - х и м и '1 е с к и е показатели. Со­
держание (в %): маги в байховом ',ае любого типа - не более 8,0; 
экстрактивных веществ в зависимости от сорта в черном байховом 

чае - не менее 28-35, в зеленом байховом чае - не менее 30-35; 
кофеина - lIе менее 1,8-2,8; танина - не менее 8,0-11 - в черном 
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и 12,0-17,0 - в зеленом байховом чае в зависимости от сорта. Нор­
мируется также содержание мелочи, феРРОПРlIмессй 11 ДРУГIIХ вешеств. 
Показатели безопасности чая приведены в табл. 4.4. 

К д е Ф е к т а м байхового чая относят: затхлый запах чая 11ЛИ на­
стоя, запах сырости - ВОЗНlIкают вследствие старенин при хранении 

в условиях высокой относительной влаЖНОСТlI воздуха 11ЛII ПРII по­
вреждении листа микроорганизмами до перераБОТКI1 и Прll храliеНИlI. 

Ж ж е н ы й за пах (жаристость) возникает при нарушеllИl1 про­
цесса сушки. 

За пах з е л е н и характерен для недоферментированного 'Iep­
ного байхового чая. 

К и с л ы й за пах - результат переферментаЦИl1 сырьн или 
повреждения листа при транспортировке и хранеНIIИ. 

К о р и ч н е вый ц в е т настоя или мутный настой дает пере­
ферментированный черный байховый чай, темный цвет настон 
характерен для старого чая. Зеленый цоет настоя ЯllЛнется дефектом 
черного байхового 'laH (недоферментацин). 

Дефектами вкуса считаютсн: «пустой. вкус - водннистый 
вкус настон чан, лишенный lIыраженной теРПКОСТlI; "з е л е 11 ь. 11 О 
U К у С е - ГОРЬКОIl8ТЫЙ без терпкости вкус u сочетании с травянис­
тым ароматом, uозникает ври недостаточной ФеРМСlпаЦl1И черного 
байхового чая. 

Прессованный чай. Выпускают его следуюших IIИДОВ: плиточный 
черный и зеленый, кирвичный зеленый. 

ПАuточны;; ча;; lIырабатыпают из доброкачестuенных отходов 
чайного производства - КРОШJ(И и высеllКИ. КирnиЧIIЫЙ чай I13готов­
ляют из грубых старых листьев 11 одресневевших побеГОI\ lIeceHHeii 
или осенней обрезки чайных кустов. ' 

ПЛlпочный чай черный и зеленый lIыпускают 11 Вllде плиток 
(брикетов) по 125 и 250 г; черный - lIысшего, 1, 2 11 3-го сортов, 
зеленый - только 3-го сорта. Кирпичный зеленый чай на сорта 
не подразделяют (ГОСТ 3483-78). 

Плитки черного чая высшего и l-ro сортов завеРТЫl\ают в под­
пергамент, фольгу и ЭТllкетную бумагу, IIИЗШИХ сортов и зеленый 
плиточный чай - 11 подпергамент 11 этикетную бумагу. Зеленый кир­
пичный чай выпускают массой до 2 кг с ОПIIСКОМ на п()верхности 
(маРКИРОlIка), завсртывают о обычную упаКOIIO'IIIУЮ бумагу. 

Прессооанный чай оцеllИllают по тем же nplI JIIакам, 'ПО 11 байхо­
оый. Он значительно'уступает байхооому 'Iаю по органолептичеСКllМ 
показателнм. Плиточный чай дает непрозра'IIIЫЙ настой красно-жел­
того цвета, с грубыми окусом и ароматом. Содержание (о %) влаги 
о плиточных чаях - "е более 9; в КИРПИ'lном - "е более 12; танина 
u плиточном чае - от 8 до 9,1; о кирпичном - не менее 3,5; кофеина 
о черном плиточном чае о заВИСИМОСТlI от сорта - 1,8-2,2. 

РаЗНОIIИДНОСТЬЮ плиточного черного чан НllI1нетсн таблетироuaШIЫЙ: 
о оиде таблеток по 2 г. Таблетки заllертыоают u фольгу If укладыоают 
11 картонные коробочки или тюбики. 

Хранение .а •. Чай обладает оысокой гигроскопичностью, при 
повышенной влажности ооздуха теряет аромат и может заплеснеоеть. 
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Хранят чай D сухих, чистых, ПРОDетриваемых помещениях при отно­
сительноil W1ажности Dоздуха не Dыще 70%. Не допускается хране­
ние чая со скоропортящимися продуктами и товарами, имеющими 

запах. Не рекомендуется хранить чай при отрицательных темпера­
турах. 

КОФЕ 

Кофе - наиболее популярный и любимый населением разных 
стран тонизирующий напиток. 

Кофе - это семена ПЛОдОD кофейного дереоа, произрастающего 
D тропических районах Америки, Азии, Африки и Океании. После 
сбора кофt:iiНЫХ ПЛОДОD их ОСDобождают от ПЛОДОDОЙ мякоти, а се­
мена (зеРI'а) сушат, сортируют 11 упаКОDыuают D ДЖУТОDые мешки. 
POдllHa кофейного дерева - страны АраDИЙСКОГО полуострооа, нахо­
ДЯЩl1еся Н;1 побережье Красного моря. 

Из многих ботанических DИДОU кофейного дереоа наибольшее 
распростраllение получили араuийский кофе (CofТea агаЫса), либе­
РИЙСКlIЙ (СоГГса libcricc HieГl1) 11 робуста (CofТea robusta). Арабика 
преDОСХОДI1Т робусту по ОКУСУ и аромату напитка. 

Виды кофе различаются по форме, цоету, размеру, окусу и экстрак­

ТИUНОСПI семян. 

По месту произрастания кофе делят на три группы: американ­
СКlIЙ, аЗllатскиii 11 африканский. КаJКдая группа включает много 
коммерчеСКIIХ сорто" кофе, которые имеют назваllие D заоисимости 
от CTpallbI, где их Dыращивают, или порта, через который их отпрао­
ляют на экспорт. 

Бразилия ЭКСПОРПlрует кофе коммерческих сортов Сантос, Рио, 
Виктория 11 др., Индия - Плантейшн, Арабикз и Робуста Черри, 
Шари и др., Йемен - Мокко или Ходейда, Вьетнам - Арабика 
и Робуста, Эфиопия - Харари, Мексика - Прима-Вошд и др. 

Сухие зерна кофе, называемого сырым, или зеленым, содержат 
(о %): ооды· - 9-12; белкооых оеществ - 9-18; сахара - 8-12; 
ЛИПllДов - 8-18; кофеина - 0,7-3,0; клетчатки - до 25; хлорогено­
ПОЙ, кофейной и феРУЛОIIОЙ кислот - 4-8; минеральных Dеществ -
3-5; экстрактиuных веществ - до 36. 

Сырой кофе tle имеет аромата готового продукта, отличается сильно­
вяжущим окусом, tle разоаривается в воде. Контролирует качество 
экспортируемого сырого кофе Международная организация кофе 
(МОК). 

Для употребления 11 пищу кофейные зерна обжариоают в обжа­
PO'IHbIX аппаратах npll температуре 180-220·С в течение 14-60 мин. 
В результате получают легкоразламывающиеся зерна КОРИ'lневого 
цвета, с uыраженным кофейным ароматом. Обжаренные зерна ох­
лаждают, иногда размалыuают, просеивают и упаковывают. 

При обжарке о кофейных зернах протекают сложные процессы: 
в полтора раза УllеЛllчивается объем зерен, масса их уменьшается 
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(угар) на 20%, сахара карамеЛИЗУЮТСR, обраЗУЮТСR меланоидины, 
придающие коричнепый ивет зернам, а также летучие вещества: 
альдегиды, кетоны, спирты, летучие кислоты и др. (около 450 соеди­
нений), придающие кофе характерный аромат. ХлорогеноваR кислота, 
распадансь на хинную, кофейную кислоты и дрУГltе соединеНИR, 
учаСТtlует в формировании вкуса и аромата кофе. Алкалоид триго­
неллин переходит в никотиновую кислоту и обогащает кофе tlитами­

ном РР. СохраНRЮТСR и переходнт в напиток витаМИIIЫ группы В. 
Кофеина при обжаривании кофе тернетсн npttMepHo 10%. Общее 
содержание ароматических веществ n жареном кофе колеблеТСR от 
0,05 до 1,5%. 

Кофе натуральный жареный. Жареный кофе выпускают в зернах и 
молотый (МОЛQТЫЙ С добавлением до 20% жареного молотого uико­
рия). Кофе жареный п зернах и молотый tlыпускают высщего и I-гo 
сортов. К оысщему сорту относнт кофе КолумБИR, Мокко, Ходеnда, 
Коста-Рика, Плантейшн, индиiiский Арабика 1I др., К I-MY сорту -
Сантос, Джима, индонезиiiский Робуста, оьетнамский Арабика и др. 

При оиенке ка.,есmtlа по органолептнческнм показате­
л 11 М определяют внещний оид зерен. Они должны быть раономерно 
обжарены, коричнеоого иоета с матооой или блестящей пооеРХI1ОСТЬЮ, 
а молотый кофе - о виде коричнеоого порошка с включением золо­
тистой оболочки кофейных зерен. Вкус и аромат кофе опредеЛRЮТ 
о напитке. 

Согласно ГОСТ 6805-83 о жареном кофе опредеЛRЮТ (п %) олаж-
11OCTb: при выпуске - не более 4, в коние гарантиiiного срока хране­
ния - не более 7; количеСТDО экстраКТИIJНЫХ веществ в кофе без 
добавлений - от 20 до 30, с добаnлением uикория (или оинноii 
нгоды) - от 30-40. Содержаllие кофеИllа в кофе не менее 0,7%, 
в кофе с добавлением uикория - не менее 0,6%; нормируются также 
зольность. степень помола, наличие металлопримесей It других посто­

ронних пеществ. Показатели безопасности кофе приоедены IJ табл. 4.4. 
Д е Ф е к т ы жареного кофе чаще IJсего оБУСЛОlJлены низким ка­

чеством сырого кофе или нарущением режимов обжаРИllания. Это 
о б у г л е н н ы е з е р н а - следствие наличия в сыром кофе зерен­
чернущек (даIJНО лежавщих на земле или плохо высушенных); зеРllа 
ломан ые (ущки, раковины), м ехан 11 чес ки повреА::де н н ые 
(давленные при обработке), поореждеllные DреДIIтелями 
(короедом и др.). 

К и с л ы й за пах и п к у с кофе появляются вслеДСТlJие само­
согревания сырых зерен кофе, обжаривания заплеснеоеlJЩИХ зерен. 

Н е р а о н о м е р н о о б ж а р е н н ы е з е р н а - из-за наличия 
сырых зерен в РОГОIJОЙ и пергаментной оболочке. 

Б е л е с ы е з е р н а - при Ilаличии IJ сырье засохщих еще на 
дереве сырых зерен (зеленого, вищнеlJОГО иlJета). 

Н е д о ж а р е н н ы е з е р н а - зерна в оболочке из-за плохой 
очистки. 

у"акotIыlаюmm жареный кофе в жестяные банки под вакуумом 
или без вакуума, бумажные коробки, комбинированные полимерные 
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термосоаРИll8емые пакеты со слоем фольги, комбинироваНllые бан­
КII 11 др. 

КороБКlI, пакеты I1 баJtКII УКJI3дывают D сухие 'Iистые фаJtерные 
илJt дощаты С ЯJЦIIКИ, оыстлаllllЫС обеРТО'IIЮЙ бумагой, или картонные 
короБКJt омсстимостью 25 KI~ 

Мtlрк"р,'юm I\отребlпельскую Уl\акооку с указаllием предпРJtЯТИЯ­
JtЗГОТОIIIIТCJlЯ, CI'U IIOД'llIlIеIlJtОСТlI, тооарного Зllака, НaJоаllИЯ и сорта 
кофс, штр"х-кодu, даты Jlыработкlt, массы "стто, "омера стаJtдарта, 
С(lОс06;\ IIРlll'ОТUllJ1еJtItЯ 11 срока храJtеJtJtя. 

XptlHllm кофе JI сухих 'II1СТЫХ СКJIадскltХ (10мещеtlИЯХ с хорошей 
JlеJlТlIЛЯЦllсil. ОЛ;\)I"ЮСТЬ IIOЗДУХ;\ JI Jtих "С ДОЛЖJtа преllышать 75%. 
НеДОПУСТlIМЫ xpaJtcJlJte кофе с паХllУЩIIМИ продуктами 11 размеще­
Jtис IIблизJt ОТОIIJtтеЛЫIЫХ I\рибороо IIШI каналнзаЦИОIШЫХ труб. Срок 
храJtСШIЯ кофс, Уl1аКUllаlllЮГО JI бумаЖJtые коробки и кuмБИIIИРО­
oallllble 6aJt"Jt, - 3 мсс, 11 ЖССТЯllые бошкJt (бе:J вакуума) 11 IJЭ поли­
MCPJtJ.lX МiНСРIJaЛOlI - 5 мес. 

Растворимы" кофе. Это JlысушеllJtыil до пuрошкообра:JIЮГО 
СОСТОЯIIIIЯ :JКCTpaKT JtатураЛЬJtого жаРСJtого кофс. Такой IIРОДУКТ 
раСТIlОРЯСТСН JI ВОдС БЫСТ(10, без осадка и lIа:JЫIIaСТСЯ .ItНСТ8IП ... Для 
11ОЛУ'IСIIIIЯ раСТlЮРIIМUl'U кофс IIСIIUЛЬJУКН JI ОСНОШЮМ обжареllllые 
:JcpJta кофе I'о6уста 2-ro сорта, которые дают caMblil BblCOKllil "ыход 
JКCT(1aKTa (/10 36%), с добаllJ1енJtСМ сортоо Арабика \1 Либерика для 
УЛУ'lUJСIIIIЯ "кус;\ Н аромата. Кофс дробят, JкстраПIРУЮТ ПР.I оысоко!1 
ТСМl\сратурс IЮД даllЛСlIIlСМ для ЛУ'IШСГО :жстрагJtрооаJtJtя, сушат 

:жстракт 11 раСПЫЛJПСЛЫlOii СУUIIIЛКС 1t'5'паКООЫllают I'CPMCTH'IIIO НОд 
"акуумом. 

KtI.,e~meo раСТlIOРIIМОГО кофс оцеНllJlают согласно треБОllallИЯМ 
ГОСТа. растlюрJtмы�l� кофе I1МССТ шщ меЛКOJеРJtистого I1ЛИ l'раНУЛI1-
POIIi"lIlOrO I\орошка со СllособраЗJlымJt, cooilcTtleJlHblMJt натуралыюму 
кофс "кусом И ароматом. 

ВлаЖllOСТЬ pacTllop.IMOrO кофе при lIьшуске должна быть нс болсе 
4%, о TC'ICIIlIC гараJlТllilJtо.-о срока храllеllИЯ - до 6%, раСТIIОРИМОСТЬ 
IIII0де - 1\0лJtая (11 ГОРЯ'IСЙ - :Ja 30 с, "ри 20'С - за 3 мин). 3onbIIOCТb 
ДОЛЖllа БЫТl, нс мснсс 6%, содержаllllС кофеина - "е менее 2,8%, 
рН Jt:lI1итка - "С McJtec 3,7, мстаJlJюпримсссiI - не более 2 мг/кг, 
о6ЪСМJlая масса lIорошка - 200-240 г/л. 

rapaJtТllillll"!I срок храJtеJtия гермеТИ'1I1O yrlaKO(laHHOro растоори­
мого кофс - 12 МСС. 

Кофеilные "а"итки ("ерапворимые и растворимые). Кофсilllые 
JtаlllпкJt ('ОТОIIЯТ И) обжареllllЫХ 11 размолотых ПРОДУКТОII раститель­
IЮГU "РОI1СХОЖДСIIИЯ: хлеБJtы�x '1Лакоо (Я'IМСIIЬ, онес, рожь, IIшеl1Нua), 
IIЛО/lОII (яБЛОКII, ГРУШII, IIИlIная ягода), орехоплодных ()I(Сn уд 11 , каш­
ТlIIIЫ), IUl1IlOоника, КОРItСПЛОДОII (l1икориil, МОРКООЬ, сахпрнам СllCкла), 
ка К"'IСJlЛЫ , кофс 11 других IIlInOII сырья. 

Сырьс обжаРИllaЮТ ра:JДелыlO, '!атем смеЩИllают по рецептуре 
11 У"ilКОIIЫIIaЮТ 11 БУМilЖllые или бумаЖlIо-меТRJIЛИ'lсские короБКII 
до 300 г или 1I Дllоitllые бумажныс l1акеты до 5 кг - для массооого 
питания. 
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в заDИСИМОСТИ от рецептуры нераСТDоримые кофейные напитки 
делят на пять ТИПОD: 

1. Кофейные напитки, содержащие наl)'р3ЛЬНЫЙ кофе без UlIКОРИЯ: 
Утро, Арабика, Народный и др. 

2. Кофейные напитки с натуральным кофе 11 ЦИКОРllем: Дружба, 
Наша марка, НОDOCТЬ, CMella, Экстра, Юбилейный. 

3. Кофейные напитки, содержащие цикорий 11 lIe содержащие 
наl)'Рального кофе: Балтика, Кубань, Ячменныii, Здороuье 11 др. 

4. Кофейные напитки только из цикория: Цикорная крупка, 
Цикорий молотый. 

5. Кофейные напитки, не содержаЩllе натурального кофе 11 цико­
рия: ЖелудеDЫЙ, Золотой колос, Пионерскиii, Неоа, Солодовый 11 др. 

При оценке KlllfeCmtlll HepacTDopllMbIX кофейных напитков учиты­
оают внешний DИД, цвет, окус и аромат, влажность (не более 796 
в конце гарантийного срока хранения). Содержаllие зкстрактиuных 
ueщестu для 4-го типа - не менее 5096, для остальных - не менее 30%; 
содержание кофеина для наПИТКОI) I-ro и 2-го типов - от 0,04 до 0,18%. 

Pllcmtloptl/tl",e кофеiiн",е HllnllmKII изготооляют из зкстрактоu IlepaCT­
воримых кофейных напитков таким же способом, как 11 кофе нату­
ральный растооримыЙ. 

Они делятся на доа типа: содержаЩllе Ilатуральный кофе 11 не 
содержащие натуральный кофе. 

Klllfecmtlo напиткоu оцениоают органолеПТJlчески 11 по ФIlЗlIКО­
химическим показателям. 

Органолептически в IIИХ О(lределяют UllеШllиii BIIд, цоет, консис­
тенцию, вкус и аромат. 

Стандарт (ОСТ) нормирует в них содержание npll реализации 
(8 96 ): влаги - до 6; общей золы - не менее 3,5; кофеина - от 0,3 
до 0,8; рН lIапитка - не менее 4,5 о заUИСИМОСТI1 от сорта 11 коли­
честоа воодимого натурального кофе. РасТlЮРИМОСТЬ, как 11 натураль­
ного кофе: в горячей ооде - не более 30 с, u ХО.ЮДlюii ооде -
не более 3 мин. 

У"lIкоtl",tlllюm их герметично, XptlHRm u тех же условиях, что 11 
растворимый кофе. Гарантийный срок хранения - 6 мес со дня 
uыработки. 

Нерастворимые кофейные напитки хранят при олажности не 
более 7596 от 6 до 12 мес u заоисимости от Оllда упаКОIIКl1 11 типа 
напитка. 

БЕЗАЛКОГОЛЬНЫЕ НАПИТКИ 

Безалкогольные напитки - большая группа окусооых ТОlJароо, 
используемых в оснооном для утоления жажды. 

В состао большинства 11апитков оходят сахара 11 зкстраКТИDные 
lJещеСТDа, поступающие оместе с соками, морсами, зкстрактами, 

настоями и ПР., а также минеральные uещестuа, органические 

кислоты, красящие, ароматические вещества, углекислота и др., 
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благодаря которым безалкогольные напитки являются продуктами 
IlbJCOKOii вкусовой ценности. Некоторые из них, содержащие вита­
мины 11 легкоусвояемые сахара, например соки, предназначены для 
детского, диетического и лечебного питания. 

Все безалкогольные напитки в зависимости от состава и спосо­
бов ПРllготовления можно подразделить на следующие группы: нега­
Зllрованные безалкогольные lIапитки - соки, экстракты, сиропы, 
морсы 11 горячие плодово-ягодные; газированные безалкогольные 
lIаШIТКII- МlIнераЛЫlые воды, плодово-ягодные газированные на­

ШIТКII; квас 11 наПИТКII 11З хлебного сырья; сухие напитки - шипучие 

11 неШI1ПУЧllе. 

Негаэированные беэаnкогоnьные напитки 

Плодово-ягодные соки имеют высокую пищевую ценность, что 
связано с содержаllием натуральных питательных, биологически и 
фИЗИОЛОГllчески активных веществ, гармоничностью органолепти­
'1еских свойств. С этой ТОЧКII зрения соки с мякотью обладают более 
высокой пищсвоii ценностью, так как содержат больше натуральных 

пиппсльных веществ, ПРI1СУЩИХ тем или иным плодам и овощам, 

IIЗ которых 01111 ПРIIГОТОllлеIlЫ. 
Вырабатывают слеДУЮШllе виды соков: наryральные (без мякоти 

11 с мякотью), СОЮI С сахаром, купаЖ)!РОllаllные, для детского и дие­
TII'ICCKOro 11111<IIIIIЯ, КОlщеllтрирооаНllые и др. 

РЗJЛl1Ч3ЮТ Дllа OCHOIIHblX типа lIатураЛЫIЫХ соков: без мякоти и 
с мякотью. НатураЛЫlые соки вырабаТЫllают из одного вида сырья 
без добаllлеНIIЯ других компонентов, за ИСКЛЮ'lением аскорбиновой 
КIIСЛОТЫ, котороi"lВIIОДЯТ до 0,15%,11 сорБИНОIIОЙ кислоты, концент­
рация KOTOpoi; до 0,06% С'lитается безопасной. 

Натуральные соки без JНRKomи ПОЛуУают преССОll3нием. Растительную 
ткань обрабатыllютT так, чтобы клето'lНЫЙ сок вышел по возможности 
IIЗ каЖдоii клеТКlI. Их ПРIIГОТОВЛЯЮТ осветленными инеосветленными. 
Осветляют те ltаryральны�c соки, которые в неосоетленном виде имеют 
ltепрllllлекательны�;; ВIIД, HanplIMCp Вl1Iюградныii, в котором при хра­
Ilelllll1 в Itеосветленном 1111де выllдаетT осадок коллоидных lIеществ 
11 IIIIIIНОКИСЛОГО каЛIIЯ. Осветлеltные и неОСllетленные наryральные 
соки подразделяют "а вы�шиiii 11 l-Н сорта, '1то зависит от органо­
ЛСППI'1еСКlIХ показателеii 11 остато'lНОГО КОЛИ'lестоа спирта. 

Натуральные соки с МRl(отью IIы�абатыыаютT в условиях, затруд­
IIЯЮШИХ КОlпакт с IIОЗДУХОМ (для предотврашения окисления поли­

феНОЛОII). В Ka'leCТlIC аlПIЮКllслителя (аНПlOксиданта) добавляют 
синтеПI'lескую аскорбllНОIlУЮ КIIСЛОlУ, которая, являясь витамином С, 
спосоБСТllует также и сохранеllИЮ натуралыlгоo цвета напитка. 

Соки с сахаро", lIырабатывают из ПЛОДОII и ягод с повышенной 
КИСЛОТllOстью или с IIIIЗКОЙ сахаРIIСТОСТЬЮ. Их выпускают осветлен­
ны�ии 11 lIеосветленными, с добавлением 4-10% сахара в виде сахар­
ного сиропа. 
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КуnаЖllроеаlflf,.,е COKII получают путем добавления к основному 
соку до 35% сока других плодов и ягод. Цель купажирования - улуч­
шение органолептических свойств напитка и по"ышение пищевой 
ценности. Их вырабатывают с мякотью и без нее, с сахаром 11 без 
сахара: яблочно-вишневый, яблочно-виноградный, "ишне"о-череш­
не"ый и др. В наименовании первым укаЗЫllают преобладающий 
в купаже сок. КупаЖИРОllаНllые соки, в которые входят более двух 
компонентов, называются СОКОIIЫМИ коктейлями. 

COKII с ./НRкотью (нектары) получают путем смеШllllаllИЯ протер­
той и гомогеНИЗИРОllанноii мякоти Фрукто" (персиков, абрикосов, 
груш и др.) с 16-50% сахарного сиропа. Для улучшеlШЯ "куса 11 цвета 
" некоторые нектары добаоляют лимонную 11 аскорБИНОIlУЮ КIIСЛОТЫ. 

COKII дАН детского nllmaHIIR готовят только из lIысококачествен­
ного плодово-ягодного сырья. Их lIыпускают наryральными, с мякотью 
и сахаром, купажироваННЫМlI, только высшего сорта. РекомеlШУЮТСЯ 
детям по назначению IIрача. 

COKII дАН дllетlllfеского nllmaHIIR вырабатывают IIЗ ПЛОДОII 11 ягод 
С низким содержанием сахарозы с добавлением ксилита или сорбита 
в качестве подсластителей; предназначены для питания дlшбетиков. 

К концентрllрotlанны./Н относят полученные 113 спелых здоровых 
фруктоu несброженные соки, и) которых 'Iастично удалена влага 
фюическим способом. Современные способы концентриропаlfИЯ -
обратный осмос (ультрафильтрация 11 нанофильтрация), крноконцент­
рация (вымораживание) - обеспечивают сохранение почти IIcex 
бнологнчески аКТИIIНЫХ, краСАЩIIХ, ароматнчеСКIIХ 11 Пlпательных 
веществ. анн содержат в 4-6,5 раза больше сухнх lIещеСТll, чем ис­
ходный сок (от 43 до 70%), 11 предстаuляют собой гусryю СIIРОПО­
образную жидкость, могут быть оснетлеНllЫМII и неОСllетленными. 
Расфасовывают их в металлическую, стеклянную или полимерную 
тару, перед розливом пастеризуют ИЛlI стерилизуют. Для транспор­
тнровкн концентрированных соков требуются меНЬШllе емкости. 01111 
хорошо сохраняются 11 не замерзают прн температуре -18 'с. В вос­
становленном внде OHII ПРllраuннваются к натураЛЬНЫ~1 сокам 11 
являются основой дЛя их ПРОlIзводства, в связи с чем пользуются 

повышенным спросом на международном рынке. 

Экстракты - разновндность сгущенных СОКОI1. В ОТЛНЧllе от кон­
центрнрованных соков IIX получают нз наryральных осветленных 11 
консервнрованных соков путем уваривання " вакуум-аппаратах при 
темпераryре не выше 60 'С дО концентрации сухих вещесТD от 44 до 
62%. В заuнснмостн от нсходного сырья экстракты подразделяют на 
высшнй н I-й сорта. Для получения напитков их ра:шодят водой до 
исходного содержания сухих веществ. Как и концеlпрированные 
соки, экстракты могут использоваться в безалкогольной промыш­
ленности, кондитерском пронзuодстве 11 других отраслях .пищевой 
промышленностн. 

Kalfecmtlo всех видов соков определяют по вкусу, аромату, цвету, 
прозрачностн. Нормнруют содержание сухих веществ, общую кис­
лотность (о пересчете на преобладающую органическую кислоту), 
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остаточное содержание спирта (не более 0,5%), консервантоо, содер­
жание мякоти (о соках с мякотью), содержание аскорбинооой кис­
лоты в высокооитаминных соках, содержание сахарозы (о соках 
с сахаром). 

Пilll определении органолептических показателей концеllТРИ­
рооанные COKI1 н экстракты предварительно оосстанаоливают до 

исходных СОКОII путем разбаоления оодой с учетом коэффициента 
разоедения. 

Сокн хранят при TeMneparype от О до 15·С при относительной 
lIЛаЖllOСТlI воздуха не оыше 75%. Срок хранения стерилизоnaнных 
COKOIJ 1-2 года о заОИСИМОСТlI от упакооки. Срок хранения сокоо 
асептического розлиоа - 1 год. 

И е Д о 11 У с т и м ы е Д е Ф е к т bI сокоо: бомбаж (физический, хи­
мнческиii 11 БИОЛОГII'lеский), lIарушеllllе герметичности упаКОIIКИ, 
потемнение содержимого, потемнение lIepxllero слоя (плоское 
скисанис). брожсние, ухудшение окуса и аромата. 

Д о п у с т и м bI е Д е Ф е к т bI сокоо: ПСС'lанистый осадок, комочки 
uинного камня В uиноградlЮМ соке, заметный приuкус 11 запах спирта, 
расслоение сока и отделеllие мякоти (о соках с мякотью). 

СИРОПbl. ПО 11 а з н а '1 е н 11 ю их подраЗдСЛЯЮТ на дм вида: для 
розничноii торгооли (тооарные) и для промышленной переработки. 

По о н е ш н е м у о 11 Д У - lIа прозра'lные и lIепрозрачные. 
По 11 с n о ль з У е м о м у сыр ь ю разЛИ'lают сиропы наryраль­

ные - на плодооо-ягодном и растительном сырье; десертные -
lIа ароматическом сырьс - эссеlщifilх, эфирных маслах, настоях 
шпрусооых корок, аромати"еских добаоках; специального назна­
чения - для днабетикоu н с пооышеНlIЫМ содержанием витаминоu. 

По способу обрабОТКII - с применеНllем и без 11римене­
IIIIЯ консерпантоо, горячего розлиuа (непастеРИЗОllанные) 11 пасте­
ризооанныс. 

I/атуральные сиропы изготоDЛЯЮТ из l13ryральных прозра'IНЫХ или 
консеРIJИРОIШНIIЫХ плодооо-ягодIlы�x СОКОII, к которым добаолен 
сахар ХОЛОДIIЫМ или горячим способом до содержания 50-65%. 
Имеют наЗllаНllе сока. 

Десертные (искусственные) сиропы готоuят растоорением сахара 
11 1J0де с добаолеlшем apOMaТllJaTopolI, органических кислот и пише­
IJbIX краСllТелеii, холодным или полугоря"им способом. Содержат 
сахара от 50 до 65%, IIмеют IlазоаНllе ароматизатора. 

Сиропы специального наJнаlfения (питаминизированные) приготоо­
ляют по специалыlOЙ технолоГlНl, которая позооляет сохранить 
оитамин С. 

При определеНIIИ KalfecmBa сиропоп обращают онимание на органо­
леПТllческие показателн. 

доброкачсстпенный сироп послс десятикратного разuедеllИЯ 110-
дой должен быть прозраЧIIЫМ, натурального цоета, с оыраженными 
вкусом н запахом. Из фИJико-химических показателей нормируются 
содержание сухих веществ (по сахаромеру), содержание сахара (в пере­

c'leTe на Иlшертный), общая кислотность, токсические элементы 
и содержание питамина С (для ОllтаМИНIlЗИРОоанных сиропов). 
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Микробиологические показатели сиропоо такие же, как 11 сокоо: 
коли-индекс - Ile более 3 (о 1 л), патогенные микроорганизмы, 
о том 'Iисле сальмонеллы, не допускаютси о 25 см] (мл). 

Отклонение от среднего объема 10 бутылок сиропа при 20 'С -
Ile более ±3%. 

ХРlIнят сироп при температуре от О до 22·с. Гарантийный 
срок хранении заоисит от обработки сиропа и IJИда тары (баНКII, 
бутылки, боЧКll, цистерны) и колеблется от 30 сут (п бочках без кон­
сероанта) до 6 мес (о стеклянной таре - пастеРИЗОllаНliЫХ) соглаСl10 
ГОСТ 28499-90 (ОТУ). 

Морсы. ПРОИЗIIОДЯТ из сброженных и осuетлеllНЫХ сокоп клюкпы 
и брусники купажироuанием с сахарным сиропом 11 ПИТЬеIlОЙ содой. 

Вместо сокоп можно исполыоuать IIлодопо-ягодIlы�e экстракты 
с добаплеllием ароматичеСКIIХ эссенций, ОРГЗIIИ'lеСКllХ пишеоых 
КIIСЛОТ, сахара, красителей и питьеuой соды. 

Кроме органолептических ПОКlI3атслеii при оценке качестпа оп­
ределяют содержание CYXIIX оешестu, КИСЛОТIIОСТЬ, содержание спирта 
(не менсе 1%), инпсртного сахара, лсту'шх КIIСЛОТ. Нормируются 
также консероируюшис uешестоа и соли тяжелых металлоп. 

Морсы раЗЛllоают n бочки и аIlТОЦИСТСРIIЫ. 
ХРlIннт морсы npll темпсратурс до 12'С n дсреUЯН\iЫХ БО'lках 

до 2 лст. При отпускс потрсбитслю морсы пенятся. 
Гор.чис плодово-ягодные напиткн. Это оодные paCТlJopbI сахаРIIОГО 

сиропа, спиртооанных плодоIIo-ягодIlы�x COKOII, uиноградllы�x 11 IIЛО­
доuо-ягодных IJИII С добаUЛСllием ЛИМОIIIIОЙ кислоты 11 аромати­
ческих эссснций. 

При купаЖIlРОоании их вагрсnaют до 70'С и разлиuают 11 тсрмосы. 
При реализаЦИI1 их TCMrlcpaTypa ДОЛЖIIЗ быть НС IIИЖС 40 'с. 

Горячие liапитки ДОЛЖIIЫ быть без осадка. ЦIJСТ, пкус 11 аромат 
должны COOTlJeTCTlJoвaTb использоuаllllЫМ сокам. 

Нормируются содсржаllие сух'1Х uсшестп (10,5-11,2%), КIIСЛОТ­
IIOCTb, содержаliие спирта (от 1,7 до 2%). Показатели беJOпасности: 
обшая Мllкробная обссмененность КМАФАнМ (МАФАМ) - Ile более 
100 КОЕ о 1 см], коли-титр - Ile менее 300 см]. 

Газированные 6езanкоrоn~ные напитки 

Подразделяют lIa минералыlеe поды 11 плодопо-ягодныс газиро­
ванные напитки. 

Минеральные воды. Они быuают при родными 11 искусстоенными. 
ПРllрoiJные JНиHeplIAьныe _оды предстаlJЛЯЮТ собой естестпенные 

(природные) ,\Оды с растuореНIIЫМИ физиологически актиllliы�ии 
минералыlмии солями 11 газами (углеКllслыii, сеРОIIОДОРОД 11 др.). 

Наша страна богата естеСТlJеllНЫМИ 11СТО'IНИками минсральных 
оод, которые находятся lIa Ссвсрном КаlJказе, u Татарстане, Забай­
калье, Владимирской, МоскооскоН, Ноогородской 11 других областях. 

Природные минеральные ооды по степени минерализации делят 

lIa столооые (питьевые), лечебно-столооые и лечебllые. Обшая 
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минеpa.J\'изаЦlIЯ СТОЛОDЫХ оод не преDышает 2 г/л, лечебно-столовых-
2-8 г/л, лечебных - более 8 г/л. 

СТОЛОDые 11 лечеБНО-СТОЛОDые ооды могут употребляться D каче­
стое жаждоутоляющих наШ1ТКОD, лечебные - только по назначению 
врача. 

В заВИСIIМОСТИ от ХИМllческого состава минеральные ооды под­
разделяют на ГllДрокарбонатные, х.лоридные, сульфатные, сложного 
состаоа (х.лОРI1Д110-гидрокарбонатные, сульфатно-гидрокарбонатные 
11 ХЛОРlIдно-сульФатные), а также воды, содержащие биологически 
активные элементы (в мг/л); железо - Сllыше 10, мышьяк - СDыше 1, 
бром - свыше 25, йод - 10, литий - 5, и другие микроэлементы, 
а также радий и родон u ограНllченном количеСТDе. 

Перед РОЗЛИDОМ 11 бутылки минеральные ооды фильтруют, обра­
баТЫDают ультрафиолеТОDЫМИ лучаМII, насыщают углекислым газом 
до содерж.tНИЯ 0,3-0,4%. 

Наиболее распространенными сmоловЫАIU водЙАIU яоляются: гид­
рокарБОllатные - Горячий КЛЮ'I, БереЗОDская, КиеDская, Регина, 
Ессентуки ,'{~ 20; хлоридные - АйваЗОDСкая, Цариганская; углекислая 
ГlIдрокарбонатная магниеDо-кальциеuо-натриеDая железистая -
Ласточка; Гllдрокарбонатная магниеDо-кальциевая железистая -
Хабаровская N~ 3; Гllдрокарбонатно-хлоридная натриеDая - Таль­
ская; ГlIдрокарбонапю-сульфатная сложного KaTlloHHorO состава -
Иркутская 11 др. 

Лечеб//о-сmоловые воды окаЗЫDают IIыраженное лечебно-физиоло­
гическое IIоздеЙСТIIие на оргаНI1ЗМ че.rЮllека, применяются как ле­

чебное среДСТIIО по назначению Dрача, но могут ИСПОЛЬЗОDаться 
(не систематичеСКII) 11 как СТОЛОIIЫЙ напиток. Наиболее ИЗIlестны: 
ГllДрокарБОllатные - Боржоми, Лужанская М 1, Бжни; хлоридные­
Миргородская, Куялышк М 6, Минская; Сульфатные - Краинская 
Московская, Ашхабадская. Воды сложного состава: сульфатно-гидро­
карбонатные - СлаDЯНОIlская, Смирновская, БОЛНИСII, КИСЛОllOдский 
Нарзаll; сульфатная натриеIlо-магниево-кальциеDая - Москонская; 
ХЛОРllДно-сульФаПlая кальциеDо-натриевая - Угличская 11 др. 

Питьсвые лечеб//ые вады обладают Dыраженным лечебным дейстоием, 
примеllЯЮТСЯ только по l'taзначеllllЮ IIрача и в строго определенной 
ДОЗllровке. Широко IIJBeCTlIbI: желеЗIIстая слабоминерализованная -
Полюстрооская; ХЛОРИДlIо-натриеоая - Друскининскай; углекислая 
ГllДрокарБОllаТНО-ХЛОРИДНО-IIаТРl1сuая - Ессентуки М 4 11 17, суль­
фатная - БаТaJ1l1нская; сульфатная магниево-кальциевая - Влади­
Мllрская; ХЛОРllДlIо-сульФатно-натриеDая - Буйская; сульфатно­
ХЛОРIIДlю-натриеоая - Мантуровская и др. 

Искусственные минеРаАьные воды предстаоляют собой напитки, 
ПРИГОТОIlлеllные путем раСТDорения II питьевой ооде солей натрия, 
каЛЬЦlIЯ и магния с последующим насыщением их углекислотой. 

Они I13оестны под IIЗЗDЗНИЯМИ: Содовая - содержит питьевую 
соду 11 пищевую ПОDаренную соль; Сельтерская - содержит помимо 
хлористого натрия хлористые кальций и магний; Столовая - оместо 
хлористого магния содержит сернокислый магний; Чуринскзя со­
держит соли кальция 11 маПIIIЯ D оптимальном соотношении. 

218 



На этикетке бутылок с минеральными водами кроме обычных 
реквизитов указывают дату розлива, Ilазвание воды и ее химичеСКllii 

состав, номер скважины, номер стандарта, рекомендации по хранению 

и употреблению. 
Минеральные воды естественные и искусствеllные должны быть 

прозрачными, бесцветными, со СВОЙСТllенными специфическими 
вкусом и запахом, должны СООТllеТСТВОllЗТЬ санитарно-бактериоло­
гическим требованиям. Не допускаются nOCTopOHHlle IIключения, 
посторонние вкус 11 запах, налИ'lllе KOHcep8aHToII 11 солеii тяжелых 
металлов. Содержание двуокиси углерода от 0,3 до 0,4%; санитарно­
бактеРИОЛОГllческие показатели: БГКП Ile менее 100 смз. КМАФАнМ -
не более 300 КОЕ в 1 CM J. 

Хранят минеральные воды в сухих TeMflbIx помещеНIIЯХ npll тем­
пературе 5-12 ос. Бутылки, укупоренные KPOlleh-пробкоii, хранят 
в горизонтальном положении во избежание утеЧКlI углеКIIСЛОГО газа. 
При более надежной укупорке их можно храНIПЬ в lIертикальном 
положеНIIII. Срок хранения Мllflеральных IIОД в ЭТIIХ УСЛОIIIIЯХ до года, 
железистых вод - 4 мес. 

ПЛОДОВО-lIгодные raJHpoBaHHwe напитки. ПОЛУ'lЗют IIX путем насы­
щения питьевой воды углекислым газом. Для придаНIIЯ гаЗllрован­
ным напиткам определенного цвета, вкуса 11 аромата используют 
плодово-ягодные COКlI, настои пряно-аромаПlческого 11 ТОlНlЗиру­
ющего растительного сырья, красители, ЛlIМОННУЮ КIIСЛОТУ, сахарный 

сироп и другие компоненты. 

В настоящее время безалко.г.ольные гаЗИРОllанные наПlПКII при­
ГОТО8ЛЯЮТ с использованием основ, главными КОМlюнентаМII кото­

рых являются концентрированные соки и экстракты растительного 

сырья, органические пищевые кислоты, Эфllрные масла и красители. 
Основы смешивают с сахарным сиропом и IJОДОЙ 11 получают купаж­
ный сироп. В некоторых случаях 11 него вносят раствор консер"аlПОВ 
(бензоат натрия, соли сорбиновой кислоты 11 др.). КупаЖIIЫЙ сироп 
смеШllвают с питьевой IIОДОЙ, смесь газируют и разливают 1I БУТЫЛКII 
или. банки. Иногда газируют только воду, а затем ее смеШllDают 
с купажным сиропом. 

В качестве натуральных краСIIтелей безалкогольных напнтков 
используют бузиновый красный, шток-розы, энокраСlпеЛl1 (НЗ вино­
градных выжимок), колер (водный раствор кара~lеЛllЗоваlllЮЙ саха­
розы), чайные краситеЛII, желrый сафЛОРОВЫЙ 11 др. Из IICKYCCТDeliНbIX 
красителей разрешены к применению IIндигокарМlШ (CIIHero UIICTa) 
и тартразин Ф (ярко-желтого цвета). 

Чаше всего основы безалкогольных напитков состоят IIЗ двух 
раздельно хранящихся составляющих. Одна 113 них - ароматическая 
часть - представляет собой СПИРТОIlОЙ распюр эфирных масел с не­
большим содержанием сухих веществ, а другая - экстрактивная 

часть - темная густая жидкость горько-вяжущего вкуса, с высоким 

содержанием сухих веществ (68 ±2%). Составные части основ сме­
шивают по рецептуре, а далее - С сахарным сиропом и питье80Й 

водой. 
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Безалкогольные плодово-ягодные напитки в бyrылка)( по составу 
делят lIа пять групп: на натуральном сырье, на синтетических эссен­

циях (ароматизаторах), тонизируюшие, витаминизированные и спе­
циалыюго назначения. 

По внешнему виду IIX подразделяют на прозрачные и замyrнен­
ные; по содержанию двуокиси углерода - на сильногазирооанные 

(СО 2 более 0,4%), среднегазированные (от 0,3 до 0,4%) и слабогази­
рованные ( от 0,2 до 0,3%). 

I/аnиmки l1а l1аmураЛЫIOJlI сырье (соках, сиропах, морсах, настоях, 
экстрактах) содержат 7-12% сахара. К ним относятся: Киви, Черная 
сморОДllна, КлубlIИК3, Малина, Маракуйя, Персик, ВИШIIЯ, Апельсин 
11 др. 

Новые пиды гаЗllРОоанных lIаПlПКОВ содержат сахара не более 7%. 
В послеДllllе годы сахарозу все чаше заменяют подсластителями, 
такими, как аспартам, ацесулЬфам калия, тавматин, которые в сотни 
1I ТЫСЯЧ'I раз слаше сахарозы, или ксилитом, сорбитом и маннитом 
(ДЛЯ дllаб.:тиков). 

Напитки l1а СUl1mеllluческих эссеllЦUЯХ ПРИГОТОI1llЯЮТ на основе 
сахарного сиропа с добавлением ароматизатора, красителя и лимонной 
кислоты. Назtlание их cooТlleTcTllyeT виду ароматизатора. 

ТОIIUЗUРУЮlЦuе (бодрящuе) газироваlll1ые lIаnитки иначе называют 
ТОlIикаМ'I. В 'IX состап входят настои и экстракты тонизируюших 
растениii, содержашие алкалоиды 11 другие биологичеСКlI активные 
вешеСТlIa. Это lIacTolI эвкалипта, жеllьшеня, лавра благородного, 
араЛИII маН'lьжурскоii, заманихи, лm.tОНlIика, левзеи, 'Iая зеленого 

11 чеРIlОГО 11 др. Это lIапитки Байкал, Тоник, Утро, Космос, Пепси, 
Кока-кола, Клаб-кола и др. 

8UIIIОJlIUIII/шроваl1l1ые газuровШlI/ые lIаnиmкu отличаются повышенным 
содержаllием IlOдорастворимых витаминов (аскорбинопая кислота, 
тиаМIIII, Р'lбофланин, пиридоксин, никотиновая кислота 11 др.). 
ВlпаМИIIИЗИРУЮТ напитки путем добаоления IlIпаминосодержашего 
сырья - фруктовых соков, экстрактов, настоев и др., их также обо­
гашают витаминами, ПОЛУ'lеIlНЫМИ как синтетическим путеМ,.так 

и ИЗllJlе'lеIlНЫМИ из lIатуральных продуктов. К ЮIМ ОТlIОСЯТСЯ напитки 
Красная Шапочка, ЛеСIIОЙ букет, Колокольчик, Черносмородиновый 
и др. 

Газuроваl1l1ые lIоnиlIIки сnеЦUОЛЫlOго 110ЗllачеllUЯ приготоnляют для 
определеlllюii группы lIаселения: для диабетиков - заменяют саха­
розу ксилитом, сорбитом или маНIIIПОМ: Апельсиновый, Вишненый, 
ЛIIМОIIНЫЙ 11 Др.; для людей с повышеtllЮЙ нервной DOзбудимостью­
с настоем корня валерианы; для людей с расстройством вестибуляр­
IIOrO аппарата разработан напиток Элкагам, снимаюший lIеприят­
IIbIe ошушения при морской болезни. Лечебно-профилактичеСКlIЙ 
напиток Нонинка способствует выведению из организма ,тяжелых 
металлоп, так как содержит яблочный и свекловичный пектин и др. 

nplI определении качества безалкогольных газирооанных напит­
ков используют методы органолептическоii оценки в соответствии 

с ГОСТ 66875-86. 
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В газированных напитках определяют качестоо укупорки 11 эти­
кетировки (маркировки). Затем определяют насыщенность Ilапитка 
углекислым газом. Для этого его налиоают о стакан из бесцоетного 
стекла. При очень хорошей насыщенности lIапитка углеКllСЛЫМ газом 
пузырьки газа не СЛИllЗются оместе и не пспеllИIIЗЮТСЯ на поверхности, 

а по отдельности быстро JlCплывают наверх; uыделение газа длительное. 
Для определения цвета и nрозрач"осmu cTaKal1 с lIапитком стаuят 

на лист белой бумаги и просматрипают его на CJJeT 11 на фоне бумаГII. 
Пробуя напиток на вкус, устанаllлипают соотпеТСТllие напитка 

наименованию 11 типу, отмечают недостатки: повышенная кислот­
IlOсть, слабый аромат, металлический, затхлый, хлорныii н другие 
ПРIIllКУСЫ. 

Квас и напитки И3 хлебного сырья 

Kuac - старинный русский напиток брожеНlIЯ, заНlIмающий про­
межyrочное положение между слабоалкогольными и безалкогольными 
напитками. 

Хлебный квас - продукт незаконченного молочнокислого и спир­
TOUOrO брожеНllЯ коасного сусла, приготоuленного нз смеси соложе­
IlblX инесоложеных хлебоприпасов с добаuлением U HltX сахара. Кuзс 
питателен, его энергеТИ'lеская цеНIIОСТЬ 125 кДжjlOО г, он богат ви­
таминами группы В. 

ДЛЯ приготооления хлебllOГО KJJaCa 11 гаЗИРОllаНIIЫХ Ilапиткоu из 
хлебного сырья ItСПОЛЬЗУЮТ концентрат KlJaCllOrO сусла (ККС) 11лlt 
концеllТрат обогащенного KlJaCHOrO сусла (КОКС), которые разво­
дят оодой, добаоляют сахар, ржаной и Я'lменный солод, KlJaCHble 
хлебцы, ароматические вещестuа, мед, дрожжlt, МОЛОЧllOкислые 
бактеРИlt и др. 

В КlIЗсное сусло добаоляюt до 25% сахара, IJНОСЯТ комБЮIИРОllЗННУЮ 
заКlJаску и подвергают МОЛО'IНОКИСЛОМУ It спиртовому брожению, 

которое прерыоают охлаждением при lIакоплеНИII опре.1елеНIIOГО 

количестua спирта и молочной КIIСЛОТЫ В KJJace. Молодой коас купа­
жируют с колером, настоями трав, иногда добаJJЛЯЮТ мед и ДРУГllе 
компоненты и разлипают I1 бутылки. 

Хлебные гаЗИРОlIЗнные нашlТКИ готопят из KllaCllOrO сусла, которое 
не ПОДlJергают брожению. Сусло смеШIIJJaЮТ с сахаром, молочной 
КIIСЛОТОЙ, колером и раЗЛИЧНЫМII добавкаМII, а затем насыщают угле­
КIIСЛЫМ газом путе~ сатурации. 01111 не содержат спирта. [J заllИСII­
мости от рецептуры lJырабатыоают KlJaC хлебный, для окрошки, для 
горячих цехоо, а также наПИТКlI из хлебного сырья, KlJaC Ароматный, 
Литооский, МеДОllЫЙ, МоскооскиЙ. PyccКllii, Мятный 11 др. 

Коас разлипают IJ аlJтоцистерны 11 БОЧКlI, а Ilапитки IIЗ хлебного 
сырья - IJ бутылки из темного стекла. 

Klllfet:mtlo KlJaCa и наПИТКОIJ из хлебного сырья оценипают по 
• органолептическим и физико-химическим показатеЛJJМ. 

ПРИ органолептической оценке Кllаса и наПИТКОIJ из хлебного сырья 
определяют внешний оид - непрозрачная жидкость коричнеоого 
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цвета, допускается небольшой осадок хлебных припасов и дрожжей; 

вкус - кислый или кисло-сладкий, освежаюший; аромат - ржаного 
хлеба. 

В коасе нормируется содержание сухих веществ (в %): в хлебном 
квасе при выпуске с предприятия - 5,8-5,4; в TOprOBoii сети -
5,2-4,2; о квасе для окрошки - соответственно 3,0-3,2 и 2,8-1,6. 
Содержание спирта о коасе при выпуске с предприятия - 0,4-0,6%, 
в торговой сети - 0,6-1,2%. Кислотность - от 2,0 до 5,0 см]. Мас­
совая доля углеЮIСЛОТЫ в коасе не Н't>рмируется, а в напитках из хлеб­
ного сырья она должна быть не менее 0,3% (В них не нормируется 
содержание спирта). Содержание сухих веществ должно быть от 
7,3 до 16,8% о заоисимости от вида. 

Стойкость кваса хлебного, для окрошки и для горячих цехов при 
температуре 20 ·С должна быть не менее 2 сут, напитков из хлебного 
сырья - от 5 до 7 сут. 

Сухие напитки (пороwкоо6раэные) 

Растооримые напитки нешипучие 11 шипучие выпускают в виде 
порошков (16 г) для индиоидуального пользования или таблеток 
по 20 г. Содержимое пакета или таблеток должно растооряться 
о ~OO см] холодной воды без осадка в течение 2 мин. НаимеНОll3ние 
напитку присоаивают по одному из КQ~понеIlТОО экстракта или арома­

Пlческой эссеllЦИИ. 

Расфасооывают их также в полимерные, стеклянные и жестяные 
банки по 200-300 г (ДО 5 кг). УпаКОIlЫвают герметично, так как их 
lIJIажность не выше 3%. О ШltПУ'lие наПИТЮI добаllЛЯЮТ питьевую соду 
и сухой колер. 

Тонизирующие напитки ПРIIГОТО8ЛЯЮТ из обезвоженного купажа, 
включающего плодооо-ягодное пюре сублимационной сушки, сахар­
IIУЮ пудру, сухой экстракт чеРIIОГО или зеленого чая или другого 
тонизирующего компонеllта: тapXYlla, ЛlIМОНllИка китайского, фиалко­
вого КОРIIЯ, аралии маllьчжурскоii, элеутерококка, корицы, ирисовой 

эссенции, ванилина и пр., дозируют и упаковывают в индивидуаль­

ные пакеты или баНЮI. В них нормируется содержание кофеина 
или другого алкалоида Ita уровне 4-5%. 

Ассортимент: Осоежающий, Цитрусовый, Яблоко, Вента, Мусса, 
Виктория 11 др. 

ШИПУ'lие порошкообраз/tые наПIНКИ, содержащие соду: Грушеоый, 
Мятный, Цитрусовый и др. 

О оосстановленных напитках (В рекомендуемых IlРОПОРI1ИЯХ) 
IЮРМИРУЮТСЯ содержание CYXIIX вешеств - 9,1-9,7% (в нешипучих), 
7,5-7,8% (В ШИПУЧИХ); кислотность - от 2 до 3,5 см] раствора щелочи 
1 моль/дм] на 100 см' напитка. Содержание солей тяжелых металлов 
и консервирующих вешеств не допускается. Срок хранения при влаж­
ности ооздуха не выше 75% - 1 год. 
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СЛАБОАЛКОГОЛЬНЫЕ НАПИТКИ 

К слабоалкогольным относятся напитки с содержанием спирта 
от 2,8 до 9,5% об. массы: пиво, брага, медовые напитки. 

Пиво - слабоалкогольный ячменно-солодопый напиток с прият­
ной горечью и ароматом хмеля и способностью пспеНИllаться. Пиво 
хорошо утоляет жажду, обладает ТОНИ311РУЮШИМ деiiствием, способст­
вует лучшему усвоению пиши. 

Пипо содержит (п %): воды - .86-91, экстрактипных пещестп 
(действительный экстракт) - 3-10, этилопого спирта - 2,8-9,5%, 
углекислого газа - до 0,4%. Энергетическая ценность пипа колеб­
лется от 150 до 350 кДж на 100 г. В состав экстраКТИIIНЫХ вещестп 
входят азотсодержащие вещества (В том числе белки), углеподы, орга­
нические кислоты, ЗОЛЫlые пещества, горькие хмелепые кислоты 

11 смолы, ароматообразующие, красящие и другие пещеСТllа. 
Сырьем для получения пипа служат ячмень в пиде солода, несо­

ложеные материалы, хмель, ферментные препараты, ПИlIные дрожжи, 
вода и другие вещества. 

Лучшим для ПИllопареНlIЯ считается двухрядный ячмень сортов 
Казанский, Носовский, Вальтицкий, Кастицкий с высоким (не ме­
нее 60%) содержанием крахмала, белка (8-12%), с пленчатостью 
не более 10% и хорошей (90-95%) прорастаемостью зерна. 

В хмелевых шишках и хмелевых препаратах самой ценной частью 
яo.iJяются горькие и а-, Р-кислоты - I)'мулон И лупулон 11 смола, 
имеющие высокие антибиотические СIЮЙСТllа по отношению к мо­
лочнокислым бактериям и сарUИнам. Эфирные масла хмеля содержат 
ароматические и терпенопые углеводороды и учаСТIlУЮТ 11 образопании 
аромата пипа, а дубильные пещестuа (катехины) придают краснопато­
коричневый цвет Лl1DУ и осаждают нерастворимые беЛЮI сусла. 

Для производства пива используют умягченную воду, дрожжи 
специальных низопых и верхопых рас. 

Несоложеное сырье - рис, кукурузу, пшеНlЩУ, сою, сахар, 
глюкозу и другие вещества - добапляют в количеСТllе 15-50% массы 
ячменного солода (пророщенный 11 специально обработанныii 
ячмень). Его используют для упеличения экстраКТl1DНОСТIf пипа. 

Ферментные препараты в пиповарении применяют дли осахари­
вания крахмала при использовании несоложеНОI о сырья более 15% 
массы солода. Ферментные препараты получают чаще псего из плес­
невых грибов Aspesgillus oryzae. Они наряду с аМИЛОЛl1ТичеСКИМI1 
ферментами ячменного солода принимают участие в осахарипаНlШ 
крахмала солода и несоложеllЫХ материалов. 

ПРОIlJвoiJcmво nllва. Процесс пивовареllИЯ состоит из следующих 
основных операций: получения солода, приготоuления затора, варки 
сусла, брожения сусла, выдержки, обработки и розлива пива. 

Солод получают путем проращивания ячменя после его замачива­
ния в солодовнях в течение недели. При проращивании п ячмене 
накапливаются сахара, придающие пиву сладковатый вкус, белки 
гидролизуются с образованием пептонов, аминокислот и аммиака, 
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lIакапливаются витамины Е, С, групп ... В, актипизируются н накап­
ливаются амилолитические ферменты, осахаривающие крахмал, и др. 

Сырой Я'lмеllЬ после проращивания сушат при различных темпе­
ратурах для получения сuетлого солода, используемого для светлого 

пиuа; темного 11 жженого солода - для темного пива. После сушки 
солод освобождают от ростков, 011 отлеживается и затем поступает 
Н8 дробление. 

Дробленый солод и дроблеllые несоложеные материалы смеши­
вают с ГОРЯ'lей IЮДОЙ, подогревают до 52 'С дЛЯ растоорения экстрак­
тивных uещеСТI\ 11 приготовляют затор, для чего смесь переоодят 
u заторные 'laHbI, где под дейстпием ферментов солода и фермент­
ных препаратов происходит осахаривание крахмала до мальтозы при 

постепеllllOМ поuышении температуры до 70-72 'с. Однопременно 
ПРОИСХОЛltт гидролиз белков. 

ОсахаренныВ затор фильтруют, промывают подой и получают 
охмелеllное сусло. 

ПРII Кl1llячеНltI1 сусла с хмелем в суслоnaрочных котлах до опре­
делеllноii ПЛОТlIOСПI получают охмелеНllOе сусло. При его охлаЖдении 
дуБилыlt: вещеСТlJa хмеля осаждают нерастворнмые белкн, в резуль­
тате 'Iero сусло осветляется. 

СбраЖllnзется сусло u закрытых или открытых емкостях пивными 
дрожжами при температуре 5-1 О'С (низовое брожение) о течение 
7-9 сут. При брожеllИИ сахаров в сусле lIакаплиnaется этиловый спирт, 
а дрожжи оседают lIа дно. 

ОЬ1держка (добраЖНl\ание) молодого незрелого пива осуществля­
ется в гермеТIIЧIlО закрытых емкостях при температуре 0-3'С 
в течение 10-100 сут. О результате выдержки пиво осветляется, 
увеличивается содержание спирта, насыщается углекислотой, появ­

ляются вкус и аромат зрелого продукта. 

Для придашtя полной Гlрозрачности пипо фильтруют, обрабаты­
вают вещесп\ами, препятствующими его помутнению (профикс, 
люсилайт-РС, биофайны, биофом 11 др.). 

При необходимости перед розливом пиво дополнительно карбо­
низируют. РаЗЛllllают lIа аllТомапtзироnaнных линиях в бутылки тем­
'IOГО стскла по 0,33 11 0,5 Л, в металлические банки по 0,35 л, в кеги 
по 20 1150 л и БО'IКИ по 30,50 и 100 л. В настоящее время используют 
БУТЫЛКII ТIIПа .еIlРО., uыдеРЖИllающие давление до 8 fKcjCM 2. 

Для придания стойкости ПИI\О пастеризуют в бутылках при 
65-70'С 11 течение 20-30 МИII, или в потоке перед розливом. 
На бутылки наклеllnaют этикетки с указанием предприятня-изгото­
вителя, его подчиненности, товарного знака, наименования пиоа, 

оснопных его реквизитов, вместимости бутылки, даты розлива 

или коне'lНОЙ даты ИСПОЛЬЗОllания (для пастеризованного), обозна­
ЧСltllя стаllдарта. Горлышко бутылок с оригинальными сортами пиna 
обеРТЫllают фольгой. На этикетку пастеризованного пива наносят 
надПlIСЬ «Пастеризованное •. 

Accopmu.мeHm RIIBQ. В заuисимQC1И от рецептуры н технWlОГИИ пиоо 
делят на два типа - сuетлое и теМllое. МеСТllые и национальные 
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сорта (наименования) n"1J8 подразделяют lIа три вида: сuетлое и тем­
ное, светлое спеЩlзльное и темное специальное, светлое и темное 

оригинальное. 

В заоисимости от массооой доли сухих оеществ " начальном сусле 
светлые сорта пива подраЗделяют на 16 групп (от 8 до 23%), а темные и 
полутемАые - на 13 (от 10 до 23%) по ГОСТ Р 51174-98. 

Сорта пива различают не только по интенсивности окраски, но 
и по окусу И аромату. для светлых сортоо ПИIIЗ характерны хмелеоые 
вкус 11 аромат, оыраженные о различной степени, для темных и по­
лутемных - СОЛОДОllые вкус и аромат с карамельными тонами. 

Физико-химические показатели наиболее pacnpOCTpaHeНllblx сор­
тов пива приоедены 11 табл. 4.5 (ГОСТ Р 511174-98). 

Таблица 4.5 
ФИЗИIIО-lIимичеСllие ПОllазатели различных сортов пива 

Массовая 
Массовая 

Стой-ость Массовая 
Цвет, см' Кислотность. с"" 

Наи~нме ДОЛЯ СУХ"" доля 
неластери· доля 

0.1 моль/дм' 1 моль/дм' 
В8Щвств в юванного ДВYOIU4CМ 

пива спирта, %, йода на раствора щелочи 
начальном пива, cyr., yrлерода, 

100 см' воды на 100 см' пива 
сусле, % не менее 

не менее %, не менее 

Светлые 

Жиryneвское 11,0 3,0 7 0,37 0,6-2,0 1,6-2,8 
I 

РиlCCllQe 12,0 3,4 8 0,37 0,5-1,0 1,9-3,1 

Мос_овское 13,0 3,5 8 0,37 0,5-1,0 2,1-3,3 

ленИНI'JI8AC.ое 20,0 6,0 10 0,37 1,0-2,5 3,3-5,1 

Темные 

Бархатное 12,0 Не более 3 0,32 8,0 и более 1,9-3,1 2,5 

Мартовское 14,5 3,8 8 0,32 4,0-6,0 2,4-3,7 

Портер 20,0 Не более 17 0,35 8,0 и более 4,0-5,5 
5,0 

УкраиНC!tOe 13,0_ 3,2_ 8 0,32 4,0-8,0 2,1-3,3 
-- - -- -- - L ---

Органолептическую оценку пипа прооодит по 25-балльной шкале 
(табл. 4.6). 

Для органолептической оценки пиво ох.лаж ... ЩЮТ до 12 ·С, нали­
оают о специальный стакан высотой 10,5-11 см, диаметром 7-7,5 см 
и определяют оысоту пены (о мм), пеllОСТОЙКОСТЬ (о МИIi), цоет, 
прозрачность, наличие посторонних примесей, осадка. 

Все сорта пива должны быть прозраЧНЫМII, кроме темного Бар­
хатного и Портера; о бочкооом пиое Допускаетси легкое помутнение 
(опалесценция). 

П е н о о б раз у ю щ а я с n о с о б н о с т ь - оысота слоя пены 
(о мм) и n е н О с т о й к о с т ь определиются со BpeMeH11 образонания 
пены до исчеЗНОDellИЯ о центральной части пооерхности пиоа. 

В к у с и а р о м а т ДОЛЖНЫ быть' полные, сu.oЙственные сорту 
пипа, без излишней терпкости и горе'IИ, 
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Таблица 4.6 

ОрганоnептическаR оценка пива 

Оценка, баллы 

Наименование покаэателя 
Отлично Хорошо 

Удовлетво- Неудовлет-

рительно ворительно 

О 
Проэрачность 3 2 1 (снимается 

с дегустации) 

Цвет 3 2 1 О 

Вкус 5 4 3 2 

Аромат 4 3 2 1 

Хмелевая горечь 5 4 3 2 

Пенообраэование 5 4 3 2 

Высота пены, мм, не менее 40 30 20 20 

Пеностойкость, мин, не менее 4 3 2 2 I 

Итого, баллы 22-25 19-21 13-18 12 и меньше I 
- -

БОЛЬШIIНСПJO Д е Ф е к т о в пива возникает в результате исполь­
зования недоброкачественного СblРЬЯ, нарушения технологии и ус­
ЛОВIIЙ хранеl{ИЯ 11 проявляется в помутнении пива, которое может 
11меть раЗЛIIЧНblЙ характер. 

Крuсталлuческое nомутllеllие (кристалЛbl щавелевокислоro кальция 
в форме октаэдров) IIз-за использования жесткой водЬ) устраняется 
при фильтровании. 

Белковые nо"'утllеllUЯ - образование беЛКО80-полифеНОЛЬНblХ 
комплексов из-за использования солода с ПОВblшеННblМ содержанием 

белков, нарушения режимов затирания и кипячения сусла с хмелем. 
Различают обраТИМblе и необраТИМblе беЛКОВblе помутнения. При­

чиной обраТИМblХ - является образоваНllе дубильно-беЛКОВblХ со­
единений, исчезаЮЩllХ при 11OВblшеНI1И темпераТУРbl пива до 20 ·С 
в результате распада ЭТI1Х компонентов. НеобраТИМblе - сJlедствие 
образования при длительном хранеНИlI укрупнеННblХ нераСТВОРИМblХ 
молекул веществ белкооо-фенольного характера. 

Металлобелковая муть образуется 11 результате коагулирооания 
белкоо при соприкосновеНI1И пиоа с незаЩllшеННblМ металлом обо­
рудованием. 

КлейстеРllая (декстРUllовая) ",уть появляется в пиве из-за недо­
осахаренного затора (неполное расщепление крахмала). Обнаружи­
вается ЙОДНblЙ пробой. 

Бактерuалыо-дрожжевоеe nо"'утllеllие ВblЗblвают дикие дрожжи, 
развиоающиеся при ВblСОКОЙ температуре хранения 11 при наличии 
несброженного экстракта, а также другие ОИДbl микроорганизмов: 
МОЛОЧНОКИСЛblе, УКСУСНОКИСЛblе бактерии (пиво ПРОКllсает) и др. 

Дефекты вкуса: излишне сладкий, хлеБНblЙ (слаБОВblраженное 
пиво); излишне КИСЛblЙ (скисание), подвалЬНblЙ привкус - плохая 
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обработка лагерных танков; фенольный ИЛII хлорный запах - пло­
хая промыока аппаратуры после дезинфекции; медооый приокус 
(диацетил) - придают дрожжи, зараженные сарцинами; солнечный 
привкус - отвратительные вкус 11 запах о результате дейстоия 

УФ-лучей солнечного соета 11 образования этилмеркаптана. 
Хранить пиоо следует при температуре·не выше 12 ос и не ниже 

2 ос о темных помещениях. Стойкость непастеризованного пиоа 
о этих условиях нормируется стандартом и колеблется от 3 сут 
Бархатного и до 17 сут Портера. Гарантийный срок хранеНIIЯ пасте­
ризооанного пива от 1 мес до неСКОЛЬКllХ месяцео (с применением 
стабилизаторов). 

Брага - это слабоалкогольный напиток, который получают сбра­
живаНllем сусла из ржаного и ячменного солода или сухого коаса, 

воды, хмеля 11 сахара. Готовая брага - непрозрачная жидкость ин­
тенсивно коричневого цоета, в которой допускается осадок дрожжей 

и легкая опалесценция. Крепость браги 1,5-3,0 мас., действительная 
плотность по сахариметру - 5,60 По способу произоодстоа 11 хмеле­
вому окусу - напоминает слабое пиоо, по хлебному окусу - коас. 
Хранят брагу при температуре от О до 12 ОС; стойкость - не менее 
5 сут. 

Медовые напитки - это слабоалкогольные прохладительные на­
питки, получаемые сбраживанием сусла, которое готовят IIЗ меда, 
сахара и воды с добавлением хмеля и дрожжей. Сбродившее сусло 
охлаЖдают для осаЖдения дрожжей и дображивают о течение 50-70 сут. 
Медовые напитки имеют желтую или соетло-желтую окраску, медооый 
вкус и медово-хмелевой арс>мат. Образующийся при дображивании 
углекислый газ придает напиткам сооеобразную остроту вкуса. На­
питок Мед содержит 3% мас. спирта, Украинский медок - 5% мас., 
Медок - 6% мас. Хранят при температуре не выше 25 ос о затем­
ненных помещениях. 

АЛКОГОЛЬНЫЕ НАПИТКИ 

Этиловый спирт 

Спирт этиловый пищеоой получают толь"о 113 пищевого сырья. 
Основным сырьем для произоодства спирта является картофель, зерно, 
патока. 

Производство спирта состоит 113 следующих этапоо: 
подготовительного - очистка сырья от примесей, приготовление 

солода; 

основного - разваривание крахмалистого сырья, осахаривание 

крахмала, сбраживание осахаренной массы, перегонка бражки и полу­
чение сырого спирта; 

заверщающего - ректификация (повторная перегонка с целью 
очистки этилового спирта от примесеЙ). 

В заоисимости от содержания примесей и крепости спирт этило­
вый ректификованный (C2HsOH) выпускают сортов: Люкс, Экстра, 
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высщей очистки 11 I-го. Спирт ЭТIIЛОВЫЙ ректификованный пред­
стаоляет с060Й прозрачную, бесцветную жидкость без посторонних 
запахов и привкусов. 

Спирты сортов Люкс и Экстра получают только из кондиционного 
зерна. Для спирта пысщей очистки и I-го сорта используют любое 
крахмалосодержащее пищепое сырье. 

Содержаllие этилового спирта (крепость) выражается в объемных 
процентах. Под объемным процентом понимают количество милли­
литров спирта в 100 мл ВОдlю-спиртооого раствора при 20 0

с. 
Крспость спирта Люкс - 96,3% об., Экстра - 96,5, высщей 

ОЧИСТКII - 96,2, I-го сорта - 96,0% 06. 
Этиловыii спирт - бесцветная, легкоподвижная ЖИДКОСТЬ; удель­

ный пес безводного спирта при 20 ос - 0,78927; температура кипения 
при 760 мм рт. СТ. - 78,3 Т; замерзания - -117 ОС. 

Водка 

Водка - алкогольный напиток, получаемый путем разбаоления 
этилового СПllрта-реКТIlфиката умягчеllНОЙ водой до крепости не 
менее 40% 06. с последующей очисткой смеси. 

Различают две группы IlOдок - обыкновенные и особые. К o66IK­
НOtIенным относятся ВОДЮI, ЯОЛЯЮЩllеся IIOДНО-СПИРТОВЫМИ смесями. 

К ним ОТllOсятся водки Пшеllll'lIlая, Сибирская, Экстра и др. При 
ПРОlIзводстве особых водок IIСПОЛЬЗУЮТСЯ р.\Зличные вкусовые 
11 аромаПI'lеСКllе добаВКlI, улучшающие вкус 11 запах, смягчающие 
ЖГУ'IИЙ IIКУС СПllрта. К IIИМ относятся Русская, Российская, Столичная, 
Посольская 11 др. 

ОСIIОlJllOе разнообраЗllе водок обуслоолено сортом спирта-ректи­
фllката, качесТlIOМ воды, вспомогатеЛЫIЫМ сырьем (добавками), 
а также степеllЬЮ очистки водно-спиртовой смесн. 

При ПРOlIЗllOдстве водки IIСПОЛЬЗУЮТ спирт-ректификат сортов 
Люкс, Экстра, высшей очистки. Используемая вода умягчается путем 
осооБОJКдения ее от кальциеоых и магниевых солей. Для улучшения 
пкуса отдельных пидов водки при меняют добавки: двууглекислый 
11 уксуснокислый lIатрий, сахар, ароматичеСКllе травы, ягоды, лимон­
ную кислоту. 

COPTIIPOBKY - смесь спирта-ректификата, поды и добавок - очи­
щают, Т. е. фильтруют через отмытый зернистый кпарцевый песок, 
отстаивают для выделения минералыlхx осадков, фильтруют через 
древеСIIЫЙ активироваНIIЫЙ уголь и перед розливом снопа пропус­

кают 'Iерез песочный фильтр. 

Лмкеро-водочные издеnия 

Ликеро-водочные и:щелия - это алкогольные напитки, преДСТ3W1я­
ющие собой смеси различных спиртопанных соков, морсов, настоев 
11 ароматных спиртов, получаемых переработкой плодово-ягодного 
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расппельного сырья с добавлением к ним сахарного сиропа, эфир­
ных масел, пиноградных оин, КОliьяка, лимонной кислоты и других 

пищевых добавок, а также спирта и воды�. 
В зависимости ОТ сырья, технологии изготовления, химического 

состава (табл. 4.7) ликеро-оодочные изделия делятся на сладкие 
(ликеры крепкие, ликеры десертные, кремы, налиоки, настойки слад­
кие, напитки десертные, пунши, аперитиоы) и горькие (бальзамы, 

настойки горькие) (ГОСТ 7190-93). 

Таблица 4.7 

Химический состав разnичных групп nикеро-водочных издеnий 

Содержание 

Наименование общего кислот (В пересчете 
группы изделия 

спирта, 
экстракта, 

сахара, 
на лимонную кислоту), 

% об. 
г/l00смЗ г/100 смЗ 

г/100 смЗ 

Ликеры крепкие 35-45 25-50 25-50 0-0,5 

Ликеры десертные 25-30 30-50 30-50 0-0,7 
Кремы 20-23 50-60 49-60 0-0,75 

Наливки 18-20 26-47 25-40 0,2-1,0 

Пунши 15-20 30-43 30-40 0-1,3 

Настойки сладкие 16-25 9-32 8-30 0-0,9 
Настойки 

30-40 10-12 9-10 0-0,8 
полусладкие 

Настойки горькие 30-60 0-8 0-7 0-0,5 

балЬЗамы 35-45 7-30 - -
Джин 45 - - -
Напитки десертные 12-16 15-32 14-30 0,2-1,0 

Аперитивы 15-35 5-20 4-18 0,2-0,7 

Ликеры характеризуются оысоким содержанием сахара, пооышенной 
вязкостью и экстрактионостью. 

Крепкие AIIKepIII содержат спирта до 45% об. ИХ IIJГОТОВЛЯЮТ 
с использованием ароматных спиртов, полученных 113 Эфllромаслич­
ного сырья. Содержание сахара оысокое - до 50 г/дм]. B~ ус Лl1кеРОII 
сладкий, отдельных наПl1ТКОО слегка жгуче-ГОРЬКОDaтыii (БснедиктИI~), 
слегка жгучий (Кристалл), холодящий (Мятный), 

Десертные AIIKepIII содержат меньше спирта (25-30% об.), чем 
крепкие, а сахара почти столько же. ГОТОПЯТ из плодооо-ягодных 
спиртонанных COKOII и морсоо С использованием ароматных спиртоо. 
Вкус кисло-сладкий с привкусом ПЛОДОII, ягод, какао и др. 

Наряду с традиционными ликерами в послеДllие годы налажен 
выпуск новых видов: слабоградУСIIЫХ, ЭМУЛЬСИОНIIЫХ, цитрусовых, 

солодовых, а также на основе оин, сакэ, пива, 

Кремы - это разновидность ликеров, которые содержат много 
сахара, имеют ГУС1)'Ю консистенцию и отличаются меньшей кре­
постью (20-23% об.). Для их производства используют спиртованные 
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морсы, настои, соки, эфирные масла. Выпускают кремы Малиновый, 
Клубничный, Рябиновый и др. 

Наливки ПРИГОТОDЛяют с использованием спиртованных соков 
и морсов, иногда подкрашивают натуральными красителями и аро­

матизируют. Имеют невысокую крепость и кисло-сладкий вкус. По 
содержанию сахара наливки близки к крепким ликерам, но отли­
чаются содержанием спирта, чем и объясняется их более мягкий 
и выраженный сладкий вкус. 

По названию наливок часто можно судить, какие соки или морсы 
входят в их состав: Клубничная, Вишневая, Алычевая и др. Но среди 
них есть и такие, как Золотая осень, Спотыкач и др., по названию 
которых неllОЗМОЖНО определить их состав. 

Пунши - тонизирующие напитки с невысокой крепостью. Их 
готовят с использованием пяти обязательных компонентов: воды, 
сахара, рома, чая, лимонного сока, в их состав также могут входить 

спиртованные плодово-ягодные соки. морсы, настон пряноарома­

тического сырья, эфирные масла, мед, коньяк, портвейн, гвоздика, 
кардамон, мускатный орех н др. При употреблении их рекомендуется 
разбавлять горячим чаем, кипятком, газированной водой в соотно­
шении 1 1. Выпускаются пунши Барбарисовый, Шафран, Лимон­
ник и др. 

Настойки САадкие готовят с использованием спиртованных 
плодово-ягодных соков, морсов, ароматных спиртов. Содержание 
сахара ниже, чем у наливок, вследствие чего сладкий вкус у них менее 

выражен, чем у наливок. Выпускаются сладкие настойки Брусничная, 
Клюквенная, Рябина на коньяке и др. 

Настойки nОАУСАадкие изготовляют ИЗ,спиртованных соков, морсов, 
настоев. Содержание спирта 30-40% об. К этой группе относятся 
Паланга, Дайнава, Рябиновая и др. 

Настойки горькие готовят с использованием спиртованных настоев 
трав, эфирных масел, ароматных спиртов, а сахар, как правило, от­
сутствует. Они обладают горьковато-пряным, иногда жгучим вкусом. 
К ним относятся Ерофеич, Зверобой, Зубровка, Горный дубняк и др. 

БаАЬЗамы - крепкие алкогольные напитки (до 50% об.) отли­
чаются высокой экстрактивностью за счет использования настоев 

пряно-вкусового сырья, сахарного сиропа, эфирных масел, колера, 
перуанского бальзамного масла. Рецептура бальзамов включает 
большое количество наllменований целебных трав и ягод. Бальзамы 
имеют черный с коричневым оттенком цвет, горькнй окус, сложный 

аромат входящих ингредиентов и обладают целебными свойствами. 
Рекомендуется употреблять в небольших количествах в чистом виде, 
а также с кофе, чаем, водкой. Выпускают Сибирский, Русский, 
Жемчужина Сибири, Таежный, Бурятский, Москва, Древнерусский 
и др. 

Джин - разновидность настойки. Приготовляют его из ячменного 
спирта, который после разбавления водой до необходимой крепости 
подвергается вторичной дистилляции с можжеоелоllOЙ ягодой. Джины 
выпускаются крепостью 45% об. В Россию импортируется джин 
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из Англии, Шотландии, США и Бельгии. Наиболее известны Старая 
леди, Бифатер, Гуламор, Гордон. 

Напитки десертные по IIКУСУ и аромату более легкие и ароматные 
по сравнению с другими ликеро-подочными изделиями. Выпускают 
десертные напитки следующих наименований: Солнечный, Мечта, 
Желтые листья, Золотистый, Освежающий и др. 

АnеРllтивы - тонизирующие напитки, вызывающие аппетит. В их 
состав входят спирт, спиртованные плодово-ягодные соки и морсы, 

спиртованные настои различных лекарственных трав и кореньев, 

горькие пряности. Выпускаются Оригинальный, Степной, Утес, Тройка 
и др. 

Крепкие anKOrOllltHble напитки с ДlIитеllltной выдержкой 

Ром - это крепкий алкогольный напиток, получаемый перегон­
кой бражки из тростникового сиропа или продуктов переработки 
сахарного тростника и длительное время выдержанный в новых ду­

бовых бочках. Ромовый спирт разбанляют дистиллированной водой 
до 50% об. и пыдерживают в течение 5 лет. После выдержки ромовый 
спирт купажируют с умягченной водой, сахарным сиропом If коле­

ром. Ром - светло-коричневая жидкость с золотистым оттенком, 
без помутнения 11 осадка, имеющая мягкий, слегка жгучий вкус, 
аромат специфический, ромовый. На российском рынке в основном 
реализуется импортный ром: Бакадри, Капитан Морган, Монакко, 
Ронриго и др. 

Виски. Это крепкий алкогольный напиток, полученный из спирта, 
приготовленного из зерновых продуктов с последующей длительной 

выдержкой спирта в дубовых, обугленных внутри БО'fках в течение 
3-10 лет. Перед розливом ВИСКII купажируют с сахарным сиропом, 
дистиллированной водой 11 фильтруют. Крепость виски 45% об. 
и выше. Отличается светло-коричневым цветом, характерным слегка 
жгучим вкусом и ароматом зерна и подгорелости. В зависимости 
от сырья различают виски ржаное, кукурузное и смешанное. К наи­
более известным относят шотландское виски Белая лошадь, Джонни 
Уолкер. На российском рынке реализуется виски из США, Шотландии, 
Франции, Филиппин. 

Ка.,ество водки и ликеро-водочных издеЛИII определяют органо­
лептическими и Физико-химическими методами. 

о рга нол е от и ч е с к н м мет одо м оценивают по (О-балльной 
шкале: внешний вид, цвет, вкус и аромат, которые должны быть свой­
ственными определенному изделию. Высшие баллы получают водки 
безукоризненной прозрачности, с характерным для них ароматом при 
отсутствии выделяющегося запаха спирта или других посторонних 

веществ, с однородным вкусом без жгучего, горьковатого или слад­
коватого привкуса. ЛI1кеРО-DOдочные изделия оцениваются высшими 
баллами, если они имеют безукоризненную прозрачность и цвет, 
соответствующие эталону, гармоничный аромат, характерный для 
аромата плодово-ягодного или ароматического сырья, из которых 
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напиток приготоолен, приятный характерный вкус при преоалиру­
ющем nкусе осноnных видоn сырья и отсутствии запаха и nкуса жгу­

чести спирта. 

Не подлежат выпуску и реализации изделия, получившие органо­
лептическую оценку (балл) ниже ук~занных: 

Водки, 11риготоnленные на спирте этилоnом 
реКТИфllКОоанном Экстра, бальзамы 

Водки типа Русская, Старорусская, Экстра 

Водки особые 

Лllкеры, кремы, налипки, пунши, Ilастойки сладкие 
и полусладкие, наПIlТКИ десертные, настойки горькие, 
anepIJТl1IIbl, коктейли 

Настойкаl горькие 11 полусладкие слабоградусные 
HOlJbJe ПIlДЫ nоДок, приготоuленных на спирте 
этилоnом ректификооанном Экстра 

Новые DlIДЫ IЮДОК, приготовленные на спирте 
ЭТИЛОIЮМ ректификооанном nысшей очистки, 
и ликеро-водочные изделия 

Изделия пысокого качестnа 

9,5 
9,0 
9,0 

9,2 
8,8 

9,5 

9,3 
9,5 

Физико-химическими методами оцениnают полноту 
налиnа, массовую долю CnIJpTa, сахара, nредных примесей и т. д. 

n соотnетствии с действуюшими ГОСТами. 
Показатели безопасности алкогольных напитков приnедены 

n табл. 4.4. .. 
Ра:иutlаюn/ tlодку 11 ЛlIкеро-водочные изделия n бутылки из обес­

цnеченного, полубелого или зеленого стекла различноil nмеСТИМОСТlI. 
а также фигурные бутылки, стеклянные, хрустальные, фарфоровые 11 
керамичеСКllе графины. БУТЫЛКII с издеЛIIЯМИ укупориnают колпач­
ками под обкатку из алЮМИНllепой фОЛЬГII или Ilавинчиnaющимися 
колпачкаМII под обкатку 113 алюминиеnой фольги ИЛII IIапинчива­
ЮЩIIМИСЯ колпачкаМII с перфораЦllеЙ. 

Xpa1lHm водку 11 ликеро-водочные издеЛlIЯ в сухих, ХОРОВIO венти­
Лllруемых помеще.IIIЯХ при ОПТllмальноi1 температуре 10-20·C и 
uлажности поздуха не более 85%. Цветные ЛlIкеро-водочные изделия 
хранят в затемнеНIIЫХ помещениях, так как под деЙСТВllем солне'l­
ного света ПОJМОЖНЫ обесцвечивание' или Ilзменение цвета, а также 
пояuление мути. 

Гарантийный срок хранения водки 12 мес, ликероп крепких, 
кремов - 8, налипок, пуншеil, бальзамоп и горьких настоек - 6, 
настоек сладних, полусладких и коктейлеil - 3, десертных напитков ~ 
2 мес. 

Виноградн .. е вина 

Вино - это алкогольный напиток, полученный путем полного 
или частичного сбраживания сока свежего, заllяленного или частич­
но заизюмленного винограда, содержащий спирта 8-20% об. 
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х и м и ч е с к и й с о с т а о оина очень сложный: кроме этилооого 
спирта, сахаров и органических кислот оно содержит дубильные, 

ароматические, красящие и минеральные оещестоа, оитамины. 

По и с п ОЛ ьз уе м о м у сыр ь ю оина делят .Ia сортооые 11 ку­
пажные. Сортовые оина ПОЛУ'lают о OCHOIIHOM 113 одного сорта 
оинограда. КуnаЖllые IIИllа ГОТОIIЯТ из нескольких COPTOII винограда. 

Вина в JЗВИСИМОСТlI от способа ПРОИЗlIодстuа делят на 
натуральные и специалыlе •. наmуралыlеe получают полным или 
неполным сбраживанием сусла или меЗП1, они содержат этилооый 
спирт только зндогенного происхождения. сnецuалыlеe получают 
полным или неполным сбражиоанием сусла ИЛII мезгн с добаl\Леllием 
этилового спирта. 

Вина натуральные могут быть шипучими. Натуральные 11 спеuи­
альные - ароматизирооанными, КОНТРОЛltруемых наименооаний 

по происхождению. 

По содержанию спирта и сахара lIиноградные оина 
подразделяют на: 

lIаmуралыlеe - сухие, сухие особые, полусухие It полусладкие; 
сnецuалыlеe - сухие, крепкие, полудесертные, десертные 11 ли­

керные. 

В заоисимости от к а ч е с т 11 а и с р о к о о о ь, Д е р ж к It раз­
личают lIина молодые, без выдержки, оыдржанныы,' марочны�e 11 
коллекционные. Началом срока оыдржкl11 считают I яннаря следу­
ющего за урожаем года. 

Виноградные нина по u 11 е т у подраэделяют .Ia белые, розоные 
и красные, мускаты - на б'е'лые, розоные, черные и фиолеТОllые. 

По содержанию углекислоты виноградные оина делят 
на тихие и с юбытком углекислоты (нгристые 11 шипучие), 

Для trPOIIJtloдCMtla tllIноградныr tllIH используют нинные сорта вино­
града. От химического состаоа OllHorpaдa занисит качесТlIO и соойстоа 
онна. Кроме оинограда при произнодстое IIИН используют также 
виноградное конuеНТРИРОllанное сусло, этиловы�й ректификооанный 
спирт, чистые культуры дрожжей, ЛИМОНIlУЮ КlIСЛОТУ, рыбий клей, 
танин и другое сырье. 

Произоодство lIина на'lинают с дробления 1111 нограда. Из меЗГlI 
(дробленого винограда) часть сока (сусло) стекает само .еком. Затем 
мезгу подuергают прессованию для полного Иlоле'lения сусла. Сусло 
охлаждают н отстаиоают, сульфитируют и uоодят В него чистые куль­

туры дрожжей. 

Спиртовое брожение пронодят 11 резервуарах или бочках. При 
непрерыоном спиртовом брожении оесь сахар используется дрожжаМII. 
В результате получается молодое нино. Его поднергают дальнейшей 
обработке, о результате которой получается готооое оино. Обработку 
начинают со смещиоания (эгализаuии) uиноматериаЛОII одинакового 
происхождения и назначения для получения однородной по качеству 
партии. Далее пино фильтруют. Для физико-химического осветления 
вина используют оклейку. Суть оклейки заключается в обработке вина 
растворами белковых веществ (казеина, желатина, рыбьего клея), 
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неорганическими осветляющими веществами (бентонитами, каоли­
ном) или некоторыми химикатами (желтой кровяной солью). В ре­
зультате взаимодействия осветляющих веществ с компонентами вина 
образуются объемные хлопьеВИдные соединения, которые, оседая, 
увлекают в осадок мельчайшие D3веси и вещества, способные обра­
зовывать муть. 

Различают следующие стадии развития вина: образование, фор­
мирование, созревание, старение и отмирание. 

Образова"uе ви"а - это период от момента дробления винограда 
до завершения проиесса брожения. 

Формuрова"uе ви"а включает период от кониа брожения до мо­
мента первой переливки, т. е. до отделения молодого вина от осадка 

дрожжей. В этот период характерен проиесс так называемого «био­
логического~ понижеllИЯ кислотности вин. 

Стадии ,:озревания If старения вина включают время выдержки 
его в бочках, резервуарах, бутылках. Созрева"uе протекает от года до 
4 лет ПРII доступе кислорода воздуха. При этом вино приобретает 
стабильность и присущие типу органолептические свойства. Старе­
"ие вu"а происходит без доступа воздуха в течение 3 и более лет. 
В этот период полностью развиваются тонкий вкус и спеиифичес­
кий аромат (букет), СDойственные старым винам определенного типа. 

Оmмuра"ие ви"а является конечной стадией его развития. Оно 
связано с необраТIIМЫМ распадом основных его компонентов и всей 
системы в иелом. Признаками начавшегося отмирания DИН ЯDЛяются 
Dыпадение красяших lJешеСТD в осадо!< 11 приобретение оином не­
определенного иоета, потеря аромата 11 ПОЯlJление неприятного 

запаха разложения, резкое изменение и ухудшение вкуса. 

Срок жизни оина в основном зависит от его типа, качества и 
УСЛОDИЙ хранения, но рано или поздно оно отмирает. Лучшие нату­
ральные вина выдерживают до 30-35 лет, а наиболее высококачест­
оенные крепкие и десертные вина - до 100 лет и более. 

ХАРАКТЕРИСТИКА ОТДЕЛЬНЫХ ГРУПП ВИНА 

Натуральные оина содержат от 9 до 16% об. этилового спирта. 
Сухие натуральные вина белые, розовые, красные получают путем 

полного сбраЖИIJания caxapoIJ виноградного сусла, полученного из 
соотвеТСТIJУЮШIIХ COPTOIJ винограда без добавления спирта и другого 
сырья. Содержание спирта 9-13% об., сахара - не более 3 г/дм). 

Ассортимент сухих IJИНОГРадных вин чрезвычайно широк. Наи­
более ИЗIJестны Рислинг Абрау, Рислинг Анапа, Алиготе Геленджик, 
Раздорское белое, Каберне Абрау, Каберне Мысхако, Каберне нату­
ральное Анапа и др.; вина из стран СНГ: Украины - Перлина Степу, 
Надднипрянске, Рислинг Крымский н др.; Молдавии - Фетяска, 
Алиготе Онешны, Семильон, Гратиешты и др.; Грузии - Цинанда­
ли, ГурджааНlI, Тибаани If др. 

Сухие особые натуральные вина содержат спирта 14-16% об., 
сахара не более 3 г/см). Особо отличается lJЫСОКОЙ экстрактивностью 
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и большим содержанием спирта Эчмиадзинское вино из АрмеНИIf. 
Оно имеет янтарно-коричнеоый ЦB~. Вкус и букет характеризуются 
легкими хересными и мадерными тонами. 

ЛОАусухие и nОАУСАадкие HamypaA"Hwe вина готовят по доум техно­
логиям: классической - сбраживанием сусла на мезге или без нее 
с остановкой брожения холодом или теплом для сохранения оста­
точного сахара; купажной - купаж сухих оиноматериалоо с вакуум­

суслом, сульфитированным суслом или недобродом. Полусухие 
натуральные оина содержат cnl1pTa 9-13% об., сахара 5-25 г/дмз, 
полусладкие - спирта - 9-12% об., сахара - 30-80 г/дм). 

Особой популярностью пользуются оина Грузии: Хоанчкара, 
Киндзмараули, Оджалеши, Ахмета, Тоиши, Псоу, Тетра и др. Высоким 
спросом пользуются также наТУl?альные оина Болгарии, Венгрии, 
Румынии, Франции, Германии, Испании и других производяших оино 
стран. 

Сnеи,иllAьнwе вина получают путем неполного сбражиоания оино­
градного сусла с мезгой или без нее с добавлением спирта-ректифи­
ката, а также купажированием виноматериалоо. 

сnецuQлыlеe сухие 8иIIа содержат этилового спирта 14-20% об., 
сахара не более 15 г/дм 3 . 

сnецuалыlеe креnкие 8иIIа содержат этилового спирта 17-20% об., 
сахара 30-120 г/дм). При производстве таких оин о бродяшее сусло 
ооодят этиловый ректификованный спирт до нужных кондиций. При 
добавлении спирта в начале брожения, когда о сусле много сахара, 
получают десертные оина, а когда о сусле остается мало сахара -
крепкие. К HI1M относятся вАна девяти типоu: крепкое белое, розо­
оое, красное, портвейн белый, розовый, красный, мадера, херес 
и марсала. 

Пор т в е й н Ы. ПО органолептическим показателям полные гар­
моничные вина с фруктооым, а иногда с приятно-медовым тоном 
в букете и карамельным оттенком во вкусе. Содержание спирта 
17-20% об., сахара 7-14 г/дм 3 . Срок выдержки марочных портвей­
нов 3 года. 

Портвейны вырабатывают: 
в Крыму - Южнобережный, Сурож, ЛИDaдия, Массандра, Таврида 

11 др.; 

В Армении - Айгешат, Ереванский и др.; 
в Азербайджане - Акстафа, Алабашлы, Дигляр и др.; 
в Грузии - Карданахи, Хирса, Ахмета и др.; 
в Узбекистане - Фархат, Лазат, Самарканди, Портвейн розовый 

и др. 

М а д е р а - тип белого крепкого вина с высоким содержанием 
спирта, низким содержанием сахара и высокой экстрактивностью. 
Особенность технологии состоит в нагревании под солнцем разли­
того в бочки молодого вина в течение 2-3 сезонов. МадеризаЦIIЯ 
виноматериалов, т. е. длительная выдержка их при повышенной тем­
пературе в присутствии кислорода воздуха, способствует образованию 
ряда химических соединений, обусловливаюших специфические 
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органолеnтические особенности данного типа оина. от других креп­
ких ОИlI мадера ОТЛИ'lается хорошо разоиТblМ тяжелооатым букетом 
с ярко оыражеllНЫМИ мадерными (окисленными) тонами, форм иру­
ющимися при длительной обработке оиноматериала. Содержание 
спирта 18-20% об., сахара 3-7 г/дм 3 . 

Наиболее ИЗllестные оиды - Мадера Коктебель, Массандра, 
Крымская, Анапа, Коnетдаг, Мадера Дона, Мадера Кубанская. 

Хер е с - оино, nроизuодстuо которого оснооано на длительной 
оыдержке uиноматериалоu u неnолных емкостях под дрожжеоой 
хересной пленкой, раЗUИD3ющейся на nооерхности оина. Для его nри­
готооления используют особые сорта uинограда. Для nооышения 
сахаРИСТОСТlt uиноград Сllачала заuяливают на кустах, а после сбо­
ра - на соломенных матах до содержания сахара о нем до 23-26%. 
При оыдеrжке под \ересной nленкоii снижаются его относительная 
плотность экстраКПIUIIOСТЬ, окраска станоuится менее интенсионой, 
уменьшается содержание дубильных uешестu. Цоет хереса - от золо­
ТltCТOfO до янтарного, букет и окус - доuольно резкие, характерные 
только ДШI этого Тltna оина, обуслоолены uысоким содержанием 
альдегидоu, аuеталей, сложных эфироu, диаuеТltла It других соеди­
нений. Херес - самое окислеllное оино. Окисление происходит 
биохимическим путем при участии КОМllлекса ферментоо, оырабаты­
оаемых xepeCHbIMII дрожжами. Содержание спирта о столоuом хересе 
14% об., крепком 18-20% об., сахара - 2-90 г/дм 3 . 

Ассортимент хереса: Крымский, Магарач, Массандра, Сухой креп­
кий, Донской, Дагестанский, TapKII-Тау и др. 
М а р с а л а nредстаuляет собой белое крепкое 8ИНО. Спирта со­

держит 18-20% об., сахара - 30-125 г/дм 3. По окусу напоминает 
nортоейн и мадеру. ОТЛllчается большей сладостью и характерным 
приокусом корабельной СМОЛКII. Для nриготооления uина используют 
три IIСХОДНЫХ материала: сухой IIlIноматериал (113 uинограда, собран­
IЮГО при полной зрелости), Сflфоне (спиртованное сусло из уоялен­
IЮГО uинограда) 11 котто (уваренное lIa 1/з объема сусло). Купажом 
этих трех шшоматериалоu 11 СnИРТОllаltltем готооят оино различных 
тиnоо и КОНДИUlIЙ. 

Десерm'ные tJUHa по содержаНIIЮ сахара делятся на полусладкие -
полудесертные (50-120 г/дм 3) и сладкие - десертные (140-200 г/дм 3 ). 
Содержание спирта u полудесертных 14-16% об., а u десертных -
15-17% об, Полудесертные uина u оснооном ординарные. Ассорти­
мент: Шато-Икем, Молдаоское (белое, розоuое, красное), Лиманское 
11 др. десеРПlые ollHa оырабатыuзют следующих тиnоо: белое, розо­
оое 11 красное, кагор, токай, мускат. Ассортимент десертных оин: 
Солнечная долина, Золотое поле, Кокур, Черные глаза, Кизлярское, 
Терское и др. 

Ликерные tJlIHa uыnускают нескольких тиnоu: белое, розооое, красное, 
кагор, токай, малага, мускат, ПОЛУ'lают из оинограда с сахаристостью 
не ниже 26%. Содержат спирта 12-16% об., сахара - 2 \0-300 г/дм). 

Кагор отличается темно-красным Щlетом, терпкостью, сложным 
букетом с тонами чернослиоа, уваренных слиоок и бархатистым, 
полным окусом с тонами шоколада. Содержит спирта 16%, сахара -
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160-200 г/дм). Особенность технологии вина типа кагор: виноград 
дробят и мезгу Ilыдерживают при повышенной температуре (65 ·С) 
о течение 18-24 ч, охлаждают и ведут брожение с последующим 
добавлением спирта. Выдержиоают в течение 3 лет. Ассортимент: 
Южнобережный, Шамаха, Чумай, Таврический и др. 
Малага отличается коричневыми тонами в окраске, цоет от 

золотистого до темного, вкус с тонами уваренного сусла карамели­

зации, кофе, чернослиоа, легкой приятной горчинкой. СодержаНllе 
спирта 16% об., сахара - 300 г/дм). Особенностью его технологии 
является купажирование оиноматериала с оиноградным суслом, 

упаренным на открытом огне. Ассортимент: Дашлат, Ареошат и др. 
Мускат обладает специфическим мускатным ароматом. Полу­

чают его нз мускатных сортов Dllнограда о стадЮI полной физиоло­
гической зрелости и легкого подвяливания. Содержание сахара в нем 
доходит до 40%. Сильное завялиоание 11 тем более заизюмливание 
оинограда вызыоают окисление эфирных масел 1I ослабление мус­
катного аромата. При выработке ВИllа ограltичиDЗЮТ поступление 
в сусло дубильных оеществ и растоорение аромаТИ'lеских соеди­
нений. Виноград раздавливают не на дробилках, а протирают через 
специальные теРКII. 

Сусло настаивают на мезге 20-24 ч при низкой температуре, пере­
мешиnaя, затем прессуют. Отжатое сусло спиртуют до 6% об. JI по 
мере сбраживания селекционироваННЫМl1 дрожжами до содержания 
сахара 3,0-3,5% постепенно добавляют еще спирт до крепости 13 или 
16% об. В заllИСИМОСТИ от марки мускатные вина выдерживают обычно 
в бочках от 1 года до 4 лет. 

В России оыпускают мусКаты: дecepТliыe (сладкие) (16% об. спирта, 
160-200 г/дм) сахара) и ликерные (12-16% об. спирта, 210-300 г/дм) 
сахара). АссортимеlП: Ливадия, Кастель, KpacHbIii камень, Белый 
десертныii, Южнобережныii, Таврида, Коктебель, Прасковейский, 
Букет Дагестана. 

ApoMllmи1иpotlaHHыe tlина ПОЛУ'lают путем купажиропания опреде­
ленных крепленых виноматериалОl1 с caxapllbIM сиропом и спиртооым 
настоем трао, Лllстьеll, кореньев различных pacTeHllii, лимонной 
кислоты, колера. Ароматизированные вина, преобладающим арома­
тическим компонентом которых является полынь (до 30%), получили 
наЗDЗние 40ермут., что о переl:lоде с немецкого обозн;'чает полынь. 
Особенность оермутоо - наличие о букете полынного тона, а по 
окусе - горчинки, Наиболее ИЗRестны два основных типа пермута: 
сладкий, или итальянский (спирта 15-17% об" сахара 120-190 г/дм), 
и сухой, или французский (спирта 18% об" сахара до 40 г/дм). 

По содержанию спирта и сахара различают ароматизирооанные 
оина крепкие (18% об. и 100 г/дм) И десертные (16% об. и 160 г/дм). 
В заоисимости от окраски - белые, розооые и красные. 

Ароматизированные оина и оермуты 110 органолеПТИ'lеСКlIМ пока­
зателям и химическому составу относятся к аперитивам - напиткам, 

возбуждающим аппетит и способствующим пищеварению. 
Ассортимент вермутов: Экстра, ropHblil цветок, Букет Молдавии, 

Утренняя роса, Романица и др. 
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Игристые вина - Советское шампанское, красные игристые вина 
11 игристые мускаты. Эти вина приготовляют из специально подго­
товленных сухих виноматериалов или недобродов при вторичном 
брожении D герметических сосудах или бутылках D условиях повыша­
ющейся концентрации двуокиси углерода в Dине и Dозрастающего 
давления над вином. Таким образом происходит eCTecTDeHHoe на­
копление в Dине ДDУОКИСИ углерода, который частично находится 

в связанном состоянии. Игристые вина резко отличаются от других 
групп вин специфическими признакам и и свойствами, имеют харак­
терный Dнешний DИД, тонкий букет, специфический вкус, обладают 
«игрой,., что отличает их от так наЗЫDаемых тихих вин. Игристые 
вина производят тремя способами: классическим французским спо­
собом шампанизации в бутылках; периодическим способом шампа­
низаЦИl1 о специальных аппаратах - акротофорах; способом шампа­
низации в непрерывном потоке. 

Вкус и букет игристых DИН формируются В результате комплекса 
биохимических процессов, протекающих 00 время DТОРИЧНОГО бро­
жения и ПОС:lедующей оыдержки BllHa при участии DИННЫХ дрожжей 
и их ферментоо. В игристых винах вторичное брожение происходит 
за счет сахара оинограда и сахарозы, воеденной о Dиноматериал в 
виде ликера. 

Наиболее изоестно игристое оино - Ша.",nаllское. Собстоенно 
наименооание Шампанское относится к игристым винам, произво­
димым DТОРИЧНЫМ брожением о бутылках во французской провин­
ции Шампань из винограда COI?TOD Пино черный, Пино менье, 
Шардоне. Игристые вина других винодельческих районов Франции 
носят название Муссо. В Германии выпускаются игристые вина под 
названием Сект, D Италии - Спуманте. 

Шампанское - вино неокисленного типа. Все его отличительные 
свойства формируются в бескислородных условиях. Шампанское, 
полученное бутылочным способом, имеет более высокое качество, 
чем полученное резервуарным способом. Процесс получения шам­
панского бутЫЛОЧ"bL41 способом длится 3 года, а резервуарным - около 
месяца. 

Основные операции производства шампанского и игристых вин 
бутылочным способом: приготовление тиражной смеси, розлив ти­
ражной смеси о бутылки (тираж), прооедение вторичного брожения, 
выдержка вина, переведение осадка на пробку (ремюаж), сбрасывание 
осадка из горлышка бутылки (дегоржаж), дозирование экспедици­

онного ликера, контрольная выдержка fOTODOfO вина, оформление 
и упаковка бутылок. 

РезервуаРIIЫЙ периодический метод шампанизации включает сле­
дующие операции: приготомение бродильной смеси из виномате­
риалов - резервуарного ликера, состоящего из растворенного в вине 

сахара-песка и разведенных дрожжей; вторичное брожение в герме­

тически закрытых аппаратах - акротофорах; охлаждение вина и розлив 
D бутылки. 

Производстоо игристых вин в lIеnрерывllОМ потоке состоит из сле­
дующих операций: подготовки Dиноматериалов; обескислораживания 
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купажа оиноматериалоо; нагревания до 50-60'С в течение 5-20 ч; 
внесения резервуарного ликера до содержания сахара 22 г/л; охлаж­
дение полученной смеси; фильтрации; добавления разоеденных дрож­
жей; направления на линию шампанизации, состоящую из 7-8 по­
следооательно соединенных аппаратоо вместимостью 500-1000 дал 
каждый. Последний аппарат является своеобразным биогенератором, 
его заполняют буковой стружкой, полиэтиленооыми пробками, на 
которых осаждаются продукты разложения дрожжей, при этом оино 

обогащается продуктами их жизнедеятельности. После биогенератора 
вино охлаждают до температуры от -3 до -4 'С и оыдерживают при 
этой температуре 24 ч. Затем добаоляют экспедиционный ликер, 
фильтруют, разливают в бутылки и укупориоают. 

В заоисимости от содержания сахара (о r/IOO см 3) оыпускают 
Сооетское шампанское: брют - до 1,0; сухое - 3,0-3,5; полусухое -
5,0-5,5; полусладкое - 8,0-8,5; сладкое - 10,0-10,5 и выдержанное 
(коллекционное): брют - до 0,1; сухое - 2,0-3,0; полусухое - 5,0-5,5. 
Содержание спирта - 10,5-12,5% об., кислотность - 6,0-8,5 г/дм3 

(в пересчете на оинную кислоту). 
Игристые белые вина и шампанское должны быть прозрачными, 

соетло-соломенного цоета с оттенком от зеленоватого до золотистого 

с гармоничными тонкими IIКУСОМ и букетом. При налиое о бокал 
должны обраЗОВЫllаться характерная пена и продолжительное оремя 
оыделяться ПУЗЫРЬКft углекислоты. 

Ассортимент игристых ОИII: Цимлянское игристое, Цимлянское 
игристое Казачье, Донское игристое, Мускат донской игристый, 
Краснодарское игристое, Криковское игристое выдержанное, Се­
оастопольское игристое, Мускатное игристое. 

Шиnу"ие, IlIIU газиР(J(lанные, вина - напиток, содержащий диоксид 
углерода в результате искусственного насыщения оиноматериалоо 

углекислотой (путем сатурации из баллонов). Изготооляют их на ос­
нове сухих ординарных оиноматериалов белых, розооых, красных и 
мускатных, содержащих 9-12% об. спирта, сахара 3,0-8,0 г/IOО см 3 

и имеющих титруемую кислотность 5-8 г/дм3 (о пересчете на винную 
кислоту). Технологические операции: получение купажа исходных 
оиноматериалов; внесение о купаж экспедиционного лltкера (смеси 
вина, сахара, коньяка и лимонной кислоты); выдержка вина с целью 
осветления и последующий слив его с осадка; насыщеl.ие углекис­

лотой под давлением 4 атм.; розлив в бутылки; укупорка; отделка 
и зтикетировка бутылок. 

По органолептическим показателям шипучие вина уступают иг­
ристым винам, насыщенным углекислотой естественным путем . 
• Игра .. пузырьков углекислого газа в них быстро прекращается, 
выпитое после этого вино оставляет неприятное послевкусие, харак­

терное для любого искусственно газированного напитка. 
Вина контролируемых наименований по происхождению. Родовые 

назоания вин - херес, марсала, мадера, портвейн, кагор, шампан­
ское, коньяк и др. 

По показателям ка"есmва и по степени контроля за происхожде­
нием и качеством все вина подразделяют на четыре категории. 
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К первой категории относятся натуральные (столовые) вина. 
Качестоо и характер натуральных вин, часто продаваемых под тор­
гооой маркой, оарьируются о зависимости от марки. 

Ко оторой категории относятся местные оина, которые соот­
ветствуют элите натуральных столовых оин. Их получают только ИЗ 
рекомендованных СОРТОО оинограда и только о определенной мест­
ности, которая указывается о названии, они также должны иметь 

определенные органолептические и аналитические показатели. 

К третьей категории - марочным оинам высшего качества -
относятся пина, соотпетствующие определенным установленным 

требоuaниям, касаюшимся местности произоодства и набора сортоо 
оинограда, минимального содержания спирта, максимальной про­

IIзоодительности с гектара и т. п. Такие оина имеют специальный 
ярлык. 

К чеТllеотой, самuй оысшеii категории вин контролируемых наи­
менопаниil по происхождению относятся оина, которые соответст­

оуют самым жестким требованиям, предъявляемым к ПРОИЗDOдителям. 
Это строго определенная местность ПРОИЗDOдства, строго определен­
ные способ обработки, подрезки винограда, винификации, условия 
выдержки. Такие вина получают сертификат, который является по­
казателем наивысшей степени качества. 

Б у р г у н Д с к и е о и н а официально разделены на четыре класса: 
Гран крю - уникальные вина, их получают осего с нескольких 
участков (3% общего КОЛllчества бургундских вин), npeMbep крю -
Ila этикетке указаны названия конкретного участка 11 дереони (11%), 
еще 30% вин ИМI:ЮТ Ilазвание деревни;tде ПРОИJDОДЯТСЯ, а остальные 
56% ОИII носят общее региональное наЗlJание - бургундские. 

Б о рд о с с к и е в 11 н а разделяют на красные и розовые - Бордо 
и Бордо-Сюперьор; красные вина - Медока и Грава; сухие белые 
оина - Лнтр-Де-Мер; красные оина - Сент-Эмильон, Помроль, 
Фронсак; десертные белые вина - Сотерн, Барсак; вина Блейе 
и Бурже. 

Пор т о е й н ПОЛУЧЩI свое назоание от г. Порту. Готовят ИJ 
специальных сортоо оинограда, выраШИllаемого на горных склонах 

в верхнем течении реки дору у границы с Испанией. 8 Португалии 
портвейны готовят белыми, розовыми и красными, различных типов: 
экстра сухой, сухой, полусухой, сладкий и очень сладкиА. Спиртуют 
портвейны виноградным спиртом типа КОIIЬЯ'IНОГО молодого кре­
постью 77-78% об. 

Мадеру приготоnляют в Португалии на острове МадеЙра. 
М а р с а л а получила соое название от города Марсала (остроо 

Сицилия). 8 настоя шее время Марсалу контролируемого наимено­
вания по происхождению готооят 11 провинциях Трапант, Палермо 
и Агриджанто. 

Хер е с - название вино получило от г. Херес-де-ла-Фронтэра 
(Испания). 
М а л а г у изготоnляют на юге ИспаННlI из Dинограда, кулыиои­

руемого о окрестностях г. Малаги. В Испании готовят Малагу белую 
сухую, Малагу Крема полусухую или полусладкую. 
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Токайские вина вырабатывают в· Венгрии из винограда 
сортов Фурминт и Гарс Лепелю. Используют перезрелый и заююм­
ленный виноград, пораженный грибом благородной гнили. Вьшер­
живают в течение 3-5 лет в неполных бочках, часто переливая для 
умеренного окисления виноматериалов. В Венгрии выпускают не­
сколько разновидностей этих вин: Токайская эссенция, Токай ассу, 
Токай самородный. 

Технология токайских вин, проюводимых D странах СНГ, не пре­
дусматривает использования Dинограда, пораженного ГРl1бом бла­

городной гнили, а включает переработку Dинограда без отделения 
заизюмленных ягод с настаиванием мезги 11 спиртованием бродящего 
сусла. 

Вина токайского типа имеют темно-золотисryю окраску, полный 
вкус, соответствующий десертному характеру напитка, букет с изюм­

ными тонами и ароматом корочки СDежеl1спеченного ржаllOГО хлеба. 
Ассортимент: Токай южнобережный (спирта 16% об., сахара 

200 г/дм]); Закарпатский (спирта 16% об., сахара 160 г/дм]) - Украина; 
Кара-Чанах (спирта 16% об., сахара 240 г/дм]); Миль (спирта 16% об., 
сахара 240 г/дм]); Гратиешти (спирта 16% об., сахара 160-240 г/дм]); 
Трифешти (спирта 16% об., сахара 160 г/дм]) и др. 

БОЛЕЗI/И, ДЕФЕКТЫ /lI/EдOCТATK/I B/l1/ 

При непраВИЛbllОМ хранении 11 нарушении теХНОЛОГlIII в винах 
MOryг возникнуть болезни, ра3..llичные дефеКТbI 11 недостатки. 

Б о JI е з н и • и Н. Это изменения состаоа uина, которые uозни­
кают в результате жизнедеятельности микроорганизмов. 

Uв~ль - ПОЯDЛяется U аэробных УСЛОDИЯХ вслеДСТUllе развития 
пленчатых дрожжей. На поверхности появляется пленка, нино мут­
неет, приобретает неприятный пкус, снижается его крепость. Болезнь 
обычно возникает в натуральных ВИllах. 

УКСУСllое скиСОllие вызывают уксуснокислые бактерии. На поперх­
ности вина образуется тонкая беловато-сероватая пленка, а на дне -
слизистая тягучая масса. Спирт окисляется D уксусную кислоту, 
В вине появляются резкие вкус и запах уксусноН кислоты и ее эфиров. 
Повышается летучая кислотность вина. Вина СЧlпаются здоровыми 
при содержании леryчих кислот до 1,2 г/дм3, при выдержке uина 
допускается по 1,5 г/дм]. Эта болезнь поражает обычно натуральные 
белые и красные вина. 

МОЛОЧIIОКUСJlое броже//uе вызыuают молочнокислые бактерии в 
анаэробных условиях. При этом сахар расщепляется до молочной 
кислоты, накапливаются леryчие кислоты, uино приобретает запах 
кислого молока, квашеной капусты. Болезнь может поражать uина 
всех типов, но особенно часто слабокислотные 11 сладкие. 

В вине, преимущественно красном, реже белом, в анаэробных 
условиях' также могут развиваться АIош/umllое брожеlluе, nponuollo­
вое броже//uе, f/POZOpKOllue. При этом изменяется состав вина, оно 
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мутнеет, изменяются его вкус, цвет, запах, D некоторых случаях 
пыпадают осадки. 

Ожиреl/uе - поражает молодые слабоградусные низкокислотные 
белые пина. В пине появляется слизь, оно становится тягучим, льется 
как масло, ПРl10бретает пустой и непыраженный вкус; запах не изме­
няется. Заболепание характерно для натуральных вин снебольшим 
содержанием сахара. 

МЫШUI/ЫU nривкус - это заболевание белых и красных натураль­
ных вин, а также десертных специальных вин и шампанского. Вы­
зывают его маннитные нитевидные бактерии, дрожжеподобные 
плесени, пленчатые дрожжи, разрушающие в анаэробных условиях 
органические кислоты вина. Мышиный привкус сопропождается 
молочнокислым брожением вина, разложением глюкозы, фруктозы 
и сахарозы 11 наКОllлением при этом большого количества летучих 
кислот 11 ·.lOлочной кислоты. Увеличивается титруемая и летучая кис­
лотность uина, появляется ацетамид - вещество с отвратительным 

мышиныы запахом. 

Для предупреждения болезней вина при меняют стерильный розлив, 
горячий розлив, бутылочную пастеризацию, внесение консервантов 
перед РОЗ.1ИIJОМ lJина. 

Д е Ф е к т ы в и И. ЭТО изменения качества вина, которые позни­
кают u нем в результате физико-химических или биохимических про­
ueccolJ. При этом могут изменяться окраска вина, выпадать осадки, 
пояuляться посторонние ПРИIJКУСЫ и запахи. Наиболее распростра­
нены физико-химические помутнения: 

коллоuдl/ые nО.мутl/еl/ия - беЛКОlJьiе, полисахаридные, полифеноль­
ные, липоидные; 

крuстаJllluческuе nомутl/еl/UЯ - пьшадение КРИCl1UJлов органических 

солеН калия и кальция, 11 основном винной кислоты и некоторых 
других; 

металлические кассы- железный белый и черный, медный, окси­
дазный, алюминиеlJЫЙ и др. 

Ж е л е з н ы й (ч е р н ы й) к а с с, или почернение, красных и 
белых uин наблюдается при избыточном содержании в вине железа 
(более 10 мг/л), которое пзаимодействует с дубильными и красящими 
lJещеСТlJами. Развитие черного касса сопровождается выпадением 
осадка, помутнением и изменением окраски uина. 

М е д н ы й к а с с появляется при повышенном содержании меди 
(более 5 мг/л) и сопровождается выпадением осадка красно-корич­
невого цвета. РаЗВИllается в оснооном в белых винах. 

О к с 11 Д а з н ы й к а с с - это побурение белых и красных вин 
под влиянием окислительных ферментов, попадающих в вино из 
больного и подгнившего винограда и Dоздействующих на дубильные 
11 красящие нещества. 

Дефекты могут нозникать также в результате использования не­
доброкачестпенного винограда (больного, загрязненного и др.), на­
рушения технологии (терпкий, горький гребневый вкус, дрожжевой 
привкус), плохой подготовки тары и аппаратуры, использования 
подсобных материалов низкого качества. 
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СероводородllЫЙ запах ви/IO - возникает вследствие чрезмерной 
сульфитации вина сернистым аНГlЩРIЩОМ или попадания в вино серы 
с винограда, недавно обработанного минеральными веществами. 

Н е Д о с т а т к И в И И. К ним относят негармоничность вкуса вина, 
вызванную избыточным или недостаточным содержанием одной из 
составных его частей (сахара, кислот, спирта и др.). Они ПОЯDЛяются 
при нарушении технологии, использовании недозрелого Dинограда. 

Их можно устранить путем купажирования, фильтрации, добавле­
ния спирта и другими способами. 

Бренди (КОНЬЯК) 

Бренди (коньяк) - крепкий алКОГОЛЬНЫЙ HanllTOK (40-57% об.), 
со специфическим вкусом и букетом, приготовленный ю выдержан­
ного не менее 3 лет спирта, полученного путем перегонки натураль­
ных виноградных вин, в дубовых бочках IIЛИ в эмалированных ре­
зервуарах, с погруженной о него дубовой клепкой. Впервые начали 
производить во Франции в городе Коньяк (департамент Шаранта), 
отсюда и его название .коньяк-. ОФициально коньяк - это зарегист­
рированная торговая марка напитков, произведенных только в одно­

именной провинции во Франции, а все остальные крепкие напитки 
на основе винного спирта называются бренди. Самые высококачест­
венные и ювестные марки французского коньяка фирм .Курвуазье., 
.Хеннесси., .Реми Мартен., .Мартель., .Камю •. В РОССIIИ название 
.коньяк. временно сохранено для крепких алкогольных напитков 

из винного спирта, BbInYCKaeMbl" для внутреннего рынка. 
Сырьем для получения винного спирта служат молодые IleOCBeT­

ленные виноградные вина крепостью не менее 8% об. и кислотностью 
не ниже 4,5 г/л, которые подвергают перегонке. В результате пере­
гонки, проводимой в два приема, получают винный спирт-сырец 

крепостью 23-32% об., а полученный отгон повторно перегоняют 
и lIолучают несколько фракций: головную, среднюю и хвостовую. 
Винным спиртом является средняя фракция крепостью 62-70% об., 
которая бесцветна и имеет резкий вкус, неприятный, специфический 
аромат. Полученный спирт заливают в дубовые бочки и выдерживают 
несколько лет. Выдержку винного спирта ПРОВОДЯТ и в эмалИРJванных 
резервуарах, в которые помещают предварителыю обработанную 
дубовую клепку. При длительной выдержке винный спирт обогаща­
ется экстрактивными веществами дуба, улучшается его вкус, появ­
ляется тонкий аромат и золотистая окраска. После uыдержки винные 
спирты купажируют с умягченной uодой и сахаром, а после допол­

нительной uыдержки (3 мес для ординарных бренди и 6 мес для ма­
рочных) фильтруют и разливают в бутылки. 

В зависимости ОТ сроков выдержки винных (коньячных) спиртов 
и качества бренди подразделяют на ординарные, марочные, коллек­

ционные. 

opдмHapHыe 6рендu получают из uинных спиртов, выдержанных 3, 
4 и 5 лет. Их обозначают звездочками (соответственно 3, 4 и 5 звез-
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дочек). Содержание спирта (в % об.) соответсrneнно40, 41 и 42, сахара 
(о г/см3) опересчете Ila инвертный не более 1,5. 

Мерочные 6pe"дri roтоuят из uинных спиртоu, uыдержанных соыше 
6 лет. К ним относят бренди uыдержанный КВ - из оинных спиртоо, 
оыдержанных от 6 до 7 лет; бренди оыдержанный высшего качестоа 
КОВК - из оинных спиртоо оозрастом от 8 до IO лет; 1I бренди ста­
рый КС - из оинных спиртоu оозрастом 10 лет и старше. Содержа­
ние спирта (о % об.) о КО - 40-42, КВВК - 40-45, КС - 40-57, 
а сахара соотоетстоенно (о г/см 3) 7-12, 7-25, 7-20. 

KoддeKЦlloHHЬUНII считают бренди из спирта оозрастом более 10 лет, 
оыдержанные о дубооых бочках дополнителыlO не менее 3 лет. 
К коллеКЦИОНIIЫМ ОТIIОСЯТ также бренди ОС - очень старый. 

Марочным 11 коллекционным бренди присоаиоают специальные 
назоаНIIЯ: Юбилеiiный, Отборный, Лезгинка, Дербент, Каспий и др. 

ФраllЦУЗСКllе КОНЬЯКII, раЗЛlIтые о бутылки, представляют собой 
смесь кuньякоо различной оьшержки о бочках. ФраНЦУЗСКllе законы, 
регламентируюшие качестоо продукта, точно ОГlределяют uозраст 

только C.1MOrO МОЛОДОГО КОllьяка, который использооался при купа­
ЖllроuаНlIИ, остальные могут быть старше, причем намного. Уста­
ноолена следуюшая система букuенного обозначения оыдержки 
качестоеюlOГО коньяка: 

VS - очень качестоенный (самый молодой коньяк, оыдержан 
Ite менее 2 лет); 

УО - очень старый (не моложе 4 лет); 
УОР - очень старый, светлый (не моложе 4 лет); 
VSO - o'leHb качестоенный, старый (не моложе 4 лет); 
VSEP - очень качественный, специальный, соетлый (не моложе 

4 лет); 
VSOP - очень качестоенный, старый, соетлый (срок оыдержки 

самого молодого коньяка 4-25 лет); 
WSOP - очень-очень ка'lествеllНЫЙ, старый, соетлый (4-25 лет); 
хо, Наполеон, Людоuик ХII1, Парадиз - экстра старый (самый 

молодой КОIIЬЯК uыдержан от 6 до 70 лет). 
О lIастояшее оремя согласно международному законодательстпу 

о контролируемых наименоuаниях по происхождеНllЮ запрешается 

использооать родовые IlазваНIIЯ - херес, марсала, мадера, портвейн, 
малага, шампанское, коньяк и пр. - для аЛКОГОЛЫIЫХ напиткоо, про­

изоодимых о других районах, регионах и странах. О соязи с этим 
оедется работа по упорядочению назоаний алкогольных lIаПИll<ОО этих 
типоо и uидоо, оыпускаемых о России. 

Вина пnодовые 

Плодооыми оинами (по ГОСТу до 1990 г. плодооо-ягодные) назы­
uают продукт, приготоuленный путем спнртооого брожения сока 
с"ежих плодо" и ягод или сока, получаемого из преДlIЗрительно под­

броженной плодооой мезги с последуюшим добаолением нли без 
добаllЛения сахара и этилоuого спирта до кондиций конкретного 
наименооания uина. 
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в соответствии с требованиями ГОСТ 28616-90 и IIJменениями 
М 1 к нему плодовые оина содержат от 10 до 19% об. спирта, от 3 до 
160 г/дм] сахара и титруемых кислот о пределах 5-7 г/дм]. 

В заоисимости от технологии приготооления вина делятся Ifa 
сухие, полусухие, сладкие, десертные, специальной технологии, газlt­

рооанные и игристые. Газироuaнные и игристые яоляют~я ШI1ПУЧИМIf, 
остальные - «тихими. оинаМII. 

Для оыработки плодооых OIIH используют праКТllчески осе сорта 
растений культурных и дикорастущих плодооых 11 ягодных пород. 

В большинстое случае о uина готооят из одного uида сырья, 1I оыпус­
каются они под названием культуры, из которой получены: Яблочное, 
Малиновое, Крыжоuникооое, Земляничное и др. Такие uина назы­
оают сортоuыми. 

Для улучшения качестоа ПРОДУКЦltIt допускается добавление со­
коо или мезги (раздробленной массы плодоо и ягод) других культур, 
но плодооых не более 20%, а оинограда не более 30% общего коли­
честоа сырья. Если используют смесь соков или мезги о большем 
количестое, то он на наJыuают купажными. Смешиuание сокоо u 
определенном соотношении позuоляет устранить недостатки одного 

сока за счет другого н более рационально исполь:юuап, плодооое 
и ягодное сырье. 

Сухие оина получают полным сбражиоанием сока до накоплення 
10-12% об. спнрта. Для получения такого КОЛll'lестоа спирта за счет 
брожения необход"мо содержание сахара о соке о пределах 17-20% 
(1 кг сахара дает 0,6 л спирта), но не осе оиды сырья содержат такое 
количестоо сахара. Сложность ПРОИЗlюдстоа плодооых IIИН осех групп 
заключается, как праоило, u IIblCOKOM содержании кислот и недоста­

точном количестое сахара. Поэтому часто требуются подсахарноание 
и разбавление сока. 

Физнко-химические показатели плодооых оин указаны u табл. 4.8. 

Таблица 4.8 

Общие физико-химические показатели плодовых ВИН 

Объемная Содержание сахара 
Содержание титруемых 

Группа вина доля спирта, в пересчете на 
кислот (в пересчете на 

% об. инвертный, г/дм3 
яблочную К~'слоту), 

г/дм' 

Сухие 10-12 Не более 3 5-7 

Полусухие 10-12 10-20 5-7 

Полусладкие 10-12 30-50 5-7 

Сладкие 13-14 140-150 5-7 

Десертные 16 100-160 5-7 

Специальной 
16-19 5-80 

технологии 
5-7 

Газированные 10-12 5-80 5-7 

Игристые 11-13 5-80 5-7 
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Конкретное содержание спирта, сахара и кислот для каждого 
наименооания оина предусмотрено технологическими инструкциями. 

Допускаются отклонения от установленных норм по содержанию 
спирта о пределах от -0,5 до 0,3% об., по сахару - 3 r/IOO дм (кроме 
сухих оин), по массовой концентрации титруемых кислот - 1 г/дмЗ . 
ГОСТ предусматривает пределы содержания летучих кислот, сернис­
той кислоты, тяжелых металлоо и других элементов; на это всегда 
необходимо обрашать внимание при определении качестоа вин. 

Требования к плодам и ягодам'- Для приготооления плодовых вин 
используют соки соежие, оиноматериалы плодовые сброженно-спир­
тооанные, соки плодооые спиртованные, соки плодовые КOIщентри­

рооанные (оместо сахара). 
КачесТlIO оина 110 многом зависит от качества свежих плодов 

и ягод. Плоды и ягоды, используемые о оиноделии, должны быть 
оызреВШIIМИ, без пороков, перезревшие плоды резко ухудшают ка­
чество оина, так как в них при перезревании о результате гидролиза 

спирта накапливается метиловый спирт. Загниоание плодов приво­
дит к накоплению о них патулина, обладаюшего канцерогенными 
сооЙстоами. Недозрелые плоды и ягоды дают небольшой оыход сока, 
содержат недостаточное количестоо сахаров и красяших вешеств 

и имеют повышенную кислотность, чro также ухудшает качество вин. 

Продолжительность хранения сырья до переработки строго регла­
ментирооана видом культуры и условиями хранения. При нарушении 
сроков хранения ухудшается качество сока. 

Основные технологнческие операции виноделия. Плоды и ягоды 
моют, кроме малины и ежевики, удаляют непригодные для перера­

ботки экземпляры, затем измельчают и прессуют для отжима сока. 
Для уоеличения выхода сока мезгу подбраживают, подвергают пред­
оаРlпельной обработке пектолитическими ферментными препаратами 
Itли нагревают до 70-85 ·С, а затем прессуют. 

Подбраживание мезги наиболее целесообразно. Для этого приме­
IIЯЮТ чистые культуры винных дрожжей, которые более эффективно 
влияют на BltHHOe брожение. Мезгу подбражиоают до отделения сока 
о те'lеНl1е 1-2 сут, сливают сок-самотек, затем из мезги отжимают 
сок. Если сырье имеет излишнюю кислотность, то к выжимкам до­
бавляют определенное количество воды по предварительным расче­
там и отжимают сок, который называется соком второго отжима. 

Полученные партии сока объединяют и ставят на брожение. Воду 
для мойки сырья, разбавления сока, снижения кислотности или при­
готоuленltя сахарного сиропа используют только питьевую, без со­

держания тяжелых металлов, особенно солей железа. Если в воде 
имеются СОЛlt железа, то они с дубильными оешествами сока дадут 
синее или сине-зеленое окрашивание, что ухудшает цвет вина. 

Если используют сок, полученный без подбраживания мезги, 
то к нему добавляют разводку ЧИСТOII культуры винных дрожжей -
2-4% КОЛII'lеСТllа сока. Для раЗЛltчных видов сырья имеются свои 
расы BltHHbIX дрожжей, например для яблочного сока - Яблочная-7, 
IЗишневая-33, Сидровая-IОI 11 другие, для грушевого - Яблочная-7 
или Грушевая-7. 
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Брожение сокоо ведут при темпера1)'ре 18-22 ос о закрытых ем­
костях с установкой бродильного шпунта (гидраВЛИ4еский клапан). 
Если тeMneparypa снизится до 15 'С, брожение замедляется, а при 
TeMneparype выше 25'С возможно маслянокислое брожение, ухуд­
шаюшее ка4еСТDО оина. Сбраживание сока без бродильного шпунта, 
т. е. при доступе ооздуха, приоодит к на4алу уксусного скисания. 

Уксуснокислые бактеРИl1 окисляют спирт о уксусную кислоry, которая 
замедляет спиртовое брожение и ухудшает ка4ество оина. 

Приготовление отдельных групп вин. Сухие белые вина готооят из 
Rблок, крыжовника неокрашенных сортов и белой смородины; розо­
вые - из красной смородины, клюкоы И купажа сока яблок и 4ерной 

смородины, вишни или 4еРНИКI1; красные - из 4ерной смородины. 

В полученный сок добавляют сахар для дрожжей с таким раС4етом, 
4тобы ПОЛУ4ИТЬ спирта 10-12% об. за С4ет брожения, остаТ04ное 
КОЛИ4естоо сахара - не более 0,3%. Брожение длится 30-45 дней, 
затем 3-7 сут идет осветление, один день - СНRтие с осадка. 

После этого прооодят обработку оиноматериала для осоетления 
и придания розлиоостойкости в те4ение 5-18 сут, отдых - 1 О сут, 
фильтрация и розлио - один день. Обший цикл приготооления 
сухих оин 50-73 сут. Розлио прооодят ГОРЯ4ИМ способом или с пас­
теризацией. Сухие оина слабоградусные 11 без пастеризации или 
добаолеНИR стабилизатороо могут помутнеть. ACcopTIIMeHT сухих оин: 
Белое сухое, ЯБЛ04ное сухое, Розовое сухое, Предгорное и др. 

Полусухие и полусладкие вина готовнт 113 сухих оиноматеРllалоо. 
После брожения, осветления и снятия с осадка проооДнт подсахари­
оание до кондиции Ul1на. Последующие операции аналоги4ныl про­
изводству сухих оин. Продолжительность общего цикла 51-83 сут. 
Ассортимент: Белосмородинооое, Крыжоониковое, ЯБЛО4ное - полу­
сладкие оина; Клюкоенное и КраСНОСМОРОДlIнооое - полусладкие 
розооые; Рябиновое - полусладкое белое, ЯБЛ04НО-4ерноплодно­
рябинооое - полусладкое и др. 

САадкие вина готовят аналОГИ4НО предыдущим с той разницей, что 
сок перед брожением подсахаривают с таким расчетом, чтобы получить 
о результате брожения о готооом вине спирта 13-14% об. с учетом 
последующего подсахаривания виноматериала до 140-150 г/дм). 

ДecepmH~e вина ПОЛУ4ают сбражиоанием свежего сока [..0 содер­
жания спирта 5% об., с предоарительным добаолением сахара о сок 
для брожения, последующие технологические операции аналогичны 
операциям производства сухих ИШl полусухих оин. 

При производстве десертных вин из сброженно-спиртооанных 
виноматериалов после купажирования материалов добаВЛRЮТ спирт 
и сахар до требуемых кондиций, обрабатывают для осветления 
и розливостойкости, затем хранят или разливают в бутылки. 

Э1)' группу десертных вин обычно называют креплеными, так как 
в них содержание спирта естественного наброда 5% об., а остальное 
количество - за счет добавления спирта-ректификата. Общая про­
должительность технологического цикла 29-46 сут. Ассортимент: 
Алычевое, Крыжовниковое, Яблочное, Рябино-яблочное и др. 
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Более качественные - десеРПfые вина, полученные основным сбра­
живанием сока в течение 30-35 сут до содержания спирта 11-12% об. 
~I с последующим дображиванием сахара u течение 50-70 дней до 
Ilакопления спирта естественного наброда не менее 14% об. Общая 
продолжительность технологического цикла 365 сут, D том числе 
Dыдержка перед розливом 210 сут. Ассортимент: Земляничное, 
Крыжовниковое, Рябиновое, Вишневое, Смородиновое и др. 

Вина cneu,uaA6Hwx mеХНОАогиЙ. Начальный этап приготовления вин 
этой группы не отличается от производства десертных с набражива­
lIием спирта по 5% об. D дальнейшем технологический процесс 
IJзменяется с учетом выпускаемого наименования Dина, при этом 

предусмаТРИJlается технология набраживания спирта до 16-17% об., 
I13меllение теХllOлогичеСКllХ операШ1Й или добавление в виномате­
риалы раЗЛИ'lНЫ х аромаТИ'lеских компонеНТОJl. Например, арома­
ТИЗИРОlаНllые вина готовят IIЗ сброжеНIIЫХ или сброженно-спирто­
ванных соков пyrем добавления в купаж ЭТИЛОDОГО спирта, сахара 
и Dодно-спиртоваНIIЫХ настоев ароматических ингредиеНТОD. Так, ПРII 
ПРОИЗllOДСТDе белого крепкого ароматизироваllНОГО вина ApoMaTlloe 
для приготовления настоя применяют D качестве ингредиентов донник 
лекарственный, гuоздику, полынь горькую И аDСТРИЙСКУЮ, чебрец, 
мяту IJ др. (ucero 15 компонентоо). Общая продолжительность цикла 
при ПРОИЗDОДСТDе ароматизированных оин 113 свежих СОКОJl 29-46 сут, 
113 сброженно-спиртовых - 17-30 сут.· 

По аналогичной технологии ГОТОJlЯТ медовые оина, отличием яо­
ляется то, что сахаристость до КОIfg.ициЙ оина дооодят натуральным 

цоеточным медом. 

Газированнwе вина получают путем lIасыщения перед розливом 
плодооых полусухих и сухих Dllноматериалоо двуокисью углерода до 

обеспечеllИЯ давления D бутылках не менее 200 кПа при температуре 
20

0

с. 
Игрисmwе вина получают добаолением о сухие виноматериалы 

сахара до 22 г/дм3, пастеризацией 11 пооторным брожением под 
давлением D специальных аппаратах до накопления в готооом оине 
ДDУОКИСИ углерода только за счет брожения; давление D бутылках при 
температуре 20 ос должно быть не менее 350 кПа. 

Кs"ecmвo вин и бренди определяют u ходе органолептической оцен­
ки, а также по результатам физико-химических и микробиологичес­
ких исследований. Показатели безопасности приведены в табл. 4.4. 

Особенно важную роль играет о р г а н ол е п т и ч е с к а я о Ц е н­
к а, при которой можно DЫЯВИТЬ тончайшие опенки цоета, окуса 
и аромата. Одинаковые по химическому составу вина различаются 
органолептическими показателями. ОрганолеПТllческая оценка по­
ЗDоляет отличать uина ординарные от марочных, молодые от пыдер­

жанных. 

Фиэико-химические покаэатели (содержание спирта, 
сахара, КIIСЛОТ It др.) определяют стандартными аналитическими ме­
тодами в cooTOeTCTBlt1t с действующими НТД. 

Основным способом определения качества вин и бренди является 
органолептическая оценка, которую проводят по 10-балльной шкале. 
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Оценочная wкала: 
А. Прозрачность (0,5 балла): 

кристально чистое, с блеском - 0,5 
чистое, без блеска - 0,3 
опалесцируюwее - 0,2 
мутное - 0,1 

Б. Цвет (0,5 балла): 
полное соответствие типу и возрасту - 0,5 
небольwое отклонение от цвета, соответствующего типу 
и возрасту - 0,4 
ЗШlчительное отклонение от нормального - 0,3 
несоответствие цвету, свойственному типу и возрасту 

дегустируемого вина - 0,2 
грязные, неопределеНl!ые тона - 0,1 

D. Букет (3 балла): 
очень ТОI!КИЙ, хорошо развитый, соответствующий типу 
11 возрасту - 3,0 
соответствующий типу и возрасту, но грубоватый - 2,5 
слабо развитый, но соответствующий типу - 2,25 
не совсем чистый - 2,0 
Ile соответствующий типу - 1,5 
с посторонними запахами - 0,5 

r. Вкус (5 баллов): 
гармоничный, тонкий, соответствующий типу 
и возрасту - 5,0 
гармоничный, соответ~fвующий типу - 4,0 
гармоничный, слабо соответствующий типу - 3,0 
негармоничный, но без посторонних при вкусов - 2,5 
ординарный, с легким посторонним привкусом - 2,0 
с посторонним привкусом - 1,0 

Д. Типичность (1 балл): 
полное соответствие - 1,0 
небольшое отклонение от типа - 0,75 
нетипичное - 0,5 
совершенно нетипичное, бесхарактерное - 0,25 

Вместо типичности у игристых вин оценивают мусс, I:ОТОРЫЙ 
характеризуется нижеперечисленными терминами (понятиями): 

• величина выделяющихся пузырьков углекислого газа - мелкие, 

средние, крупные; 

• количество, .игра. пузырьков - сильная, с формированием 
брызг вина на поверхности; интенсивная, слабая, очеl!Ь слабая, вино 
«мертвое., почти не играющее; 

• продолжительность выделения углекислого газа - продолжи­

тельное, среднее, быстро проходящее, заканчивающееся почти сразу 
после налива вина в бокал; 

• структура пены - мелкая, средняя, крупно-ячеистая; 

• скорость обновления пены - «живая., нормальная, -мертuaя.; 
• покрытие поверхности вина в бокале - сплошное, кольцевое, 

островное, отсутствует. 
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По результатам 10-балльной органолептической оценки вина 
согласно табл. 4.9 определяют урооень его качества. В реализацию 
не допускают вина неудоuлетuорительного уровня качестuа. 

Таблица 4.9 

Уровни качества вин 

Уровень качества, баллы 

Вино удовлетвори- неудовлетво-
отличный хороший низкий 

тельный 

Ординарное Свыше 8,7 8,69-7,8 7,79-7,4 7,39-7,0 

Марочное Свыше 9,3 9,29-8,9 8,89-8,5 8,49-8,0 

Игристое Свыше 9,1 9,09-8,6 8,59-8,3 8,29-7,8 

Очередность подачи вин на дегустацию: 
легкие вина дегустируют раньше крепких; 

малоэкстрактивные - перед высокоэкстрактивными; 

молодые - перед выдержанными; 

белые - розоuые - красные; 
ароматизированные вина - в конце дегустации. 

Оптимальная температура дегустируемых вин, 'С: 
белых натуральных - 11-13; 
красных натуральных - 15-17; 
специальных крепких - 20-22; 
сладких - 13-16; 
игристых сухих - 8-1 О; 
игристых полусухих - 6-7; 
игристых сладких - 14-16. 

рительный 

Ниже 7,0 

Ниже 8,0 

Ниже 7,8 

Марочные, молодые 11 uыдржанныыe вина раJAlltlаюm в бутылки 
из temho-зелеlЮГО стекла по 0,25; 0,50; 0,75; 0,80 и 1,0 дм). Игристые -
в БутылlI,' uыдержиоаЮЩllе большое даuление, по 0,75 дм) из темно­
зеленого стекла. 

Заполняют бутылки молодыми и без выдержки винами по объему, 
игристыми и марочными винами - по уроuню. Бренди разливают 
в новые бутылки по объему 11 по уровню. 

УКУnОРlltlаюm алкогольные напитки бархатными, полубархатными 
пробками, прессованными пробками из полиэтилена, навинчи­
ва-ющимися метаЛЛИ'lескими колпачками с прокладкой, кронен­

пробкой с прокладкой. Поверх корковой и полиэтиленовой пробки 
надевают пластмассовые 11 вискозные колпачки (иногда металли­
ческие). Игристые и шипучие IIИЮ\ укупоривают корковыми или 
полиэтиленовыми пробками с металлической уздечкой, фольгируют. 
При переворачивании бутылки не должно наблюдаться течи. Накле­
иоают этикетку 11 кольеретку. На кольеретке игристых вин указывают 
год тиража, марочных вин - год урожая винограда. 

МаРКllроtlка должна содержать наименование предприятия-изго­
товителя, наименооаllие изделия, крепость (% об.), содержание 
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сахара, вместимость бутылки (л), обозначение НТД на продукцию, 
дату розлива (на оборотной стороне этикетки). 

Хранят вина в затемненных помещениях при температуре 8-16 ос. 
При более низкой температуре появляется помутнение IIз-за оыпа­
дения в осадок оинной кислоты, при более высокой температуре -
помутнения белкового характера. Натуральные полусладкие lIина 
необходимо хранить при температуре - 2-8 ос. 

Гарантийные сроки хранения вин, поставляемых на онутреlJНlIЙ 
рынок, устанавливаются со дня их розлива (о мес): натуральных без 
выдержки - З; натуральных сухих выдержанных 11 марочных специ­
альных без выдержки - 4; специальных выдержанных If марочных - 5; 
оин натуральных контролируемых наименооаниii по происхожде­

нию - 6; специальных контролируемых наименооаний по проис­
хождению - 12; шампанского и игристых вин - 6. Гарантийные сроки 
хранения для бренди не установлены. 

Плодово-ягодные вина хранят о тех же УСЛОDlIЯХ, что и оиноград­
ные. Срок хранения (о мес): полусладкие и полусухие - 1, сухие 
If шипучие - 2, игристые - З, вина остальных групп - 4. 

ТАБАЧНЫЕ ИЗДЕЛИЯ 

Табак как продукт потребления представляет собой оесьма соое­
образный растительный материал. Его нельзя отнести к группе рас­
тительных продуктов обычного пищеокусового значения. По харак­
теру потребления и действия на "Организм челооека он сушественно 
отличается от остальных вкусооых продуктоо растительного проис­

хождения и содержаших алкалоиды (чай, кофе и др.). 
Ka'lecTBo табака 00 вкусовом и фармакологическом отношениях 

лишь отчасти зависит непосредстпенно от его химического состава. 

В значительной мере оно определяется теми продуктами сгорания 
11 сухой перегонки, которые образуются из состаоных частей табака 
при его горении и поглощаются организмом во оремя курения. 

В соязи с различным характером горения, заUИСЯШIIМ не только 
от физико-химических свойств табака, но и ОТ услооий притока ооз­
духа к горящей зоне, получаются качестоенно 11 количестве'JНО раз­
личные смеси продуктов сгорания и сухой переГОIIКИ. Эти различия 
отражаются как на окусовых ощущениях, так и на физиологическом 
действии табачного дыма на человеческий организм. 

В табаке кроме никотина содержатся вещества, которые дейст­
вуют угнетающе на нервную систему человека. Они также оказывают 
вредное действие на легкие курильщика и т. д. В основном пагубное 
действие на человеческий организм оказывает не никотин, а nродуlCты 
clopa//UR табака - табачный дым. При горении табака образуются 
два типа струи табачного дыма: оснооная и боковая. ОСflOuная струя 
табачного дыма образуется в горящем конусе табачного изделия во 
время затяжки, проходит через весь штранг и выходит из мундштуч­

ного конца изделия, Боковая струя образуется в момент между затяж­
ками и выделяется в окружающую среду. Основная струя табачного 
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дыма СОСТОIIТ 113 плотно конденсированного аэрозоля, предстзвля­
ющего собой суБМlIкронные lIЛажные частички размером до 0.3 мкм, 
который часто наЗЫDают конденсатом или смолой. 

Смола - это часть конденсата, D которой ОТСУГСТDУЮТ влага и 
никотин. Она является этиологическим фактором обраЗОDания зло­
качестпенных опухолей: леГКIIХ, полости рта, гортаlШ, глотки, пище­
оода, мочевого пузыря, поджеЛУДО'IНОЙ железы, а также причиной 
Dозникноuения сердечно-сосудистых заболеuаний и многих других, 
так как содержит ПОЛИЦlIклическиii ароматический углеводород 
беllзпиреll 11 очень часто радиоаКТl1Dныii элемент полоний. 

ОсобеllllOСТЬЮ табака ЯDляется физиологическая крепость, кото­
рая обус.10llЛlIвает его наркотическое деЙстоие. Физиологическая 
крепость табака повышается по мере УDеличения D нем никотина. 
Как праВIIЛО, u DысококачестuеllНОМ сырье и D более высоких сортах 
таба'ШЫХ изделий никотина меньше, чем в средних и низких сортах. 

Фюиологической крепостью табачных изделий называется СDОЙ­
С1ll0 табачного дыма, ПОЗDOляющее обеспечить насыщенность куриль­
щика 11 нормальную длительность переРЫ80В между выкуриванием 
папирос, Сllгарет и др. 

Для объеКТИIIНОЙ экспертизы качестоа табачных изделий необхо­
димо с достаточной полнотой определять не только физико-хими­
ческий сост.ш самого табака, но 11 продуктов его сгорания 11 сухой 
neperoHKII. 

АссортимеllТ табачных изделий. Табачные изделия отличаются 
ШIIРОКИМ аССОРТlIментом, а также большим разнообразием 8КУСООЫХ 
11 аромаТllческих сооЙств. 

РаЗЛllчаioт следующие виды табачных изделий. 
М а хор к а делится на курительную и нюхательную. Сорта кури­

тельной махорки: Вергун, высшего качества, номер 1 крепкая, но­
мер 2 средняя, номер 3 легкая, ароматизирооанная. Нюхательную 
махорку на сорта не делят. 

К у Р 11 Т е л ь н ы й т а б а к изготовляют следующих классов: тре-
тий, пятый, шестой. 

Трубоч н ы й табак имеет те же классы, что и курительный. 
С 11 Г ары I1ЗГОТОIIЛЯЮТ высшего, I-ro и 2-го сортов. 
Пап 11 р О С Ы имеют четыре класса: первый, '!ретий, пятый и 

шестой. 
С 1I Г а р е ты быпают перпого, IПОРОГО, третьего, чеТDертого, 

пятого, шестого и седьмого классов. Чем Dыше класс сигарет, тем 
сложнее 11 IIнтенсипнее аромат и окус их дыма, меньше содержание 
НИКОТlIна и бога'lе Dнешнее оформление. С понижением класса сига­
рет ПОDышается IIX DКУСОоая крепость. Вкусовая крепость табачного 
дыма - показатель, характеризующий степень раздражающего 
деЙСТDИЯ табачного дыма на дыхательные пути курящего. 

Самым большим спросом сред" табачных изделий пользуются 
сигареты. У "ас D стране IIХ ИЗГОТОlIЛяют с фильтрующим мундщту­
ком - КРУПllые 11 без фильтрующего мундштука - круглые и овальные. 

Сигареты без фильтрующего мундштука представляют собой 
ГlIЛЬЗОDУЮ рубашку цилиндрического или опального сечения, сплошь 
заполненную DолокнаМI1 табака. 
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Сигареты с фильтрующим мундштуком состоят из укороченных 
сигарет с присоединенным к ним СПЛОШIIbIМ мундштуком из бумаж­

ных материалов или продольно расположенных ацетатцеллюлозных, 

оискозных или им подобных оолокон. Существуют также сигареты 
с рецесс-фильтрами. В них к укороченной сигарете присоединен 
картонный цилиндр, о котором помещен фильтруюший мундштук 
короче цилиндра, поэтому на торце такой сигареты образуется от­

крытая полость. 

Сигареты изготоw1яют из сигаретной бумаги шириной 27-28 мм. 
Фильтрующий мундштук сигарет первого-четuертого классоо дол­
жен быть из ацетатного оолокна. допускается применение комбини­
рованных фильтрующих мундштукоп. 

Сигареты должны быть целыми, иметь прочный шоо и раономер­
ную плотность заполнения по длине курительной части. Обрез табака 
должен быть ровным, заподлицо с торцом или осадкой на глубину 
до 1 мм, а обрез Фильтрующего мундштука - чистым, ровным, 
без перекоса. Фильтрующий мундштук должен плотно прилегать 
к курительной части сигареты и прочно приклеен к ней сигаретной 
бумагой марки СО (согласно действующему ГОСТу) или ободковой 
бумагой, ИМИТJ1рующей пробку, либо цпетной. Ободок должен 
плотно, без МОРЩI1Н и складок облегать сигарету. Просос воздуха 
из-за неплотного прилегания ободка к сигарете не допускается. 
Сигареты не должны гаснуть в перерыве между затяжкаМII. 

Предельные отклонения по размерам сигарет могут быть (о мм): 
по общей длине ±О,6, по длине. фильтрующего мундштука ±О,З, 
диаметр 7,90 ±О,06. 

к сигаретам высокого качестоа MOryт быть OTHecellbI сигареты 
перВОГО-'Jетвертого классов с ацетатным фильтрующим мундшту­
ком. Допускается изготовление сигарет из табачного сырья, обрабо­
танного соусами, ароматизаторами, умягчителями. 

Аромат дыма табачных изделий УЛУ'Jшают путем добаШJения к 
резаному табаку спиртовых растворов эфирных масел, синтетичес­

ких вещесто ванильного типа, пищевых эссенций " подобных "м 
веществ - ароматизатороо. Этот процесс наЗЬJвается ароматJtзациеii 

табака. 
Для смягчения вкуса табачного дыма листооой табак перед реза­

нием пропитывают водными раСТllорами нещестu, БОJ·атых углеводами, 
которые при сгорании влияют на окус, а также на аромат дыма. Этот 
процесс носит название соусиропания табака. 

Экспертизу сигарет по органолептическим показателям проводят 
по ЗО-балльной шкале (о баллах): 

аромат табачного дыма - 10; 
вкус табачног() дыма - 10; 
Ullешний вид - 10. 
Оценку качества сигарет по а р о м а т у и в к у с у т а б а ч н о г о 

д ь' М а проводят по наиболее выраженному признаку, в соот­
ветствии с требованиями норматипно-технической документации 
(табл. 4.10 и 4.11). 
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Таблица 4.10 
Оценка качества сигарет по аромату табачного дыма 

Признак аро ... ата Оценка сигарет по .ласса .... баллы 

табачного дыма первый второй третий четвертый пятый wестой седь",ой 

Интенсивный 10-7 10-9 10-9 10 10 10 10 

Слабо выраженный 6-2 8-7 8-7 10-9 10. 10 10 

Простой О 6-2 6-2 8-7 10-8 10 10 

Со слабым оттенком 
О О О 6-4 7-5 10-8 10 

грубости 

С опен,о", грубости О О О О 4-3 7-5 9-8 

Грубый О О О О О 6-4 7-4 

Посторонний аромат I 
О О О О О О О 

несвойст .енныЙ табаку 

Таблица 4.11 
Оценка качества сигарет по вкусу табачного дыма 

Признак ""Уса Оценк:а сигарет по классам, баллы 

табачного дыма первый второй ТреТий четвертый ПАТЫЙ wестой седьмой 

Небольwой осадок 10-8 10-9 10-9 10 10 10 10 

Средний осадок 5-3 6-4 6-4 7-4 9-7 10-8 10-8 

Слегка щиплет язык 8-7 8-7 8~7 8-7 10-8 10-8 10-8 

Щиплет ЯЗЫК 4-2 5-4 6-4 6-4 6-5 6-5 6-5 

Слег.а раздра",ает 

горло 
4-2 5-4 5-4 7-5 8-6 10 10 

Раздра",ает горло О 3-2 3-2 4-2 5-4 9-7 9-7 

Небольшэя жгучесть 3-1 3-2 3-2 3-2 4-3 7-5 8-7 

Сильно выраженные 
признаки (щипание, 

осадОК,раздражение, 
О О О О 2-1 3-1 3-1 

",гу-<есть) 

Посторонний вкус О О О О О О О 

Сигареты перпого-четвертого классов должны быть средней кре­
пости, пятого класса - средней 11 uыше средней крепости, шестого 
11 седьмого классов - uыше средней крепости. При несоответствии 
указанным треБОIlЗНlIЯМ по креПОСТII делается скидка с оценки пкуса 
табачного дыма в 1-2 балла. 

Для Сllгарет первого класса и высокого качества общая оценка по 
аромату и вкусу табачного дыма должна быть не менее 7 баллоп, при 
этом оцеllКИ отдельно по аромату и по окусу табачного дыма ДОЛЖНЫ 

быть не менее 3,5 балла. Для cllrapeT остальных классов общая оценка 
по аромату 11 окусу табачного дыма должна быть не менее 2 баллоп, 
при этом оценка по аромату IIЛII вкусу табачного дыма должна быть 
не менее 1 балла. 

В н е ш н 11 Й n 11 Д С 11 Г а р е т 11 у n а к о в к 11 оцениnaют путем 
СКIIДКИ баллов 11 cooтneTcTBlIl1 с требопаниям!! табл. 4.12. 
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Таблица 4.12 
Оценки внешнего ВИДВ и упвковки сигврет 

СкидlCS ДПА класса. баллы 

Наименование AonycueMQrO 
первого-четвертого третИЙ-ПАТЫЙ третий, 

отклонения 
(с ацетатным фИЛЬТ- (с БУМ8Jl:НЫМ пятый-седьмой 
РУ80ЩИМ МУНДШТУКОМ) фильтрующим (без ФИЛЬТРУIO-

коробка ПВчев МУНДШТУКОМ) щего мундштука) 

Перекос и.nи Н8знвчитеЛЬН8А 
раСlltЛе"d коробки или пачк",. 
неЭН8'4ителbН8R расмsИlUI 

целЛlОnOЗНОЙ обоЛОЧКИ без 3 3 2 2 
нарywениtl герметичности I 
неЭН8чителыt08 38ГРАЭН8НИ8 

1U1e8М или краской, нечеТКQСТЬ 
илм смещение пенвти 

переК_ОС или неЭН8чите,nьН8Я 
ОТ 1IU18Ик.а марки 

2 

3аМАтие 8нутреннего "81(е18 3 2 1 
ИЗ фоЛЬГИ 

Пере.::ос разрывной ленТы 
более чем ,..а ее ширину 3 3 2 
или приклей"в язычq 

НадрЫВ или расклейка шва 
до 3 мм в сигарете; 

ОДНОЙ 3 2 1 1 

двух 6 3 2 2 

трв. В 5 3 3 
Рваный Обрез 3 2 2 2 

Нечеткость или нвправильное 
располо_ение маркировки 3 2 
на сигаретах 

Осыпка до Э мм свыше 10 8 3 3 5 сигарет в П8Чl(е или коробl:е 

ПЯТНО от M8W"HHQrO масла до 
Э мм или загрязнение краСКОЙ 
на сигарете: 

ОДНОЙ 3 2 1 1 

двух 6 4 2 2 

трех 10 8 4 4 

Резко неравномерное 5 5 2 2 
заполнение сигареты табаком 

Тугое заполнение табаком 
свыше Э сигарет 8 пачке 3 3 2 2 
или коробке 

Отклейка края ободковой 
бумаги на величину, которая 2 2 
меньше или равна зроду 

одного краЯ нВ дрyrой 

ClU1aдкB на ободковой бумаге 
фильтра свыше Э сигарет 5 4 Э 
в паЧl(е ИЛИ коробке 

Морщинистость свыше 2 1 1 5 сигарет в пачке или коробке 

ЗаМАтие торца свыше 
5 сигарет. паЧII:е или 1I:000б.:е 

2 1 1 

Загрязнение шва сигарет 4 4 3 3 
IU1еем 

Наличие оБРЫ_О8 сигаретной 
бумаги в сигарете: 

одном 3 3 3 3 

двух-трех 5 5 5 5 

более трех 10 10 10 10 
-----

I 
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OueHKOI! внешнего вида сигарет и упаковки считается разность 
между 10 баллами и общей суммой скидки баллов, деленных на число 
I1роверенных упаковочных единиц. 

Оценка внешнего вида сигарет и упаковки должна быть не менее 
1 балла, а сигарет высокого качества - не менее 3,5 балла. дQПУС­
кается не более двух коробок или пачек, получивших оценку О баллоо. 

По физическим показателям сигареты должны соответствовать 

следующим требованиям. 
Общая длина сигарет всех классоо (в мм) без фильтрующего 

мундштука - 70, с фильтрующим мундштуком - 70, 80, 85 и 100, 
а дЛина курительной части сигарет в заоисимости от марки сигарет -
55, 60, 62, 65, 70 и 80. Влажность табака - не более 13%; массовая 
ДОЛЯ ПЫЛII (о %) \1 табаке: не более 2,5 - дЛя сигарет пероого и ото­
рого кл;,ссов, 3,0 - дЛЯ сигарет третьего It четвертого классов, 3,5 -
дЛЯ сигарет пятого класса, 4,0 - дЛЯ сигарет шестого класса и 4,5 -
для сигарет седьмого класса. Ширина табачного волокна 0,7 мм. 

Опре.1еление дЛины сигарет, курительной части, фильтрующего 
мундштука, wтажности табака It массовой доли пыли в табаке сигарет 
проводltТСЯ методами, изложеllНЫМИ о соответстоующеi1 нтд. 

НаЛИЧllе в коробке или пачке сигарет другого наименования 
не допускается. 

Снижение содержания 11 табаЧllOМ дыме сигарет смолы, представ­
ляющеii собой flЛОТНЫЙ остаток табачного дыма, из которого уда­
лены wтaгa 11 никотин, уменьшает--канцерогенность и токсичность 

сигарет 11, следовательно, повышает их качество. Определение воды 
11 НИКОТlша в табачном дыме проводят по стаидартам ИСО 10315 
11 ИСО 10362-1 газохроматографическим методом. 

Международным агентством по изучению рака (МАИР) была 
ПРllнята следующая система классификации оценки качества сигарет 
по содержанию в НlIX смол (в мгjсигарету): 

очень Нllзкое - до 4,9; 
НlIЗкое - 5-9,9; 
умеренное - 10-14,9; 
высокое - 15-19,9; 
очень высокое - свыше 20. 
СодержаНllе токсичIIы�x компонентоо табачного дыма в странах 

Ее 11 США согласно ПРIШЯТЫМ заКОllодательным актам (о мгjсига­
рету) смол и никотина соответственно состаwтяет: о Бельгии - 12 
и 1,2; ФIIНЛЯIIДИИ ~ 10 и 0,7; Франции - 12 и 1,2; США - 14 и 
1,0; странах ЕС - 15 и 1,2, а с 31 декабря 1997 г. содержание смол 
дЛЯ сигарет, IJblnycKaeMbIx о странах ЕС, не должно превышать 
12 мгjсигарету. 

ХранеНllе табачных "зде,,"i. Табак очень гигроскопичен. При ис­
ходной IlЛаЖllОСТll, например 12%, табак по истечении 8 ч пребывания 
в помешении с ОТНОСlпельной wтажностью воздуха 80% увлажняется 
до 17,5%. Легко поглощая влагу, он прочно удерживает посторонние 
запахи, которые снижают ~ачество табачной продукции. 
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Помещение для хранения табачных изделий должно быть сухим, 
чистым и хорошо прооетриваемым. Относительная олажность ооз­
духа ДO.llжна быть 65,0 ±5,О%. 

Пол в помещении должен быть на высоте не ниже 50 см ОТ урооня 
земли. Ящики должны быть уложены на дереоянный пол, настил 
или деревянные брусья на оысоте не менее 10 см от пола с про­
межутками для циркуляции воздуха. 

Папиросы У"tlКtнll>lfltlюm в коробки или пачки по 10, 20, 25 ШТ., 
а также в сувенирные коробки. 

Сигареты упаковывают в пачки или коробки по 20 ШТ. 
При соблюдении рекомендуемых условий гарантируется сохра­

нение качества табачной продукции в течение 12 мес со дня изготов­
ления. 
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Глава 5 
КРАХМАЛ, САХАР, МЕД, 

КОНДИТЕРСКИЕ ТОВАРЫ 
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КРАХМАЛ ИКРАХМАЛОПРОДУКТЫ 

Крахмал. Он представляет собой сыпучий порошок белого или 
слегка желтоватого цоета. ЭнергеТИ'lеская ценность 100 г крахмала 
(в ккал/кДж): картофельногр - 299/1251; кукурузного - 329/1377. 
Крахмал хорошо усваивается организмом. 

Основные виды крахмала: картоф~ЛЫIЫЙ - получают из клубней 
картофеля, образует вязкий прозрачный клейстер; кукурузный -
молочно-белый непрозрачный клейстер, имеет невысокую DЗякость, 
с запахом и ПРИIIКУСОМ, характерными для зерна кукурузы; пшенич­

ный - обладает неllЫСОКОЙ вязкостью, клейстер более прозрачный 
по сравнению с кукурузным. 

Амилопектиновый крахмал получают из ВОСКОIIИДНОЙ кукурузы. 

Клейстер из такого крахмала обладает хорошеil вязкостью и олаго­
удерживающей способностью. С растоором йода амилопектиновый 
крахмал дает характерное красно-коричнеuое окрашивание. 

Высокоамилозный крахмал получают из высокоамилозных сортов 
кукурузы. Такой крахмал ПРllменяется u виде прозрачных пленок 
и съедобной пищевой оБОЛО'IКИ в пищевоii промышленности. 

Кроме традиционных видов сырья (картофеля, кукурузы, пшеницы) 
для производства крахмала в некоторых регионах используют 

11 такие виды крахмалосодержащего сырья, как ячмень, рожь, рис 
(рисоuая дробленка), горох. 

Химический состав и свойства крахмала. В клетках растений крах­
мал находится 11 виде плотных образований, получивших' название 
крахмальных зерен. По внешнему виду зерен при микроскопирова­
нин устанавливают происхождение крахмала и его однородность. 

Зерна картофельного крахмала от 15 до 100 мкм И более имеют оваль­
ную форму и на поверхности бороздки, концентрически размещен­
HЫ~ вокруг глазка - точки или чеРТО'IКИ. Более мелкие зерна имеют 
округлую форму. Крахмал, состоящий из крупных зерен, отличается 
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более высоким качеством. Зерна крахмала, выделенные I1З роговид­
ной части эндосперма кукурузы - многогранные, из мучнистой -
круглые. Товарный кукурузный крахмал составляют зерна величи­
IЮЙ от 5 до 25 мкм, с большим круглым глазком на поверхности. 
Зерна пшеничного крахмала имеют плоскую эллиптическую или 
круглую форму с глазком, расположенным в центре. Пшеничный 
крахмал содержит фракции крупных зерен (от 20 до 35 мкм) и мелких 
(от 2 до 10 мкм). 

Крахмалы ржаной и ячменный сходны по внешнему виду зерен 
с пшеничным. Рисовый крахмал состоит 113 наиболее мелких зерен -
от 3 до 8 мкм. 

Зерна рисового крахмала имеют многогранную форму. Плотность 
зерен крахмала: картофельного - около 1,65 кг/м\ кукурузtюГо -
1,61 кг/м). 

Крахмал по химическому составу и строению относится к углево­
дам. Он предстаllляет собой природный пысокополимер, состоящий 
из a-Д-аНГI1ДРОГЛЮКОЗНЫХ остатков. 

Крахмальные зеРtiа состоят I1З дпух природных фракций -
аМI1ЛОЗЫ 11 амилопектина. Свойстnа этих полимероп различаются. 
Амилоза образует в горячей воде Гllдратированные мицеллы, но со 
пременем ретрограЩlрует (осаждается) в виде труднораСТВОРI1МОГО 
геля. Амилопектин набухает в воде 11 дает стойкие визкие коллоид­
ные растворы: он препятстuует ретроградации амилозы в растворах 

крахмала. Благодаря способности амилозы образовывать упорядо­
ченные кристаллические структуры 113 амилозной фракции крахмала 
получают эластичные пленки, 

Химический состав кукурузного 11 картофельного крахмала пред­
ставлен в табл. 5.1. 

Та бл и ца 5.1 
Химический состав кракмаnа 

Название веществ 
Содержание на 100 г, % 

Картофельный Кукурузный I 

Вода 20 13 
Белки 0,1 1,0 
Ж~ Следы 0,6 
Углеводы УСВОАемые 79,6 85,2 
Зола 0,3 0,2 
Минеральные вещества 0,1 0,07 (Na, К, Са ___ р', Mg) 

- - -- '---о _. 

в зависимости от строения 11 степени полимеризации макро­
молекул, прочности связей между НИМII, структуры и величины зерен 
крахмалы разного происхождения раЗIJИ'lаются СООЙСТDЗми, Особенно 
значительны различия между крахмалом картофельным и ЗlJаковым -
пшеничным, кукурузным и др. Микропористое cTpoeHlle крахмаль­
ных зерен обусловливает их высокую сорбционную способность, 
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Благодаря гидрофильным соойстоам амилозы и амилопеlCтина крах­
мальные зерна при тонкопористой структуре очень гигроскопичны, 
особенно высокая гигроскопичность картофельного крахмала. 

Основы nроизводства картофеАьного KpaXJНaAa. Производстоо кар­
тофельного крахмала условно можно разделить на четыре стадии. 
Пероая стадия - подготовка сырья к переработке: мойка, отделение 
посторонних примесей ~I т. д. Во время оторой стадии производства 
картофель измельчают методом истираНIIЯ или тонкого дробления, 
чтобы вскрыть клеТК11 тканей клубня 11 высвободить крахмальные 
зерна. Далее измельченную массу Ilаправляют на центрифуги для 
отделеllИЯ сока, способствующего потемнеНlIЮ крахмала, снижеllИЮ 
вязкости клейстера, развитию микробиологических процессоо. От 
мезги крахмал отмыlаютT водоВ lIа ситооых аппаратах о несколько 

стадий. Для разделеllИЯ IIзмельчеllНОЙ картофельной массы приме­
няют гидрuциклонны�e установки, на которых под дейстоием центро­

бежноii сI'лы� разделяют водную крахмальную суспензию и смесь 
мезги с картофельным соком. Последняя стадия включает очистку 
от мелких частиц меЗГII, остаткоо картофельного сока и прочих 
ПРlIмесей, в том 'lИсле 11 песка. 

ОСННЫ nроизвоОства кукурузного KpaXJНaAa. Начальная стадия про­
IIзоодства кукурузного крахмала заключается в замачивании очищен­

IlOго от посторонних примесей зерна о растворе сернистой кислоты 
(0,2-0,3%) пр" температуре 50'С дЛЯ размягчения и извле'lения из 
него экстрактивных веществ. На оторой стадии замоченное зерно 
дробят на KpYnllble '13CTII. СлеДУЮЩИЙ.;;Iтап производстоа кукурузного 
крахмала заКЛЮ'lается о BbIMbluaHlI1I свободного крахмала uодой и 
отделении зародыша. Путем TOIIKOrO измельчения остаошихся час­
теВ зерна осuобождают СUIIJЗнные крахмальные зерна. Полученную 
кашку промыllютT водой, отделяя мезгу на ситах. Содержащийся 
о крахмальной суспензии глютен (нерастворимый белок) отделяют, 
применяя цеllтробежные сепараторы, флотационные машины. Раст­
воримые вещества удаляют, промывая крахмал на оакуум-фильтрах 
или шнековых центрифугах. 

Сырой крахмал ВЫСУШlIвают подогретым воздухом и просеивают 
для отделения крупки (слипшихся оклейстеризооаиных зерен), круп­
HblX комочков, случайных примесей " пропускают через магнитные 
сепараторы. 

ПокаJатеАU ка.,ества. Крахмал о JЗВИСIIМОСТИ от органолептичес­
ких показателей и его состава подразделяют на сорта: картофельный -
экстра, вы�шиii,' \-й 11 2-й (для технических целей); кукурузный -
ВblСШИЙ, \-й, амилопектиновый; пшенltЧllЫЙ - экстра, высший, \-й. 

Качестuо картофелblЮГО крахмала оценивают согласно ГОСТ 7699-78, 
кукурузного - ГОСТ 7697-82. 

Крахмал независимо от вида и сорта должен быть без посторонних 
ПРИОКУСОII 11 запахов. По цвету устанавливают вид и сорт крахмала. 
Картофельный крахмал СОРТОII экстра и высший белого цвета с крис­
таллическltМ блеском; \"ГО сорта имеет белый цвет; 2-го сорта -
белый с сероватым оттенком. Кукурузный и пшеничный крахмалы 
имеют характеРНblЙ природный желтоватый оттенок. 
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Независимо от сорта и вида крахмала не допускаются примеси 
других видов крахмала и присутствие металломагнитных примесеЙ. 

При просеивании 100 г крахмала через шелкооое сито М 55 не должно 
остаnaться песка. По Физико-:*имическим показателям крахмал должен 
соответствовать требованиям и нормам, указанным в табл. 5.1. 
Д е Ф е к т w крахмала возникают в основном при нарушении 

теХIЮЛОГИИ ПРОЮВОДСТRа или условий хранения. К ним относятся 
наличие механических и посторонних примесей, запаха и вкуса 
испорченного продукта (брожения), хруста при разжевывании от 
минеральных примесей (песка), серый цвет крахмала 11 его nOllbI­
шенная влажность. Крахмал с наличием таких дефектов не допус­
кается к реализации о торговой сети, но может быть использован 

для технических целей. 

Уnако,ка 11 JtfapKllpo.Ka. Упаковывают крахмал в мешки льняные, 
кенафные, джутовые новые или бывшие в употреблении, 'lIIстые, 
сухие, 1 или 11 категории массой нетто от 15 до 60 кг. Крахмал, упа­
кованный в двойные бязевые или бумажные многослойные мешки, 
размешают в наружные мешки IIЗ ткани. для розничной торговли 
крахмал может быть расфасооан массой нетто от 250 до 1000 г в тару 
из бумаги, полиэтилена и других полимерных материалов. Пачки 
и пакеты с крахмалом укладывают в чистые ящики по 30 кг. 

На каждом мешке с крахмалом должен быть ярлык, на ящиках -
этикетка с маркировкой, характеризующей продукцию; наименование 
организации, в систему которой входит предприятие-изготовитель; 

наименоваllИе преДllРИЯТllя-изготовителя, его местонахождение и 

тооарный знак; наименование продукции с указаНllем вида и сорта; 

IIOMep партии; масса нетто; дата выработки; количество единиц 
потребительской тары (для крахмала в na'IKax или пакетах); обозна­
чение стандарта. На каждую пачку или пакет наклеивают ЭТllкетку, 
на которой указывают вышеперечисленные характеРИСТИКII товара, 

110 вместо количества единиц Iютребительской тары 11 номера партии 
обозначают срок хранения. 

ХраИRm крахмал при относительной IlЛаЖНОСТlI воздуха не более 
75%. Гарантийный срок хранения кукурузного и картофелыlгоo крах­
мала - 2 года, пшеничного - год. Крахмал хранят в упакованном 
IIIlде на хорошо проветриваемых, без посторонних запаХОlJ, не зара­

женных мучными вредителями складах. 

Крахмалопродуктw. Крахмалопаточная промышленность выраба­
тывает крахмалопродукты более сотни наим!:нованиii. К крахмало­
продуктам, используемым для пищевых целей, относятся: саго IIC­
кусственное, модифицированные крахмалы, сахаристые гидролизаты 
крахмала - крахмальная патока, глюкоза If т. д. 

Саго выпускают трех видов: натуральное - получают из сердце­
вины саговых пальм; искусственное - IIЗ картофельного и кукуруз­
ного крахмала высшего и I-ro сортов; саго-тапиока - из крахмала 
корней маниоки. 

Саго имеет нежный вкус и хорошо усваивается. Из него готовят 
каши, начинки и др. 
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Таблица 5.2 

Характеристика качества крахмвnа 

картофел .... ый Кукурузный ПweнИЧНIoIA 
Показатеnи 

Экстра Высший l-й 2-й Высwиll 1-11 АЛ' Экстра ВысUJИil l-й 

Кислотность 

раСХОД О.IН 
раствора NaOH 
на нейтрализацию 6 10 14 20 20 25 2Э 14.5 16 17 
100 г сухого 
вещества, 

см 3, не боllее 

Количество 

крапин на 1 дм2 

ровной поверх-
ности крахмала 

60 2ВО 700 - ЭОО 500 400 2ВО 550 750 
при раССt..IОТрении 

невооруженным 

глазом, ШТ 

не более 

Массовая ДОЛЯ: 

влаги, %. 
17-20 IЭ IЭ 16 IЭ 

не более 

общей золы 

~.~ в пересчете 

на сухое о.эо 0,Э5 1,0 0,20 О,ЭО 0.20 0,20 О,ЭО 0,37 
вещество, %, 
не более 

сернистого 
." 

ангидрида (SO,). 0,005 О,ООВ -
%, не более 

протеина ,+, в пересчете на - - - - 0,8 О.В 0,9 1,0 
сухое вещество, 

%. не более 

'ДП - кукурузный амилопектиновый крахмал. 

Выпускают IlcKyc.cтnellHoe саго с зернами диаметром (В мм): 
мелкое - от I,S до 2,1 и крупное - от 2,1 до 3,1. Крупного саго 
В мелком 11 мелкого u KpYnlloM допускается не более 10%. 

По качестuу саго делят на высший и I-й сорта. Саго высшего 
сорта IIЗ картофельного крахмала матово-белое, I-ro сорта может 
иметь сероватый опеllОК. Саго из кукурузного крахмала имеет жел­
TOllaTbll1 опенок. В саго не допускаются посторонние привкусы, 
запаХlI, хруст пр" кулинарной пробе. Нормируются влажность (карто­
фельного саго - не более 16%, KYKYPYJHOrO - не более 13%), золь­
ность, кислотность, набухаемость саго, содержание в нем мелочи 
(частичек менее 1,4 мм). 

Упаковывают саго в мешки массой по SO кг или фасуют в мелкую 
тару. 

модuфuII,uрбванныi Kpa:vнaA - с направленно измененными свой­
cTBaMlI, бывает следуюших разновидностей. 
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Набухающuu крах.мал получают высушиоаНllем клейстера на спе­
циальных сушилках и измельчением пленки " порошок, частицы 
которого набухают ПРII смачиnaНИII оодой 1I уоеЛИ'IИnaются в объеме. 

Окuслеl/I/Ь/Й краХА/ал получают способом ОКllсления раЗЛИЧНЫМII 
ОКИСЛlпеЛЯМII; в заВИСИМОСТII от степени окисления можно полу­

'IИТЬ крахмал с различной оязкостью 11 желируюшей способностью. 
Желuрующuu крахмШl - один из видов окисленного крахмала; по­

лучают обработкон (КМIl04) крахмальной суспеюии в кислой среде. 
При меняют в качестое желируюшего средстna l\Замен агара и агароида; 
картофельный желируюший крахмал марок А 11 Б - " кондитерской 
промышленности, картофельный 11 кукурузный желирующий крах­
мал - в холодильной промышленности. 

J(pш:мальную патоку вырабатыnaют из злакового и картофельного 
крахмала. Представляет собой сладкую, очень густую и вязкую жид­
кость, бесцветную с желтоватым оттенком. Вырабатыоают патоку 
кислотного Гllдролиза (ГIIДРОЛИЗ крахмала под действием соляной 

кислоты при юбыточном даllЛении и температуре около 140 ·С) 
и патоку ферментативного гидролиза (гидролиз под дейстоием 

ферментов проросших зерен злаковых культур, плеснеоых грибов 
и бактеРIIЙ при температуре около 60 ·С). Используют патоку 11 осноо­
ном О кондитерском ПРОll3водстое. 

Мадьтодекстрuны относятся к продуктам ферментативного гидро­
лиза крахмала. ОIlИ представляют собой полимеры, молекула которых 
составлена 113 пяти-десяти глюкозных остатков. МальтодеКСТРИIIЫ 
не имеют окуса и запаха, при концентрации соыше 30% образуют 
вязкие растворы, способиые 1<tмедлять кристаллизаШIЮ. Их исполь­
зуют при производстве пищевых продукто" 11 Ka'lecТlle наполнителей, 
как добавку при выработке мороженого, кремов. 

Глюкоза - продукт полного гидролиза крахмала. Вырабатывают 
глюкозу кристалЛllческую, медlЩИНСКУЮ, пищевую, теХНИ'lескую. Ис­
пользуют при производстое детских кондитерских Ilщелий, напитков, 

мороженого. 

САХАР, ЗАМЕНИТЕЛИ САХАРА 

Сахар. Это пищевой продукт, состоящий 113 сахаРОЗ,,1 высокой 
степени чистоты. 

Сахароза имеет приятнын сладкий окус. В оодных pacТllopax сла­
дость сахарозы ощущается при концентрации около 0,4%. Растооры, 
содержащие свыше 30% сахарозы, приторно-сладкие. 

~ахароза быстро и легко усоаиоается. В организме под действием. 
ферментоо она расщепляется на глюкозу и фруктозу. Сахароза 
используется органlI3МОМ челооека как источник энергии 11 как 

материал для образоuания гликогена, жира, белково-углеродных 
соединений. 

Энергетическая ценность 100 г сахара состаоляет 1565-1569 кДж 
(374 ккал). Ощущение сладкого окуса сахара оозбуждающе дейстоует 
на центральную нервную систему, способствует обострению зрения 
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и слуха. Физиологическая норма потребления сахара составляет около 
\00 г о сутки, но ее следует дифференцировать о зависимости от 
оозраста 11 образа ЖИЗIIИ. 

Сырьем для выработки сахара служат сахарный тростник, произ­
растающий о раЙОllах с тропическим и субтропическим климатом, 
и сахарная соекла (около 45%). Для произоодства сахара используют 
также такие растения-сахароносы, как сорго, кукуруза, пальма. 

Отечестоенная промышленность оырабатыоает сахар из сахарной 
соеклы. 

XIl.JtflllfeCKIlU cocmatl. Тооарный сахар должен полностью состоять 
из сахарозы. Свободные примеси не допускаются, но о процессе 
ПРОИЗ80дстоа несахара могут адсорбироваться внутри кристаллов 
сахарозы 11 Ila IIX повеРХIIОСТИ в оиде тонкой пленки. Несахара 
содержатся в сахар\: о незначительных количествах. Содержание 
углеоодоо (моно- 11 дисахаридоо) в сахаре-песке 99,8%, о сахаре­
рафинаде - 99,9%. Массооая доля маги состаоляет 0,14% о сахаре­
песке 11 0,1 % в сахаре-рафинаде. Кроме того, во осех оидах сахара 
присутстоуют минеральные оещесто (Na, К, Са. Fe) - около 0,006%. 

Сахар-песок предстаonяет собоii сыпучий продукт, состоящий из 
кристаллов сахарозы. Сахар получают 113 оеретенообразных белого 
цвета корнеплодов сахаРllОЙ соеклы. 

Осноtlные стадии npoU:Jtloдcmtla сахара-песка: переработка свеКЛ'l1 -
удаление примесеii, мойка и IlЗрезыоание в стружку (о узкие тонкие 
плаСТlIНЫ); получt:ние диффузионного сока; ОЧlIстка сока от меха­
нических ПРlIмесей 11 lIесахаров и обработка 1IЗ0есткооым молоком 
(оодной суспеНЗllей оксида кальция) для нейтрализации кислот, 
осаждения солей аЛЮМИllИЯ, магния, железа и коагуляции белков и 
красящих оещесто (дефекаШIЯ), а также обработка сока диоксидом 
углерода (сатурация) для осаждени" IIЗбытка извести о оиде мелко­
кристаЛЛllческого углеКIIСЛОГО кальция, на поверхности частиц ко­

торого адсорбllРУЮТСЯ несахара; IIа следующей стадИII сок сгущают 
путем оыпариоаНIIЯ, затем следует кристалЛllJаЦIIЯ сахара из сиропа, 

отделеlше КРlIсталлов сахара от меЖКРIIСТальной ЖIIДКОСТИ; Ila по­
следнеii стаДИII проводят сушку, охлаждеlше 11 осообождеНllе крис­
таллоо от ферромаГНIIТНЫХ примессй 11 комков сахара . 

. Размер кристаллоо сахара-песка от 0,2 до 2,5 мм. Допускаются 
отклонения от нижнего и оерхнего пределов указанных размеров 

до 5% массы сахара-песка. . 
Kalfecmtlo сахара-песка определяют по ГОСТ 21-94. Из о Р г а н 0-

nептнческих показатеnей оцениоают окус и запах - слад­

кий, без посторонних nplloKYcOO и запахоо, как сухого сахара, так и 
его раствороо; сыпучесть - без комкоо, сыпучий, полностью раство­
римый сахар-песок, преЩlазначенный для промышленной перера­

ботки, может IIMeTb комки, разваливающиеся при легком нажатии; 
цоет тооарного сахара-песка - белый, для промышленной перера­
ботки - белый с желтооатым опенком; чистоту растоора - раствор 
сахара прозрачный или слабо опалесцирующий, без нерастооримого 
осадка, механических или других посторонних примесеЙ. 
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По Физико-химическим показатеЛRМ (В пересчете на 
сухое вещество) сахар-песок должеll соотвстствовать следующим 
требоваНШIМ (в %): массовая доля сахарозы - lIe меllее 99,75, для 
промышленной переработки - не менее 99,65; массовая доля редуци­
руюших оещесто - не более 0,050, для промышленной перераБОТКII -
не более 0,065; массовая доля золы - не более 0,04, для промышлеНIIОЙ 
пере работки - не более 0,05; массовая доля олаПI - Не более 0,14, 
для промышленной переработки - 0,15; массовая доля ферропри­
месей - не более 0,0003; цneтность (о УСЛОI:IНЫХ единицах оптической 
плотности) - Ile более 0,8, для промышлеllНОЙ переработки -
не более 1,5. 

Наиболее распространенные д е Ф е к т ы сахара-песка: уолаж­
нение, потеря сыпучест", наЛllчие Ilерассыпающихся комочкоо -
результат хранения при оысокой ОТНОСlпельноЛ олажности и резких 

перепадах температуры IIOЗДУха; нехарактерный желтоnaтый или серо­

ватый цвет и наЛIIЧl1е комочкоп непробеленного сахара появляются 
при нарушении технологии; ПОСТОРОНlше вкус 11 запах образуются 
при упаковке n HOllbIe меШКII, обработанные эмульсией с запахом 
нефтепродуктов, а также при нссоблюдении товарного соседства; по­
сторонние при меси (окалина, порс 11 костра) - результат плохой 
очистки сахара на электромагнитах и I1СПОЛЬЗOllания для упаКОПКl1 

мешков из плохо обработанной меШКОПИIIЫ. 
Сахар-рафинад - продукт, состоящий из кристаллической допол­

нительно очищенной (рафинированной) сахарозы, пыпускаемой 
в виде кусков и кристаллов. 

ot:HoвHыe стадии nроизводства сtиара-рафинада: исходное сырье 
подвергают дополнительной очистке 11 перекристаллизаш1И, что 

позволяет уменьшить содержание Hecaxapoll n готовом продукте. 
Сахар-песок растпоряют n воде. Полученный СIlРОП ОЧllщают, 

применяя адсорбенты (активные угли) и иониты, поглощающие 
из сиропа красящие оещества. 

В рафинадном производстое ПРОI:IОДЯТ несколько циклоо крис­
таллизации. Сахар-рафинад получают на перпых дпух или трех Цllклах, 
на последующих трех-четырех циклах из паток получают желтый 
сахар, который ВОЗl:lращают на переработку. Из послеДltего цикла 
вьшодят рафинадную патоку как отход производства. 

Для снижения инверсии сахарозы подцерживают слабощелочную 
реакцию сахарных растооров, а для маскирооки желтого опенка 

рафинада применяют краситель синего цпета - ультрамарин. Его 
добавляют в виде суспензии 8 рафинадный утфель ИЛII при промывке 
кристаллов сахара в центрифугах. 

Сахар-песок рафUlluроваш/ый получают из утфеля с однородными 
по величине и строению кристаллами сахарозы. Сахар отделяют 
от патоки на центрифугах. Сушат и разделяют на ситах на фракции 
по размерам кристаллов. 

Caxap-рафUllадкусковой вырабатывают прессованныи и литой. При 
получении литого сахара горячий утфель заливают D конические 
формы высотой 60 см и медленно охлаждают. Затем D формы сверху 
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залипают ЧIIСТЫЙ сахарный раствор (клерс). Межкристальная жидкость, 
содержащая несахара, вытесняется клерсом. Промытый рафинад 
сушат в формах. Готовый сахар выбивают из форм 11 раскалывают 
на кусочки. Литой рафинад ОТЛII'lается высокой крепостью и мед­
ленным растворением в воде. 

Caxap-рафU/lод nрессовQ/II1ЫЙ получают, удаляя на центрифугах 
патоку \IЗ утфеля и промыоая кристаллы клерсом. Влажные кристаллы 
образуют рафинадную кашку. Их гpaНlI покрыты тонкой пленкой 
сахарного раствора. Из кашки на прессах формуют цельнопрессо­
ванные кусочки сахара-рафинада или бруски, которые раскалыоают 
после сушки на кусочки. 

АССОРТlfмент сахара-рафинада: прессооанный - колотый, со соой­
ствами литого, быстрорастооримый, о кубиках, о мелкой фасооке 
(ДОРОЖНЫii); литой J..:олотыЙ; рафинирооанный сахар-песок - мел­
кий (от 0,:-: до 0,8 мм), среДНlIЙ (от 0,5 до 1,2 мм), крупный (от 1,0 
до 2,5 мм) 11 по специальному заказу особо крупный (от 2,0 до 4,0 мм); 
сахароза для шампанского; рафllнадная пудра. 

Качество сахара-рафинада оцениоают по ГОСТ 22-94. По о р­
ганолептнческим показателям сахар-рафинад должен со­
отоетстоооать следуюшим требооаниям: вкус и запах - сладкие, без 
ПОСТОРОННIfХ прнокуса 11 запаха как сухого сахара, так и его оодного 

раствора; цоет - белый, чистый, без посторонних ПРllмесей, допус­
кается голубоuатыii опенок; сыпучесть - рафинироuанный сахар­
песок сыпучиii, без комков; 'Iистота раСТlюра - раствор сахара про­
зра'lНЫЙ IfЛИ слабо опалесцируюшин; допускается едоа улоuимый 
опалеСЦlIРУЮШllii опенок. 

По фи з и к о - х и м и ч е с к и м n о к а з а т е л 11 М сахар-рафинад 
должен cooToeTCTBollaTb требоuаниям, указанным о табл. 5.3. 

Дефекты сахара-рафинада: серооатый опенок, темные 
окрапления и др. - результат недостаточного осuетления сиропоu, 

засорения кашки, несоблюдеНlIЯ режимоо прессооания и сушки. 
По микробиологическим показателям сахар-песок и 

сахар-рафинад для ПРОИJводстоа молочных консерооо, продуктоо 
детского питания 11 биофармацеОТИ'lеской промышленности должен 
соотоетстоооать следуюшим требованиям, КОЕ о 1 г: мезофильные 
аэробные и факультаТIIU1Ю анаэробные микроорганизмы - не более 
1000; плеснеllые грибы - не более 10, дрожжи - не более 10. Бак­
терии группы кишечных палочек (колиформы) 11 1 г, патогенные 
микроорганизмы, u том числе бактерии рода сальмонелл в 25 г про­
дукта, не допускаются. 

Содержание токсичных элементов и пестицидов 
11 сахаре-песке и сахаре-рафинаде не должно преuышать допустимые 
уровни, устаноuленные СанПиН2.3.2-560-96. Содержание тяжелых 
металлоо и мышьяк,," (о мг/кг), не более: ртуть - 0,01; медь - 1,0, 
сuинец - 1,0; кадМIIЙ - 0,05; цинк - 3,0; мышьяк - 0,5. Содержание 
пестиЦlШОО (в мг/кг), не более: гексохлоран ГХЦГ у-юомер - 0,005; 
фостоксин - 0,01. 

Уnакоtlка и маркировка. Сахар-песок упакооыоают массой непо 
50 кг о нооые TкaHellbIe мешки, о IIOзuратные мешки 1 или 11 категории, 
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Таблица 5.3 

Хараnеристика качества сахара-рафинада 

Норма для 

сахара-
CBJC8~-

Методы НаимеН088ние "оказатеЛА рафиНaдII сахара-песка рафинaдII 
прессованнаго 

сахара-рафинада 
рафинироеан-

пудры сахарозы ДЛА иt.:пытаНИА 
прессованного 

быстрораСТ80 -
8 меnкой фасовке 

наго 
рафинадной wзмпаНСI(QГа 

КОЛОТОГО 
римого 

Массовая ДОЛА С8JUlроэы 
(8 пересчете на су.ое 99.9 99.9 99.9 99.9 99.9 99.9 По ГОСТ 12571 
вещество). %. не менее 

Массовая ДОЛА 

редУЦИРУЮЩИХ веществ 
о.оз о.оз о.оз о.оз 0.03 о.оз ПО ГОСТ 12575 (8 пересчете на сухое 

вещество), %. не боnее 
Массовая ДОЛА влаги, 

0.20 0.25 q.ЗО 0.10 0.20 0.10 ПО ГОСТ 12570 %. не более 

Массовая ДОЛА 
ферропримесеOl. %. о.оооз о.оооз о.оооз 0.0003 о.оооз 0.0003 ПоГОСТ 12573 
не более 

Крепость (временное со-

противление переплелв-

пипеда раЗДРОБЛАlOЩемv 30 15 30 - - - По ГОСТ 12577 
давлению пресса Бонвеча), 

к.ГС/См2 . не менее 

Массовая ДОЛА мелочи 

(аскоЛl(ОВ сахара-

рафинада массой менее 
2.5 - - - - - ПО ГОСТ 12578 

4,8 г камдый, кристаллов 
и пуДРЫ), %. не более 
в MeWllt8X 

Массовая ДОЛА мелочи 

(ОСКОЛКОВ са_ара-рафи-
Нада массой менее 25% 

2.0 1.5 - - - - По ГОСТ 12578 
массы кусочка. кристаллов 

и пудры). %. не более 
в пачка. 

Пpt8118Ч8НМ8. Размер отдельных частиц ферропримесей не должен превышать 0,3 мм в наибольшем линейном измерении. 



о тканевые мешки с полиэтиленовымн нли бумажными трехслой­
ными вкладышами. Сахар-песок упаковывают также массой до 1,0 т 
в мягкие специаЛl13ированные контейнеры для сыпучих продуктов 
типа М КР-I ,О С. 

Сахар-песок фасуют механизированным способом в бумажные 
11 полиэтиленовые пакеты массой нетто 0,5-1,0 кг. Сахар-песок 
также фасуют в художественно оформленные пакетикн массой нетто 
от 5 до 20 г, l13готовленные ИJ комбинированного материала -
бумаГI1 с полиэтиленовым или микровосковым покрытием. Пакеты 
с сахаром-песком упаковывают массой по 20 кг в яшики из гофри­
рованного картона. 

Сахар-рафинад прессованный колотый, прессованный быстро­
растворнмый фасуют в бумажные и картонные пачки и коробки 
массой нетто 0,5 11 1,0 кг. Кусковой прессованный сахар-рафинад 
Jаоертьшают по два кусочка о отдельные пакетики сначала в подпер­

гамент марки 11, затем в художественно оформленную этикетку 
113 этикеточной бумаги. Пакетики по 100 шт. укладывают в пачки 
I1] бумаги массой нетто 1,5 кг. 

РафИНllроваllНЫЙ сахар-песок фасуют массой нетто 0,5 и 1,0 кг, 
рафинадную пудру - 0,25; 0,5 и 1,0 кг в бумажные и полиэтиленовые 
пакеты. 

Фасованный сахар-рафинад упаковывают массой по 20 кг в ящики 
из гофрированного картона или в групповую упаковку из бумаги 
или термоусадочной пленки. 

MapКllpoBKa сахара-песка и сахарв-рафинада должна содержать: 
наименование оргаНИJаЦlIИ, в систему которой входит предприятие­

I1ЗГОТОВlпель; наименоваНllе и товарный знак предприятия-изгото­
вителя; lIаимеl10вание продукции; оБОJначение стандарта; массу 
нетто; калОРllЙНОСТЬ 100 г продукта; содержанне углеводов в 100 г 
продукта. Маркировка пакетиков сахара-песка и сахара-рафllнада 
должна содержать: наименование и товарный знак предприятня­

ИJГотовителя; наименование продукции; оБОJначение стандарта; 
массу Ilетто. Ящики и мешки с сахаром-песком 11ЛИ с сахаром-рафи­
l1адом должны иметь ярлык с маркировкой, содержащей информа­
цию, укаJанную на пакетах, но вместо калорийностн и содержания 

углеводов оБОJначают массу брyrrо, категорню мешка или номер 
ящика и номер места. Транспортная маркировка должна иметь знак 
.. Беречь от влаги~. 

Заменители сахара. К заменителям сахара относят сиропы и сладкие 
вещества. 

Сиропы. Сладкие сиропы вырабатывают ИJ растений-сахаро­
носов: сахарного клена, сахарного сорго; из корней цикория н клубней 

топинамбура. Сиропы содержат до 65-67% сахаров, минеральные 
и другие вещества, переходящие ИJ сырья. Они представляют собой 
густую жидкость от соетло- до темно-коричневого цвета, приятного 

сладкого вкуса, с характерным запахом. 

Сиропы также готовят на основе крахмальной патоки в широком 
ассортименте. Патоку раJбавляют сахарным сиропом или плодово­
ягодными соками, добавляют лимонную кислоту, эссенции, красители. 
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Из крахмальной патоки получают и глюкозно-фруктозный сироп. 
Такой сироп содержит 71 % сухих вешеств. Массовая доля (В пере­
счете на сухое вешество): глюкозы - 52%, фруктозы - 42, олиго­
сахаридов - около 6%. 

Сиропы используют в конд"терской, хлебопекарной и других 
отраслях. 

Ct"iJKlle веществ". Наряду с углеводами сладкий вкус имеют и 
многие вешества разной химической природы - гликозиды, белки, 
полиспирты и др. Одни из них - природные сладкие вешества, 
другие относятся к синтетическим. 

Су шествует четыре группы сладких оешеств - сахарозаменителеЙ. 
В первую входит фруктоза. 

Фруктоза (левулеза, фруктовый сахар) в СDобоДlIOМ состоянии 
содержится 11 зеленых частях растений нектаре UBeTolI, семенах, меде. 
Фруктоза входит D состав сахарозы, а также образует высокомоле­
кулярный ПОЛl1сахарид IIНУЛИН. Получают фруктозу IIЗ сахарозы, 
инулина, трансформаций некоторых других моноз методом биотех­
нологии. 

Во IIТОРУЮ группу ВХОДIIТ сладкие спирты ксилит 11 сорбит. 
Ксилит и сорбит, ОТlIOСllщиеся к полиспиртам, не имеют редуци­

руюших групп, не участвуют в мелаНОИДИНОIIЫХ реакциях, не IIЫЗЫ­

оают потемнения IIзделий при Юlгреве. Эти заменители сахара хорошо 
усваиваются организмом. 

Сорбит 11 природе содержится в плодах Рllбины, ШllПОllНI1ка 11 др. 
Получают сорбит из глюкозы путем ее гидрогеНllзации. 

Кристаллы сорбита серовато-белого цвета. Их спреССОlIывают 
и выпускают в виде плиток от 100 до 300 г, в крупной фасовке -
от 4 до 7 кг. Сорбит должен быть сладким, без запаха, должен пол­
ностью раСТIIОРЯТЬСЯ 11 воде. В TOllapHoM продукте допускается влаж­
ность не более 5%, массоuая ДОЛII сорбита - не менее 99% в пересчете 
на сухое uещество. 

Упаковывают сорбит в парафllнированную бумагу, затем в яшики. 
ХраНIIТ при температуре не lIыше 25 ос. 

Ксилит пишевоii кристаллический вырабатывают И1 хлопковой 
шелухи, стержней кукурузных nO'laTKoB. Он представляет собой крис­
таллы белого цвета, ДопускаеТСII слегка желтоватый оттенок. КСIIЛИТ 
не имеет запаха, плажность: высшего сорта - 1,5%, I-r(\ - 2%. 

УпаКОlIывают ксилит массой до 25 кг в бумажные не пропитан­
ные мешки с вкладышами из полиэтиленовоii IIленки, герметичеСКlI 

свариваемой после заполнеНIIЯ. 
ХраНIIТ ксилит в сухих складСКIIХ помешен иях при относительной 

влажности воздуха не lIыше 75%. 
Гарантийный срок хранения сорбита н ксилита - год. 
В третью группу заменителей сахара входят такие вешества, как 

аспартам и ацесульфам К. 
Молекула асnарта.ма состоит из аминокислот аспарагина и фе­

нилаланина, соединенных со спиртом метанолом. Последний вреден 
для человека, но в аспартаме его концентрации ничтожны, гораздо 

больше MeTaH0.l)a в организм поступает с фруктами и соками. При 
высоких темпеjiзтурах аспартам разрушается. 
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Ацесульфа", К является одним из ноных заменителей сахара. Он 
представляет собой органическую соль, полученную в 1967 г. в Гер­
мании. Ацесульфам прошел серьезные испытания на безопасность и 
зарегистрироuан более чем в 40 странах. 

К третьей группе заменителей сахара относят также caxapU/I, цик­
ло",ат, дУЛЬЦU/I 11 другие вешестuа. 

В четвертую группу входят продукты, представляющие собой смесь 
сахарозы с ее замеllитеЛЯМII из третьей группы. Наиболее известным 
Я8J1яется «сладкий сахар •. В смесях сладкие вещества усиливают друг 
друга, что позволяет значительно сократить их количества. 

"Сладкuй сахар" представляет собой обычные кристаллы сахара, 
Ila которые нанесен сахарин. На сахар MOryr наноситься и другие 
заменители сахара из TpeTьeii группы - аспартам, ацесульфам К и др. 

данные о калориilНОСТlI и коэффицие~е сладости (за единицу 
принята СЛ<.дость сахарозы) некоторых заменителей сахара в сравне­
нии с сахарозой приведены в табл. 5.4. 

Та 6л и ца 5.4 

Калорийность и КОЭффициент сладости некоторых 

эаменителей сахара 

Наименование Калорийность. ккал/г 
Коэффициент 

сладости 

Сахароза 3.95 1.0 
Фруктоза 3.76 .. 1.2-1.8 
Ксилит 2,4-4.0 Около 1.0 
Сорбит 2.4-4.0 0,3-0,5 
Аспартам Очень малая 200 
Сахарин Очень малая 300 
Цикла мат Очень малая 30 
Ацесульфам К Очень малая 200 
-Сладкий сахар» Около 1.3 Около 3.0 

МЕД 

Мед - это продукт перераБОТКlI медоносными пчелами нектара 
IIЛИ пади. Мед предстаuляет собоii сладкую ароматную Сllропооб­
разную жидкость ИЛlI закр"сталлllЗОваuшуюся массу различной кон­

систенции. Мед IIмеет пысокую энергеТИ'lескую ценность - около 
1280 кДж (308 ккал) на 100 г 11 наряду с этим содеРЖl1Т ряд биологи" 
'lecKII актиuных uещеСТII. Мед обладает uысокими питательными, 
лечебllО-ПРОфllлактичеСКIIМII 11 бактеРИЦIIДНЫМИ СlюЙстuаМII. 

Классификаu,иR и ассортимент. Натуральный мед подразделяют: 
по б о т а 1111 '1 е с к о м у про и с х о ж Д е 111I Ю - цuеТОЧllыii 

(монофлеРIIЫЙ 11 полифлеРIIЫЙ), падеlJЫЙ, естестuеllная смесь UIJe­
точного 11 падеlJОГО; 
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по технологическому признаку-сотовый (запечатан­
ный в сотах), центрифугированный (отделенный от сот с помощью 
медогонок - центрифуг), прессовый (полученный прессованием 
сот при умеренном нагреоании или без Ilero). 

Цвето"ный мед получается в результате сбора 11 переработки 
пчелами нектаров и пыльцы. Мед, собранный преимущественно 
с одного растения-нектаРOlюса, называют монофлерным. Такой мед 
носит название того растения, с которого собран нектар (липовый, 
гречишный, акациевый, подсолнечниковый, вересковый 11 др.). Мед, 
собранный с цветков нескольких видов растений, называют поли­
флерным (луговой, степной, таежный, высокогорный, лесной 11 т. д.). 

Падевый мед получается в результате переработки пчелами пади 
(сладкой жидкости, которую выделяют насекомые - червецы, тля) 
11 медвяной росы (сладкий сок, выступающий на листьях или хвое 
под влиянием резкой смены температур). Различают падевый мед 
с лиственных деревьев и хвойных. 

Смешанный мед может быть сборным или падевым в зависимости 
от преобладающего источника, из которого он получен. 

Пчелы могут вырабатывать мед из различных сладких жидкостей: 
сахарного сиропа, патоки и др. Такой мед не причисляют к нату­
ральному. 

8 настоящее время в торговой сети значительно обогатился 
ассортимент меда за счет внесения в него различных добавок: мед 
с цветочной пыльцой Полянка (содержание цветочной пыльцы в ]00 г 
меда - 2%); мед с лимонником (содержание сока лимонника КllТай­
ского в ]00 г продукта 0,5%); мед с прополисом (содержание пропо­
лиса в ]00 г меда 0,5%); мед с 'I(CTpaKToM женьшеня; мед с грецкими 
орехами и др. 

XUAfu.,eCKuU состав. 8 меде любого происхождения основной со­
ставной частью являются сахара. Общее содержание r.юносахаридов 
составляет (в %) в среднем 68-73, нз них фруктозы - 27-44, глю­
козы - 22-4], сахарозы в цветочном меде содержится от ] до 8. 
Присутствуют также олигосахариды: мальтоза, изомальтоза, мели­
цитоза, кестоза, паноза и др. Декстриноподобные вещества состав­
ляют ] ,5-8%. 

На долю неуглеводного состава меда приходится от ]0 до 20% 
сухого вещества. Белковые вещества составляют О,] -0,3%. Из них 
пажную роль играют ферменты - гидролазы (са'(араза, амилаза, ли­
пазы, протеазы) и оксидоредуктазы (оксидаза, пероксидаза и др.). 
Для цветочного меда характерно содержание фермента каталазы. 

Мед богат витаминами ( 81' 82' 8), 86' Н, С, К, Е) и минеральными 
веществами (Na, Са, К, Mg, Fe 11 др.). 

Ка.,ество меда оценивают по ГОСТ ]9792-87. 8кус и аромат меда 
должны быть естестпенными, приятными, без посторонних запахов 
и привкусов, без прнзнаков брожения (для меда с каштана и табака 
допускается горькооатый привкус). Эти показатели зависят от нек­
тароносов, наличия примесей, длительности хранения. 

При определении аромата 30-40 г меда помешают в стеклянную 
банку, нагревают на водяной бане при температуре 40-45 ·С в течение 
]0 мин. 

271 



При определении качества оценивают орrаиоле.птические 
n о к а э а т е л и. 

Вкус определяют после нагревания меда до 30 ·С. Вкусовые свой­
ства падевого меда хуже, чем цветочного. 

Консистенция меда должна быть вязкой, степень вязкости опре­
деляют органолептически при стекании меда с штапеля. 

Цвет - один из. признаков, по которому определяют вид меда: 
кипрейный (сибирский, алтайский) имеет белый цвет; белоакацие­
вый - водянисто-прозрачный; подсолнечниковый - светло-золо­
тистый или ярко-желтый; липовый - светло-желтый, прозрачный; 
гречишный - темно-коричневый с краСlIоватым оттенком непро­

зрачный; падевый с липы или ели - темно-зеленый, падевый 
с вербы - коричневый; падевый с дуба - коричнево-черныЙ. 

По фи зи ко- х И м ич е с ким пока э ател. м мед должен со­
ответствов;пь следующим требованиям: массовая доля воды - не 
более 21 %; массовая доля редуцltрующих сахаров (на сухое веще­
ство) - от 76% (с белой акации) до 86% (с хлопчатника); массовая 
доля сахарозы (на сухое вещество) - не более 7%; диастазное 
число - не менее 5 мл 1 %-го крахмала на 1 г безводного вещества; 
содержание олооа (в меде фасованном в металлическую тару, лужен­
IiУЮ оловом) - liе более 0,01 %. Реакция на оксиметилфурфурол 
должна быть отрицательной. Минеральные и механические при меси 
не допускаются. 

Содержание токсичных элементов в меде не должно превышать 
следующие нормы (мг/кг): свинец - 1,0; мышьяк - 0,5; кадмий -
0,05; гексахлорциклогексан а-, р-, У-ifзомеры) - 0,005. 

Содержание радионуклидов: цезий-137 - не более 140 Бк/кг; 
СТРОliций-90 - не более 80 Бк/кг. 
Д е Ф е к т ы м е д а. Брожение (вспенивание и наличие кислого 

вкуса) возникает при заготовке недозрелого меда с содержанием нлаги 
более 21 % вследствие нарушения температурных условий; невыра­
женные вкус и аромат отмечаются в меде нлажностью более 21 %; 
высокое содержание влаги возможно при раннем медосборе (недо­
зревшего в сотах меда). 

ФШlЬСllфllкаll,IIR .меда. Способы фальсификации меда очень разно­
образны и многочисленны. Некоторые 113 них обнаружить несложно, 
однако наиболее изощренные способы фальсификации требуют 
более глубокого анализа. 

Возможные средства и способы фальсификации: 
• добавление крахмальной патоки - определение методом, осно­

ванным lIа способности декстринов крахмальной патоки осаЖдаться 
спиртом; 

• добавление свекловичной патоки - для обнаружения фальси­
фltкации к 10%-му раствору меда прибавляют несколько капель 
5-10%-го раствора liитрата серебра, при наличии свекловичной па­
токи образуется белый мутный осадок; 

• добавление муки Itли крахмала - для обнаружения фальсифи­
кации 5 г меда растворяют в воде, нагревают до кипения, после 
охлаЖдения прибаоляют несколько капель раствора Люголя, синее 
окрашивание свидетельствует о фальсификации; 
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• механические примеси - древесные опилки и другие сыпучие 

вещества - обнаруживают путем фильтрования раствора меда; 
• добавление сахарина, глицерина, желатина - для обнаружения 

определяют содержание фруктозы; 
• разбавление водой обнаруживается по усиленному брожению 

и содержанию влаги; 

• замену старым медом обнаруживают по присутствию муравьи­
ной кислоты; 

• замену цветочного меда падевым можно обнаружить, если к 1 см3 

раствора меда (1 : 2) добавить 10 см 3 этилового спирта (96% об.), 
на присутствие падевого меда указывает молочно-белая муть. 

Фальсификация меда возможна также добавлением инвертного 
сахара, одуванчикового вареньи, сахарного сиропа и др. 

YnaKfНlKa 11 MapKllpOflKa меда. Упаковывают мед в бочки, бидоны 
11ЛИ стекляниую тару. Лучшим видом ynaKouKl1 являются бочки 
113 липооой или буковой клепки, которые предварительно BHYTPII 
парафинируют. Для упаКОВКlI меда применяют такжс .липоuки­
(вместимостью 10-40 кг) - кадки, lIыдолбленные из целого куска 
дерева. 3акристаллизовавшийси мед упаковывают также в ящики, 
при этом щели заливают воском. Для перевозки на дальние рассто­
иния лучшей тарой являются алюминиеllые 11ЛИ жестиные бидоны. 

Мед фасуют в следующую потребительскую тару вмесп(мостью 
от 0,03 до 200 дм 3 : бочки и бочата деревянные, изготовленные из 
бука, березы, вербы, кедра, липы, чинары, осины, ольхи с парафи­
нированной изнутри поверхностью; во фляги из нержавеющей стали, 
декапированной и листовой с1'ltllи, алюминии и алюминиевых спла­

вов вместимостью 25 и 38 дм3; в банки металлические литографиро­
ванные, покрытые изнутри пищевым лаком вместимостью не более 
500 дм 3 ; в стаканы ИЛlI тубы из алюминиевой фольги, покрытой 
пищевым лаком; в банки стеклянные; в стаканы литые и гофриро­
ванные из прессооанного картона с влагонепроницаемой пропиткой; 
в коробочки и пакеТИКl1 из парафинированной бумаПI; в сосуды 
керамические, покрытые изнутри глазурью. 

На корпус или крышку каЖдОЙ ynaKoBo'IHoi"t еДИНllЦЫ Н:lклеИllают 
этикетку или наносит литографию: наименование продукта; подлин­
ность (натуральный или искусственный); вид продукта (боТIНИ'lеское 
ПРОИСХОЖдение); год сбора; наименооаНllе, мест(щаХОЖдеНllе (адрес) 
ИЗГОТОВlпеля, упаковщика, экспортера, импортера, Ilаименованис 

страны и места ПРОИСХОЖдения; товарный знак изготовители (при 
наличии); масса непо; состав продукта; пищевая ценность; условия 

хранения, срок хранения; дата расфасовки; обозначение норматив­
ного или технического документа; Iшформации о сертификации. 

XpaНJIт мед в чистых, сухих помещениях при температуре не выше 
10·C и относительной влажности воздуха 75%. СозреВШl1Й и герме­
тично укупоренный мед может сохраниться без изменения качества 
неопределенно долгое время. 

Искусстflе"""," ме;} - продукт, содержащий глюкозу и фруктозу, 
которые образуются в результате инверсии сахарозы при нагревании 
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подкисленного сиропа. Вырабатывают искусственный мед с добав­
лением к инвертированному сиропу натурального меда. Мед вводят 
в горячий сироп (около 80 "С), перемешивают, фильтруют и быстро 
охдаждают. На I т продукта расходуется до 85 кг меда, придающего 
ему хорошие вкусовые свойства. 

КОНДИТЕРСКИЕ ТОВАРЫ 

Кондитерские товары - это сладкие продукты, отличающиеся 
приятными вкусом и ароматом, красивым внешним видом, высокой 
пишевой ценностью, а также хорошей усвояемостью. Основным 
сырьем для произв()дства кондитерских изделий являются: сахар 

11 другие Сjlадкие вещества (мед, заменители сахара), патока, молоко, 
сливочное масло, различные фрукты и ягоды, мука, крахмал, какао­
продукты (какао-масло, какао-порошок, какао тертое), орехи, раз­
личные ЖI1РЫ 11 масла (маргарин, растительные масла, заменители 
какао-масла, кондитеРСКllе жиры) и др. Кроме того, в кондитерском 
ПРОlIзводстве используют различные пищевые красители (индиго­
KapМfIIi, тартрззин, кармин, куркуму), студнеобразователи (агар, 

агароид, фурцелларан, пектин), пенообразователи (яичные белки, 
КРОlIяноii альбумин, мыльный корень), аромзтические вещества 
(эфирные масла, раЗЛИ'lные эссенции, иавилин), пишевые кислоты 
(лимонную, винную, яблочную), консерванты (бензойную кислоту, 
сернистую кислоту, сорБИIiОВУЮ кисяету) и др. 

КондитеРСКllС товары подразделяют на две группы: сахаристые 
и мучные. 

К сахаристым относят фруктово-ягодные изделия, шоколад, какао­
порошок, карамель, конфеты, ирис, драже, халву и восточные сла­
ДOCТlI Тl1Па карамели и конфет. К мучным кондитерским изделиям 
относят печенье, пряникн, вафли, торты И пирожные, кексы, ромовые 
бабы, рулеты, мучные восточные сладости. 

Сахарист..,е кондитерские товар.., 

ФРУКТОВО-НГОДJJЫЕ КОJJДИТЕРСКJlЕ ИЗДЕЛJlН 

Это продукты пере работки плодов и ягод с добавлением большого 
количества сахара (60-75%) и другого сырья. 

По структуре и строению фруктово-ягодные изделия можно под­
раздеЛlПЬ на студни - мармелад, джем, конфитюры, желе; пены -
пастила, зефир; сиропы - варенье; пюре - повидло; цукаты. 

Мармелад - желеобразный продукт, получаемый увариванием 
в вакуум-аппаратах хорошо протертого фруктово-ягодного пюре' или 
раствора студнеобразующих вешеств с сахаром и патокой. После 
охлаждеllllЯ уваренной массы до 85 ·С в нее вводят добавки (вкусовые 
и ароматические вешества, эссенЦlIИ, витамины, при пасы, пищеuые 
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красители, кислоты и т. д.). Полученную массу формуют на марме­
ладно-отливочноi! маШllне, охлаждают при комнатной температуре, 

IlрИ этом происходит процесс студнеообразооания. Изделия из­

Ilлскают из форм, сушат, охлаждают, ПОllерхность обрабатыоают 
(обсыпают сахаром, глазируют сахарным сиропом или шоколадной 
глазурью) и упаковыоают. 

Выпускают дIJЗ lIида мармелада: фруктово-ягодный 11 желейный. 
ФрукmНО-lIl00Н",;; мармеllао вырабатыоают на желирующеil ос­

ноое, состоящей из пектина, который содержится о яблочном пюре 
или пюре из косточковых плодоо. 

Пластовый А/ар.мелад оыпускают в оиде пластоо прямоугольной 
формы. Для его производстпа уваренную массу заливают в ЯЩИКlI, 
поверхность не отделывают, реализуют весооым. 

Формовой мармелад оыпускают о оиде небольших фигурок разной 
формы и окраски. Поверхность покрыта тонкой caxapHoii корочкой 
или сахаром-песком. Упаковывают в короБКII О виде набороо, содер­
жаших· мармелад не менее четырех сортоо, разной формы и окраски. 

РеЗI/ОЙ .маРАlелад предстаоляет собой прямоугольные брусочки 
(развесные), повеРХIЮСТЬ которых облита сиропом или обсыпана 
сахаром-песком. 

В заRИСИМОСТИ от исходного сырья и добаоок оыпускают марме­
лад слеДУЮЩllХ наllмеНОllаний: Яблочный, Грушеоый, СЛl1DООЫЙ, 
Абрикосооый, Вишневый, Кизиловый, КлуБНll'lНЫЙ, Малиновый, 
ЧеРНОСМОРОДИНОRЫЙ, Лимонный, Клюквенный, ВаНllЛЬНЫЙ, Апель­
синовый и др. Диетический мармелад выпускают с добавлением 
rlOрошка морской капусты. 

Мармелад любого вида может быть глазированным. 
Пат - мармелад в оиде мелких лепешек, полушарий, горошка, 

пооерхность которых покрыта сахаром-песком или сахарной пудрой. 

Желирующей осноооil при его произоодстое является пеКТIIII абрико­
сооого пюре. Формуют пат о углубления из сахарного песка. Чтобы 
сахар-песок не осыпался, в Ilero добавляют 0,1 % орехового масла 
или глицерина. Из ра:lllИЧНЫХ цветов пата состаоляют CMecl., которую 
расфаСОllывают 11 короБОЧКII. 

Жеllеiiн",ii мармелао lIырабатыоают на желирующей осноое, со­
стоящей из агара, агароида или фурцелларана с добавлеl'ием (или 
без добавления) натуральных ПЛОДОDО-ЯГОДНЫХ пюре, припасов, Dита­
МИНОD, аромаТltческих и красящих оещеСТD. ЕСЛlI о качестве студне­
образователя ИСПО!lЫУЮТ агар, то мармелад получается прозрачный, 
со стекловидным изломом, а если используют пектин, агароид или 

фурцелларан, то мармелад - без стеКЛОDИДНОГО 11злома, слегка мут­
новатый. 

Для некоторых сортов желейного мармелада в Ka'lecTDe студне­
образователя используют МОДИфИЦllрооаllНЫЙ крахмал, например: 
Фруктовое желе - фи!),ры ра:lllИЧНОЙ формы, обсыпанные сахаром­
песком, с добавлением яблочного пюре; Желе детское - только 
с ФРУКТОDО-ЯГОДНЫМИ припасами; Радуга - резной мармелад о Dиде 
прямоугольных KYCO'IKOB из желейной массы, отливаемой в лотки 
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в три слоя, средний слой приготооляют сбиванием желейной массы 
с яичным белком, поверхность изделия обсыпают сахаром-песком. 

Аnельсиl/О8ые и ЛUМОl/l/ые дольки - желейный мармелад желтого 
или оранжевого цвета, поверхность обсыпана сахаром. Корочка 
такого мармелада из желейной массы, сбитой на белках. В качестве 
студнеобразователя при меняется агар. 

ТреХСЛОUIIЫU АIOРAlелад имеет форму брусков с гофрированной 
поверхностью и состоит 113 трех разного вида слоев с белой прослойкой 
из мармеладной массы, сбитой с яичными белками. 

ФигУРIIЫU АIOРАlелад выпускают в форме различных фигурок -
зайчиков, медвежат, ягод, плодов и т. Д. 

Качество мармелада оценивают по ГОСТ 6442-89. 
По о р г а и о л е n т и ч е с к и м n о к I З а т е л я м мармелад должен 

соответствовать следующим требованиям: вкус, запах и 'цвет -
xapaKTeplle для данного наименования мармелада, без посторонних 
припкуса 11 запаха; в многослойном мармеладе каждый слой должеll 
иметь вкус, аромат и Цllет, соответстпующие его наименованию. Кон­
систеНЦlIН мармелада - студнеобразная; допускается затяжистая 

у желейного мармелада на агаре, желатине, модифИЦИРОllанном крах­
мале; пата - плотная, заПIЖllстая; диабетического мармелада - слегка 

3с1ТЯЖllстая. Форма должна cooтвeTcТllooaTb наименооаНIIЮ мармелада: 
формового - праllИЛЫlая, с '1eTКlIM контуром, без деформации, 
допускаются незна'lIпельные lIаплыпы; резного - праllllльная, с чет­

КИМII гранями; плаСТОllОГО - форма упаковки, в которую разливают 
мармеладную массу; у мармелада, ЩГОТОllленного методом формо­
вания массы в сыпучий пищеllоii продукт, допускается нечеткий 

контур. Поверхность мармелада фруктово-ягодного формового 
11 пластового должна быть с мелкокристаллической корочкой, ос­
тальных видоп мармелада - равномерно обсыпана мелкокристалли­
ческим сахаром-песком или сухой сахарной пудрой. Не допускается 
намокание повеРХIIOСТИ. Мармелад, глазированный шоколадной гла­
зурью, должен быть покрыт гладким IIЛИ волнистым слоем глазури 
без подтеков, трещин, поседения. Допускается незначительное 
просвечивание с IВlжней стороны. Для диабетического мармелада 
допускаются слегка влажная nOllepxHocTb 11 кристаллизация ксилита 
и сорбита. 

По физико-химическим ПОКlззтеЛIIМ мармелад дол­
жен соответствовать следующим требопаниям. Влажность (в %): 
фруктопо-ягодного формопого - 9-12, фруктово-ягодного пласто­
пого - 29-33, фруктопо-ягодного резного - 18-22, пата - 9-13, 
желейного - 15-23, желейно-фруктового - 15-24, мармелада, гла­
зированного шоколадной глазурью, - lIе более 30. Массооая доля 
редуцирующих пещестп (п %), не более: ФРУКТОВО-Яl'одный формо­
ВОЙ - 28, пластопый - 40, желейный - 20, желеЙНО-фРУКТОIlЫЙ - 25; 
желейный на пектине IlЛИ с глюкозой - 28. Общая кислотность 
(п град.): фруктопо-ягодный форм опой - 6-22,5, фруктово-ягодныii 
пластопыii - 4,5-18,0, желейный - 7,5-22,5. Массовая доля золы, 
нерастворимой в 10%-101 растворе соляной кислоты (о %), не более: 
ФРУКТОlIо-ягодныii 0,1, желейно-фруктооый - 0,05. Массовая доля 
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общей сернистой кислоты - не более 0,01%; массооая доля бензой­
ной кислоты - не более 0,07%. 

ФIUЬСllфllкаl(lIR .мар.миада может осуществляться путем приме­
нения пищевых добавок, неразрешенных в Российской ФедераЦИII, 
в основном красителей (анилиновых, амаранта, цитрусооого крас­
ного 2). 

О б н а р у ж е н и е к р а с 11 т е л я а м а р а н т а: к 5 см} исследу­
емого раствора добавляют 1 см} 1 %-го раствора сульфата меди; Прll 
наличии амаранта раствор при обретает желтую окраску, переходящую 
о розовую при добавлении нескольких капель уксусной кислоты. 
Обнаружение синтетических красителей: к 3 см} 

исследуемого раствора добавляют 4 капли 10%-ro оодного растоора 
аммиака, взбалтыоают 11 оставляют на 1-2 мин; еСЛlI краситель 
натуральный, то цвет раствора при обретает темную окраску с зелено­
ватым опенком, а если краситель синтетический, цвет раСТlюра 

не изменяется. 

Y"aK(){lKa 11 MapKUp(){lKa. Мармелад изготовляют завернутым, неза­
вернутым, фасованным, оесовым и штучным. 

Мармелад укладьшают ряпами о коробки 113 картона массой непо 
не более 800 г, фасуют о алюминиевую фольгу массой непо не более 
150 г, в пакеты из целлофана, полимерных пленок 11 коробки IIЗ 
полимерных материалов массой непо не более 600 г, в комбиниро­
lIанные банки массой непо не более 375 г. Мармелад Апельсиновые 
11 лимонные дольки допускается фасовать насыпью 11 коробки массой 
непо до 500 г. 

Наборы и смеси мармелада' или мармелада о сочетании с пас­
тильными изделиями должны быть уложены 8 короБКlI массой нетто 
не более 1700 г. 

Дно коробок из картона выстилают писчей бумагой, пергаментом, 
подпергаментом, парафинированной бумагой, целлофаном IIЛИ ПОЛII­
мерными IIленками. 

При упаковывании мармелада в коробки допускается помещать 
каждое изделие о коррексы из полимерных материалов ил 11 в филей­
ЧIIКИ из пергамента. 

Весовой мармелад укладывают рядами о фанерные ящики или 
о гофрированные ящики из картона массой непо не более 7 кг. 

Пластовый мармелад разливают в фанерные 11 дощатые ящики 
массой не более 7 кг или в ящики 113 гофрированного картона массой 
нетто не более 5 кг; в художественно оформленные коробки 113 кар­
тона, в стаканы из полимерных материалов. 

На каждой упаковочной единице (коробках, пакетах, банках и т. д.) 
должна быть маркировка, содержащая: тооарный знак и наименооа­
ние предприятия-изготооителя, его местонахождение; ItаименоваНllе 

мармелада; массу непо; дату выработки; срок хранения; информа­
ционные сведения о пищевой и энергетической ценност" продукта; 

обозначение стандарта. 
На упаковочной единице с диабетическим мармеладом дополни­

тельно указывают в 100 г продукта содержание (в г) (расчетное) КСII­
лита, сорбита, общего сахара (в пересчете на сахарозу); надпись: 
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.Употребляется по наЗli8чению Rрача.; СУТОЧНУЮ норму потребле­
ния КСlIлита (сорБIlТ8) - Ite более 30 г; символ, характеризующиll 
"Рllllадлсжность мармелада к группе диабеТИ'lеских изделиil. 

ХраНllть мармелад следует 11 чистых, хорошо нентилируемых по­
МСЩСIII1ЯХ с соблюдеllием ТОО8РНОГО соседства, при температуре 
15-20·С 11 ОТIIОСllТсльноil плаЖНОСТI' lIоздуха 110-85%. Мармелад 
нс должсн 110дllсргаться UОlДСЙСТlIИЮ прямого солнечного clleTa. 

Срок" храllСШIЯ: для мармелада ФРУКТОПО-ЯГОДIIОГО I1лаСТОIIОГО 
11 желсilllОI'О фОРМОIЮГО 11 РСЗIIOГО IIа агаре и пектине - 3 мес; для 
мармелада ФРУКТОIIО-ЯГОДНОГО фОРМОIЮГО - 2 мес; пата, желеilно­
фРУКТОIЮГО, фаСОIШllIIОГО 11 пакеты из ЦСЛЛОфЮl8 И 110ЛИМСРНЫХ пле­
IIОК; для жеЛСНIIОГО ФОРМОIIО.-о IIа агароиде и реЗllOГО на агаре 
нз ФУРЦСJlЛЯРИII - 1,5 мсс; для мармслада диабетического - 1 мес; 
дЛн мармслада "есоного 11 фасооаНlIOГО 11 коробки - 15 сут. 

nаСТИ.lьиые и:шеЛИИI'ОТОIIЯТ путем сБИll3ltиЯ YllapeHllOro фруктооо­
ЯГОДIЮГО IIюре с сахаром С добаllЛСllием ПСllообраЗОllателеИ 11 студнс­
обраЗОВ'I1.:леil. В за 1111 С 11 мости ОТ способа ФОРМOIl3ния пастилыlеe 
II'Iделин подразделяют "а реЗНblе (пастила) и отсадные (зефир). В зави­
СИМОСТII от студнеобразуюшей OCIIOllbl их подразделяют на IIИДЫ: 
КЛССIIЫС - студнеобра]ующеil ОСIЮUОЙ служат агара, агароид, пеКТИII 

11 Т. д.; заllаРllые - 11 KiI'lCCTBe студнсобразуюшей OCIIOllbl ИСПОЛЬЗУЮТ 
мармелаДIlУЮ массу. В ДИСТИ'IССКIIС паСТИЛЬНblе 11 I:IСЛИЯ добаllЛЯЮТ 
порошок морскоil капусты. 

Ka.,ecmtlo писпIлыllхx IIздеЛllil оцеНИllают 110 ГОСТ 6441-96. 
О р г а 11 о JI С n т и ч с с к и OIlределнют слеДУЮШllС показатсли. Вкус 

11 запах ДOlIЖIIЫ бы". ясно lIыраЖСШlblМИ, характеРllblМИ длн данного 
II.IIIМСIIОIIИIIIIЯ IОДС!"'Я, БС'1 резких ПРИIIКУСОII и заllаха зссеllциil, не 
ШНlускаются 110СТОРОIIIIИС ПРИIIКУСbl l' запахи. Окраска pallHOMepHaH. 
Допускаетсн ccpOllaTbliI оттеllOК для зсфира и lIаСТИЛbl "а lIеКТИlfе 
11 ЖСЛIIРУЮЩСМ крихмилс. КОIIСIIСТСIЩИЯ клееllоil пастилы мнгкая, 
'IСфllра - ПЫllllfая, lюддающаяся разламыlJlfию;; затяжистая для 
зефl'ра 11 паСТlIЛЫ 113 lIеКТИIIС и желирующем крахмале. Структура 
lI]деЛllii раllllомеРllая, меЛКОПОРllстая. Бруски пастилы ДОЛЖIfЫ быть 
бс'J заМСТltblХ ИСКРИIIЛСllиil l·р.шеН 11 ребер, без деформаllиlI. для 
lефllра формз круглая IIЛИ OII.1ЛЫlая, слегка ПРИПЛЮСllутая, cocTall­
JICIIHaH 11] nllYx СIIММСТРИ'IIIЫХ ПОЛО"IIII. У пастилы nooepXllOCTh 
IIcpxllcii "раllll РОIIII<1Я с lIежноjj TOIIKO!! КРlIсталлической КОРО'IКОЙ, 
palllloMcpl1O оБсыl\llil сихаРlюjj ПУДРОЙ. У зефира "а ПОIlСРХНОСТИ 
ДОЛЖСII БЫl h РIIСУIЮК гофры С 'IСТКlIМИ О'lертаllИЯМII. n1lстила и зефир, 
I'JliПIlРОllаllIlЫС шоколадом, должны быть покрыты POIIHbIM слоем 
ГЛi\'Jури бс') IЮДТСКОII CllltJY, трещин, поседения 11 IIРОСllе'IИU81111Н 
корпуса, допускаютсн lIе'lIIа'IIIТСЛЬНЫС ПРОСllеты "а IIИЖllеll сторонс. 

По физико-химическим ПОК8J8тел.м IIЗСТИЛhllые из­
деЛIIН ДОЛЖIIЫ СООПIСТСТUОll1lТЬ следующим треБОllанинм. Массоми 

долн IIЛ1l1'l1 (11 COO1'IICTCТlIl111 С УТllерждеllllЫМII рецептурами - от 14 
по 24%, IIJIOТlIOСТЬ 11 г/см]), 111: более: пастила клееnaн - 0,7; пастила 
заJlаРlfая - 0,9; зефир - 0,6. Общая кислотtlость (град., "е менее): 
зефир "а жеЛ1lТИlfе - 3,0; зефир "а ar1lpe tI фурцелларане - 0,5; 
зеФИР 1111 ОСIЮIIC других студнеобраJOвателеll - 0,5; пастила КЛССII8II - 5,0; 
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пастила заварная - 6,0. Массовая доля редуцирующих lIещестu (В %), 
не более: зефир на желатине и пастила на желирующем крахмале -
10,0-25,0; пастила и зефир с применением других студне­
образователей - 7,0-14,0; заварная пастила - 10,0-20,0. Массовая 
доля золы нерастворимой в 10%-M раСТlюре соляной кислоты -
не более 0,05%. 
Содержание ТОКСflЧНЫХ элементов 11 пастильныхIIЗ­

делиях строго нормируется (см. с. 281). 
УnаКOtIка 11 JlfapKllpotJKa - паСТlIЛЫiые изделия выпускают штуч­

ными, весовыми или фасованными. 

Зефир и пастилу фасуют в коробки IIЗ коробочного картона мас­
сой нетто не более 1000 г, пакеты или пачки массой нетто не более 
250 г, заlJертыuают 11 целлофан, этикетку, этикетку с подверткой. При 
упаковываНlIИ в короБКII допускается укладывать зефир в шоколаде 
u каПСЮЛlI из этикеточной бумапl. 

Дно коробок fl поuеРХIЮСТЬ фасованных u ЮIХ паСПIЛЬНЫХ IIзделий 
застилают оберточноП бумагой, подпергаментом, пергамеllТОМ, пара­
финированной бумагой, целлофаном. При укладыuании паСТlIЛЬНЫХ 
I13делий в коррексы или капсюли дlЮ коробок не заСТllлают. 

Весовые пастильные IIЗделия (зефир 11 клеевую паСТIIЛУ) уклады­
вают в чистые ящики из древесины, МllогооБОРОТllые ящики или 
в ЯЩИКII из ГОфРllРОuaнного KapTolla массой нетто Ile более 6 кг. 
Зефир уклаДЫllают не более чем в три ряда, клееllУЮ паСТlIЛУ -
не более чем 11 шесть рядоо. 

Запарную пастилу укладыпают о ящики IIЗ дреllеСllНЫ массой нетто 
lIе более 7 кг, а также фасуют О'коробки массой нетто до 500 г. 

На потребительской таре всех оидов (коробках, па'lках и т. д.) 
С пастильными изделиями указЫllают: товарный знак 11 наllмеНОllа­
ние преДПРИЯТИЯ-ИЗГОТОlIителя, его местонахождение; Il3имеllOllание 

продукта; состав; массу нетто; дату выраБОТКlI; информаЦIIЮ о серти­
фикации; срок хранения; срок годности; информационные Сllедения 
о пищевой и энергетической цеННОСТII 100 г продукта; обозначение 
стандарта. Транспортная маркировка должна иметь манипуляцион­
lIые знаки: .Хрупкое. Осторожно., .Беречь от IIлаги~, .Беречь от 
нагрева ... 

Хранвm пастильные изделия при температур 18-21 ·С l' относи­
тельной влажности nOЗдуха 75-80%. Срок хранеНИlI со дня lIыработки: 
зефира и клееllОЙ пастилы и пастилы в шоколаде - 3 мес, зефира 
Бананы - 14 дней; изделий, отпраuляемых в районы Крайнего 
Сеllера - 2 мес. 

Варенье готовят IIЗ ЯГОд, ПЛОДОII, лепестков роз, грецких орехов, 
корок арбузов и дынь, баклажанов, ПОМИДОРОII и др. Их варят 11 
сахарном или сахаропаточном сиропе. Сырье может быть соежим, 
замороженным или СУЛl;>фитированным (с добавлением сеРНlIСТОЙ 
кислоты). Варка варенья бывает однократной или многократной, 
плоды не должны СМОРЩИllаться или раЗllариваться. 

KalfecmllO IItlpeHIJJI оцеНИllают по ГОСТ 7061-88. 
Плоды и ягоды в готовом варенье должны быть хорошо пропитаны 

сахарным сиропом и равномерно 11 нем распределены. Сироп должен 
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быть жидким, без следов желирования. Содержание ягод в сиропе 
45-55%. 

В зависимости от показателей качества варенье подразделяют 
на три сорта: экстра (из свежих или замороженных плодов и ягод, 
вырабатываемое с возвратом улетучивающихся при варке аромати­
ческих веществ), высщий и I-й (из черешни или вишни с косточками, 
из дикорастущих сортов яблок или сульфитированных плодов). 

Разрешается добавлять корицу, гвоздику, кардамон, ванилин при 
варке варенья; искусственные красители или эссенции добавлять 
запрещается. 

Варенье выпускают двух видов: нестерилизованное - с содер­
жанием сахара не менее 65% и стерилизованное - с содержанием 
сахара 62%. 

XpaН1lт варенье стерилизованное при температуре от О до 25 ОС, 
нестеРИJll130ванное - от 10 до 20 ос при относительной влажности 
воздуха 75%. Срок хранения варенья в таре IIЗ термопластичных 
материалов - не более 6 мес. 

Джем получают путем однократной варки целых плодов или ягод 
в сахарном или сахаропаточном сиропе. 

Вырабатывают джем высшего и I-ro сортов. 
Качество джема оценивают по ГОСТ 7009-88. В отличие от варенья 

консистенция сиропа желеобразная, что достигается иногда добав­
лением желируюших uеществ. Ягоды в джеме могут быть разварен­
ными. Джем содержит cax<lp в колич~~тве: нестерилизованный - 65%; 
стерилизоuанный - 57-62; ДОМ<lШНИЙ нестерилизованный - 48%. 
Для джема из абрикосов, слив, дыни, земляники, вишни, ежевики, M<I­
лины, черники, клюкuы, брусники, для джема I-ro сорта допускается 
также медленное растеК<lние. В I-M сорте допускаются слабоlJыражен­
ные вкус 1I запах плодов 11 ягод, а также привкус карамелизованного 

сахара. 

Хранят джем в сухих вентилируемых помещениях, в тех же усло­
виях, что и варенье. Срок хранения джемов со дня выработки (в мес): 
стерилизованного - 24; нестерилизованного в стеклянной и металли­
ческой таре - 12; нестеРIIЛl130uaнного, фасованного в тару из термо­
пластичных полимерных материалов или алюминиевые цельнотянутые 

ЦllЛиндрические банки, с доб<lвлением сорбиновой кислоты - 6; 
нестерилизованного, фасованного в бочки - 9; нестерилизованного 
без добавления сорбиновой кислоты, фасоuaнного в T<lPY из термо­
пластичных материалов - 3 мес. 

ПО8идJ10 готовят увариванием плодово-ягодного пюре с сахаром 
с добавлением или без добавления пищевого пектина и пищеuых 
кислот. 

Повидло изготоuляют стерилизоuанное, нестерилизоuанное и до­
машнее нестеРИЛИЗОВ<lнное. В зависимости от показателей качества 
повидло изготовляют uысшего сорта (абрикосоuое, грушеuoe из куль­
турных сортов, ткемалевое, персиковое и Т. д.), I-ro сорта (черно­
смородиновое, жерделевое, вишневое, тыквенное, яблочно-внно­

градное и Т. д.), домашнее (из слив) на сорта не делят. 
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Повидло, изготовленное IIЗ сульфитированного пюре, а также 
фасооанное в бочки, ящики, барабаны и тару вместимостью свыще 
1 дм 3 , оценивают l-м сортом. 

Не допускается изготовление повидла из грущ дикорастущих 
сортов, а также добавление в повидло искусственных красителей, 
ароматических веществ и эссенций. 

KalfecmtJo повидла оценивают по ГОСТ 6929-88. Это должна быть 
однородная масса без семян, Семенных гнезД, косточек 11 кожицы. 
Допускается наличие каменистых клеток мякоти в грущевом и айво­
вом повидле, а также единичных семян ягод в повидле, в состав 

которого входят пюре из земляники (клубники), ежевики, клюквы, 
черной смородины, черноплодной рябины. Не допускается засаха­
ривание. ивет повидла должен соответствовать цвету плодов. Вкус 
и запах - кислооато-сладкиЙ. 

Хранят повидло в сухих вентилируемых помещениях при темпе­
рЗ'Гуре от О до 20'С и относительной влажности 75-80%. 

Сроки хранения повидла со дня выработки (в мес): 24 - стерили­
зованного; 12 - нестеРИЛИJованного в стеклянной и металлической 
таре; 9 - нестеРИЛИJованного в бочках и барабанах; 6 - нестерили­
зованного в ящиках и lIестерилизоваНIfОГО, фасованного в тару из 
термопластичных полимерных материалов, алюминиевые цельные 

банки или тубы, с добавлением сорбиновой кислоты; 3 - нестери­
ЛИЗ0ванного, фасованного в тару И3 термопластичных полимерных 
материалов без добавления сорбиновой кислоты. 

Конфнтюр имеет желеобраJНУЮ консистенцию с включениями 
мелких кусочков плодов. Его oap"1fr lfJ яблок, айвы, клубники, малины, 
слив, вишни, черешни, абрикосов и персиков. При IfJГОТОLlлении 
конфитюра целые или нарезанные плоды погружают в сахарный 
сироп с добавлением 5-16%-го концентрата пектина, лимонной 
кислоты, ванилина. Варку ведут быстро (25 мин) в вакуум-аппарате, 
благодаря чему лучше сохраняются пектиновые вещестоа, IIJпамины, 
цоет, вкус и аромат плодов. 

По качестоу конфитюр делят на экстра и высший сорта. Содер­
жание сухих веществ в конфитюре больще, чем в варенье и джеме, -
70-75%. 

Желе - это желеобраJная ПРОJрачная масса. Готовят ею путем 
уваривания фРУКТОDO-ягодных СОКОО С сахаром. Горячую массу фасуют 
в стаканы, укупоривают If оставляют для желирования. 

Если готовят желе для продажи беJ упаковки, то в него добавляют 
желирующие вещества. 

Цукаты представляют собой плоды или ягоды, сваренные в сахар­
ном сиропе, отделенные от него 11 слегка подсушенные, в результате 

чего на их поверхности обраJуется тонкая сахарная корочка. Иногда 
до сушки поверхность плодов или ягод Обрабатывают сахаром. иу­
каты выпускают в мелкой расфасовке (11 коробках, пачках, пакетах) 
и lIесовыми. 

Дефекты, ВОJникающие в процессе хранения варенья, джема, 
ПОllидла, конфитюра, цукатов и желе: 
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эасахарuваlluе - результат несоблюдения температурных реЖИМОD 
D процессе хранения; Dозникает под влиянием механических Dоздей­
ствий - перемеШИDания содержимого банок, бочек, перекаТЫDания 
или IIX сотрясения; 

nлеСllевеlluе - DОЗМОЖНО при хранении в УСЛОDИЯХ ПОDышенных 

температур и относительной влаЖНОСТlI Dоздуха; 

брожеlluе - при пониженном содержании сахара D продукте. 
П о к а з а т е л и б е ] о п а с н о с т и фруктово-ягодных изделий 

строго контролируют. Определяют содержание токсичных элемен­
тов и рашюнук.лидов. Содержание токсичных элементов не должно 
превышать следующие нормы (в мг/кг): сuинец - 1,0; мышьяк - 1,0; 
кадмий - 0,1; ртуть - 0,01; медь - 15,0; цинк - 30,0. Содержание 
радионуклидов: цеlиii-137 - не более 140 Бк/кг, стронций-90 -
не более 100 Бк/кг. 

ШОКОЛАД 

Оснооным сырьем для производства шоколада и какао-порошка 
являются какао-бобы - специально обработанные и высушенные 
семена плодов тропического дерева какао. Снаружи какао-бобы по­
крыты твердой оболочкой - какавеллой, внутри находится ядро, 
состоящее из двух семядолей, явля)Ощееся наиболее ценной по хи­
мическому составу частью какао-бобов. ИмеllНО в ядре какао-бобов 
находится более 50% какао-масла. 

Какао-масло обладает рядом важных СDОЙСТВ. О состав его три­
ГЛllЦеридов входит много насыщенных жирных кислот (олеиновой, 
стеаРIIIЮВОЙ, mIЛЬМИТlIIIОIЮЙ), что обеспечи"ает твердую консистен­
цию какао-масла и возможность формировать на его основе плитки 
шоколада, а большое количество естественных антиоксидантов 
обеспе'lивает длительный срок хранения шоколада. При комнатной 
температуре какао-масло имеет твердую 11 хрупкую консистенцию, 

но спосо6но легко плашlТЬСЯ во рту, не оставляя ощущеliИЯ салИСТОСТll, 
ПРllсущt:го uысокоплаllКИМ жирам. Подобно многим жирам какао­
масло обладает полиморфными свойствами, т. е. оно может затвер­
девать в раЗЛИ'lные КРllсталлические ПОЛllморфные формы, имеющие 
разные температуры плаllления - от 16 до J7 ос. Сейчас обнаружеlЮ 
шесть ПQЛlIМОРфных форм какао-масла и предполагается наличие 
седьмой формы с TeMnepaтypoii плавления 38-41 ос. Эти полиморф­
lIые формы могут переходllТЬ одна в другую, но наиболее стабильной 
яuляется Р-форма с температурой плаllлеl1ИЯ 34-36,3 ОС, благодаря 
которой шоколад хорошо храIIИТСЯ. 

СодержаЩllеся в какао-бобах алкалоиды теобромин и кофеин, 
аромаТlI'lеские, дубильные и другие uещества играют большую роль 
в создании спеUllфИ'lеских IIKyca и аромата шоколада 11 какао-про­
дуктов. 

Перерабатыuают какао-бобы для ПОЛУ'lеНIIЯ какао-продуктов 
на спеЦllалИJИРОllанных кондитерских фабриках или в цехах, про­
изводящих шоколад. Для ПОЛУ'lения шоколадных полуфабрикатов 
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какао-бобы обжаривают, затем дробят и получают крупку, отделяют 
какавеллу и зарод'ыш, крупку ~Iзмельчают. В результате получают 
какао тертое, состоя шее из какао-масла и частиц клеточной TKaHl1 
какао-бобов, какао-масло и какао-жмых. 

Производство шоколада включает следующие операции: приго­
товление шоколадной массы, ее обработку, формование изделий, за­
вертку и упаковку. Шоколадную массу ГОТОIJЯТ путем смеШИllания 
какао тертого, какао-масла и сахарной пудры. Полученную шоко­
ладную массу тщательно растирают, разводят какао-маслом 11 гомо­
генизируют. При этом твердые частицы разрушаются и равномерно 
распределяются в какао-масле. 

С целью экономии какао-масла, а также для снижения вязкости 
в рецептуру шоколадных масс вводят фосфатиды в колltчестuе 0,4%. 
Фосфатиды не растворяются IJ воде, но хорошо растuоряются в Ila­
гретых жирах и маслах. Они являются хорошими эмульгаторами. 
С одной стороны, содержат липофильные радикалы жирных КlIСЛОТ, 
а с другой - гидрофильные радикалы фосфорной кислоты. В ОСНОIJНОМ 
11 качестве эмульгатора шоколадных масс IIСПОЛЬЗУЮТ фосфаТИдllЫii 
концентрат из СОII - соевый лецитин. В нашей стране вырабатывают 
также подсолнечный фосфатидный KOHuellТpaT, 110 его меньше 
применяют из-за спеЦllфического запаха подсолнечного масла. 
За рубежом фосфатидные концентраты вырабатывают ltJ ХЛОПКOIlOго, 
арахисового и кукурузного масел, 110 они не получилlt такого широ­

кого рспространения, как соевый лешlТИН. 

В настоящее время в связи с резким сокращением IJbInycKa оте­
чесmенных фосфатидных конце.пратов на рынок KOHDIIТCPCКlIX полу­
фабрикатов поступают импортные леЦllТИНЫ IIJ Западной Европы 
и США, которые по сравнению с coeBbIMl1 KOHueHTpaTa~1II ОТЛИ'lа­
ются повышенным содержанием фосфолипидов (фосфаПШОII). 

Шоколадную массу для десертного шоколада подвергают кон­
шированию - дополнительной теПЛОIJОЙ и мехаНИ'lескоii обработке. 
В специальных аппаратах шоколадную массу юбаЛТЫllают прlt 
температуре 45-70'С в течение 24-27 ч. Этот процесс IIлияет на 
образование более тонкого вкуса 11 аромата шоколада. 

Перед формованием шоколадную массу темпеРIIРУЮТ, т. е. охлаж­
дают до 32 'С с определенной скоростью и выдерживают 1 есколько 
часов при постоянном перемеШlIвании. В резуль·'ате во IICCM объеме 
шоколадной массы равномерно обраJУЮТСЯ центры кристаЛЛlIЗаШll1 
устойчивой ~-формы какао-масла. На повеРХНОСТl1 шоколадных 
ИJделий, отформованных беJ тщательного темперированltя, при хра­
нении образуется серый налет. Этот дефект шоколада получил 
название «жировое поседение-. Он Яllляется следствием перехода 
нестабильных форм какао-масла в стабильную форму, при этом "а 
поверхности шоколада выделяются крупные кристаллы какао-масла. 

Пищевая и питательная ценность такого шоколада сохраняется, 

110 ИЗ-Jа некрасивого внешнего вида продукт считается браком. 
Формуют шоколад путем отливки шоколадной массы с последу­

ющим охлаждением сначала при температуре 8 'С, а затем npl! 12 ос. 
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При нарушеНИII процесса охлаждения на поверхности плиток шоко­
лада может конденсироваться влага, что при водит к растворению 

мельчайших кристаллоu сахара шоколадной массы, и при испарении 
влаги образуются кристаллы сахара, которые имеют вид серого 
налета. Такой дефект шоколада называется -сахарное поседение •. 

В зависимости от рецептуры 11 технологии шоколад подразделяют 
на десертный, обыкновенный, ПОРИСТblй, с начинками, диабетический, 
белый. Шоколад uырабатыuают с добавлениями или без добавлений. 
В качестве добаuлений используют различные ароматические и вку­
совые продукты: молоко, СЛИUКII, орехи, изюм И др. 

Десертный ШОКОАад имеет более uысокие вкусовые и ароматические 
достоинства, тонкую дисперсную тuердую фазу. Его состап отличается 
повышенным содержанием какао-массы и меньшим количеством 

сахара по сравнеНlIЮ с обыкновенным шоколадом. 
Пористый ШОКОАад является разновидностью десертного. Для его 

ПОЛУ'IСНIIЯ отлитую D формы шоколадную массу выдержиuают в 
вакуум-котлах. После снятия вакуума шоколадная масса уuеличива­
ется u объеме 11 приобретает мелкопористую структуру. 

[] рецептуру белого ШОКОАада не uходит какао-масса, поэтому он 
состоит только 113 какао-масла, сахара и других добавок, имеет белый 
цпет (кремовый) 11 ве содержит теобромина. 

Промышленность выпускает та.., называемые кондитерские пАитКII 
(IIЛИ "х еще ItазыllтT шоколадные сладкие плитки), в рецептуре 
которых какао-масло заменеlЮ на твердый кондитерский жир. 
ЭТII изделия фактически не являются шоколадом, так как согласно 
действующего стандарта на шоколад не допускается применение 

шоколадной массы с добавлением твердых кондитерских жиров 
ItЛII замеllllТелей какао-масла. 

[] ОТЛИЧltе от нашей страны, где категорически запрещено произ­
ВОДСТlJO шоколада с применением заменителей, требования зарубеж­
ных стандартов менее жесткие. Во многих еuропеЙСКltх странах до­
пускается добавление в шоколадную массу не более 5% заменителей 
или эквиuалентов какао-масла. Какао-масло является оснопным 
сырьем для ПРОl13водства шоколадных юделий и в то же время одним 
IIЗ самых дорогостоящих. Поэтому во многих странах ведутся поиски 
более дешевых заменителей (эквивалентов) какао-масла для произ­
IIOДСТllа шоколадных изделий. 

[] настоящее время существует следующая классификация ана­
логов какао-масла: 

• эквиволеllты и улучшитеЛ/l КОКОО-J,/ОСЛО. ЭТО негидрогенизиро­
ванные растительные жиры, не содержащие лауриновой кислоты, 

получаемые путем фракционирования после кристаллизации. Эти 
Жltры содержат те же триглицериды, что и какао-масло, и поэтому 

смешиваются с ними в произвольной пропорции, вплоть до полной 
замены. Поскольку ТРИГЛlщеридный состав и улучшители какао-масла 
те же, что 11 какао-масло, они должны подвергаться темперирова­
нию для перехода в стабильную форму; 

• зомеllиmели kakoo-J,/ОCJ/О. Это гидрогенизированные и рафини­
рованные растительные жиры, не содержащие лауриновой кислоты, 

изготовляют их фраКЦИОНltрованием соепого, хлопкового, рапсового 
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11 пальмового масел. Эти жиры отличаются от какао-масла тригли­
церидным составом, но темперирооание их не требуется, так как они 
кристаллизуются непосредственно Прll охлаждении с образооанием 

стабильной полиморфНОЙ Р-формы. Основная область их приме­
нения - ПРОll3водство твердых шоколадных покрытий 11 плиток; 

• суррогаты "а"ао-масло. Получают из рафинирооанного пальмо­
ядрового или кокосового масел путем фракционирования и в случае 
необходимости гидрогенизации в сочетании с переэтерификациеЙ. 
Их триглицеридный состав полностью отличается от состава какао­
масла, а твердость, запах и вкус почти такие же. Суррогаты какао­
масла содержат большое количество лауриновой кислоты, и поэтому 
их еще иногда назыоают лауриновыми заменителями. Вследствие 
большой разницы в триглицеридном составе суррогатов и какао-масла 
способность к смешиванию у них весьма ограничена. На практике 
они могут ИСПОЛbJОоаться вместе только с порошком какао с низким 

содержанием жира. Темперирооание не требуется. 
Применение заменителей какао-масла позволяет снизить затраты, 

при этом качество изделий не изменяется, а иногда и улучшается. 

ИСПОЛbJУЯ жиры-заменители какао-масла, можно также увеличить 
срок хранения изделий и преДОТllратить ЖИРОllое поседеllие шоко­

ладных изделий, особенно с IIЫСОКИМ содержанием какао тертого. 
Они придают шоколаду необходимые свойства, такие, как твердость 
и хрупкость при температуре окружающей среды, блеск, быстрое 
и достаточное плавление во рту. 

При эксnерmUJе ка.,есmва шоколада устанавливают соответствие 
органолептических и физико-хкмических показателей треБОllаниям 
стандарта. 

Шоколад должен иметь твердую консистенцию и однородную 
структуру (пористый шоколад - Я'lеистую). Форма шоколадных 
плиток должна быть правильной, с четким рисунком, без деформа­
ции. Поверхность шоколада - блестящая, у орехового и молочного 
шоколада допускается матовая ПОllерхность. Незначительные дефекты, 
Ile портящие внешнего вида шоколада, такие, как крошка, IIУЗЫРЬКИ, 
царапины, пятна, проникновение жидкой фазы начинки 11 фруктов 
на поверхность, не ЯIIЛЯЮТСЯ браковочным признаком. Не допуска­
ется поседение шоколада. 

Степень измельчения у десертного шоколада без добавлений 
должна быть не менее 97%, с добавлениями - не менее 96%. У обык­
новенного шоколада степень измельчения ниже, чем у десертного, 

и должна быть не менее 92%. 
Шоколад в виде батонов с начинкой должен содержать не менее 

35% начинки; для шоколада, масса нетто которого свыше 50 г, 
содержание начинки - не менее 20%. 

Массовая доля сахара, жира и влаги D шоколадных изделиях 
должна соответствовать расчетному содержанию по рецептуре. 

Содержание токсичных элементов должно быть Ile более предельно 
допустимых концентраций, установленных санитарными нормами 

(в мг/кг): СDинец - 1,0; мышьяк - 1,0; кадмий - 0,5; ртуть - 0,1; 
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медь - 50; цинк - 70. Содержание афлатоксина В не должно 
превышать 0,005 мг/кг, радионуклидоu цезия-l37 - 140 ~K/KГ, строн­
ция-90 - 100 Бк/кг. СаНllТарными нормами определены также 
микробиологические показатели и нормаТИIIЫ по содержанию пес­
тицидов. 

Шоколад следует хранить при температУре 18'С и влажности 
не более 75% без резких колебаний во избежании быстрой порчи 
изделий. ПР'I xpaHeHlН1 шоколад не сохнет (вследствие малой олаж­
ности) 11 обычно не увлажняется, так как редуцируюшие вещества 
практически полностью отсутствуют. При длительном хранении 
шоколад теряет аромат, при обретает лежалый запах. Особенно под­
вержен порче шоколад с добаоленими, содержащими посторонние 
жиры, склонные к прогоркаНlIЮ. 

CPOKII хранеНИII шоколада (в мес): 6 - без добаолений, заuерну­
тый И фа ~ованный; 4 - без добаlJлений uесовой инезавернутый; 3 -
с добаDЛСНИНМИ, с наЧ'lнками, заlJернутый и фасоuанный; 2 - с до­
бавлеIНlН\IИ, uесовой, незавернутый; 1 - белого шоколада. 

КАКАО-IIОРОШОК 

Какао-порошок Яllлнется ценным продуктом для пищевой про­
мышлеННОСТlI. Его широко 'IСПОЛЬЗУЮТ u производстве кондитерских 
изделий, морожеlЮГО, а также для приroтовленин Ilапитка какао. 

Какао-порошок получают путем измельчеНlIЯ в порошкообразное 
состонние какао-жмыха, остающегося после отпрессован ия какао­
масла из какао-массы. 

В ОТЛl1чие от других напитков, например чая или кофе, какао­
порошок праКТII'lеск't не растuоряется u воде и содержит очень мало 
экстрактиuных вещестu. При смешивании с водой какао-порошок 
образует суспензию (UЗlJесь ТlJердых частиц 11 1J0де или молоке). Ка­
чеСТIJО суспеНЗИII оцениuается по ее стаБИЛЬНОСТlI, которая зависит 
от размера часпlЦ какао-порошка, находнщегося во lIЗuешенном 

СОСТОЯIIИII. Стойкость суспензии какао-порошка увеличивается, если 
какао-порошок ПОЛУ'lают ltJ какао-крупки или какао тертого, кото­

рые были предварительно подвергнуты специальной щелочной об­
работке (так называемая алкаЛllзаЦI1Я). Образующиеся при такой 
обработке раЗЛllчные lIещеСТllа '1 u пеРllУЮ очередь соли жирных 
К'IСЛОТ поuышают cToiiKOCTb суспеllЗИИ, замедляя оседание частиц 
какао. При этом какао-порошок получается ЯРКО-КОРИ'lневого цвета, 
ПРIIЯТНОГО окуса 11 аромата. Обработку оедут раСТllорами гидро­
карбоната натрия, дuууглекислой соли, но наиболее эффеКТИ8на 

обработка поташем. НезаllИСИМО от использованного реагента рН 
обработанного порошка должна быть не более 7,1. 

Какао-порошок содержит (в %): жира - до 17,5; сахара - 3,5; 
крахмала - 25,4; клеТ'lаТКII - 5,5; органических кислот - 4; мине­
ральных вещесто - 3; теобромина 11 кофеина - 2,5. 

По способу обрабОТКlI какао-порошок бывает: непрепариро8CIН­
ный, т. е. не обработанныii щелоча"tll (Наша марка, Золотой ярлык, 
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Серебряный ярлык, Прима); препарирооанныii (Золотой якорь, 
Экстра). 

При 3Kcnepmll1e Ka.,ecmsa какао-порошка устанаllЛllвают соответ­
ствие органолептических, физико-химических показателей 11 Call11-

тарно-гигиенических норм требоuаниям стандарта. 

Какао-порошок должен иметь цоет от сueТЛО-КОРl1чнеuого до темно­
коричневого без 1)'склого серого оттенка, окус и аромат, свойстuен­
ные какао-бобам, без посторонних ПРIIВКУСОВ 11 запахоu. 

Порошок должен быть тонкоизмельченным, однородным, при 
растирании между пальцами не должны ощущаться крупинки. 

При просеивании через тонкие шелкоuые сита М 38 остаток какао­
порошка на сите не может быть более 1,5%. Какао-порошок гигро­
скопичен, при хранении его влажность может lIозрастать, но она 

должна быть не более 7,5%. 
В заВИСИМОСТlI от степени прессоuaния 11 какао-порошке может 

быть оставлено разное количество жира. МаССОIJая доля жира IJ какао­
порошке устанаlJливается в соотвеТСТlJИI1 с расчетным содержанием 

по рецеП1)'рам. 

Какао-порошок, обработанный углекислыми щелочами, ОТЛllча­
ется большим содержанием общей золы (до 9%), чем необработан­
ный (до 6%). Независи~ю от обработки какао-порошок должен иметь 
нейтральную или слабо щелочную реаКЩIЮ, рН не более 7,1. Дис­
персность - количество мелких фракций - не менее 90%. К какао­
порошку предъявляются определенные треБОlJания по содержанию 
металломагнитной примеси, золы, нераСТIJОРИМОЙ в 10%-M растворе 
соляной кислоты, токсичных :тементов, радИОНУКЛИДОI!, по микро­

биологическим показателям. 
Сроки хранеНIIН какао-порошка: год - фасованного в металли­

ческие банки, 6 мес - в другие Dl1ДЫ тары. 

IUРАмиь 

Карамель представляет собой сахарное кондитерско~ изделие 
твердой консистенции, изготовленное из карамельной массы с на­

чинкой или без нее. 
Карамельную массу готовят увариванием сахара и крахмальной 

патоки в соотношении 2 : 1. 8 процессе уваРИВ<IНИЯ кристалличес­
кий сахар переходит в аморфное состояние, и карамельная масса 
в уваренном состоянии представляет собой вязкую прозра'IНУЮ жид­
кость. Патока, или инвертный сахар, препятствует образованию 
кристаллов. Пр ... охлаждении до 70-90·С карамельная масса ПРI1-
обретает пластичность, в этом состоянии ее подкраШl1вают, аро­

матизируют, добавляют кислоты и проминают для равномеРIЮГО 
распределения добавок, удаления пузырьков 1J0здуха, образующего 
в готовых изделиях раковины. 

По способу обработки карамельной массы Ka~­
мельные изделия могут быть снетянутой оБОЛQЧКОЙ (или прозрач­
ной), тянутой оболочкой (непрозрачной), с жилками и полосками. 
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При Dыработке карамели с непрозрачноА оболочкой карамельную 
массу многократно DЫТЯГИоают и складывают на тянульной машине. 
О результате она насыщается DОЗДУХОМ и перемешивается с рецеп­
турными добаDками. Тянутая карамельная масса имеет капиллярно­
пористую структуру, шеЛКОDИСТЫЙ Dнешний DИД, непрозрачная, 
блестящая. 

ГОТОDУЮ карамельную массу напрамяют на формование карамели, 
для чего ее раскатыоают D тонкий пласт-ленту и формуют из нее 
мелкие I13делия определенной формы. По другому способу массу оы­
ТЯГИDают D виде трубки, заПОЛIIЯЮТ начинкой, затем формуют жгуг 
определенного диаметра. При разрезании жгyrа получают карамель 
в виде подуше'lек, при штамповании - D Dиде изделий различной 
формы. 

ОтформоваНllые карамельные изделия D заDИСИМОСТИ от вида 
lIапраОЛЯIОТ либо на дополнительную отделку поЬерхности, либо на 
завертку 11 упаковку. 

КараМС;IЫlая масса содержит МIIОГО редуцир·ующих Dеществ, об­
ладаЮЩIIХ ГИГРОСКОПlIЧНОСТЬЮ. При хранении карамель может по­
глощать (сорбllровать) влагу из Dоздуха и слипаться D комки. В связи 
с гигроскопичностью карамельной массы отформооанные изделия 
подвергаются ДОПОЛlllпельной защитной обработке повеРХIIОСТИ. 

О заВИСИМОСТll от С О Р Т а карамель Dыпускают со следующими 
видами отделки поперхности: обсыпка сахарным песком или смесью 
сахарной пудры 11 какао-порошка; ГЛНlщевание воскожировой смесью 
11 тальком; глаЗl1роваllие - покрыиае карамели шоколадной или 
жировоii глазурью; драЖИРОDание - пооерхность обрабаТЫDают 
сахарным CllpOnOM, добаDЛЯЮТ глянец и для пояоления блеска 
вносят тальк. 

ОзаDlIСИМОСТlI от рецептуры 11 способа ПРОИЗDодства 
карамель вырабатывают леденцовую, с одной и ДDУМЯ начинками 
11ЛИ с начинкой, переслоенной карамельной массой (в складку). 

Леденцовую карамеАЬ Dыпускают в пиде баТОНЧИКОD IfЛИ поду­
шечек, СОЛОМКIf, различных фигурок, мелких изделий D упакооке 
или без нее. ЛедеНЦОDая карамель состоит только из карамельной 
массы. 

КарамеАЬ с наlfllНКШНII отличается большим разнообразием. На­
чинки готовят в оснооном двумя способами: уоариоанием сырья (фрук­
тово-ягодные, помадные, ликерные, молочные, медовые, желейные) 
или растираНllем и перемешиоанием сырья (марципаноные, орехооые, 
масляно-сахаРllые или прохладительные, сБИDные, kpeMODO-сБИDные, 
шоколадно-ореХОllые, 113 злаКОDЫХ и бобовых культур). 

По.!ttод"ая IlOlfи"ко состоит 113 мелкокристаллической сахарной 
массы, получаемой юбlшанием упареllНОГО сахаропаточного сиропа 
с различными добаllками. 

Для лuкер"оu, .медовоЙ, JIIОЛОЧ"ОU, желеu"оu "очu"ок уваривают 
сахаропаточный сироп соотоетстоенно с алкогольными напитками, 

медом, молоком, ФРУКТОDО-ЯГОДНЫМ пюре. 
Марцunо"овую "ОЧU"КУ готовят из растертого необжаренного ореха 

11ЛИ масличного семени, смешанного с сахаром или горячим сиропом. 
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Для ореховой 1I0'lи//ки используют растертые обжаренные ядра 
орехоо или масличного семени. 

прохлодuтелыIRR 'Ia'lи//Кб состоит из сахарной пудры, растертой 
с какао-иаслом. Для аромата в такую начинку могут быть добаолены 
ментолооое, мятное или лимонное масло. 

СБИllЗнием сахаропаточного сиропа с ЯИ'IIIЫМ белком получают 
сбuв//ую начинку, при добаuлеНИlI 11 нее СЛИDOчного масла, фруктоDO­
ягодного сырья - кре.мово-сбuв//ую II3"ИIIКУ. 

ФруктовО-RгодllОR //О'lи///(о состоит из уuaренной плодооо-ягодной 
мякоти С.сахаром и патокой. 

Шоколод//о-ореховОR //О'lи//ко предстаnЛяет собой массу, полученную 
растиранием орехоо, какао-продуктоо, сахара" какао-масла. 

JlО'lи//ку UЗ злоковых, бобовых U АIaСЛU'l//ЫХ культур готооят расти­
ранием соответстоующей муки или крупки с сахаром, патокой, жиром 

и какао-порошком. 

РаЗНОIIИДllOСТЬЮ карамели является так нззыuaемая MJllKOJl КО­
рамеА". Для ее ПРllготовлеllИЯ используют начинку повышенной 
маЖНОСТlI (32-35%). При храllеllИl1 влага IIЗ Ilа"ИНКII проникает 
о карамельную массу и придает оболочке мнгкую консистенцию. 

При экспертизе карамельных IIЗделиii оцеliИвают состояние упа­
ковки и заоеРТКlI, форму, ЦlJeT 11 КОЛИ'lество штук в I кг, СОСТОЯII"е 
пооерхности, КОНСllстеllЦlIЮ JlаЧI1НКII, IIКУС и аромат. 

Вкус 11 аромат карамеЛЫIЫХ изделий специфи"ны для каждого 
вида. Они должны быть ПРИЯТНЫМII, СlюйстuеНIIЫМ" данному lIаиме­
нованию. 

Дефектами вкуса и аромата 1IОЛЯЮТСН ПОСТОРОlIние 11 lIеПРИНТllые 
привкусы и запаХll, прогорклыii 11 салистыii npllllKYc у lIа'IИIIOК, со­
держащих жиры (например, ореховых, МОЛОЧIIЫХ, прохладlпеЛЫIЫХ), 
подгорелый npllllKYc у фруктово-ягодных на'IИНОК. 

Форма карамели должна быть праОИЛЫlая, соответствующан 
сорту, недеформироuaннан; 110верхность - сухая, 11ел"пкан, без 
трещин, бороздок, гладкан или с "eTKIIM рисунком, ГЛЯlщоuallНОЙ 
карамели - блестнщан, без ЖИРОIЮГО и сахарного посеДОIIIН. 

Влажность карамеЛЫlOii массы - не более 3-4%. Массоuaя доля 
редуцирующих lIеществ в карамельной массе - lIе более 22-23% 
(о заоисимости от количестua ооодимоii кислоты). По lышенное 
содержание редуцирующих оещеСТII СliИжает cToilKOCTb карамеЛlI при 
хранении, так как они гигроскопичны и карамель легко уолаЖlIнетсн, 

становится липкой. 
Содержание кислоты оказывает больше минние на вкусовые 

качестоа карамели, особенно леденUOlloii, фруктооо-нгодной 11 с мас­
ляно-сахарной начинкой. Кислотность в заВИСllМОСТИ от рецептур­
ной закладки должна быть не менее 3 град., а длн некоторых сортов -
.Ie менее 26 град. 

При экспертизе качества карамельных изделий определяют со­
держание начинки (14-33% - о зависимости от размера карамели) 
и глазури, количество отделившегося от оБОЛО'IКИ сахара или другого 

отделочного материала. 
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Нормы влажности начинок различны в заDИСИМОСТИ ОТ их рецеп­
туры 11 способа ПРИГОТОDления. Более высокую uлажность имеют 
начинки, получаемые путем УDаРИDания: ФРУКТОDо-ягодные, медо­
оые, молочные, ликерные. Влажность фруктооо-ягодных начинок 
обычно составляет 19,5%. Наиболее низкая норма Dлажности для 
масляно-сахарной наЧИНКII - 0,5%. Поuышение влажности начинки 
недопустимо, так как это делает карамель нестойкой при хранении. 

Для карамели устаноuлены следующие санитарно-гигиенические 
нормы. Содержание токсичных элемеНТОII (мг/кг), не более: соинца 
11 мышьяка - 1,0; кадмия - 0,5; ртути - 0,01; мeдll - 15; цинка - 30. 
Содержание сернистой кисJ!оты u карамели с фруктово-ягодными 
на'lинками - не более 0,01%; афлатоксина B1 - не более 0,005 м г/кг. 
Содержанltе радионуклидоо (Бк/кг), не более: цезия-137 - 140, строн­
ция-90 - 100. Содержание золы, нерастооримой D 10%-й соляной 
кислоте, не более 0,2%. Содержание пеСТИЦИДОD, условно-пато­
генных, патогенных микроорганизмоо, дрожжей, плесеней не должно 
преоышать количеСТD, устанооленных санитарными нормами. 

При хранении карамели следует избегать Dоздейстuия прямого 
солнечного соета. Температура хранения 18 ·С, олажность - 75%. 
При несоб.1юдении реЖllма хранения карамель слипается, образуя 
комки, а начинки могут приобреСТlI неприятные окус и аромат. 

CPOКlI хранения карамели о соотоеТСТDУЮЩИХ УСЛОDИЯХ состаWlЯЮТ: 
от 15 дней - для фllГУРНОЙ It до 6 мес - ледеНЦОIIОЙ и карамели 
с фРУКТОDО-ЯГОдlJЫМII, мелооыми помадными начинками. 

КОJ/ФЕТЫ 

Конфеты - кондитерские изделия из конфетных масс, различа­
ющиеся DКУСОDЫМИ СDойстuами, Dнешним оидом и структурой. По 
сраDнению с карамелью имеют мягкую консистенцию и ПОDышен­

ную пищеDУЮ ценность. Конфеты относятся к сахароемким изделиям, 
D IIХ рецептуру oXOдllТ D среднем от 40 до 70% сахара. Энергетическая 
ценность конфет - 358/1498-523/2514 ккал/кДж на 100 г. 

Кроме сахара, D состао конфет могут DХОДИТЬ крахмальная патока, 
мед, фрукты и ягоды, какао-продукты (какао тертое, какао-порошок, 
какао-масло), орехи, масличные семена (подсолнечник, кунжут), 
молочные продукты, яйцепродукты, пкусооые lIещества (кофе, ваниль, 
Dина), ЖIIРЫ (растительные 11 ЖИDотные) 11 т. д. 

ХимичеСКIIЙ состао конфет заЩIСl1Т от исходного сырья: содержание 
белка - 1-6,5%, углеDОДОО - 50-90, ЖИРОD - до 36%. 

Вырабатьшают следующие DИДЫ конфет: глазированные (шоко­
ладной IIЛII ЖllрОООЙ глазурью), неглаЗИРОDанные, шоколадные 
с на'lинкоii разнообразной формы, D сахарной пудре (Клюква D сахар­
ной пудре и др.). 

Выпускают конфеты заоернутыми и Ilезаоернутыми, а также час­
тично заDернутыми (о капсюлях или филейчиках, отформоnaнные 
D фольгу ИЛlI полимерные материалы); высшие сорта незавернутых 
конфет расфасооыоают u коробки. 
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Основой для изготовления корпусов конфет служат конфетные 
массы: 

nOJlfaiJHaH представляет собой помаду (уваренный сахаропаточный 
СIIРОП), в которую добавлеllЫ вкусовые 11 ароматические вещества; 
помада бывает обыкновенной (Абрикосовый аромат, Цитрон), мо­
лочной - вместо воды содержит молоко (Гуси-лебеди, Степные), 
крем-брюле - вместо воды содержит топленое молоко (Мокко, 
Осенние); 

МОАо.,нан отличается от помадной большим содержанием молоч­

IlbIX ПРОДУКТОIJ (Старт, KOpOIJKa, СЛИВО:-Jная ТЯНУ'lка); 
Фрукmован - ГОТОIJЯТ увариванием ФРУКТОIIO-ЯГОДНОГО сырья 11 

сахара с добавлеНllем вкусовых и аромаПlчеСКlIХ добавок (Южная 
HO'lb, Цирк); 

жеАеiiнан - получают путем уваривания сахара, патоки и студне­
образователя (Аркадия, Малинка); 

Жf!Аеiiно-фРУА:mован - готовят увариваllием ФРУКТОIJО-ЯГОДIIOГО 
сырья, сахара и студнеобраJоватсля (Черноморская, Янтарь); 

nраАинован (ореховая) представляет собой ТОНКОll3мельченную 
смесь обжаренных маслосодержащих ядер ореха или маСЛfIЧНЫХ, зер­
новых 11 бобовых семян с сахаром 11 твердыми жирами (Балет, Белочка, 
Кара-Кум, Азарт, Кокосовые, Сладкий орешек, с добавлением вино­
градных семяна); 

сбuвнан представляет собой пенообраJНУЮ массу, IIмеющую студ­

Ilеобразующую структуру, полученную сбиванием сахаропаточных 
сиропов, содержащих студнеобразователь, с ЯIIЧIIЫМИ белками 11 
последующим смеШlIlJанием с "ВКУСОВЫМII 11 аромаПI'lеСКlIМИ КО~IПО­
HeHTaMl1 (Птичье молоко); 

iJНIAЫlжнан бывает двух Dl1дОВ - мягкая и твердая; мягкий грильяж 
получают увариванием фруктовой массы и последующим смешива­
нием с дроблеными ядрами орехов (Чернослио в шоколаде, Слиоа 
о шоколаде, Десерт); тоердый грильяж получают путем плаоления 
сахара-песка и последующего смешивания его с дроблеными ядраМII 
ореХОII или масличными семенами (Грильяж в шоколаде). 

марциnанован - готовят lt3 сырых ядер миндаля 11 ДРУПIХ орехов 
путем тщательного перетирания с сахарной пудрой, патокоii, сахаро­

паточным сиропом и вкусовыми добаllками (Миндальные, Эльбрус); 
кремованн - получают сБИlJаНl1ем или смеШИII,lнием шоколадных, 

пралИНОIJЫХ или помадных масс с жирами 11 вкусовыми добавками 
(Жар-птица, Трюфели, Басни Крылова, Космические, Ананасные); 

Аикернан предстаllЛЯет собой мелкокристаллическую сахарную 
оболочку, внутри которой находится насыщенныii раствор сахара в 

IIОДНО-СПИРТОВОМ или другом растворе (Столичные, Лакомка, Медный 
всадник, Вишня в спирте); 

комбuнuрнаннан чаще всего предстаlJляет собой комбиниро­
ванную пралиновую массу между тонкими хрустящими вафлями 
(Красная щапочка, Мишка косолапый, Курортные). 

Формуют конфетные массы о форме прямоугольников, лепещек, 
батончиков, бутылочек и т. д. следующими способами: 
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оmАМ8КОй - n кукурузном крахмале или в сахарном песке с по­
мощью специального механизма пыштампоuыоают Я'lейки, которые 
заполняют конфетными MaccaM.I, обладающими n горячем состоянии 
хорошей текучестью; 

ра1МаЗW8анuем - достаточно оязкие конфетные массы пластом 
наносят на коноейер и после пыстаиоания нарезают дисковыми ре­

зальными машинами на кусочки; 

nРОА·оmко;; - формооание с последующей резкой конфетных масс 
о плаСТllческом СОСТОЯНИII на пластоформующей машине, где масса 
проходит между uращающимися uалками (таким способом получают 
многослойные корпуса); , 

8мnреССО8оние.м - густые конфетные массы с достаточным содер­
жанием Жllра uыпреССОIlЫоают 'Iерез формующие матрицы 8 uиде 
ЖГУТОII круглого IIЛII коадрапlOГО се'lеllllЯ, которые затем разрезают 

Ila отдельныс корпуса; 
роmоциОIIНМЙ способ формооания с использооанием четырех раз­

lюобразных форм ротора ПРlIменяют ДЛЯ произоодстоа помадных, 
помадно-орехооых, маРШlПаllOUЫХ, фруктооо-грильяжных конфетных 
масс; 

оmсадА·ОЙ - лсгкие конфетные массы с пластично-оязкой консис­
теllШlеil IlыдаОЛllиают через насадки, получая о результате изделия 

сложной 11 разнообразноii формы. 
Кочесm80 конфет оцеllИоают по ГОСТ 4570-93. Вкус .1 запах должны 

быть характерными для данного IlаименооаНlIЯ конфет, ясно оыра­
жеIlНЫМII. КонФеты глазllропанные '!!111 конфеты, корпус которых 
содержнт ЖIIРЫ, нс должны IIMCTb прогорклого или салистого при­
окуса. Форма - сuоiiСТIIснная данному наименооаНIIЮ конфет. Кон­
феты неГЛaJllРОllаllные ДОЛЖIIЫ иметь сухую, нелипкую пооерхность, 
lIа KOTOpoii допускаются следы крахмала. Конфеты, глазирооанные 
шоколаДllоii глазурью. не должны иметь поседения. поореждения 
глазури. допускается незначитсльное просое'IНDaние корпуса с нижней 

стороны конфет. 
По фIIЗИКО-ХИМИ'lеСКIIМ показателям конфеты должны соотоетст­

оооать треБОllаниям стандарта. 
ВлаЖIIОСТЬ конфет заО11С11Т от оида корпуса и колеблется о значи­

тельных пределах - от 2 (пралиноuые. кремооые) до 28% (фруктооые, 
сбионые. ЛlIкеРllые). Содержание жира 11 конфетах пралине -
не менее 21 %. 11 конфетах пралине с добаолением сырья и полуфаб­
рикаТОII с IIЫСОКОЙ олаЖIЮСТЬЮ и 11 заllарном пралине - не Mellee 9%. 
МаССОllая доля общего сахара (по сахарозе, о %). Ile более: марци­
naHOllble - 75. пралине 11 типа праЛllНе - 65. Массооая для реду­
ШIРУЮЩИХ Ilешестп не должна препышать: о помадных и молочных 

корпусах - 14%. по ФРУКТОIIO-ГРIIЛЬЯЖIIЫХ. фруктовых. желейных, 
желеЙIЮ-ФРУКТОПЫХ - 60%. Глазури u конфетах должно быть не ме­
нее 22%. 

Показатели безопасности конфетных изделий припедены на с. 288. 
у"аКО8W80юm конфеты штучными, весовыми или фасооанными. 
Конфеты могут быть завернутыми u этикетку. этикетку с подверт-

кой. этикетку с фольгой и подверткой, этикетку с фольгой или фольгу. 
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Весовые конфеты фасуют в Kop06KII, пачки или пакеты (бумаЖНblе, 
из полимерных пленок и др.). Дно коробок JI поверхность расфа­
сованных в них незапеРНУТblХ конфет пыстилают подпергаментом, 
пергаментом, парафинирооанной бумагой или целлофаном. Коробки 
с расфасоваННblМИ конфетаМl1 оБJlЯЗЫоают шнуром, лентой или скле­
ивают полоской бумаги. В коробке с конфетами не допускаются 
незаполнеННblе места. НаБОРbl 11 смеси конфет также укладblвают 
о коробки. 

Весовые и расфасоваННblе конфеТbI упаКОВblnaют JI яшики дощатые, 
фанерные, из гофрированного картона. При перевязке коробок, 
пачек, пакетов о транспортной таре своБОДНblе места заполняют 

СТРУЖКОЙ. 
НОРМь! укладКII конфет в тару (в кг), не более: n картонных ящи­

ках - 12; в дощаТblХ ИЛII фанеРНblХ ящиках - 15; сБИОНblе КОllфеТbI 
типа суфле или ликеРНblе уклаДblвают о ящики рядами массой 
нетто (о кг), не более: 6 - ликеРНblе, 8 - сБИВНblе. 

КонфеТbI типа СЛllUочная тянучка, Малютка, Золотой теленок 
и другие, ОblрабатыоаеМblе на формующе-заueрточном оборудовании, 
упакооыJlютT в ящики насыпью массой нетто не более 6 кг. 

Масса нетто незавеРНУТblХ конфет о ящиках всех ВИДОII должна 
бblТЬ не более 10 кг. 

На этикетки должна быть HdHeceHa маркировка: lIаименооание 
предприятия-изготовителя, его местонахождение, наименование 

конфет. На потребительской таре всех ОllдОО должна бblТЬ Ilнформа­
ция: тооаРНblИ знак и наименопание предприятия-изготовителя 
его mecto-нахождеНllе, наимешшание конфет, масса нетто (о г), дата 
Оblработки, срок хранения, сведеllИЯ о пишевой 11 энергеПlческой 
ценности 100 г продукта, обозна'lение стандарта. Транспортная 
маркировка должна IIMeTb маНИПУЛЯШlOltНblе знаки: «Хрупкое, осто­
рожно., .Беречь от маги., «Беречь от Harpella •. 

XJНlHRm конфеты при температуре 15-22 ·С 11 ОТНОСlпелыюй llЛаж­
ности ооздуха 75% в течение слеДУЮЩIIХ гараНТИЙНblХ сроков со дня 
оыработки (в мес): глаЩРОIICIННblе шоколадной глазурью заверну­
тые - 4, с корпусами из масс праЛllне на основе кондитерского жира, 
из сбивных масс, с использованием ЭКСТРУДИРОllаННblХ круп - З, 
с корпусами из масс использованием подсолне<JНОЙ MYKII 11 шоко­
ладных конфет с начинкам!! типа ассорти - 2, с корпусами IIЗ 
МОЛОЧНblХ, шоколадно-креМОUblХ, кремовых масс, с использоваНllем 

муки из взорваННblХ круп, шоколадНblХ БУТblлочек с Лllкером и конь­
яком и с корпусами 113 масс с использоualшем подсолнечноil муки, 
незаueрнутых и фасоваННblХ - 1; с корпусаМII IIЗ сбllUltblХ 11 кремо­
вых масс со СЛИIIОЧНblМ маслом, ликеР~lblХ и заСПlIРТОllаННblХ ягод 

и фруктов - 15 сут. Срок хранения конфет, глаЗllроваННblХ МОЛО'IНО­
шоколадной, молочно-ореховой, миндально-шоколадной 11 жировой 
глазурью (в мес): 1,5 - завеРltУТblХ и фасованных; 1 - ltезавеРНУТblХ. 
Конфетbl, глазированные помадной ГЛilЗУРЬЮ, можно хранить: 1 мес -
завернутые и фаСОJJaнные; 15 сут - с корпусами IIJ сБИВIIЫХ 11 кремо­
вых масс со сливочным маслом 11 незавернутые. КонфеТbI с помадНblМИ 
корпусами имеют сроки хранения от J сут (СлИDOчltая помадка) до 4 мес. 
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ИРИС 

Это разнооидность МОЛОЧНblХ конфет о оиде брусочкоо прямо­
угольной, ромбической или коадратной ФОРМbI, с рельефной поверх­
ностью, толщиной 14-15 мм. 

Ирисную массу готооят уоариоанием сахаропаточного сиропа 
с молоком, иногда с добавлением по рецептуре ядер орехов, маслич­
ных семян, желатинооой массы, ФРУКТООО-ЯГОДНbIХ подварок, какао­
продуктоо, кофе и др. 

В заоисимости от структуры 11 консистенции ирисной массЬ! 
различают ирис трех типоо: 

твердый (карамелеобраJНblЙ) имеет аморфную структуру, коад­
ратную форму (ОсобblЙ, ВОСТО'IНblЙ), олажность 6%; 

полутвердый - структура также аморфная (Кис-кис, Шелкунчик), 
олажность 9%; 

тuраженный (КРllсталЛllческий) имеет олажность 6-9%. Во время 
оарки массу перемешивают с ирисной 11ЛИ желатинооой массой, 
о результате чего получают ирис аморфной структурЬ! с palJHOMepHo 
распределеННblМИ мелкими кристаллами сахара. ТиражеННblЙ ирис 
ОblрабаТblDЗЮТ трех оидоо: полутвеРДblЙ - консистенция мелкокрис­
таллическая, ломкая (Забаоз, Тузик); мягкий - консистенuия мягкая 
о результате добаоления желатинооой массЬ! (Детский, ШКОЛЬНblЙ, 
СЛИООЧНblЙ); тягучий - олажностью 9% (Любительский, МЯТНblЙ). 

KalfecmBO ириса оцениоает по ГОСТ 6478-89Е. Цоет ириса дол­
жен бblТЬ от светло-коричневого до т(:мно-коричнеоого одинаКОВblЙ 
о каждой единице упакооки. ТиражеННblЙ ТЯl)'чий может бblТЬ беЛblЙ, 
РОЗООblЙ, оранжеОblЙ, коричнеВblЙ и другого цоета о заоисимости от 
ОООДllМblХ краСlIтелеii 11 добаоок. Вкус 11 запах - характерные для 
данного ",1да ириса и ОООДИМblХ добаоок и эссенций. Пооерхность 
ириса должна бblТЬ cyxoii, рисунок - четкий, без трещин. Форма 
должна cooTlleTcToooaTb IIИДУ ириса, деформации не допускаются. 
Структура и консистенция - аМОРфНblе, мелкокристаллические, 
с равномерным распределением меЛКllХ кристаллоо сахара. 

Влажность ириса должна бblТЬ не более 6-10% (о зависимости от 
его оида); редуцирующих оешесТIJ о ИРl1се допускается не более 17%, 
о тираженном ТЯГУ'lем с добаолением фруктооо-ягодного СblРЬЯ ИЛИ 
КИСЛОТbI - lIе более 22%. С1)Держание жира - не менее 7-8,2%, 
о Тllраженном тягучем с кислотоii - не менее 4%. 

у"аковывают 11Pl1C заоеРНУТblМ и незаоеРНУТblМ, расфасооаННblМ, 
оесооым 11 ШТУЧНblМ. 

ЗаоеРТblUЮТ ирис [J этикетку с подоерткой, о этикетку из каширо­
оанной фОЛЬГlI или [J ЭТlIкетку IIЗ специальной бумаги без подuертки. 
Этикетка 11 подuертка ДОЛЖНbI плотно облегать ирис. 

РасфаСОВbluают занеРНУТblЙ 11 незаоерНУТblЙ ИРIIС о пакеТbI, пачки, 
коробки массой нетто до 500 г. 

Весооой 11 расфасоuаННblii ИРIIС упаКОВblОЗЮТ о яшики массой 
нетто (о кг), 11е более: заоеРНУТblЙ наСblПЬЮ - 15; незаоеРНУТblЙ 
с укладкой 11 перестилкоii горизонталЬНblХ рядоо бумагой - 7; рас­
фасооаННblЙ о коробки - 20. 
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Хранвт ирис при температуре 18·С 11 относительной uлаЖНОСТII 
003духа 75% о течение следуюших гараНТIIЙНЫХ CPOKOII со дня оы­
раБОТКII (о мес): карамелеобразный и тираженный полутоердый 
завернутый - 6; карамелеобразный 11 тираженный полутпердыll 
незавернутый - 5; содержаший ядра орехоп завернутый 11 незаоер­
IIУТЫЙ, полутuердыll запернутый 11 незаоернутый 11 Тllраженный 
мягкий, Тllра-женный ТЯГУЧIIЙ заоернутый и с начинкой - 2. 

ДРАЖЕ 

Это мелкие кондитерские изделия округлой формы, состояшие 
IIЗ корпуса и HaKaTKII, с полированной поuерхностью, окрашенной 
u разные иоета. 

Корпус драже может быть изготоuлен из конфетных масс, мягкой 
карамели, орехоо, изюма, uукатоп, фруктоu, ЯГОД, сухофруктоо, круп­
ных кристаллоп сахара, оитаминоu 11 др. 

В 3ЗIIИСIIМОСТII от uида корпуса драже подразделнют на следуюшие 
оиды: 

помадное - однородное мелкокристаллическое, содержит различ­
ные пкусооые добаоки (MopcKlle камушки, Малиноuое, Снежок); 

ликерное - с сиропообразным корпусом, TOHKOii мелкокристал­
лической корочкой, с добаuлением ИЛII без добаоленин алкогольных 
напиткоu (Метро, Кофе мокко); 

желейное - корпус желеобразный IIЗ сахаропаточного сиропа 
с добаuлением желируюших вешесто (Барбарис, Рнбина); 

карамельное - с тuepДЫM корпусом из карамельной массы (Фрук­
тооое, Юбилейное); 

ореховое - корпусом яuлнются ядра различных орехоо IIЛlI орехо­

оан крупка, уоареннан п сахаропаточном сиропе (Арахис u сахаре, 
Космос); 

сахарное - корпусом служат комочки сахарной пудры с добао­
лением меда, фруктоuого пюре ИЛII шоколада (Медооое, Цоетной 
горошек, Лимонное); 

и1 1acnиpтoBaHHыx и сушеных плодов" в/од (Изюм о шоколаде, 
Вишня о шоколаде). 

В 3ЗDИСИМОСТII от обработки ПОDерхности Dыпускают 1раже, по­
крытое DОСКОЖIIРОDЫМ глянuем, сахарной пудрой, шоколадной гла­
зурью, хрустя шей корочкой lJ3 сахарного Сllропа 11,111 мелкой сахарной 
пудрой (нонпарелью). 

По размеру драже классифиuируют на крупное (о 1 кг 130-250 шт.), 
среднее (о 1 кг 250-600 шт.) и мелкое (о 1 кг 600-700 шт.). 

Качество драже оuеЮlDают по ГОСТ 7060-79. 
Вкус 11 аромат должны быть ярко Dыраженными, соотuеТСТDУЮШИМИ 

данному наименооанию. Драже, содержашее жир, не должно иметь 
прогорклый и салистыii ПРIIUКУС. Цоет - характерный для данного 
IlаименоuаНIIЯ. Окраска должна быть раономерной, достаточно оы­
раженной, но не яркой, без пнтен. Драже, по крытое шоколадной 
глазурью, не должно IIMeTb серого налета (поседения). Поверхность -
гладкая, блестяшая; драже Морские камешки - бугристая. Форма 
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должна соотоетстоооать данному наименооанию (опальная, круглая, 
плоская н др.). Консистенция корпуса ликерного драже жидкая, 
Сllропообразная, стонкоВ мелкокристаллической корочкой; желей­
ного - однородная желеобразная; помадного - однородная мелко­
кристаллическая; карамельного, сахарного, орехооого - тоердая, 

но легко раСКУСblоается. Количестоо СЛltПшихся и дефОРМИРОDанных 
драже не более 2%. 

По фнзико-химическим показателям драже должно соотоетстоо­
оать требооаflИЯМ, указаННblМ D табл. 5.5. 

Таблица 5.5 

ФИЗИКО-ХИМИ'fеские показатели дра.е 

Содержание 

редуцирующих 
Кислотность, 

Вид драже 
влаги, % веществ, %, не более град., 

не менее 
в корпусе в драже 

Ликерное 5-9 - 3 -
Желейное 5-9 28 16 4 
Помадное 3-7 14 9 4 
Сахарное 0,3-5,5 - 4 3 
Карамельное 1-6 32 23 -
Ядровое 1-4 - - -
Марципановое 2-4 16 10 -
Сушеные ЯГОДЫ и плоды 4-8 - 32 4 
Сбивное 5-9 4 -

-- '------- --

Кроме того, n сахарном драже с добавлением фРУКТОПО-ЯГОДНbIХ 
ПОДllарок IIЛlI пектина количестоо редуцируюших tlешеств должно 

бblТЬ Ile болсе 8%, а с добаолеЮlем КOIщентрироваflНЫХ фРУКТОDО­
ЯГОДНblХ сокоо - 10%, о драже с добаllлением ГЛЮКОЗbl - не более 47%. 

Фальсификация драже tlозможна 1I OCHOIIHOM путем применения 
lIеразреШСllНI>IХ краСlпелеii ДЛII npltдMlII1I rOTOIIOMY изделию более 
ПРIIмекательного Цltда, Эти краситеЛl1 обнаружиоают D драже, как 
11 n мармеладе. 

у"а',Qвываюm драже oecolIbIM 1I расфасоваюIы�M в художественно 
оформлеННblе 118'1 КII , пакетЬ! (КУЛЬКII), коробки и жеСТЯНblе банки 
массой нетто 600 г. Вblпускают также о оиде смесей IIЛИ lIаБОРОD, 
расфасооаlнlы�x 11 коробкlt, массоВ нетто до 1000 г. Витаминизиро­
шннюе н ДllеПI'lеское драже Оblпускают расфаСОD3fIНblМ D пачки, 
коробкlt, жеСТIIНblе баНКII массоН нетто не более 250 г. ДIЮ коробок 
11 IJOOCPXHOCTb расфаСОllанного tlllИХ драже Dblстилают пергаментом, 
rlарафllllllрооашюii бумагой, Пllсчей бумаГОf'I, целлофаном. 

Весоtlое драже ЛlIкерное, желейное, жслейно-фРУКТОDое, сБИDное, 
с корпусом It] цукатоtl, сушеНblХ ПЛОДОО и 11 ГОд, сахарное и кара­
мсльное драже, а также глаЗllрооанное шоколадом, упаКОDblвают n 
ящltКl1 дощаТblе, фаllеРНblе, и оы�тланньlеe пергаментом или бума­
гой, массой lIerro не более 10 кг. Драже сахарное, марципаНОtlое, 
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помадное, карамельное, с хрустящей корочкой и ядровое уклanыnзют 
в IIЩИКИ из гофрированного картона массой нетто не более 13 кг, 
а в ЯЩIIКИ дощатые 1I фанерные - не более 20 кг. Расфасованное 
драже укладывают в IIЩИКII из гофрироnзнного картона массой нетто 
не более 15 кг, в дощатые и фанерные, выстланные оберточной 
бумагой, - не более 20 кг. Драже, расфасоnзнное 11 uеллофанопые 
пакеты, укладыnзют 11 ЯЩIIКII массой нетто Ile более 10 кг. 

Маркировка драже анаЛОГlIЧllа маркиропке конфет. 
XpallRm драже при TeMneparype 18'С и ОТНОСllТельной плаЖliОСТИ 

воздуха 75% n течение следующих гарантийных сроков со дlllI выра­
ботки: помадное, карамельное, сахарное, IIдровое, с корпусом из 
иукатоп, сушеных плодоп и 11 год, покрытое нонrlарелью, хрустящей 
корочкой - 2 мес; ликерное - 1,5 мес; глазированное шоколадной 
глазурью с корпусом из заспиртопанны�x плодов и ягод - 25 дней; 
глазированное шоколадной глазурью для районоп Крайнего Сепера -
6 мес. 

XAJ/ВA 

Это СЛОИСТО-lIолокнистая масса нз растертых обжареllНЫХ мас­
ЛIIЧНЫХ семян, ядер It тонких 1l0ЛОКОII юбlПОЙ карамельноii массы, 
обладает хорошими ВКУСОIIЫМИ СIЮЙСТllами 11 особеНIIО высокой 
пищепой uенностью. 

В зависимости от вида используемых маслосодержаЩIIХ ядер го­
товят халпу кунжутную (тахинную), арахисовую, ореХОIlУЮ, подсол­
нечную и комБИНИРО/laIlНУЮ: В соотuеТСТIIИИ с реuсптурой n халпу 
могут быть поедены какао-продукты, орехи, ванилин It дрУГllе добаllКII. 

Выпускают халву неглаЗИРОllаНIlУЮ и глаЗИРОllаllllУЮ шоколадом 
в пиде мелких брикетоп (МОСКllореuкаи). ДЛИ ПОЛУЧСНIIИ халвы кара­
мельную массу уnaрltпают, nэбltllают с экстрактом мыльного корня, 
вымешипают с растертым" обжаренными ядраМII орехоп IIЛИ мас­
личными семенаМII, охлаждают 11 упаКОlIывают. 

Ка.,есm.о хаЛIIЫ оuеНI1UЗЮТ по о р г а н о л е n т и ч е с к и м n о к а­
з а те л 11 м: вкус, запах, ивет, консистенuия, строенис в И'JЛоме, Ullеш­
ний пид, наличие ПОСТОРОIIНИХ примесей 11 ЛУЗГII. 

ИЗ физико-химических показателей НОРМIIРУЮТ(П%): 
содержание маги - не более 4; общего сахар.1 - 25-45; редуинру­
ющих веществ - не более 20; Жllра - не Mellee 25-30; глазури -
не менее 29; нормируется также содержание общей золы. 

Недопустимыми дефектами халвы являются: прогорклый, 
за"ЛUIЫЙ и другие неприятные привкусы н запахи; неоднородный ивет; 

наличие утолщенных волокон карамельной массы; лltпкая поперх­
ность; сильно выраженная крошлипость; поседение и механические 

попреждения глазури у глазиропанных сортов халllЫ. 

Хранят халву при температуре не выше 18'С 11 относительной 
влажности воздуха не более 70%. Гарантийный срок хранеliИЯ халвы 
(в мес): кунжутной и глазироnaнной шоколадом - 2, кунжутной, 
отгружаемой в районы Арктики и Крайнего сепера, - 6, остальных 
видов - 1,5. 
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Мучные кондитерские издеnи. 

Мучные кондитерские 11зделия отличаются от сахаристых тем, 
что n их рецептуру оходит мука. Эти изделия обладают пысокой 
калорийностью 11'усвояемостью, отличаются приятным вкусом и при­
олекательным внешним видом. Высокая пишевая ценность мучных 
кондитерских изделий оБУСЛОllЛена значительным содержанием угле­
подов, жиров, белков. Благодаря liI1ЗКОЙ олажности большинстоо 
нздеЛllЙ предстапляет собой ценный пишеоой продукт с длительным 
сроком хранения. 

В заоисимости от рецептуры и способа произоодстоа их подраз­
деляют на группы: печенье, крекер (сухое печенье) и галеты; пряники; 
оафли; пирожные и торты; кексы, рулеты и ромооые бабы; мучные 
оосточные сладости. 

Произоодство всех видоо мучных кондитерских изделий оключает 
TaKlle операции, как приготоолеНllе теста, формооание, оыпечка, 
ох.лаждеШIС. упаковка, для некоторых ОИДОВ - отделка. 

ПJ:."IJ:.'lIhЕ, КРЕКЕР, ТМЕТЫ 

На товарные сорта мучные кондитерские изделия не подразделяют. 
При оценке качества мучных КОIJдитеРСКllХ изделий определяют 

показатели безопасности. Эти издеЛllЯ проходят строгий микробио­
логический контроль. Кроме того, со,щ:.ржаllllе ТОКСIIЧНЫХ элементоо 
не должно преuышать следуюшие нормы (о мг/кг), не более: сои­
нец - 0,5; мышьяк - 0,3; кадмий - 0,1; ртуть - 0,02; медь - 15,0; 
цинк - 30,0. Содержание радионуклидов в мучных кондитерских 
изделиях не должно превышать: цезий-l37 - 50 Бк/кг, стронций-90 -
80 Бк/кг. 

Печенье изготооляют из муки пшеничной оысшего, I-го, 2-го 
сортоо, а также 10 MYKII овсяной (оосяное ne'leHbe) с добавлением 
сахара, кулинарных и кондитерских жиров, ароматизируюших ое­

шеств, оргаlшчеСКllХ кислот 11 химических раЗРЫХЛlпелеЙ. 
Печеllье в. заоисltмости от рецептуры и способа производства 

подразделяют на сахарное, затяжное, сдобное (песочно-пыемное, 
пеСОЧIJO-отсадное, сбипное, сухарики, ореховое). 

Сахарное печенье - IIЗ плаСТИ'lНОГО легко Рllушегося теста, оно 
содержит много сахара и жира. Тесто для него готооят при соблюде­
нии условий, препятствуюших набуханию клеiiковины. На пооерх­
ности сахарного печенья обычно штампуют рисунок. Оно обладает 
хрупкостью, оысокой способностью к набухаНlIЮ и пористостью. 

Основной ассорпtмент сахарного печенья: из муки высшего 
сорта - К чаю, Василек, Юбилейное (традиционное и с различными 
ароматизатораМII); 113 муки I-го сорта - Ручеек, Шахматное, Наша 
марка. 

3аmнжное печенье изготопляют из элаСТlIЧНО-УПРУГОГО и в то же 
время достаТОЧIIО пластичного теста, которое для лучшего набухания 

белков готооят большей влажности, при более IIЫСОКОЙ температуре 
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и более длительное оремя. После замеса такое тесто подоергают 
многократной прокатке с оыдержкой для придания ему пластических 

сооЙсто. Во If3бежание пояuления пузырей на поверхности при 
uыпечке затяжное печенье при формовании прокалывают по всей 
пооерхности. 

Затяжное печенье менее хрупкое, имеет меньшую набухаемость, 
чем сахарное, и слоистую структуру. 

Основной аССОРПlмент затяжного пе'lенья: из муки uысшего 
сорта - Мария, Детское, Школьное, Зоологическое; из муки I-го 
сорта - Спорт, Крокет. 

Сдобное печенье отличается от других оидоо тем, что для его про­
изводстоа используют СЛllUочное масло. 

Песоч"ые сорта IIЗГОТОUЛЯЮТ с добаолением значительного коли­
чества жира и сахара, они имеют рассыпчатую структуру: песочное, 

Листики, Масляное и др. 
Сбuв"ые сорта приготооляют путем lIэбиоания яиц (или только 

белкоо) с сахаром и последующего добаllления небольшого коли­
чества муки, а 11 некоторые сорта - тертых орехоо. Жир о эти сорта 
не вводится. Такое печенье характеРl1Зуется оысокоН пористостью: 
Орехооое, Сахарное и др. 

Мu"даль"о-ореховое печенье изготоuляют из сахара, яиц, муки, 
орехоо. В отличие от сбиuных сортоо тесто для этого печенья заме­
шиоают. Изделия имеют более плотную структуру. 

Качесmtlо печенья оценивают по ГОСТ 24901-89E. Из органо­
л е от н ч е с к н х о о к а э а тел е й оцеНllUают форму, ПОllерхность, 
цвет, вкус и запах, вид IIlf3ломе-(табл. 5.6). Для сахарного 11 затяжного 
печенья устаноолены размеры u заlJИСИМОСПI от формы (табл. 5.7). 

По фиэико-химическим оокзэзтеЛАМ печеньедолжно 
соответстоооать нормам, указанным о табл. 5.8. 

Уnакоtlываюm печенье расфасованным (о пачки, короБКll, пакеты, 
полимерные пленки или жестяные банки) и весооым. В пачки печенье 
расфасовывают массой нетто до 400 г, 11 коробки - до 1,5 кг (сдоб­
ное - до 2 кг) рядами на ребро ИЛI1 плашмя лицеuой ПОllерхностью 
11 одну сторону, печенье-смесь и мелкое расфасовьшают также о ко­
робки насыпью. Пачки завертыuают в два слоя бумаги (подвертку 
и этикетку). Коробки 8НУТРИ выстилают пергаментом, целлофаном 
или парафинирооанной бумагой. 

Пачки, коробки и пакеты с затяжным и сахарным печеньем укла­
дыоают о дощатые и фанерные ящики массой нетто не более 16 кг 
и в ящики lf3 гофрированного картона - не более 14 кг. Коробки 
и пачки со сдобным печеньем - соотоетстоенно не более 12 11 9 кг, 
пакеты - не более 7 кг. 

Весовое печенье укладывают рядаМI1 на ребро. 
Пачки, коробки и пакеты с печеньем укладыоают о ящики дощатые 

или фанерные, lf3 гофрирооанного картона; масса нетто сахарного 
и затяжного печенья - не более 15 кг; сдобного - не более 5 кг. 

МаJЖUJННIКll на коробках, банках, пачках, пакетах с печеньем должна 
содержать информацию: тооарный знак, наименоuaние предприятия­
изготовителя, его местонахождение; наименооание продукта; массу 
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Таблица 5.6 
Органоnептические показатеnи качества печен ... 

Н.имено_ние Характеристики печен"я 
ПОКI!IЭ8телА 

_рмв 

ПО88раНостr. 

ц..т 

В-У': и зап .. 

сахарного и зеТА_НОГО сдобного 

ПравильнаА, COOTBeTcTaYIOLЦВII данному наименованию печеныl' без I Соответстr"'.rюЩдIl Д8нному наимеНОIIIIНИIO печеИЬА 
8МRТИН, .РВА ДОЛ.НЫ быТЬ ровными ИЛИ фигурными. ДОПУСkВlOтсtll без НМЯТИН, краА ДОЛ:';НЫ быть ровными или 

~~:~~~~~"O::~~O=:;;"S:::~~~I(~)nHe: t;I1r::32~~ :~~:6=~::~ ~~~~::::д"бое~а~~~е::~~~:~/~~v.;=~~С~етто 
единице и не более Э% массы в весовом п ... еНЬ8 и В печенье с коли- ... В преДnриАТиАХ и не более 4% в торгово'" сети 
чеством wтyк в 1 кг более 200. в твк..е изделия сназначиТельнОй дефор-
мациеlill - не более 4% массы: нэлеnи", H8дJ10M8H"'ыв - не более 1 ШТ . 
• упаковочной единице массо!) до 400 Г. нв более 2 шт. в УПВl(овочноА 
еди ... ице массой более 400 r и не более 5% массы в весовом печенье; 
пе~енЬе, со.а.ер.вщее более 5% н8ДЛомnенноrо, ОТНОСЯТ 1( лому 

Гладка •. с ~.т"им рИСУНКОМ на лицевой стороне, не подrореЛВR. без 
в_реплений крошек. Допускаются издели" с небоnьшими 8ЗДУТИЯМИ. 
нечетким рисунком и слеr_а шерОJCоавтой nOBepJIIIHOCTblO не более 1 ШТ. 
8 Фасованном печенье и не более 5% массы в весово ..... ПовеРIIIНОСТЬ 
ГЛВЗИРОВ8нноrо пе~еНЬА дол*на быТь POBHOa1J или слегка волнисто А без 
cneaoe .. посвд_ни"'" и oroneHHbllII мест. Пfr4еНЬ8, изrотовленное на 
Т.СТОВЫ_ИМНыlll машина. типов ФАК и ФПЛ, мо.ет иметь рифленytO 
wepolllOBaTylO noeeplIIHoCTb; НИ':Н.III сторона ровная. ДОПVС"ВlOтся следы 
от 8C.pOWeK и швов .nистоа и транспортного по.nотна, не деФОРМИРУlOLЦИ8 
п .... е ... ья. 8 так.:. и:tдеЛИIIII с уГnVблени"",и е виде ра.овин, пnоLЦВДЫО 
н. боnее 20 мм) И С в"рапnеНИ"flAИ кроше.: не боnее 1 шт. В фасо_нно'" 

20-:'::~~~пН~~:~~:а 4:-к~:~~:с~в-:.е~~~Оо~е~Г~:tьб~~~::0 ":~=Bb~ болев 
пе~еньв. ДлА п .... енЬ •. ИЗГОТОВnlllе ... ого на ПОТО~НЫJIII n+ия)(. со стальной 
спnошной лентой. допус •• ется без ограничени. нали ... ие р.ковин н. 
HIo'!.Hea1J стороне. Допус_аlOТСII единичные •• рапnени" неполностыо рест· 
воренны)( кристаnnов с .. ерв не ПОВ.РIII",ОСТИ пе ... ень., мзrОТО8Ленноrо 
с примене",ивм ПАВ 

НеПОQ.rорелая без вздутий, лопнувwи. пузыре'" 
и вкраплений кроше •. Отделка вер.не" ПОвеРJIII­
насти ДОЛ,:На соответствовать рецептуре. По.еРJIII­
ность обсыпанного с"вром пе~енья дол. не бытr. 
покрытв ровным слоем CBJlllap •• повеРJIIIНОСТЬ гnазм­
pO_HHoro wоколад~IОЙ rлазурыо печенья доn.н. 

~;'bO~:~~~TOb8 лr:.~~~~е=~:'з"а~~-:;:~:::.3Е"',. 
opeJICo80ro печенья б83 отделки - Wep0Ji(OвeTa", 
с -.apalCТepHЫ",,,, трещинами, допус.аlOТСЯ _крап­

л .... ия крош"и opellUl. ДопусквеТСА шероховатая 
по.гр.ность сдобноrо пе~еНЬА, изrОТОВлАемого 
с примеН8нием пшеничной обойной МУ."', 1C'11rYJ)y.J­
HOa1J МУkИ и пшени"'ных отрубе". Для диабети ... ес­
кого п.чеНЬR - сл.г •• рнфn."'SА. wepOJIIIOIJaTa". 
с J(.раllCТерными трещинами. ДОПУС •• ЮТС" eltP8n­
леНИА кристаллов _силита и тмина 

С.оl'JIст_нныЙ данному н.и ....... о_ниlO ne~eHbllll, РВЗnИ""НЫIII ОП8"'_ОВ. равномерныИ. Допускается более т.мная о.раск. 81DtCТУ­
П81ОLЦИIII .... СтеА реnьефного рисун.а и краев п ..... ныlll. в та • .:е ни,-неи стороны п .... е ... ья и TeMHo·oKp8WeнHbl. СЛ.ДЫ от с.ткм 
п.~вtiIi или Трафаретов. В фасованном п ........ ь. ДIIЯ экспорта общи" тон окреСltИ отдвльны" иц.nи'" ДОЛ •• н быть одина_овы,. 
в •• *доА упаасо.о~но" единиц. 

Свойственные данному наим.но_ниlO n .... eHWI, с.ез посторонни. 38П .. 8 и при.куса 

Вид н. И3ЛОМ. I Г1роп ........... о. печень. с рваномерной пормстостыо' без ПУСТОТ и сnедо. I Дn" песО"НО-IIыемного п ..... еньА р ..... омерно-пормс-
непромеса. Н .... инК. 11 c.noeHOM п ........ Ь. н. Дол.на 8ЫсТУnaть 3. кР8. ТЫ'" без пустот. для ост.nьны .. rpynn Aonyc •• eTc" 

,...... ......... -
не.вномернаА ПОРИСТОСТI8 с ... .,.и .. и ... не60льUJИ. 
пустот. п ..... нЬ. дол.но быТЬ npon ........ Hbl ... 
На",ин_. в споено ... П."""188 .... дол.н. aыcТ"yl'l8Tb 
3а кр." 

1. В смес .. или набора. сдобного печенья допуска.ТСА от.лонение ::t10% .... ссы l[8JIII(Дoro наимено""'''''. npeAYC"'OTI)8HHoro рецептурой. 
2. В печенье дn" :м:спорте надло ..... ННы. "3,Q8nИА, с ОДносторОННим Ha.a.pw.O .... деформацией. с н...,.т_ .. м рисун_ом. wepo .. o_ToA "о_р.-

ностыо, в.a,QУ'ТМRМИ. уг.nублемИIIМ ... аиде раW;Q8ИН и ._р.пnем""""И _РОШ._ не AOnYClCaoтcR. 
3. В п ............ изготоел •• мо", не "~nOРТны. nОТQЧнО-...... ни3Мро ..... Мы. I'IИ"'И"III. предусматрм_IOLЦИ. способ формо_ми ••• "Де cnnowHoA 

1I .... ты. AOnYClI:8l1OTCR И3.Qеnия со сле.ми надре308. 



Таблица 5.7 

Р8змеры С8Х8РНОГО и З8Т._НОГО печень. 

Форма печенья Длина, Ширина, Диаметр, Толщина, 

мм мм ММ мм 

Квадратная 65 65 - 7,5 
Поямоугольная 90 65 - 7,5 
Круглая - - 70 7,5 

Фигурная (В том числе 
овальная), вмещающаяся 75 7,5 
В круг диаметром ---- -

Таблица 5.8 

фи:sико-химические ПОК8эатели качества печень. 

Норма ДЛQ печеl1Ь!1I 

фopwyeмorо на wтамnyющ,и.. и poTaцмOНttbl. мawина.; 

н. .... -=--ме 
noкa3IТ8nА 

<axapoqo 3а ... жного 

"3 ПW8нttчн014 "')'104 иэ пweНlINноИ МV-" 

_о ,-го 2-го ... cwero '-ro 2-го _ .. 
сорт. сорта <орта сорта сорта 

18naJDCJCYЪ. 96 1з.0-8.5 3.0-9.0 4.5-7.5 5.0-9.0 5.0-8.0 6.5-9.5 

Масс ..... дon_ 
ot.uмI"o с.ажара • 

I I I I ""рос.т.на I 27.0 27,0 27,0 20,0 20.0 20,0 
су.ое_ 

IПО <adp03O). '11> • 
.. 110_ 

формуемorо на 

тес TOIы .... uны. 
... ашмнзж типа ФАК 

I и PV'1lo1bIt.l способом I cдo~. 

I 

c.a..:apl"lOro ИЗ 
пweничмой f,(У!(И 

""'о 

,-го 2-го 

сорта сорта 

не Не 1 н 
боп .. более более 
10,0 10.0 15,5 

I I Не 27,0 мене. 

12,0 

М-С818 лgno / / / Не =7" /1.0-26.0/8.0-30.0/4.0-11.0/6.0-28,0/6,0-14.0/ З.0-7.0 4,0-12.0 2.0-5.0 "';';'" 

щ.-n.. 2,0 2.0 2.0 2.0 2,0 , 2.0 2,0 2.0 , 2.0 
гра.а., не боnee мосс ____ 

30-" Н8paCТW04 _._-, 
C~AO"'" 

0.1 0.1 0.1 0.1 , 
О. ' 0,1 , 0.1 

COItIIМC:IA Dtcno1W 
10'1Ь.'II>." _ 

__ т •. '11>. , 

.......... 150 150 150 130 130 , IЗО 150 150 I 110 

МессODЯ .aon _ 
__ TooI, 

I:МCnO'hll .... 0.01 0.01 , 0,01 

небо_ 

"--о 
1. НaмoI.8eUOCn. ......... M3I"OT08neI*lOrO с ~нeM ПАЛ. - не .. енее 110%. 
Z. H8WOI8eI8:JC,..,8YD:НCIrD l'1IЧ8tWI С МiICCC8OМДОn8Й JII01P8 conee IS<J6 и сааара до 5% - не менее 110%. 
3. М8CCOВaII дам c6&aero C&UplI nep8C'eT8 на су.08 вещвсТ80 (no taJ:ароэеjl печенье Пиnарll:-Р:ас - 27,5 :2:2% 

4. норма 8.I8CiC08OЙ..,... C&I8IIP8 м -...ре. npмве.аенн~q I табл. 5.8. рассчитана па рецептуре. 
5. BIIDOCICТ1t,..,.... AfIII3I:Q1Qpf'8,DOD:МI бы", I пределах: ca.кapнoro - ",5-7.5%. эат_нorо - 6,0-8.0%. 
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не1ТО; дату оыработки; срок хранения; информационные соедения 
о пишеоой (белки, жиры, углеооды) 11 энергетической ценности 100 г 
продукта; оБОЗllа'lеllllе стандарта. 

XpOHRm ne'leHbe 11 чистых, хорошо lIентилируемых помешен иях, 
не заражеНIIЫХ IIреДlIтелями хлебных запасоо, при темпсратуре 
12-23·С 11 ОТНОСl11елыюil олаЖllОСТИ ооздуха не более 7596. 

Не допускается хранеllие пе'lеllЬЯ СОlIмеспlO с продуктами 
со спеЩIФl1ческим запахом. 

Не допускается IIOJдеЙСТlll1е "а ne'lellbe прямого солнечного соета. 
Сроки хранеllllЯ печенья при соблюдении устанооленных реЖII­

моо следуюшие: 3 мес - сахарного 11 затяжного; 2 мес - печеllЬЯ 
Одесса; 1,5 мес - пе'lеllЬЯ с майонезом, 45 сут - сдобного с массо­
оой долей жира до 1096; 30 сут - сдобного с массопой долеil Жllра 
10-20% и печснья Золотой росток; 15 сут - сдобного с массопой 
долей жир;! более 20%. 

Крекер, "ли сухое печеllье, характерюуется тонкостенной слоис­
тостью 11 хрупкостью, отличается от галет большим содержанием 
Жllра; можег быть с IIKYCOlIbIMI1 добаllками (ТМIIIЮМ, анисом и др.). 
ИЗГОТОlIЛяют крекер из пшеl1ll'lноil муки lIысшего 11 '-го сорта, 
со слабоil клеЙКОПИllоii. 

ACcopТlIMellT крексра: К заптраку - "а дрожжах 11 ХИМll'lеСКIIХ 
разрыхлителях, IIЗ MYКlI пшеНlIЧlюi! высшего сорта, сахара 11 мар­
rapllHa; СТОЛОllыii - "а дрожжах, с ЖllРОllOiI прослойкой, ltЗ муки 
пшеllll'lIlOiI I-го сорта, без сахара, с маРГIlРllIЮМ 11 naТOKoil; Любll­
теЛЬСКlliI - Ila дрожжах без Жl1ра ,,·сахара, 111 муки пшеНИ'IНОЙ 
высшего сорта; с TMIIIIOM 11 анисом - на дрожжах и ХИМИ'lеСКIIХ раз­

РЫХЛlпелях, с жиром 11 вкусовыми добаuкаМl1, 113 муки пшеllИЧНОЙ 
uысшсго сорта, м"ргаР"llа, тмина или allllca. 

Галеты - му'/ные издеЛIIЯ, представляющие собой cyxoil консер­
UllрооаllllЫЙ хлеб, предназна'IСIIIIЫЙ для употреблеllИЯ с 'laeM и пер­
IIbIMl1 блюдами. Галеты I13ГОТОIIЛЯЮТ без сахара 11 жира или с различ­
ным их содержанием. По IJнеШllему IJ11дУ галеты сходны с затяжным 
ne'leHbeM, но имеют большую ТОЛЩIIIIУ. ВырабаТЫl13ЮТ галеты из муки 
I-го 11 2-го сортов и обоЙноii. В заllllСIIМОСТlI от рецептуры и наЗllа­
'lеllИЯ галеты подразделяют: 1101 простые - Поход (11a дрожжевоii опаре 
без сахара 11 Жllра); улучшеllные - ЛРКТlIка - 10,5% жир"; ДllеТlI'/ес­
кие - СПОРТИlIные - Н] МУКII высшего сорта, с ПОllышенным содер­
жаНllем жира - 17,0% 11 IюнижеlШЫМ сахара - 12%. 

Форма галет и крекера может быть КllздраТIIОЙ, прямоугольной, 
круглой, округлой. 

lIPJllIIlKII 

Это мучныс КОlIдитерские изделия раЭllOобразноt1 формы, со­
держаШl1е зна'lитеЛЫlOе количеСТIIО сахара и различных пряностеli. 

РаЗНОIIИДIЮСТЬЮ пряникоо яuляются КОIlРИЖКII, предстаlJЛЯЮIШlе 
собоii прослоенныi:j ФРУКТОIЮЙ наЧlIlIКОЙ или вареньем Ilыпечеlillыil 
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полуфабрикат из пряничного теста, имеюший прямоугольную 11 
плоскую форму. 

По СllOСобу приготовления пряники rlOдразделяют на заварные -
с предварительной заваркой муки и сырцовые - без заварки муки. 
Сырцовые пряники быстро черствеют, поэтому их производство 
ограничено. 

По форме и размеру пряники подразделяют на мелкие (круглые, 
овальные, фигурные), батоны 1I сувенирные. Толшина пряникоп 
18-20 мм, КОllрижек - 11 каждом слое не. менее 30 мм. 

Для отделки поверхности пряников при меняют глазиропание 
сахарным сиропом, маком, ядрами орехов. 

Выпускают слеДУЮШllЙ ассортимент запарных прнников: из муки 
lIысшего сорта - Мятные, Любlпельские, Невские, HOIIOCTb; из муки 
l-го сорта - Дорожные, КлЮКllенные, Медовые; из муки 2-го сорта­
Карамельные, Молодежные; из смеси муки ржаной 11 пшеничной -
Ароматные, Дружба, Ленинградские. 

Сырцопые прнники выпускают глаЗllрованными и неглазирован­
ными. Из муки высшего сорта с добаплеНllем различных аромати­
заторов вырабатыпают ПРННIIКИ небольших размеров - Мятные, Ва­
нильные, Лимонные; IIJ мук" l-го сорта - глазиропанные ПРЯНlIКИ 
п форме рыбок, ППIU, а также с фруктопой на'lинкоii - Тульские, 
Нижегородские, OcellHlle (с добавлением сое пой муки), Львопские 
(с маргарином, маком); из муки 2-го сорта - Южные. 

Ка.,ество ПРННIIКОВ оцеНИllают по орrанолептнческнм 
n о к а ] а т е л я м (форма, цвет, ПОllерхность, вкус 1I запах) 11 фIlЗИКО­
ХllмичеСКIIМ. 

Форма ПРЯНlIКОВ должна быть праПIIЛЬНОЙ, пыпуклой, нерасплыв­
шейся, соответстпуюшеii наименованию изделия. Поперхность -
сухой, ровной, без трешин, ПЗДУТllii и подгорелостей. Цпет CbIPUOlIbIX 
пряников - от белого до кремового, заварных - коричнеllЫЙ. Пряники 
должны быть хорошо пропечеННЫМlI, с хорошо раЗIIIПОЙ пористостью, 
без закала, следов непромеса и пустот. 

Вкус и запах - СВОЙСТllенные свежим ПРЯНl1кам с п"'раженным 
ароматом. 

Влажность пряникоп должна быть (в %), не более: без наЧI1НКII - 15, 
с начинкой - 16, КОllрижек - 24. Содержание жира - не более 27%; 
сахара - 30-61 % 11 зависимости от рецептуры. Нормир}стся также 
шелочность во псех видах пряников - не боле.: 2 град. 
Дефект ... пряникоп, позникаюшие в проuессе хранения: 
черсmвеuuе u высыхаuие - при пониженной влажности, дефектах 

упаковки; 

nлесuевеuuе - ПОllышенная относительная влажность воздуха; 

nocmopo/ll/Ue запах u nривкус - не соблюдаются условия товарного 
соседства. 

Дефекты, позникаюшие по время технологического процесса: 
трешины, ппадины, DЗдутия, деформация, подгорелость, закал, непо­

крытые глазурью места и др. 

У"аК08ЫВQют пряники массой нетто по 1000 г в картонные коробки 
массой нетто от 12 до 20 кг, в яшики из гофрированного картона 
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I!ЛИ дощатые ЯЩIIКИ. ПРЯНИКII укладывают в тару рядами на ребро 
или насыпью; пряники с на'IИНКОЙ, коврижки - nлащмя. Тару внутри 
со всех сторон выстилают обеРТОЧllЫМ материалом (пергаментом, 
целлофаном, парафинированной бумагой). 

Храннm пряники при температуре 18·С и относительной влаж­
ности воздуха 65-75%. Сроки хранеНllЯ пряников: сырцовых негла­
зированных - 20 сут; сырцооых глазированных - 30; заварных -
30-45 сут. 

ВАФЛJf 

Вафли - это КОlIдитерские изделия, приroтооленные из тонко­
пористого листа с lIачинкои ИЛlI без начинки. Вафли могут быть 
ПРЯМОУГОЛl.llоii, треУIОЛЬНОЙ, квадратной, круглой формы или в виде 
фигур (оре\оо, ракушек) 11 палочек. Вафли вырабатывают неглаЗII­
pouaHlIbIMlt, глаЗltроваllНЫМl1 или частично ГЛaJllроuанными шоко­
ладом, а также с другой отделкой. 

ТеХНОЛОПIЯ получения оафель включает две стадии: приготооле­
IIlle вафельного ЛlIста и приготовление начинки. Для ПРlIготовления 
оафельного ЛlIста муку 11 ЭМУЛЬСIIЮ IIЗ меланжа, пищевых фосфати­
доо, раСТlпелыюго масла, соли, пищевоii соды и воды смешивают на 

ВllбросмеСlпелях It uзбlшают, а затем разливают в оафельные формы 
It uыпекают. Для ПРОСЛОЙКII вафелыlхx листоu применяют жировые, 
праЛlIновые, помадные, фруктовые 11 другие Ha'IIIHKII. 

АССОРТlIмеlП вафель: 
с жиРОtJOii наlfинкой - Свежесть (с 'lIромаТlIЗированной клюквен­

Hoii эссеНЦllеii), ВДОХНОllение (глазироuанные шоколадом), Вечер 
(с добаолеllllем сухого молока и какао-порошка); 

с "ралиновоii наlfинкой - Невские, РаКУШКII; ноный сорт вафель 
с двумя UltДами начинок (пралиноноii 11 жировой) - Мишутка, 
посыпаllЫ орехами 11 глаЗllрооаны шоколадом; 

с фрJ''''mовой наlfинкой - Фруктооые, ТаеЖllые. 
KlllfecmtIo вафель определяют по вкусу 11 запаху, внешнему виду, 

Цllету, строению на IIзломе, СОСТОЯНIIЮ lIаЧИНКII. НОРМIIРУЮТ размеры 
(ШIIРIlIlУ, дЛllllУ ИЛII дllаметр, ТОЛШIIНУ), содержание жира, сахара, 
мажность (о соотоеТСТDltII с рецептурой), содержание золы, нерастuoри­
мой 11 10%-й СОЛЯIIОЙ кислоте, а 11 вафлях без начинки - щелочность. 

Не допускают к реалюаЦИII оафШI: с сал истым, прогорклым, затх­
лым ПРIIIIКУСОМ И запахом; с загрязненной, мажной поверхностью, 
с плесенью; снеплотным прилеганием ЛIIСТОО к начинке (в коли­
честое Сllыше 4% по счету); с lIыступаюшей за края начинкой и под­
теками; глаЗllроuаНllЫС вафЛII с пузырям", пятнами 11 трещинами; 
IIеоднородные по окраске 11 КОНСlIстеНЦIII' начинки и с пригорелостью, 
в промаСЛlIвшейся упакооке. 

ТОРТЫ 1I lIJJРОЖIIЫЕ 

Это IIысококаЛОРlIйные КОНДlIтерСКllе IIЗделия с большим содер­
жаНllем масла, сахара и яиц (или только сахара и яиц). ОНИ имеют 
разнообразную форму, ОКУС 11 аромат и приолекательный Вllешний 
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IIИЛ, преимущественно художественно отделанltую поверхность. 

Выпускают их в виде штучных пирожных 11 тортов, а также весовых 
десертных изделий. 

При ИЗГОТОWlении тортов и пирожных используют выпеченные 
и отделочные полуфабрикаты, при производстnе которых примениют 
в основном сливочное масло. Дли шоколадно-вафельных и вафельных 
тортов кроме сливочного масла ИСПWlьзуют какао-масло, кокосопое 

масло и кондитерский жир дли вафельных и прохладительных начинок. 
В зависимости от рецептуры 11 способа I13ГОТОlIЛеllИЯ торты 11 пи­

рожные делят на следующие группы: бисквитные, песочные, слоеliые, 
МИlЩЗЛЫlо-ореховые, uафельные, UОЗДУШllые, комбинироuанные; 
lIирожные, кроме того, делят еще на крошкоuые, заuарные, сахарные 

11 КОРЗIIНОЧКИ. 
В качестве отделочных полуфабрикаТОfl ИСIIОЛЬЗУЮТ разЛИ'lIlые 

кремы (слиuочный, заварной, сбивной, ореховый, СЛlШО'lно-шоко­
лаДIIЫЙ и др.), фруктовое желе, помаду (МОЛО'IНУЮ и сахаРIiУЮ), 
цукаты, шоколад и др. 

Ассортимент тортов и пирожных: 

6l1СК.llтные торты - Бриз (с шоколадным кремом и шоколадной 
[лазурью), Уралочка (с белковым кремом и орехаМII), Нежность 
(со сБИТЫМII сливками), Алла (со сбитой начинкой Ila ЖllРОflОЙ ос­
нове с отделкой шоколадной глазурью, длительного срока храliеНlIЯ), 
Суфле с фруктами (с фруктопым суфле с отделкоii СЛIllIO'IНЫМ кремом, 
фруктаМII из компота, желе), Лужайка (с джемом 11 доБЗlIЛением 
шоколадноii крупки, с отделкой сливочным кремом, обсыпatl ко­
косовой стружкой); 

6l1СК.llтные nuрожные - Флlfрт (со сбltТЫМl1 СЛlшками, глазиро­
оанное шоколадом), БИСКПИТlюе (со сливочным кремом), Полоска 
с шоколадным кремом; 

nеСОlfные торты - АБРIIКОТИН, Ромашка, Ле"IIнградскиН и др.; 
nесоlfныe nllрожныe - Белоснежка (КОРЗIIНОЧКlI с кремом типа 

сбllВНЫХ сливок и КlIDИ) , Неженка (с кремом Пlпа сбитых сливок, 
глазированное шоколадом), Лакомка (КОРЗИНОЧКII с белковым кремом); 

иoeHыe тopты - Наполеон (со слипочным кремом и ррехами), 
Слоеный; 

иoeHыe nllрожные - Слойка с кремом, Трубочка с кремом, Бантик; 
.афеЛIJные торты - Балтийский (глаэироuанный ш('коладом 

с содержанием сухого молока, какао-порошка, НilТУРЗЛЬНОГО кофе), 
ПРllчуда (глазированный шоколадом), Шоколадный принц (с двумя 
IlItдаМl1 начинок - прзлиновой и жировой, обсыпан орехами и глази­
рован шоколадом), Парус (с начинкой, содержащей большое коли­
чество сухого молока и какао-порошка, оБСЫllан жареным орехом); 

мlIндалlJно-орио.ыe торты - Киевский, Полет; 
.оздУlIIные nllрожныe - Лотос, Грибок, Трубочка с шоколадным 

кремом; 

кроIllкныe nllрожные - Ежики (глазированное шоколадом), Кар­
тошка, Любительское; 

nllрожныe JtI.apныe - Сластена и Мечта (глазированная заварная 
трубочка ОКРУГЛОЙ формы, с шоколадНОЙ начинкой), ПРllнцесса (с кре­
мом типа сбитых сливок). 
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Качесmго пирожных и тортов оценивают по форме, состоянию 
отделки, вкусу и запаху. В выпеченных и отделочных полуфабри­
катах определяют также влажность, содержание сахара и жира, кото­

рое должно cooTBeTCТDOMTb утвержденным рецептурам. 

Пирожные и торты с кремом легко подвергаются микробной порче, 
поэтому при оценке их качества проводится микробиологический 
контроль. 

Не допускают к реализации пирожные и торты со следуюшими 
д е Ф е к т а м и: с ПРIIВКУСОМ недоброкачественного сырья или дру­
Гltми посторонними запахами и привкусами; деформированные; 
со смазанным или расплывшимся рисунком отделки; с закалом; 

с tfепромесом, посторонними включениями и загрязнениями. 

КЕКСЫ, РУЛЕТЫ, POMOBAII БАБА 

Кексы (сухие торты) - это высококалорийные кондитерские 
изделия разнообразной формы, приготовленные из очень сдобного 
теста, с добавлением орехов, изюма, цукатов, разрыхленного дрожжа­
ми или химическим разрыхлителем; при изготовлении их применяют 

юБИllание. Выпускают кексы на дрожжах - Весенний; на химических 
разрыхлителях - Столичный, Московский It др. 

Ру.1еты бисквитные представляют собой свернутые пласты выпе­
ченного полуфабриката, прослоенные разнообразной начинкой: 
СЛlНIOЧllыii (со сливочной на'IИНКОЙ, глазированный шоколадом), 
КофеННЫil (с кофейной начинкой): Ореховый (начинка с добавле­
HlleM орехов), Орнамент (с клуБНИ'IНОЙ, апельсинопой или фруктовой 
Ilачинкоii, украшеll шоколадом) и др. 

Ромовая баба - изделия из дрожжевого сдобного теста с Itзюмом, 
11 форме усечеllНОГО конуса со СКВОЗIIЫМ отверстием в центре, обильно 
ПРОПlIтанное ароматизированным сиропом; поверхность отделана 

caxapHoii помадой. 

Восточные сnадостм 

Восточные сладости - это сладкие изделия, изготовленные с при­
менением значительного количества сахара, муки, орехов, маслич­

ных ядер, различных пряностеfi, меда, изюма. Они характерюуются 
ХОРОШИМlt вкусовыми качествами, высокой питательной ценностью 

11 пользуются большим спросом у IlаселеltИя. 
ВОСТОЧllые сладоспt делят на три основные груППЫ:'мучные, типа 

МЯГКlIХ КОllфет и типа карамели. 
II.fучные (Jосточные сладости tlЗГОТОВЛЯЮТ Itз муки высшего сорта 

с большим КОЛltчеСТIIОМ сливочного масла, яиц, сахара, Ilряностеii, 
иногда молока, сметаны. Во многие виды добавляют изюм, цукаты, 
орех". Для разрыхлеllИЯ теста ПРJ1меняют углекислый аммоний. 

К BOCTO'IHbIM мучным изделиям относят: Лаззат - изделия округ­
лоii формы IIЗ пшеничной муки высшего сорта с добавлением изюма, 
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сухого молока 11 пшеНIIЧНЫХ зародышеuых хлопьеп, богатых пита­
Щlнами, ценными белкаМII и минераЛЬНЫМII lIеществами; Пахлапа 
сдобная - издеЛllе из теста типа слоеlЮГО с lfa'IIIHKOii, содержащее 
большое количестпо орех оп с добаолеllllем меда 11 корицы; Шакер­
'lypeK - изделне 113 песочного теста округлой формы, обсыпанное 
сахарной пудрой; Шакрис - изделие IIЗ песочного теста n форме 
палочек (пыпускают неглазиропанными 11 глазиропаlfНЫМII шокола­
дом); Курабье баКИlfское - 113 теста типа песочного с отделкой, 
фруктопой начинкой IIЛИ без нее; 3емелах - IIЗделие ромбопидной 
формы из теста типа песочного, посыпанное смесью сахара 11 корицы; 
CaKblpoclI - сдобное трехслойное IIзделие с наЧИIIКОЙ с добаuлением 
какао-порошка 11 др. 

Восто.,ные сладости типа мягких ,.онфет: Кос-халuа - сбltuная 
белкоuая масса с добаlJлеНllем большого КОЛllчеСТlJа орехоп; Нуга 
(мандаРllноuая, лимонная) - 113 сбlllllюii беЛКОlJоii массы с добаоле­
IHleM ореха 11 lIЗюма, аромаТИЗИРОlJаНllая эссеllUиеii; Рахат-лукум 
фруктоuый - IlЗделне Тlша мармелада, обсыпаllное сахарной пуд­
рой; Лукум (фРУКТОIJЫЙ, IJ шоколаде, ореХОIJЫЩ - IIЗ сБИОIЮЙ фрук­
TOlJo-желейной массы (глазироuaнныii или без глаЗУРII); Полено сли­
lJочное - из СЛlIООЧНОЙ помады с добаuлеНllем большого количеСТlJа 
орехоо, украшеllное помадой; БаТОН'IIIКИ МОЛО'lные 11) молочной 
помадной массы с добаолением арахиса и КРОШКII' БУЛО'IНЫХ изде­
лий; щербет Шарм - изделие нз помадной массы с добаuлением 
какао-порошка и обсыпанное сахарной пудрой. 

Восточные слаДОСТlI типа карамели: ядра opeXOlI, обжаренные 
о сахаре, - Арахнс IJ сахаре, фундук IJ сахаре, К031Н1ак IIЗ арахиса, 
Козинак 113 кунжута 11 др. 

OuellKa ка.,ества, у"аковка, маркиРОВ"'а и условия хранения оос­
точных сладостей TaKI1e же, как и аналОГlIЧНЫХ групп КОllДlперскнх 
IlзделиЙ. Гарантийные сроки хранения IIOCTO'IHbIX сладостей устаноо­
лены с учетом содержаНllЯ о них жира 11 сахара. 



Глава 6 
МОЛОКО И МОЛОЧНЫЕ 

ТОВАРЫ 
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молоко 

Молоко - полноценный продукт питаНlIЯ. Академик и.п. ПаnЛОIJ 
писал: .Между copTaMlt челооеческой еды писключительном поло­
жеНИII наХОДIПСЯ молоко ... пища, приготоолеlшая самой природой •. 

Легкая успояемость - одно из lIаltболее uажных СООЙСТU молока 
как продукта питаНIIЯ. Более того, молоко СТltмулирует усооение 
ПlIтатеЛЫIЫХ веществ ДРУГIIХ пищепых продуктоо. Молоко ПНОСIП 
раЗllообразие U питание, улучшает окус других продуктоп, обладает 
лечебно- ПРОфllлактически 10111 спойстоам 11. 

13 молоке содеРЖIIТСЯ более 120 разЛlIЧНЫХ компонентоп, n том 
числе 20 аминокислот, 64 жирные кислоты, 40 минеральных пещестп, 
15 Dlпаминов, десятки ферментоо и т. д. 

Энергетическая ценность 1 л сырого молока состаnляет 2797 кДж. 
Один литр молока удоолетооряет суточную потребность взрослого 
челоuека n Жllре, каЛЬШlII, фосфоре, lIa 53% - потребность n белке, 
lIa 35% - в UlпаМИllах А, С и тиамине, на 26% - n энерГlIИ. 

Состав м потре6мтеnltскме свойства моnока 

Молоко - это продукт lIормальной секреции МОЛО'IНОЙ железы 
корооы. С ФИЗИКО-ХIIМlIческой TO'IKIt зрения молоко предстаоляет 
собой сложную ПОЛИДllсперсную систему, U которой дисперсионно~i 
средой яоляется пода, а дисперсной фазой - вещестоа, находящиеся 
U молекулярном, коллоидном It ЭМУЛЬСIIОННОМ состоянии. Молоч­
ный сахар и минеральные СОЛII образуют молекулярные и ионные 

растпоры. Белки находятся n растворенном и коллоидном состоянии, 
МОЛОЧIIЫЙ Жltр - В пиде ЭМУЛЬСI1И. 

Состав молока непостоянен и заllИСИТ от породы и DOзраста корооы, 
УСЛООllii кормления и содержаНlIЯ, УРООIIЯ продуктивности и способа 
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доения, периода лактации и других факторов. Период лактации 

у коров длится 10-11 мес, в течение этого времени от коров получают 
доброкачественное молоко. 

С технологической и экономической точки зрения молоко можно 
разделить на воду и сухое вещество, в которое.входит молочный жир 

И сухой обезжиренный молочный остаток (СОМа): 

казеины 
2,7% 

Лактоза 

4,7% 

Сывороточные 
белки 
0,6% 

Минеральные 
вещества 

0,7% 

Наибольшие колебания в химическом составе молока происходят 
за счет изменения содержания воды и жира. Лактоза, МИllеральные 
вещества и белки отличаются постоянством. Поэтому по содержа­
нию СОМа можно судить о натуральности молока. 

МАК" JlfОАОК. - это высокомолекулярные соединения, с()стоящие 
1\] а-аминокислот, связанных характерной для белков псптидной 
связью. Белки молока делят на две основные ."руппы - казеины 
11 сывороточные белки. 

КазеUII в сухом виде - белый порошок без вкуса и запаха. В мо­
локе казеин находится в коллоидном растворе в 8иде растворимой 
кальциевой соли. Под действием кислот, кислых солей и фермеНТ08 
он свертывается (коаl1'лирует) 11 выпадает в осадок. Эrи свойства 
ПОЗ80ЛЯЮТ выделять общий казеин из молока. После удаления казеина 
в молоке остаются сывороточные белки. 

Основные СЫflороmО'lllые бел"u - а л ь б у м и н и г л о б у л и н. 
Альбумин относится к простым белкам, хорошо растворим в воде. 
Под действием сычужного фермента и кислот альбумин не сверты­
вается. При нагревании до 70·С он выпадает в осадок. Глобулин 
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присyrстоует О молоке о растворенном состоянии. Он также относится 
к простым белкам, соертыоается при нагревании в слабокислой 
среде до темпераryры 72 ос. 

Сывороточные белки с точки зрения физиологии питания более 
полноценные, чем казеин, так как содержат больше незаменимых 
кислот 11 серы. Из других белков наибольшее значение имеет белок 
жирооых шариков, который относится к сложным белкам. Степень 
усооения белков молока составляет 96-98%. 

Молочный жир о чистом виде представляет собой сложный эфир 
трехатомного спирта глицерина, предельных и непредельных жир­

ных кислот. Он состоит из триглицеридов насышенных и ненасы­
щенных !;IIСЛОТ, свободных жирных кислот и неомыляемых веществ 
(витаМIllIOВ, фосфатидов). В молочном жире преобладают олеиновая 
11 пальми·. иновая кислоты, и в отличие от других жироо он содержит 

повышенное (около 8%) количество низкомолекулярных (летучих) 
жирных КIIСЛОТ (масляной, капронооой, каприловой, каприноооЙ). 

МОЛОЧIIЫЙ жир находится в молоке в виде жировых шариков 
размером от 0,5 до 10 мкм, окруженных лецитиново-белковой обо­
лочкой. 011 малоустойчив к воздействию высрких температур, соето­
вых лучей, водяных паров, кислорода воздуха, растворов щелочей 

и кислот. Под влиянием этих факторов он гидролизуется, осаливается, 
окисляется и прогоркает. 

Кроме нейтральных жиров в молоке содержатся жироподобные 
пещестоа: фосфатиды (фосфолипидw~ истерины. Оснопные фосфа­
ПIдЫ - лецитин и кефалин, а стерины - холестерин и эргостерин. 

Молочный сахар (лактоза) по сооременной номенклаryре углево­
дов относится к классу олигосахаридоо (дисахарид). 

Лактоза играет оажную роль n физиологии развития, так как явля­
ется практически единственным углеоодом, который получает Н080-

рожденное млекопитающее с пищей. Химическая формула лактозы 
C I2 Hn O Il . Этот дисахарид расщепляется ферментом лактазой и яо­
ляется не только источником энергии, но и регулирует кальциевый 

обмен. 
Лактоза сущестоует в двух изомерных формах, которые обладают 

разными физическими своЙстоами. Это а- и ~-формы лактозы, 
каждая 113 которых может быть гидратной и ангидридной (безводной). 

Лактоза по сравнению с сахарозой менее сладкая и хуже растворя­
ется 8 поде. Особенность лактозы - медленное всасывание (усво­
еlше) стенками желудка и кишечника. Попадая в толстый кишечник, 
она стимулирует жизнедеятельность бактерий, продуцирующих 
молочную кислоту, которая подаоляет разоитие гнилостной микро­

флоры. 

Усвояемость молочного сахара составляет 99%. 
Минеральные вещества (соли молока) содержатся в молоке в ко­

личестuе 0,7-0,8%. Большую часть составляют средние и кислые соли 
фосфорной кислоты. Из солей органических кислот присyrствуют 
главным образом соли казеиновой и лимонной кислот. 
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в зависимости от концентрации в молоке минеральные вешества 
делят на макроэлементы - катионы Na, К. Са, Mg и микроэлементы -
катионы Fe, Cu, Со, Zn, РЬ, MIl и др. 

Витамины. В молоке содержатся все ЖltJненно необходимые 
витамины, но некоторые - в недостаточных количествах. Содержа­
lIие витаминов зависит от сезона года, породы животных, качества 

кормов, условий хранеllИЯ и обработки молока. 

Жирорастворимые вumа.41U1'Ы А, О, Е, К 11 Р-каротин УСТОЙ'lИвы 
к нагреванию и начинают разрушаться npll температуре свыше 120'С 
(витамин А), но не устойчивы к дейстпию поздуха, ультрафиолето­
пых лучей и кислот. Витамин А придаст СЛИIIOЧНОМУ маслу желтый 
цвет. Витамин Е является антиокислителем жироп и зашишает 
витамин А от окислительного разрушения. 

80дорасmвОРЩ1ые вumаМUIIЫ, за исключеllием lIитамИlЮВ С 11 1]12' 

устойчивы К нагреванию. Они хуже lIыдерживают 11агревание в 
шелочной среде. ВитаМИII РР праКПI'lеСКlI полностью сохраняется 
после тепловой обработки 11 11 процессе хранения молока. 1] наи­
большей степени разрушается при пастеризации и хранении вита­
мин С. 

Ферменты молока образуются в молочной железе ЖI1DОТlЮГО (на­
тивные ферменты) или выделяются микроорганизма~lI1. I]ажную роль 
играют такие ферменты молока, как лактаза, фосфатаза, редуктаза, 
пероксидаза, липаза, протеаза, амилаза. 

Ферменты молока могут играть как положительную, так и отриuа­
тельную роль, их активность заоясит от температуры, величины рН, 
концентрации сухих пешеств молока, КОЛllчества самого фермента 
и других факторов. 

Иммунные тела (антитела), гормоны обладают бактерицидными 
свойствами. Они образуются в организме животного, на непродол­
жительное время подавляют развитие микрооргаllИЗМОВ. I]ремя, 

в течение которого проянляются бактерицидные свойства молока, 
называется бактерицидной фазой. Продолжительность ее З<lЩIСИТ от 
температуры молока и составляет при 30'С 3 ч, при 5 'С - более 
суток. 

КраСRщие вещества (nигменты) имеют двоякую природ} . живот­
ного и растительного происхождения. Пигмен гы растительного 
происхождения попадают в молоко из кормов (каротин, хлорофилл). 
Пигмент рибофлавин придает желтый цпет молоку и зеленовато­
желтый - сыпоротке. 

ГаJЫ содержатся 11 молоке в небольшом количестве - 50-80 мл 
в 1 л, n том числе 50-70% углекислоты, 10 - кислорода и 30% азота. 
При тепловой обработке молока часть газов улетучивается. 

Вода - основная состаllная часть молока. Количество ее опреде­
ляет физическое состояние продукта, фИЗИКО-ХИМllческис и био­
химические процессы в нем. От активности воды, ее энергии связи 
зависит интенсивность биохимических и микробиологических про­

цессов, а также сохраняемость молочных продуктов. 
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Фмэмко-хмммческме свойства моnока 

Молоко характеризуется следующими основными Физико-хими­
ческими показателями: общей (титруемой) и активной кислотностью, 
плотностью, uязкостью, поверхностным натяжением, осмотическим 

давлением, те~tnературой замерзания, электропроводностью, диэлект­

рической постоянной, те~tnературой кипения, светопреломлением. 
По Il3менению физико-химических свойстu можно судить О ка­
честве молока. 

Титруема" кислотность ЯDJ1яется оажнейшим показателем соежеСТlI 
молока. Она показыllетT концентрацию составных 'Iастсй молока, 
имсющltх КIIСЛОТНЫЙ характер. Она uыражается в градусах Тернера 
("Т) It длн сuежеВЫ.10СНlIOГО молока составлнет 16-18 от. Основными 
компонентам" МОJlока, обусловливаюшими ТI1Труемую кислотность, 
являются кислые фосфорнокислые соли кальция, натрин, калия, 
ЛИМОНlIOКllслые COMI, углекислота, белки. На долю белков ПРIIХОдl1ТСЯ 
3-4 от от общей ТIIтруемой КIIслотностlt молока. При хранении мо­
лока титруемая кислотность увеЛII'ншается в результате образования 
IIЗ лаКТОlЫ МОЛОЧllOЙ КIIСЛОТЫ. 

Активна" КlIслотность (рН) определяется концентрацией водо­
родных "онов, является ОДНIIМ из показателей качестuа молока. Длн 
свежего молока рН находится u пределах 6,4-6,7, т. е. молоко имеет 
слаБОКIIСЛУЮ реакцltю. 

Плотность молока - это отношение массы молока при тем­
пературе 20 ос к массе того же обt.ема воды при температуре 4 0

с. 
Плотность сборного коровьего молока находится в пределах 1,027-
1,032 г/см 3 . На нее DJ1ИЯЮТ осе cocTallllbIe части, но в первую очередь­
беЛКII, соли 11 жир. 

Осмотическое давление молока довольно близко осмотическому 
давлению кров" челоuека и состаuляет около 0,74 Мпа. Основную 
роль в создаНИII осмотического даuлеНIIЯ IIграют молочный сахар 
It некоторые соли. ОСМОТllческое даuление молока благоприятно для 
разDlIТИЯ МIIкроорганизмоu. Оно тесно сuязано с температурой за­
мерзанин (КРllOскопической температурой). Температура замерзания, 
как 11 осмотическое даuление, молока у здороuых коров практичеСКII 
не IIЗменяется. Поэтому по криоскопической температуре можно 
достоверно СУДIIТЬ о фальсификаЦlI1I (разбавлеНlIII водой) молока. 
КРIIОСКОШI'lескан температура молока Нllже нуля и составляет в 
среднем от -0,54 до ":'0,55 Ос. 

BIIJКocmr, молока почти в 2 раза больше вязкости ооды и при 20 ос 
составляет 1,67-2,18 сП для разных видов молока. Наиболее сущест­
венное ВЛIIяние на показатель ВЯЗКОСТII оказывают количество и 

дисперсность МОЛО'IIЮГО жира 11 состояние белков. 
Поверхностное натяжение молока приблизителыlO на 1/з ниже 

nOBcpxllOCTHOrO натяжения воды. 0110 заВIIСИТ прежде всего от со­
деРЖ'\IIИН жltра 11 белков. БеЛКОllые вещества снижают поверхност­
ное наТЯЖСНllе 11 способстuуют образованию пены. 

Оптические свойства (светопреломлеНllе) молока выражаются ко­
эффициентом рефракции, который составляет 1,348. Коэффициент 
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светопреломления заllИСИТ от содержания сухих веществ, поэтому 

по нему КOIпролируют СОМО, содержание белка и определяют 
iiодное число методами рефрактометрии. 

Ди:иектриlfескав nостовннав молока и молочных продуктов опре­
деляется качестоом и энергией связи l\Лаги. Для воды диэлеКТРИ'lескзя 
постоянная состаоляет 81, для молочного жира - 3,1-3,2. ПО ди­
электрической постоянной контролируют содержание олаги в масле 

и CYXIIX молочных продуктах. 
Температура киnенив молока 100,2·c. 

Изменение свойств моnока ПОД ВnИJlнием 

физических факторов и при хранении 

Молоко подвергается раЗЛlIЧНЫМ воздеikтвиям, но прежде всего­
механическому и термическому. 

MUIIHUlfeCKoe воздействие ПРОllСХОдllТ как о проuессе получеНlIЯ 
и обработки молока, так 11 при транспортировке. При встряхивании, 
перемешиоании частично разрушается адсорбuионный слой жиро­

вых шаРllКОВ, пследствие чего OHII мо!)'т объеДИlIЯТЬСЯ о зерна, ко­
МОЧКII масла. Происходят также дезагрегаuия казеиновых миuелл 
11 пенообразование. 

Теnло.аR обработка (нагревание и охлаждение) является обяза­
тельной теХНОЛОГlI'lескоii операuией при производстпе молочных про­

ДУКТОll. для усиления бактериuидных с 110 ikTlI, а слеДОllательно, 
11 сохранения качеСТlIа молоко сразу после выдаиваНlIЯ необходимо 
охладить до 2-4 ·С. При охлаждении ПОllышается вязкость молока, 
ПРОIIСХОДЯТ 'lаСТllчная кристаллизаuия и расслоеllие ЖIIРОВЫХ шари­

КОО, распадается псепдоглобулин. 

Кратковременное замораживание молока - обраТIIМЫЙ проиесс. 
При длителыlOМ хранеН'Ии молока в замороженном СОСТОЯIIIIII в ре­
зультате пымораживания ЧIIСТОЙ воды увеЛIIЧИllается конuеllтраШIЯ 
электролитов в незамерзшей части, что при водит к разряду коллоид­

ных частиu молока и lIыпадению их в осадок (коагуляuия казеина). 
После заморажиоания-оттаивания возможны водянистость 11 слад­
копатый окус молока как результат поямения волы, lIe связанной 
с белками, лактозой и ДРУГIIМИ веществами. 

Нагревание молока приоодит к более глубоким IIЗменениям, чем 
охлаждение и перемешивание. npll нагреuаНИII теряются газы 11 ле­
тучие uещества. При температуре 55 ·С начинают разрушаться фер­
менты, при 70·С спертыоается альбумин, казеин изменяется лишь 
IJa граниuе соприкосновения с uоздухом. В результате нагревания 
ра"lлагается лимонная кислота, кислые соли кальuия переходят в сред­

IIIIC. СИЛЫlые IIЗменения претерпеllают сыоороточные беЛКll, ферменты 
11 часть оитаминов; изменяется lIKYC молока. Казеин и истинно раст­
Iюримые составные чаСТlt молока I13меняются IlезнаЧlпелыю. 

При длительном нагревании 11 стеРИЛltзаUИ11 происходит потемне­
ние (побурение) продукта, что ЯDЛяется результатом взаимодеЙСТВIlЯ 

313 



казеИllатоо с лактозой. Образующиеся при этом меланоидины -
оещестоа комплексной природы, Щlтенсионость образооания кото­
РЫХ заОИСIIТ от температуры 11 продолжительности нагреоания, рН 
11 концентраЦIIИ СУХИХ оещестu. 

ВЛИЯНllе Ilагреllания 113 lJитамины молока определяется темпе­
ратурой 11 npllcyтcTolleM Кllслорода IlOздуха. При пастеризации о плас­
тинчатых теплообмеННlIках lIитаМllНЫ практически не разрушаются. 
Сильное разрушеlше UlпаМIIНОU происходит при кипячеНIIИ. 

Прнемка н обработка моnока на эаводе 

ТеХIЮJIOГllческан схема ПРОИJuодстua осех ОИДОII пастерИJОоанного 
молока IJключает следующие опсраЦИlI: nplleMKY 11 ouellKY качестua 
сырья, нормализацию 11 очистку, пастеризацию и гомогеllизацию, 
охлаждеllllе, фасооку 11 РОЗЛИIJ, маркирооку 11 хранеllие. 

TepMu·teCKaR обработка .молока (пастеризация, топление, стерили­
заШIЯ). При ПРОlIЗllодстое молока 11 МОЛО'IIIЫХ ПРОДУКТОII применяют 
доа uида т~рмической обработки молока: пастеризацию и стерилизацию. 

П а с т е р и J а ц 11 Я - те плоuая обработка молока при тем перату­
рах IllIже ТОЧКII его КllпеНIIЯ. Осноuная цель пастеризации - обез­
оредить молоко 11 микробllOЛОГllческом ОПlOшеНИlI, инактиоирооать 
ферменты, придать молоку определеНllые окус 11 запах. Пастериза­
Цllей можно ослабlПЬ ИЛII УНИЧТОЖIПЬ lIекоторые пороки окуса 
11 запаха молока. Пастеризация MoJ!()Ka u СО'lетаllllll с охлаждением 
11 асеППlчеСКIIМ розлиuом, ИСКЛЮ'laЮШIIМ IIТОРИЧНое обсеменеllllе 
Мllкрооргашt3маМlI, предоторащает nop'IY продукта при хранении. 

[3 настоящее uремя lIа молочных предприятиях применяют доа 
uида пастерюашlИ: краткоuременную npll температуре 75 ±2 ·С 
с uыдержкоii 15-20 с 11 моментальную - пр" температуре свыше 
85 ·С без lIыдержки. 

Топление молока проuодят пр" температуре lIе Iшже 95 ·С 11 тече­
IIlIе 3-4 '1. ПРII этом снижается биологическая ценность молока, 
110 оно приобретает характерные оргаНОЛСППI'lеские показатели: 
opexollbIe окус и запах, KPCMOlJbIii оттенок. 

С т ер 11 Л 1I за ц и я - ТСГIЛОШIЯ обработка молока при темпера­
турах IJЫШС 100·с. ПРII стеРllлюаШIИ полностью УНlIчтожаются осе 
UIIДЫ uегстаПIUlIЫХ микрооргаllllЗМОlJ, IIX спор, инаКТИIIИРУЮТСЯ 

ферменты. 
[3 МОЛО'IНОЙ промышлеННОСПI ПРIIменяют следуюшие IIИДЫ сте­

РIIЛllзаЦИlI: стерилизаЦIIЯ u таре ПРII температуре 115-120·C с IIЫ­
держкоii 30 11 20 MIIH; стеРИЛИJаШIЯ u потоке (YBT-стеРllлизация) 
при тем.пературе IJ пределах 140·С с uыдержкоii 2 с. 

ПРII пастеРlIЗаШIII 11 особенно стеРИЛlIЗации наиболее глубокие 
IIзмеllСНIIЯ претерпе"ают СЫlJороточные белки. При нагреоании мо­
лока сuыше 75·С происхоДlП их денатурация. Наименее термо­
УСТОЙЧIIIJЫМII из сы"ороточных белкоu яuляются IIммуноглобулины 
11 СЫUОРОТОЧНЫЙ альБУМIIН. 
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Ассортимент MOIIOKa 

Сырьем для производства МО.llока служат натуралыlеe молоко, 
обезжиренное молоко, СЛIIВКИ. 

lIamyptlAIJHoe МОАОКО - это необезжиренное молоко без каких-либо 
добавок. Оно не поступает в реализацию, так как имеет нестандар­
ТII30ванное содержание Жflра и СОМа. Используется для выраБОТКlI 
различных видов молока 11 молочных продуктов. 

Обезжиренное МОЛОКО - обезжиреНllая часть молока, получаемая 
сепарированием и содержащая не более 0,05% Жllра. 

CIIIIBKU - жировая часть молока, получаемая сепарированием. 
ПастеРlIзованное МОIIОКО - молоко, подвергнутое теРМИ'Jеской 

обработке при определенных температурных режимах. 
1I0рмаllизоtJQнное МОIIОКО - пастеризованное молоко, доведенное 

до требуемого содержания Жllра. 
ВосстаНОВllенное МОIIОКО - пастеризованное молоко с требуемым 

содержаНИеМ жира, вырабатываемое полностью IIЛИ чаСТlI'JНО IIЗ 

молочных консервов. 

Цеllьное МОIIОКО - нормализованное или DOсстановленное молоко 
с установленным содержанием Жllра. 

МОIIОКО nовыенно;; Жllрности - нормализованное молоко с 
содержанием жира 4 и 6%, подвергнутое гомогенизаЦlШ. 

НеЖllрное молоко - пастеризованное молоко, вырабатываемое 
113 обезжиренного молока. 

ВосстаНОВАенное МОIIОКО - молоко С содержанием жира 3,5, 3,2 
и 2,5%, вырабатываемое полно<;тью или чаСТIIЧНО 113 сухого коровь­
его молока распылительной сушки. Для получеНIIЯ lIосстанопленного 
молока сухое цельное молоко распылительной СУШКII смеШlIвают 
с подогретой водой, перемешивают. В полученную эмульсию с содер­
жанием жира 20% добаllЛЯЮТ воды до жирносТl1 3,2%, фIlЛЬТРУЮТ. 
охлаJКДают и выдерживают 3-4 ч при температуре не выше 6 ·С дЛЯ 
более полного растворения основных компонентов и набухаНIIЯ 
белков. Далее нормалюооанное молоко пастеризуют, гомогеllЮllРУЮТ, 
охлаждают и раЗЛlшают. 

ЦеАьномуnастеризоваННОМУМОАОКУ, полученному ИЗlIосстановлен­
ного, присущи выраженный вкус пастеризации (opexoBbIi; вкус), 
слегка ВОДlIнистая КОIfСllстенция. Для устранения этих недuстатков 
восстановленное молоко .облагораживают", чаСТИ'IIЮ добавля}! в него 
натуральное молоко. 

Пастеризованное МОIIОКО nовыенно;; жирности готовят 113 цел ь­
ного молока путем добавления сливок до содержания Жllра 4 11Лl1 
6%. Это молоко должно обязательно подвергаться гомогеНltJаЦИI1 
с целью замедления отстоя молочного жира. 

ВитамиНllзированное молоко вырабатывают двух видов: с Dlпами­
ном С 11 С витаминами А, О2 11 С для детей дошкольного lIозраста. 
Содержание витамина С должно быть не менее 10 мг на 100 мл 
молока. 

БеАковое МОЛОКО характеризуется низким содержаЮlем жира 
11 повышенным количеством СОМа. При выработке белкового 
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молока сырье нормализуют по жиру и СОМО, добамяя необходимое 
количестоо сухого цельного или обезжиренного молока. Белковое 
молоко отличается повышенной кислотностью (до 25 'Т) за счет 
высокого содержания СОМО, в том числе белков, имеющих кислую 
реакцию. 

МОJlОКО с какао" кофе вырабатыоают о небольшом количестве, 
так как для его ПРOlIЗllOдства неоБХОДllМО импортное сырье: какао­
порошок, кофе 11 дорогостоящий агар. 

13 Iюрмализооанное молоко оносят вкусовые lIаnОЛllumелu: сахар­
ныl1 песок, какао-порошок, натуральный кофе и агар. Количество 
добаоляеМОI1 сахарозы - не менее 12% (молоко с какао) и не менее 
7% (молоко с кофе), какао - не менее 2,5%, кофе - не менее 2%. 
OCHOBHOii недостаток молока с какао - образование осадка на дне 
тары. АГ<1Р, внесенный IIЗ расчета 1 кг на 1 т смеси, стабилизирует 
систему 11 замедляет осаждение какао-порошка на дне тары. Поскольку 
за счет J.tаПОЛllителеii уоеличиоается СОМО 11 в молоко дополни­
тельно ПОllаШIЮТ ПОСТОРОНllие бактеРИlI, готовую смесь пастеризуют 

пр" повышенноii температуре - 85 'с. Молоко должно быть обяза­
тельно гомогеllИЗIIРOllано. 

ТОnJlеное МОЛОКО - нормаЛllЗооанное молоко с содержанием ж"ра 
4 IIЛII 6%, подоергнутое гомогеllизаЦlIII, пастеризованное при тем­
пературе не ниже 95 'С с выдержкой 3-4 ч. длительную выдержку 
молока пр" температурах, БЛlIЗКllХ к 100 'С, Ilазыоают топлением. 

13 процессе топлеlШЯ молоко перемешиоают, гомогенизируют, 
охлаждают 11 разлиоают. Готооыl1 п'родукт имеет характорные вкус 
" заl1ах, кремооый цоет, который пояuляется вслеДСТ8ие взаимодейст­
оия аШIнокарБОКСИЛЫIЫХ соединений лактозы с белками и некото­
PbIMII своБОДНЫМII аМllнокислотами. Образооавшиеся меланоиды 
и СУЛЬфГIIДРИЛЫlые соединения (SH-грУППbI) участвуют о измене­
НИII окуса и цвета молока. Пищевая ценность топленого молока ниже, 
'leM пастеРllзооанного, l\3-за денатураЦlШ беЛК08, разрушения оита­
MlllIOO, образования меланоидltlЮВ " перехода кальция в трудно­
растоор"мое состояние. 

СmериJlизованное МОЛОКО - молоко, подвергнутое гомогенизации 
11 оысокотемпературной термической обработке - пр" температурах 
выше 100 ·С. Оснооные ОТЛИ'lИя стеР"ЛИЗ08анного молока от пасте­
РИЗОllанного - оысокая стойкость при комнатной температуре и ха­

рактерные BKycollbIe особенности. Вырабатыоают стерилизованное 
молоко о бутылках 11 пакетах (УВТ-молоко). Применяют Дllа способа 
стеРИЛll3аЦИlI: одностадийный и доухстадиЙныЙ. 

Одностадийным способом вырабатывают стерилизованное молоко 
о пакетах. Сушность этого способа состоит в том, что из подогретого 
до 75'С молока удаляют ооздух, молоко,стерилизуют пароконтакт­
ным способом (прямой нагрев) ИЛlI косоенным (нагрев в теплооб­
меннике). Прн этом молоко за 1 с нагревается до 140-150 'С, охлаж­
дается 11 гомогеllllЗируется. При необходимости (в случае прямого 
нагрева) удаляют избыточное количестоо uлаги, после чего молоко 
асептически разливают о стерильную тару. Способ одностмийной 
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стерилизации позволяет лучше, чем двухстадийный, сохранить орга­

IlOлептические показатели молока и его биологическую ценность. 
При двустадllЙНОЙ стерилизации нормализопанную смесь сначала 

стеРИЛJ1JУЮТ при температуре 140-150'С п те'lеlJие 5 с п потоке. Затем 
молоко охлаждают до 70-75'С 11 разлипают в стеклянные бутылки, 
укупоренные герметично. После этого молоко п бутылках вторично 
стерилюуют в автоклапах периодического или непрерывного дейст­

uия при температуре 120'С со временем uыдержки 20 МИII. 
Гарантийный срок хранения стерилизопанного молока u пакетах 

от 10 сут до 4 мес при температуре 20 ·С. 
Ионumное JНOAOKO получают путем удаления из него кальция 11 

замещения его ЭКJllшалентным количеством калия ИЛII натрия ПРII 

обработке молока п ионообменниках. Такое молоко при сuертыпании 
приобретает мелкую хлопьевидную КОlIсистенцию, поэтому легко 
11 быстро успаиоается организмом ребенка. Ионитное молоко обога­
щают витаминами и стерилизуют в стеклянной таре uместимостью 

200 мл. 

сnивки 

Сливки ЯDЛяются исходным сырьем для получеНIIЯ сметаны, масла, 
для нормализации молока. Пастеризованные 11 стеРИЛllзопанные 
СЛIIВКИ разной жирности, с наполнителями и без них предназначены 
для непосредстоенного потреБЛI:WИЯ. 

Сливки получают путем сепарироuания молока 11 u заuисимости 
от массовой доли жира вырабатывают 1, 8, 20, 33 JI 35%-й ЖIIРНОСТИ. 
И ЗГОТОDЛя ЮТ также пластические (uысокожирные) сливки жирностью 
от 73 до 83% для технологических целей. 

ТеХIIОЛОГlIЯ сливок аналОГlIЧllа теХНОЛОГlI1I молока, 1\0 температура 
пастеризации, которая заuисит от ЖIIРIIОСПI сливок, более uысокая 
(85-87 ·С). 

Сливки жирностью 8 11 10% имеют КlIСЛОТIIОСТЬ Ile пыше 19 'Т, 
ЖIIРНОСТЬЮ 20% - Ile выше 18 'Т, жирностью 35% - Ile uыше 17·т. 

Экспертиза качеСТВА моnока и сnивок 

Молоко и сливки контролируют по органолептичеСКJIМ показателям: 

внешнему виду и консистенции, вкусу 11 запаху, цвету. 8аЖJlейшие 
ФlIЗико-химические показатели: массоuая доля Жllра, кислотность, 
плотность, степень чистоты, температура. По микробиологическим 
показателям пастеризоваНllOе молоко подразделяют lIа TPII группы: 
А, Б 11 пастеризованное во флягах 11 цистернах, общее количество 
бактерий в котором соответственно 50, 100 11 200 тыс. В 1 см]. 

Гарантийныil срок хранения многих видов пастеризованного 

молока 36 ч при темпераryре не выше 8 "с. 
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Ortiop проб, подготооку их к анализам и органолептическую оценку 
npll приемке, хранеНИlI 11 реализации о торгооой сети ПР080ДЯТ 

о cooT!JeTCTOIIII со стандартами. 
Кроме о р г а н о л е n т и ч е с к и х и фи э и к о - х и м и ч е с к и х 

n о к а э а т е л е й, подтоерждающих качество и пищеоую ценность 

продукта, проводят экспертизу молока и слиоок по показателям 

безопасности: ТОКСИЧНblе элемеНТbI (соинец, кадмий, медь, цинк, 

ртуть, МblШЬЯК); МИКОТОКСИНbI (афлатоксин M 1), антиБИОТИКlI (тетра­
ЦИКЛIIНОВОЙ группы, пеНИЦИЛЛltlt, стрептомицин); гормоналЬНblе пре­

параты; пеСТlЩИДbI; раДИОНУКЛИДbl (цезий-134, -137 11 СТРОlщиЙ-90). 
Контролируют микробllOЛОПI'lеские показатели: КМАФАнМ, БГКП, 
соматические клетки; делают пробbl Ila пероксидазу и фосфотазу. 

МОЛОЧНЫЕ КОНСЕРВЫ 

МОЛОЧllblе консервы - это продуктЬ! 11З" натурального молока или 
молока с П11шеВblМ11 наПОЛНlпелями, СВОЙСПlа которых в результате 

обработки (стеРIIЛll3аШIЯ, сгущеНllе, сушка, добаnление осшесто, по­
ВblшаЮШllХ ОСМОТllческое давление среды, упаковка) сохраняются 
длитеЛЫlOе время без существеННblХ IIзменениЙ. 

Главноii ПРllЧllноii nop'llI молока является присутствие о нем 
МlIкрооргаltllЗМОВ. Поэтому основная задача npll KOHcepDllpOBaНlIIt 
молока 11 МОЛО'lНblХ продуктов - п·t1екрашеIНlе ЖltJllедеятеЛЬНОСТII 

MItKpooprallll3MOII. 
При ПРОИЗllOдстuе консервов ПРllменяются в основном TPII прин­

Шlпа консеРВИРОllаllllЯ: ксероанабllОЗ (сушка молока), ОС~lOанабиоз 
(сгущеll\lе молока), абllОЗ (стеРIIЛllзаЦIIЯ). 

МОЛО'lНblе консервЬ! клаССllФIIЦIIРУЮТСЯ по раЗЛИЧНblМ признакам, 
110 в OCIIOOIIOM при этом УЧИТblвают ПРllНЦИПbl консероирооания, 
теХНОЛОПIЮ, ХIIмltческиii состав 11 др. 

ТоваРОlJедная классификация У'IИТblвает оснооные потребитель­
ские СlJойства МОЛОЧНblХ консеРIJОВ: фllЗическое состояние продукта, 
его натуральность, IlаЛll'lIlе ПllшеlJblХ наполнителей, целевое назна­

чеНllе, ХИМИ'lеСКllii cocTall, сохраннемость 11 др. 
По товароведной клаССllфllкашllt МОЛОЧНblе консероЬ! подразде­

ляют 113 два основных класса: жидкие и cyxlle. КаЖДblЙ из ЭТlIХ классоо 
делят lIa группы: МОЛО'lНblе KOHcepllbI без пllщевы�x наполнителей 
(прlIготовлеllllы�e Ila натуралыюм сырье), с пишеОblМИ наПОЛНlпелями, 
МОЛОЧНblе KOllcepBbI детского 11 ДllеТllческого питания. В каждой из 
трех групп возможна СllстемаТllзаЦllЯ молочIIы�x консероов с учетом 

IIX ХIIМИ'lеского состава, теХНОЛОГlIII, бllOЛОГlI'lеских сuойств, целе­
вого назначеltllЯ. 

Пllшевая uellHocTb основных ВИдОIJ МОЛОЧНblХ консервоо приве-
nella в табл. 6.1. . 
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Таблица 6.1 

Состав компонентов основных вмДов молочных консервов 

МассоваА ДОЛА основных веществ 

Наименование продукта в 100 г продукта, г 
Вода Белок Жиры Лактоза Сахароза Зола 

Молоко цельное с сахаром 26,5 7,2 8,5 12,5 43,5 1,8 
Молоко нежирное 

27,7 11,0 0,5 14,5 44,0 1,8 
сгущенное с сахаром 

Сливки сгущенные 23,9 8,0 19,0 10,0 37,0 1,8 
с сахщ:JOМ 

Какао со сгущенным 
27,2 8,2 7,5 11,4 43,5 2,2 

молоком и сахаром 

Молоко сгущенное 74,1 7,0 7,9 9,5 1,5 
стерилизованное в банках 

Молоко концентрированное 
72,3 7,9 8,6 9,6 1,6 

стерилизованное 

Молоко коровье цельное 4,0 25,6 25,0 39,4 6,0 
сухое 

Молоко коровье 
4,0 37,9 1,0 50,3 6,8 

обезжиренное сухое 

Молоко сухое Смоленское 4,0 32,0 15,0 42.8 - 6,0 
Сливки сухие 4,0 23,0 42,7 26,3 10.0 4,0 

Сливки ~ие с сахаром 4.0 17,0 44.7 20,6 10,0 3.7 
Сливки сухие высокожирные 2,0 10,0 75,0 10,0 - 3,0 

СухаА смесь Малютка 4,0 15,0 25,0 28.5 23,S' 5.0 
СухаА смесь Малыш 4,0 16,0 25,0 18,5 22,S' 5,0 

СухаА смесь Виталакт 2,5 15.4 26,3 37.0 17,5' 4,5 

'Сумма углеводов (сахароза, декстрин-мальтоза, крахмал). 

сrущенн .... моnочн ... е консерв ... 

При производстве сгущенных молочных консеРIЮИ ИСIЮЛЬЗУЮТ 
принципы осмоанабиоза и абlюза. 

ОСМОТИ'lеское давление 8 молоке состаиляет 0,74 Мпа " мало от­
личается от давления uнутри бактериальной клетки (около 0,6 Мпа). 
Поэтому микроорганизмы при наличии питательных оещестu хорошо 
развиваются в молоке и вызывают его порчу. Если осмотическое 
даоление среды больше этого даоления BHyтpl1 бактериальной клетки, 
то протоплазма клетки обезвоживается, о результате происходит 
плазмолиз клетки и создаются неблагоприятные для ее Жl1Jнсдея­
тельности условня. 

Для консерuирования молока повышают осмотическое давление 
путем увеличения содержания сухих веществ (сгущения) 11 добавле­
ния сахара. В сгущенном молоке с сахаром осмотическое даилеНlIС 
достигает 18 Мпа. 
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Консероирование сгушеююго молока без сахара достигается 
путем его стерилизации. 

Качество 11 стойкость молочных консервов 00 многом зависят 
ОТ сырья 11 тепловой обрабОТКII. Чем меl!ьше бактерий в молоке, на­
праоляемом lIа сгушение, тем эффективнее методы консервиро­

вания. Поэтому основные задачи тепловой обрабОтки: уничтожение 
пеРВIIЧНОЙ МIIКРОфлоры молока; разрушение ферментов (особенно 
липазы бактериального происхождения); придание молоку опреде­
ленных технологических свойств во избежание загустеоания ПРI! хра­
нении; обеспечеllие наименьших изменений физико-химических 

свойств молока. 
Для сгушения нормализоnaнвых смесей используют однокорпус­

вые 11 МllOГОКОРПУl:ные uaкуум-выпарные установки различного типа. 
lJыпаРИI'.ание влаги IIЗ молока происходит при температур от 75 до 
45 ·С за счет частичного разрежения II03духа 11 устанооках. 

Благодаря IIИЗКОЙ температуре выпаРИllания физико-химические 
СIIОЙСТЩ1 молока сушеСТllенно не IIзменяются. При сгушении проис­
ходит частичное разрушение (дестаБИЛll3ация) ЖИРОIIЫХ шарикоо, 

образуются беЛКОllые комочки. Для улучшения консистенции продукта 
и повышеllllЯ его СТОЙКОСТII ПРllменяют гомогенизацию. 

Пllшеllые l!аПОЛlllпели (сахарный сироп, кофе, какао и др.) вносят 
в процессе сгушения и в ГОТОIlУЮ сгушенную смесь. 

Молоко сгущенное стерилизованное. Сгушенные стерилюооанные 
консервы получают из сгушеННЩQ цельного или обезжиренного 
молока или IIЗ сливок без сгушения с последуюшей стеРllлиззцией 

о таре. ХlIмический состао основных видов консервов приuеден 11 
табл. 6.1. 

Для достижеllllЯ эффекта стеРИЛllзации предоарительно подогретую 
11 расфасоuанную 11 жестяные баНКII Ni! 7 сгушеНI!УЮ смесь стерили­
зуют в гидростаТИ'lеСКIIХ стерилизаторах при температуре 116-117 ос 
с IJыдержкоil 15-17 МИII. 

СтеРИЛl130ванное сгушеНlюе и концентрированное молоко харак­
тер"зуется сладковато-солоноватым вкусом, свойствеННЫ~1 топленому 

молоку, 11 кремовым оттенком. КОНСlIстенция продукта ТЯГУ'lая, 
молочный жир распределен равномерно. 

Сгушеllные стерилизоваНl1ые консервы отличаются повышенной 
стойкостью. Хранят "х Прll относителыюй влажности воздуха 85% 
11 температуре от О до 10·С в те'lение года. 

Сгущенные МОЛОlfные консервы с сахаром и IIищевыми нanOJlнитeJlJlМи. 
Сгушенные молочные консервы с сахаром представляют собой пише­
вые продукты, получеНllые из пастерюоuaнного коровьего цельного 

или обезжиренного молока, пахты, или молока с добавлением сливок 
путем вылаРIНlания lIeKoTopoii 'Iасти поды 11 консервирования его 
сахарозой (свекловичным ИЛII тростниковым сахаром). Для рас­
ширения ассортимента и разнообразия вкуса при производстве 
сгушенных МОЛО'IНЫХ консервов кроме сахара используют пишеuые 

lIаПОЛlllпели (кофе, какао натуральн'ое, кофейный напиток и др.). 
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Наиболее важные теХНQЛOгические операции ~I факторы, форми­
рующие Кl\честоо сгущеtlного молока с сахаром, - :по пастеризация 

и гомогеllизация нормализованной смеси; продолжитеЛЬtlость 11 
температура сгущеllИЯ 11 lIakyym-аппарате; условия кристаллизации 
лактозы в охладителях. 

При сryщении молока коtlцентрация лактозы уоеЛИ'lИllается про­
порционально уменьшению IIлаги. О горячем сгущенном молоке 
лактоза tlаходится 11 состоянии насыщеlllfЯ. Быстрос охлаждение 
сгущеllllОГО молока в lIakyym-охладителях, внесеllие 11 качеСТllе за­
травки мелкокристаллической лактозы 11 интенсивное перемеШII­
lIаllие спосоБСТIlУЮТ массOlIOМУ обраЗОDaIlИЮ центроо кристалЛlIЗации. 
Размер кристалЛОII лактозы определяет консистенцию продукта. 
8 высококачеСТllеНIIОМ сгущеllllOМ молоке с сахаром размср крис­
таллов лактозы состаllЛяет Ile более 10 мм. ПРII обраЗOllаllИИ крис­
талЛО11 размером до 15 мкм консистеНШIЯ молока стаllOllИТСЯ слабо­
мучнистой, а при 25 мкм IIОЗlIикает порок - lIeC'laIlIICTOCTb. 

Для фасоваlНlЯ сгущеllllOГО молока с сахаром используют потре­
бительскую ТilРУ (метаЛЛИ'lсские баllКII для KOllcepllolI Nr! 7 11 14, 
аЛЮМИНl1свые тубы) 11 траllСПОРТIlУЮ тару (дерСIIНIIIIЫС БО'lКll, метал­
ЛИ'lеские фляги 11 др.). 

Сгущенные МОЛОЧllые продукты с сахаром 11 ПllщеllЫМl1 IН\ПОЛ­
IlIlТеЛЯМII lIырабатыlllютT по теХIIOJЮГИ'lескоi! схемс производстоа 
сгущеlllЮГО молока с сахаром. ОсобеННОСТII теХIIOЛОГlIII: прСДltaрII­
телыlяя ПОДГОТОlIка lIаПОЛНl1телеii (какао-порои/Ок, кофе, цикорий 
11 др.), IIзuлечеllие зкстраКТИIIНЫХ IlещеСТlI, IIнсссние kakao-саХ:JРИОГО 
сиропа, экстрактоо КОФС-ЦlIк'ОРllоll смеСII U uакуум-аппараты lIa 
последнеii стад 11 И сгущеllllЯ IIЛII [1 lIakyym-охлаДIIТСЛIl. 

Контроль Ka.,ecmtla сгущеНIIЫХ МОЛО'IНЫХ KOHCCPIIOII с сахаром 
11 наПОЛНlIтелями включает определеНIIС оргаllОЛСППl'lССКIIХ, ФIIJИКО­
ХИМИ'lеСКIIХ 11 МlIкроБИОЛОГИ'lеСКIIХ rюказателсil, предусмотреllllЫХ 
стандартам и. 

ГарантиilНЫii срок xpaHeHIIR сгущеlllЮГО молока с сахаром в б:lII­
ках N2 7 при температуре от О до 10'C состаuлнет 12 мес 11 грансrюр­
THOjj таре - 8 мес СгущеllllЫС МОЛО'IНЫС KOHceplIbl с сахаром 11 "а­
ПОдllИтелями (кофе, какао и др.) хранят при ТCMllepaтype от О до 10'C 
If ОПIОСИтедьной IIлаЖIIОСТИ IIOЗдуха 75% [1 ТС'lеllие 12 мес ГарантиiillЫЙ 
срок храllеllИЯ кофе ИЛI! какао со СI'ущеIlНЫМИ lюшками 11 сахаром 
при TeMllepaтype от 11 до 20 'С lIе более 3 мес 

Не допускаются 11 реализацию консервы 11 банках: бомбаЖIIЫХ -
с IЦдутыми донышками и крышками, которыс не IIринимают IЮРМаль­

ного положеНIIЯ после Над3I\11ИII1\НИЯ на них lIалы13МИ; с «хлопающими. 

концами (выпуклость донышка IIЛИ КРЫШКII банки "е IIсчезаст при 
lIажиме); пробитых: со CKBO'JIIbIMII трещинами, чеРНЫМII пятнаМII 
(местами, "е "окрытым" IIОЛУДОЙ); IlмеЮЩIIХ острыс II:IГllбы жеСТII, 
помятость фальцеll, нарушеНl1е llелостности полуды на фальцах 11 
продольных швах, С Jlодтеками (следами Ilытекшего продукта); ржаll­
чиной на Ilнешней пооерхности, после удаления которой остаются 

раКОВИНbI. 

321 



Сухие моnочны. консервы 

Наибольший объем в общем производстве сухих молочных про­
дуктов приходится на сухое цельное молоко распылительной сушки 
и его раЗНОВIIдНОСТlI. 

К основным видам сухих молочных продуктов относятся: молоко 
коровье цельное сухое 20 и 25%-ii ЖИРНОСТlI, молоко сухое Домашнее, 
молоко коровье обезжиренное сухое, СЛlIDКИ cyxlle, сливки сухие 
высокожирные, продукты сухие КlIсломолочные. 

Вырабатывают также сухие смеси для мороженого, сухие сливки 
с пищеВЫМII наполнителями, сухое цельное быстрорастворимое 
молоко. 

Сухие молочныс продукты по структуре относятся к сыпучим 
порошка~l. Их выраCiатывают из нормализованного пастеризованного 
сгущенного цельного или обезжиренного молока, сливок, пахты 
высушиваllием на распылительных и вальцовых сушилках. Массо­
вая доля влаГII в сухих продуктах колеблется от 2 до 7%. Структура 
и размер чаСТIIЦ СУХIIХ молочных продуктов зависят от способа сушки. 
Сухое молоко распылительной СУШКII СОСТОIIТ из агломерированных 
чаСТIШ. Для плеНО'IНОГО молока, ВblсушеllНОГО lIa оалЬЦОВblХ сушилках, 
характерна структура 11 IJИДС I13мельчеННblХ пленок (чешуек). 

Сушка - процесс обеЗllOживаНlIЯ моло'IIIы�x продуктов путем пе­
ревода влаГlI в парообразное состояние. Сушка возможна путем 
перевода влаги продукта в пар (тепловая сушка) 11 путем замора­
живания "лаги 11 превращения льда l1 пар, минуя жидкое состояние 
(сублимационная сушка). 

Для сушки молочных консервоп широко применяют пленочную 
(контактную) 11 раСПblлительную (конвективную) сушку. 

МОЛОКО пленочной ("'онmакmной) СУШКIl. Сухое молоко пленочной 
СУШКII получают путем СУШКII предварительно сгущенного молока 

на двухваЛЬЦОВblХ СУШllЛЬНblХ установках. ВаЛЬЦbl представляют со­
бой ПОЛblе цилиндры 113 специального 'lyrYHa, поверхность KOTOPblX 
тщательно отполирОllаllа. Сгущенное молоко наносится тонким 
слоем (0,2-0,5 мм) на горячую поверхность медленно "ращающихся 
вальцов 11 за ОДIIН lIеполlIы�ii оборот 11 течеНllе 2-3 с высушивается, 
образуя полупрозрачную пленку. Срезанная IlOжаМl1 вальцов пленка 
IIзмельчается n TOIIKllii порошок, охлаждается 11 направляется на 
фасование. 

Сухое молоко плеllОЧНОЙ сушки уступает по качеству сухому мо­
локу распылитеЛЫlOii СУШКII, так как Ila поверхности вальцов молоко 
lIагреllается до температурЬ! свыше 100 ·С, что приводит к необрати­
мой теплопой денатураЦIIИ белков. При этом способе производства 
продукт под"ергается механическому воздеiiствию, выделяется жир 

в свободllOМ СОСТОЯНI1I1, образуются СУЛЬфГIЩРИЛЬНblе rpYnnbl, сни­
жается растворимость молока. В случае неравномерного нанесения 
молока 113 вальцы� возможно подсушивание или подгорание сухого 
молока. Поэтому на вальцоllы�x сушилках нельзя сушить МОЛОЧНblе 
продуктЬ! с повьlшенны�M содержанием жира. Этим способом полу­
чают сухое lIежирное молоко, сухую папу и сыпротку •. 
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МОЛОКО расRыАтельно;; сушки. Распылительные сушильные ус­
таноuки широко применяют для сушки молока, слиоок, молочных 

продуктоо детского питания и др. В этих устанооках сгушенное по­
догретое молоко за счет мелкого диспеРГllрооания часТlЩ быстро 
обеЗ[lOжиuается u потоке горячего uоздуха. Капля размером 40 мкм 
при температуре 50'С высыхает за 2 с. Температура частиц сухого 
молока u зоне распыления должна быть не выше 70-80 ~c. 

Сухое молоко распылительноii сушки имеет более оысокие ка­
чество и растuоримость, так как практически мгновенное uысуши­

пание исключает местный нагрев продукта 11 денатурацию белкоо. 
МОЛОКО сухое быстрорастворимое. Растооримость яоляется одним 

из глаоных показателей качестua сухих молочных продуктоо. Быстро­
растооримость - это способность продукта к ПОllышенной растоо­
pIIMOCТlI. Она пыражается в см) сырого осадка, который образуется 
после центрифугирооания uосстаноuленного молока. 

Быстрорастuоримость - скорость растпореНI1Я, 110 не полнота его. 
Быстрорастооримое сухое молоко раСПЫЛlпельной сушки стаНОUIПСЯ 
более Гlшрофильным благодаря дополнительным теХНОЛОГllческим 
операциям. 

Особенностью технологии яuляется то, что сухой молочный по­
рошок с маССОIlОЙ долей влаГlI 4-6% из сушильной башни подается 
в агломераЦlЮННУЮ камеру (инстантаi1зер), где ДОПОЛНlпельно 

увлажняется обезжиренным молоком до олагосодержания 7-9 и 
агломерируется 11 псевдосжиженном слое. Уuлажненныii агломери­
рованныВ порошок направляется 11 ИlIстантайзер, где досушивается 
11 псевдосжиженном слое до маесоооН доли lIлаги 4%. При агломера­
ЦlIИ (укрупнеНlШ) частиц для выработки сухого цельного быстро­
растооримого молока 11 увлажненное молоко вносят ДОПОЛНllтельно 
эмульгаторы (метаРИII, пишеllые соевые фосфатидные концеlпраты). 

При растворении сухого молока раСПЫЛlпельной сушки Оllальная 
поверхность CYXIIX частиц быстро уuлажняется, а образуюшаяся пленка 
препятствует быстрому смачиванию и растuорению порошка. 

Молоко сухое быстрораСТlIоримое имеет крупные каrIИЛЛЯРНО­
пористые 'Iастицы, поэтому скорость проникнооеlНlЯ uлаги увели­

Чllllается. 

К сухим молочным продуктам ПОllышенной растворимости отно­
сятся молоко сухое цельное быстрорастворимое 11 молоко сухое 

Смоленское. 
Ка.,«тво сухих молочных продуктоо должно отвечать требованиям 

ГОСТа и технических условий. Контролируют его прежде осего по 
органолептичееким показатеЛRМ: консистенции, вкусу 11 
запаху, цвету. Нормируются титруемая кислотность, индекс раство­
римости, содержание тяжелых меТaJ1ЛОll (олова, меди, свинца) и об шее 
количестuо микроорганизмов. 

Фи з и к о - х и м и ч е с к и е п о к а з а т е л н основных uидов сухих 
молочных продуктов, соответствуюшие требованиям стандартоо, при­
ведены в табл. 6.2. 

На качество и сохраняемость сухих молочных продуктов кроме 
сырья влияют услоuия их производства. Так, если сгушенное молоко 
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Таблица 6.2 

Физико-химические ПОК8затеnи основных видов 

сухих моnочных консервов 

Наименование продукта 

Молоко коровье цельное 

сухое 20%-й жирности 

Молоко коровье цельное 
сухое 25%-й жирности 

Молоко сухое Домашнее 

Молоко коровье 
обезжире ,ное сухое 

Сливки сухие 

Сливки су<ие 

высокожирные 

Продукты сухие 

кисломолочные 

Молоко сухое цельное 

быстрорастворимое 

'Для высшего сорта. 

"Для l·го сорта. 

Массовая 
доля, % 

Кислотность, от 

влаги жира 

4 20 21 

4 25 17 

4 15 20 

4-7 21 

4 42 20 

2 75 65 

4 25 25 

4 25 19 

Индекс 
растворимости, 

см3 сырого 
осадка 

0,3-
0,4" 

0,1 

0,2 

0,2-1,5 

0,2* 
0,6** 

0,3 

0,2 

перед сушкоij было гомогенизировано, то сухое цельное молоко 

содеРЖIП 11 10 раз меньше свободного жира. Охлаждение сухого про­
дукта n крупной таре - длительный процесс, поэтому при темпера­

турах, преllышающих точку пламени я молочного жира, происходит 

ухудшение Ka'lecToa продукта вследствие интеНСИUflОГО окисления 
молочного жира. 

НарушеllllС темпераryРflОГО режима сушки приподит к перегоранию 
частиц, сIIлы�oмуy обсзвоживанию 11, как следстоие, к необратимым 
измеllеНlНlМ белкоо молока, снижению растuоримости и окислению 
МОЛОЧIЮГО Жl1ра за c'leT увеличеflИН содержанин соободного жира. 

ПОUЫШСIJllе температуры хранеНllЯ сухих МОЛО'IНЫХ продуктов 
способствует ускореllllЮ реакции окисления 11 образооания мелано-
11дIIlIOU. 

ПРОДОЛЖlпелыlOСТЬ храllения сухих молочных продуктоп заоисит 
от температуры 11 ОТlЮСlпеЛЫIOi1 uлаЖIЮСТlI воздуха. Сроки хране­
IIIIЯ OCllOllНblX 1II1д01l СУХI1Х МОЛОчных консерпов u метаЛЛII'lеской таре 
Прll темпераryре 1-1 О·С и относlпелы�I1 олаЖllOСТlI воздуха не выше 
85% составляют 8 мес. 

Длн сухих моло'Iны�x продуктоп общим показателем прогнози­
pOBalllfH стойкости яuлнетсн герметичность тары. При сохранении 
герметичности исключается уuлажнение продукта, обеспечиваетсн 
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el'o длительнос хранение, CToilKOCT" сухих молочных продуктов к 
окислеllllЮ ОflредеЛllетсн КОЛИ'lеспIOМ СllоБОДlIОГО жира. Если 1I0ка­
ЗИТСII .. Сlюбодного жира не более 1,596, то окислителыюil ПОР'III жира 
и НJменеllИII IIKyca 1I рекоменлуемые сроки храненин не произоllдет. 

M'MO"Hwe npoдy~т .. cytl.A'M,QICIIOHHOii су.ки. Этот способ КОII­
сеРВИРОllанин УСПСIUlIО ПI)имеIlНЮТ IUlH IIЫСУIUИllанин многих IIИДОВ 
ПИШСIIЫХ fljЮДУКТUlI: пюрога, СЛИIКЖ, мнгких СЫ'IУЖIIЫХ CbIPOII, кисло­
МOJlOчных ПРОДУКТОII, а также ФСРМСIПOlI, 1I1KllacOK, 'lItCTbIX КУJlЬТУР 
МИКРООРГЮIИJМOII И др. 

Продукты, IIЫСУШСННЫС этим способом, сохраllНЮТ пищепую и 
БИOJIOГИ'lескую ценность, структуру, UIICT, I:пособllOСТЬ К быстрому 
110l:спtllOllJlСНИkJ. ПР)I ГСРМСТИ'lIюil YllaKoBKe 1I СРСдС инертных газов 
эти IJPOnYKTIoI длитеJlыюе IIpeMH сохраltнют ка'.еспJO 11 УСЛOlIIIИ)( lIepe­
"УJlирусмоil темпсратуры. 

СУЩ.JOсть сублима.lионноil СУШКII состоит 11 том, 'по 11 преДllари­
тслыю :JаМОРОЖСIIIIЫХ npOHYKТlIX, 'lOмсщенных 11 lIакууМI.УЮ камеру, 
происходит преиращсюtС льла и пар, МИIIУН жидкую Фа·IУ. Темпера­
тура З8МОРilЖ).IJaНИН продукта JаIlИС)1Т от его )(IIМИ"ССКОГО состаlJa 

(содержаllИН сахаров, кислот). Моло',ные продукты ПРСДllаРlIтеЛЫIО 
замораЖllпают при TeMflcpaтype от -10 Д(1 -20 'с. СуБЛlIмаЦIIОНllан 
сушка 1:0l:ТОIIТ 11'1 nllYX 11I1КЛOlI. ПеРllыil - удаЛСllие до 80% IIЛIIГlI 
сублимацисllll TC'IClllle 4-6 '1. ПТOjюl1 - ДОСУШltllallllС lIаиболее npo'lIlO 
CIIH:lallllOll IlJlаl'И 11р" темпсратурс от 30 до 45 'С 11 ТС'IСllие 3-4 '1. 
Удалнемаll It] "родукта IIЛllга IIЫМOj)IIЖИIIIIСТСИ 1111 KOllдeltCaTopc, 
IIмеющем болсс IIИЗКУЮ температуру, 'leM заморожеJlltыl1 11 роду кт. 

Продукты сублимаllноltноg. СУШКII IIМСЮТ оБЪСМIlУЮ IIОРИСТУЮ 
структуру. полому "сред фаСOItalШСМ 11)( БРИКСТIIРУЮТ IfЛI1 таБЛСТIf­
руют, 'по УДЛИННС1' CPOKII )(palleIfl1H. 

КИСЛОМОЛО'lItые продукты суБЛИМlIl1нонноil СУШКlI прсдстаllЛНЮТ 
собоil cyxlIC ПОРUШКII Ю меЛКII)( 'lаСТИll раJЛИЧlюl1 формы If размеров. 
Такие сухие КlII:ЛОМОЛО'lItые "РОДУК1Ы, KOIK аI1lIДОФИII"НЗН пзста, 
ilОГУРТ С IIIIfIOЛIIIПСЛНМИ И без 1111)(, ПРОСТОКllаша Ме'IIIИКОlIскан, 
творог, ДОЛЖIIЫ '1меть м"ссоную долю илагlt "е болсс 4%, а IIРОДОЛ­
житеЛЫlOст .. lIосстаllOlIЛСIIИII - не более 20 МИII. КllеЛО.\lОЛО'lные 
продукты сублимаЦИОНllоil сушки храня'Г 11 меТМЛlIЧССКII)( банках "РII 
температуре не IIbIlUe 25 'С и ОТflОСИТСЛЫIOЛ IlЛаж,IOСТИ 110 щуха 7596 
в течеliИС 11-12 мсе. При температуре от I до ~'C срок .'(раllеIJИН 
),uеличи ... ,еТСII до 20 МСС. 

Сухие КИСЛОМOJIO'IJJЫе продукты суБЛlIмаЦИОIIIЮЙ сушки lIосле 
смеШИllания С .,одоil и 20-МИliУТII01'0 "аБУ:'lаllИII IIСПОЛЬЗУЮТ дли 
liепосредстuеlНlOl'О употребления 11 [IИЩУ. 

Суаи. МОIIОЧНW. ПРОДУКТW A.TCKoro питанм" 

Ассортимент cyxlIX молочиых продукто" HeтeKOI'O 11 диеТИ'lеского 
Пllтанин liac'IHTbloaeT ОКОJlО 25 lIаllмеНОllЗниll. 

CYJlII~ JNOAO"HW~ "родукm .. iJemcKOlo ,,"mIlH"1I классифицируют 
lIа группы 11 перпую очередь в lС1I1ИСНМОСТI1 от целеllОГО наЗНCI'IСfIИН, 
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а на подгруппы - от оозраста и состояния здорооья детей, а также 
по технологии. 

Для тооарооедения целесообразно классифицирооать сухие мо-­
лочные продукты детского и диетического питания на три оснооные 

группы: жидкие и пастообразные, сухие 11 сухие адаnтирооанные. 
Сухие молочные смеси оырабатыоают для здорооых детей до года -

Солнышко, Виталакт, Ладушка, Малютка, Малыш, Детолакт. Для 3до­
рооых детей дошкольного оозраста оыnускают о основном жидкие 

стерилизооаНllые продукты - сухие молочные смеси Нооолакт ММ, 
Фltталакт, Энnиты, cyxlle низколактозные и безлактозные смеси и др. 

Молоко корооье, предназначенное для nроизоодства детских мо­
лочных продуктов, ДОЛЖIЮ иметь определенное количественное 

и качестоенное соотношение беЛКОII, жиров, углеоодоо, lIитаминов 
и других KOMnOHeflТl)ll. Так, п молоке для детей до года уменьшают 
о 2-3 раза массооую долю белка. Дефицит линолеоой кислоты ком­
пенсируется добавлением растительного масла. 

Сухие детские МОЛО'lные продукты оырабатывают неадаnтирооан­
ные и адаптированные при использовании цельного ил'"' обезжирен­
ного молока. Uель адаптации молока - снижение массооых долей 
белка и зольных элемеНТОII, I13менение жирнокислотного состаоа 
(добаоление эссенциальных жирных кислот), повышение массовой 
доли углевоДоо 11 оитаминоо. 

При nРОI13ПОДСТllе nродуктоо детского питания с nомошью техно­
логических оnераЦIIЙ изменяют состав белков молока таким образом, 
чтобы продукт в желудке ребенка коаl)'ЛИРОвал в виде мелких хлопьев. 

Основные компоненты, характеризуюшие химический состав 
наиболее распространенных сухих молочных продуктов детского 
питания, nРlIведеllЫ в табл. 6.3. 

Таблица 6.3 

Состав основных покаэателей сухих молочных продуктов 
детского питания 

Наименование Содер.ание в 100 r ПРОДУl:та 
ICQмпоненТО8 Малютка Малыш ДеТОЛЗIП 8нталакт Ладушка ДМ 

Вода, r 4.0 4.0 2.5 2.5 4,0 
Белки, г 15,0 16.0 13,7 15,42 13.2 
В ТОМ числе 

казеин 12,0 12,8 11.0 8,49 5,5 
сывороточные 3,0 3,2 2.7 5.1 5,6 

Жир. г 25 25 27 26,3 26,0 
В ТОМ числе 

молочныЙ 18,75 18,75 21,0 21,0 
растительный 6,25 6,25 27 5,3 5.0 

Углеводы. r 52,0 51.0 52,8 54.5 54,5 

В ТОМ числе 

ЛЗlI(тоза 28,5 18,5 52,8 37,0 37.8 

сахароза 13,0 23,0 14,0 13,1 
декстрин-мальтоза 5,2 - - 3.5 3.6 I 

Зола. г 5.0 5.0 4,5 4,5 2,2 

ЭнергетичеСКЗА 2008 2008 2250 1898 2165 
ценность, кдж 

- - - I 
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СУХllе JIЮJIO'fНl>lе npoiJYKnIbI r1иf дие"",lfеского питания - сухие низко­
лактозные молочные смеси, сухие молочные смеси Энпиты. 

Сухие l/изколакmОЗllые CJllecu предназначены для диетического 
питания детей с галактоземией, пеРП~I'IНОЙ или uторичной Ilепереноси­
мостью к лактозе. Это Нlf3колактозные смеси с солодопым экстрактом, 
рисооой и гречневой мукой ИЛII толокном, низколактозное молоко. 

Для ПрОИЗ00дстuа НlIзколактозного молока окачестое оснооного 
белкооого КОМПОllента IIСПОЛЬЗУЮТ казецит, высокая биологическая 
ценность которого определяется фllЗиологической сбалансирооан­
ностью белка и оажнейших минеральных элементоо (К, Na, Р, Са). 

Эl/nиmы - это продукты, предназна'lенные для питания детей. 
Они быоают белковые, жирооые, обезжиренные, ПРОТllDоанемичес­
кие. Все смеси, кроме обезжиренной, uырабатыоают по технологии 
сухой молочноii OCHOllbI Малыш. Кроме казеЦlIта (растооримого 
молочно-белкового концентрата со сбалаllСllРОuaнным минеральным 
состаоом) п IНIX оходят сухое обезжиренное молоко, крооь, глюкоза, 
кукурузный крахмал, сахар-песок, uитамины. 

Готовые смеси фасуют 11 упакопыuают u среде азота с предвари­
тельным пакуумирооанием 11 хранят не более 6 мес. 

Важнейшими показателями KalfecmeQ сухих молочных консерооо 
яоляются пишеuая ценность, усоояемость 11 стойкость при хранении. 

На изменение качестna сухих молочных продуктоu UЛllяет сезон года. 
Степень ОКllслеНllOСТlI молочного жира продукта, пыработанного 
uесной, u 2 раза оыше, чем летнего. Наиболее подоержен окисли­
тельной порче продукт зимней оыработки, а самый СТОЙКIIЙ - полу­
ченный п летний период. Это ~ъясняется поuышенным содержанием 
u летнем МОЛО'IНОМ Жllре eCTecTuellHbIx аНТИОКИСЛlIтелеЙ. 

На стойкость сухих молочных ПРОДУКТОllllлияет содержание маги, 
которое не должно значительно преllышать урооень маги моно­

молекулярного слоя. Массовая доля влаги для сухого молока и сухих 
молочных смесей должна быть от 2 до 4%. Сохраняемость сухих 
молочных продуктоо заоисит также от герметичности и качестоа тары, 

способа фасования, укупорки и хранения. 
При хранении консерооо прооодят экспертизу IIX качестuа, о заои­

симости от результатоu которой сроки хранения сухих молочных 
продуктов могут меняться. 

Cyxlle молочные продукты упаКОIlЫоают u потребительскую тару -
металлические банки со сплошной и съемной крышками, массой 
непо 250, 500 и 1000 г, комбllнированные банки со съемной крыш­
кой, комбинированные пакеты из алюминиеuой фольги, бумаги, 
лавсана, целлофана и др. 

В качеСТllе траllСПОРТНОЙ тары используют бумажные непропитан­
IIbIe 4- 11 5-слойные мешки с мешками-окладышами из полиэтилена, 
массой непо 25-30 кг; Фанерно-штампоuанные бочки с окладышами 
113 полиэтилена, пергамента или целлофана; картонные 11 дошатые 
яшики и др. 

ПРII проведении эксnертll]1>I молочных консервоо определяют 
органолептические показатели - вкус и запах, консис­

тенцию, цвет, а также пишеоую ценность продукта. В сухих молочных 
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консероах определяют массовую долю маги, жира, белка, индекс раст­
ВОРИМОСТII, cTenellb чистоты. Из показателей безопасности КОНТРОЛlI­
руют содержаНllе ТОКСIIЧНЫХ элементов, микотоксинов, песТlЩИДОВ 

11 раЩIOНУКЛltДОU. Из микробиологических показателеi1 прооеряют 
КМАФАнМ, БГКП, натогенные ШIкроорганlI3МЫ (В том числе саль­
монеллы, плесеНlI, дрожжи). 

ПРII экспертизе МОЛОЧIIЫХ сгущенных консероов определяют мас­
соuую долю IJлаГlI, сахарозы, сухих веществ, ТllТруемую кислотность, 

uязкость, чистоту, ра:змеры КРIIСТаллоu лактозы. Провадят эксперти:зу 
пока:зателеii безопаСllОСТlI - содеРЖ3llllе токсичных элемеlПОВ, мико­
TOKCl1llOB, пеСТlIl1ItДОВ, 3IlТllБИОТIIКОВ, НlIзина (для стерилизованных 
продуктов). МикробllOЛОГll'lеСКllе IlOказатели сгущенных молочных 
консероов такие же, как 11 сухого молока. 

МОРОЖЕНОЕ 

МорожеllOе представляет собой IJзбитую (насыщенную воздухом) 
:заморожt:IlIIУЮ пастеРЮОllilllНУЮ смесь молока, сливок или ФруктоDO­
ЯГОДIIЫХ "РОДУКТОII С сахаром, стабllли:заторами, окусовыми и арома­
тичеСКIIМ" вещеСТll.1МII. 

Мороженое IIмеет IJЫСОКУЮ ПllщеllУЮ и биологическую ценность, 
ПРllЯПlыii ВКУС, lIеЖIlУЮ КOIIСllстеНЦlIЮ (<<тает 00 рту.). Оно благо­
пр"яТlIO 1IЛllяет 113 секреТОРIlУЮ и МОТОРIlУЮ функции органов пище­
вареllllЯ 11 "ередко "рнмеllяется "р" жеЛУДОЧIIЫХ кровотечениях и 
"осле oncpaUHii жеЛУДО'lIlО-Кllше'lIlОГО тракта. 

n соста" морожеllOГО IIХОдЯТ MH6tlle продукты в количестве, оп­
ределяемом рецептурой. УllСЛllчеllllе содержаllllЯ в мороженом сухих 
lIеществ до 30-40% сопровождается обра:ЗОll3нием 11 нем ПРlt :замора­
ЖlIваllltll меЛКIIХ кр"стмлов льда. 

Виды мороженого. Все IlIfЛbl мороженого, вырабатываемого про­
мыwлеlIНОСТЬЮ, можно УСЛОIllIO клаССИфlщировать на две группы: 
OCllOllllbIe " любитеЛЬСКllе. 

К OCHOtJHItlAf ."дам ОТllOсятся морожеtюе, выработанное на молоч­
IЮЙ oCllOlle (MOJlO'lIlOe, СЛИIIO'lIlOе, пломбир), и мороженое, OCHOBoii 
для ПРОII:ЗIIОДСТllа которого СЛУЖIIТ сахарный сиро" с плодово-ягод­
HblMlI, зромаТll'tеСКIIМII и ДРУГИМII наполнителями ("лодово-ягодное 
11 3РОМ3Т1l'lескос). Усреднеllllыil состав KOMnoHeHТOII основных ВИДОII 
морожеllОГО IlрНllеден 11 табл. 6.4. 

Та бл и ца 6.4 

Средний состе_ KOMr,OHeHTO_ осно_ны. _идо_ MOpO •• Horo 

Наименование 
Массовая ДОЛА.,*, 

мороженого Жир 
Сухие 

Сахар 
Кислотность. от 

вещества 

Молочное 3.5 33.0 17.5 22-50 
С11ивочное 10.0 38,0 16.0 22-50 
Пломбир 15.0 44.0 17.0 22-50 
Плодово,ягодное - 30,0 27.0 70 
~ичес.~_ - ~--- - 2~ 25.0 70 
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Лю6tlme.tЫ:Кllе 1I11;}., мороженого пырабатыпают в небольшом коли­
честве, "х ассортимент включает около 50 наименопаНlIЙ. 8ыраба­
тывают ОРИПlllальные виды мороженого этой группы: Цlпрусопое -
с повышенной БИОЛОГllческой цснностью (с белками курнных ЯIIЦ 
И наryральным шпрусопым экстрактом); Медок - с lIатуральным 
медом; Пингвин - на плодово-ягодноii OCllOlte 11 шоколадной глазури. 
Выпускают мороженое специального назначения, IlanpllMep Бодрость, 
в которое вводят кислород, 11 др. 

ФоJМIIlJЮIIОНllе КОlfесmllО Jlfорожено~о nРII nроиЗllо;}сmве. Технология 
мороженого состоит из двух основных этапоп: приготовления смеси 

и выработки из этой смеси мороженого. 8есь теХНОЛОГlI'lсскиii про­
цесс состоит из слсдующих операций: приемки сырья, контроля 

качества сырья, подготовки сырья, приготовления смеси, пастсриза­

ции смсси, фИЛЬТРОllания, гомогеllllJации (исключая смеси плодово­
ягодные и ароматичсские), охлаждения и созрепания смеси, замора­
живания смеси во фризерах, фаСОllания, з<!каЛИDaНИЯ 11 хранения 
мороженого. 

Основным .сырьем для ПРОИЗВОДСТllа мороженого служат: молоко 
коровье (цельное, обезжиренное, сухое или lIосстаноменное), СЛIШКlI, 
сливочное масло, молочные консервы. 

Из сахаристых вещесТII при меняют сuекловичныii сахар, меД, 
патоку, глюкозу и др. Сахар придает мороженому Ile только сладкиii 
вкус, но и нежную консистенцию, понижает TeMneparypy замеРlания. 

В состап рецепryры мороженого могут uходить яичные продукты 
(яйuа куриные свежие, замороженные яичные продукты и яичный 
порошок). . 

Из вкусопых вещестп используют opexll, 'Iай, кофе, какао-порошок, 
масло какао, ароматические масла, фруктово-ягодныс эссенuии, 
naниль, naнилин. ОргаНllческие кислоты (1lIIннокаменная, ЛИМОНII(IЯ, 
яблочная, молочная) добавляют при производстuе плодово-ягодного 
и ароматического мороженого. 

При пыработке мороженого uaжная роль принадлежит стабилиза­
торам (студнеобразоuaтелям). Из стабилизаторов IIСПОЛI>JУЮТ желапш, 
агар и агароид, альгинат натрия, реже - пеКПIН, крахма:1 пишепой, 
казеинат натрия, пшеничную муку. ДобавлеНllе стабllлизаторпо 
n смесь обеспеЧИllает нежную структуру мороженого; 1, np0:UYKTe 
ПРII заморажипании образуются мелкие КРIIсталлы, мороженое 
приобретает uысокую СОПРОТИllЛяемость таЯНIIЮ. 

Значительно улучшает окусооые СIIОЙСТllа и пишевую uеlllЮСТЬ 
мороженого плодово-ягодное сырье (абрикосы, СЛlIDЫ, клюкua, черная 
смородина, яблоки 11 др.). 

Структура и консистенuия мороженого 11 значительной мере ха­
рактсризуются его взбитостью. Взбитость мороженого определяют 
песовым или объемным мстодом и выражают в проuентах. 8збитость 
высококачественного сливочного и молочного мороженого должна 

быть 7596, пломбира - 100, плодово-ягодного и ароматического -
40%. При недостаТОЧНQЙ вз611ТОСТlI консистенuия мороженого 
плотная, с гру60Й структурой. При фризеропании около 5096 воды 
превращается в лед. 
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Поскольку при фризеровании замерзает лишь около 50% воды, 
то при меняют за кал Иl3ЗlШ е , при котором замерзает 90% воды и более. 
Закаливание проводят в специальных скороморозильных аппаратах 
IIЛИ закалочных камерах с TeMnepaTypoii воздуха от -25 до -35 'с. 
При быстром закаливании вода в мороженом превращается в мелкие 
кристаллы, 'ITO улучщает структуру и консистенцию продукта. 

Фасуют мороженое в потребительскую тару одноразового пользо­
оания 11 в транспортную. Крупная тара (для массового Пllтания) -
металличеСКllе гильзы (банки) массой 10 кг. Мелкая тара - бумаж­
ные и вафельные стакаН'IИКИ, в виде вафельных конусов, трубочек, 
рожков, прямоугольных брикетов без покрытий, брикетов в вафлях, 
глаЗllрованных щоколадом, ЭСКIIМО, тортов, пирожных. Упаковочные 
материалы должны IIMeTb низкую влаго-, газо- 11 ароматопроница­
емость, их свойства lJe должны изменяться при температуре до -40 ос. 

Экспертизу качества мороженого проводят в соответствии с ОСТом 
11 ТУ по слеДУЮЩIIМ органолеППlчеСКlIМ показателям: вкус и запах -
чистые, X<lpaKTepHbIe для данного вида, с привкусом введенных 

наполните:lей; КОНСlIстеНЦIIЯ - неЖНilЯ, однородная по всей массе, 

без ощутимых кристаллов льда, комков Жllра 11 стабилизаторов; UlleT­
однородный, характерный для данного вида мороженого. 

не допускается к реализаЦlIИ: мороженое, имеющее вкус, не ха­
рактерный для данного вида; с наШI'lием посторонних npllUKycOB 
11 запахов; с неоднороДtюй ИШI песчанистой консистенцией; с круп­
HbIMl1 кристаллами льда, KOMKaMl1 молочного Жltра и стабllлизатора; 
а также мороженое IJ ржавых, мятых, непломбllРОllанных ГlIльзах, 
в дефОРШlрованной, грязной 11 Рllаной упаковке, с нясной маРКII­
ровкой 11 краской, переходящеii в продукт. 

Храннт мороженое до отпраВКII в торговую сеть 11 на предприятия 
общественного питания в низкотемпературных камерах ПРII темпе­
ратуре от -18 до -20 ос 11 относительной влаЖНОСПI воздуха 85-90%. 
В заВИСIIМОСТII от фаСОВКII 11 DllДа.мороженое хранят от 1 до 3 мес. 
Плодово-ягодное мороженое хранят 1 мес, СЛllDочное 11 пломбир -
2-3 мес, Пllрожные 11 торты из мороженого - 20 дней. 

МАСЛО КОРОВЬЕ 

Товароведная характеристика и потре6итеn~ские свойства 

сnивочного масnа 

Масло корооье - Пllщевой продукт, вырабатываемый IIЗ коровьего 
молока н СОСТОЯЩIIЙ 'нз Itепрерывной жирооой среды, в которой 
равномерно распределены влага и СОМО. 

Сливочное масло получают ю сливок различной жирности. В со­
стао сливочного масла кроме молочного жира оходит оода с раст­

воренными о ней лактозой, минеральными солями, белками, молочной 
кислотой, фосфатидами, витаМllнаМl1 11 др. 

ПотребlпеЛЬСКllе СlIойства сливочного масла 00 многом опреде­
ляются свойствами компонентов, качеством IIспользуемых молока 
и сливок, технологией производстоа. 
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CTpYKl)'pa сливочного масла обусловливается пространственным 
расположением и взаflМОСВЯЗЬЮ основной среды молочных жиров 
с капельками влаги, пузырьками воздуха. 

Вкус и характерныН запах сливочного масла зависят от содержания 
летучих жирных КfIСЛОТ, диаuетила, некоторых.эфиров жирных кислот, 

леuитина, молочной кислоты, белковых fI других компонентов. 
Цвет сливочного масла зависит от содержания в нем каротина. 

В зимний период каротина недостаточно, поэтому цвет масла бывает 
бледно-желтым или белым. 

Пищевая ценность сливочного масла тем выше, чем больше 
содержащиеся в нем компоненты соответствуют формуле сбаланси­

рованного питании озрослого человека. Кроме молочного жира, 
белков и углеводов пищепую ценность СЛИlЮЧIIOГО масла повышают 

фосфолипиды, особенно леuитин, попадаЮЩllij в масло вместе 
с оболочками жировых шариков. ФОСфОШ1Пиды 11 комплексе с бел­
ками участвуют в построеюш мембран клеток организма человека. 

Биологическая ценность сливочного масла повышается благодаря 
наличию в нем жиро- и водорастворимых IIlпаминов А, О, Е, 
~-каротина, B1, В2 , С fI др. Содержание в масле основных компонен­
тов и бfюлогически активных веществ (ПОШlнеliасыщенных жирных 

кислот, витаминов, фосфолипидов и др.) зависит от времени года, 
географической зоны, методов и режимов производстпа, пида масла, 
условий и продолжительности хранения. 

Молочный жир слипочного масла благодаря температуре плав­
ления 27-34 'С, близкой к температуре организма человека, легко 
усваивается. Усвояемость моЛ·очного жира - 97%, сухих пеществ 
плазмы - 94,1%. 

Формирование качества сливочного масла 

при произвоДстве 

Существуют два метода произподства сливочного Mac.la: 
• сбивание заранее подготоuленных сливок (с жирностью 28-45%) 

n маслоизготовителих периодического и непрерывного действия; 
• преобразопание высокожирных сливок n спеuиаЛЬН"IХ аппара­

тах-маслообразователях. 
ПРОllзводство ./Насла ./Нетодо./Н сбиваНIIR состоит из следующих 

основных операuий: приемки и оuенки качестпа сливок; пастериза­

иии сливок; сквашивания слипок (при выработке кислосливочного 
масла); созревания сливок; сбипания СЛИIЮК, в том числе получения 

масляного зерна; промывки зерна; посолки; механической обработки; 
фасования масла; транспортирования и хранения. 

Суть производства масла методом сбивания заключается в кон­
иеНТРИРОQaНИИ молочного жира сепарированием молока, сбивании 
охлажденных сливок и механической обработке масляного зерна. 

ПРОllзвoiJcтво ./Насла ./НетоОО.м nреоБРа3оваНIIR вWСОКОЖIlРНЫХ СЛllвок 
включает следующие технологические операuии: приемку и оиенку 
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качества сливок; тепловую обработку сливок; сепарирооание сливок 
(получение высокожирных сливок); посолку и нормализацию высоко­
жирных сливок по влаге; преобразование высокожирных сливок В 
масло; фасование и упаковывание; транспортирование и хранение. 

пр,t выработке масла методом преобразования высокожирных 

сливок из технологltческого цикла исключается длительный процесс 
созревания сливок. 

Состав и свойстна масла, выработанного методом сбивания и по­
лученного методом преобразопанltя высокожирных сливок, разли­

чаются, хотя It соответствуют требопаtlИЯМ едltНОГО ГОСТ 37-91. 
Масло, ПОЛУ'lеllное методом сбltвания, содержltт значительно 

меньше фосфолипидов, 11 том 'lIIсле лецитина, по сравнеllltЮ с мас­
лом, выработаНIIЫМ преобразоваНllем высокожирных сливок. Это 
влияет на вкус 11 запах масла, ХlIмический состав плазмы. Такое 
масло обладает хорошей термоустойчивостью и намазываемостью. 
К недостаткам этого метода относятся: повышенная обсемененность 
продукта МIIКРофлорой; оысокое содержание воздуха; недостаточно 
высокая дисперсность влаги; неравномерность состаоа компонентов; 

длительность теХIIOЛОГlI'lеского процесса (около суток). 
Масло, выработанное преобразоuaнием пысокож"ирных сливок, 

ОТЛllчается хорошеii дисперсностью IIлаги, низкой бактеРl1альной 
обсемененностью и пониженlIы�M содержаНllем воздуха, IIЫСОКОЙ 
стойкостью, более выраженными вкусом и запахом, плотной плас­

тичноil КОНСlIстенциеi;. Недостатки: ни]кая термоустойчивость, повы�­
шенное содержание Жllра в плазме и вытекание жидкого жира, плохая 

отделяемость плазмы (белка) при перетапливании, НlIзкая восста­
наВЛlIваемость структуры. 

Масло, полученное методом преобразовзния высокожирных 
сливок, лучше сохраняется, так как у него меньше бактериальная 

обсеменеНllOСТЬ и выше дисперсность плазмы. 

Ассортимент и кnассификаЦИJl спивочного масnа 

в заВИСIIМОСТИ от исходного сырья масло подразделяют на следу­
юшие группы: 

САиво.,ное маСАО, вырабатываемое из натуральных сливок различ­
ной ЖllРНОСТИ, являющееся эмульсией типа .вода в масле.; 

nодсырное маСАО - полуфабрикат маслодельной промышленности, 
вы�абатыыаемыый из подсырных сливок; 

тОnАеное масло, получаемое в результате тепловой обработки 

(перетаПЛlluaНIIЯ) сливочного масла, подсырного масла; 
восстановленное маСАО, вырабатываемое из топленого масла и 

молочной плазмы. 

Определяющей характеристикой вида масла являются вкус и за­
пах. По химическому составу (табл. 6.5) масло подразделяют на раз­
новидности. 
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Таблица 6.5 

Состаа осноаНЫJl компонентов M.CII. коровьего 

Наименование Массовая доля, % Энергетическая 

масла Влага СОМО Жир ценность, мДж/кг 

Волorодское 16,0 1,5 82,S 31.30 
Слздкосливочное: 

несоленое 16,0 1,5 82,S 31,30 
соленое" 16,0 1,5 81,S 30,76 

Любительское: 

несоленое 20,0 2,0 78,0 29,66 

соленое" 20,0 2,0 77,0 29,29 
Крестьянское: 

несоленое 25,0 2,5 72,S 27,66 
соленое" 25,0 2,5 71,S 27,28 

Бyrербродное 35,0 3.5 61,S 23.75 
Консервное 

16,0; 20,0 1,5; 2,0 82,S 31,30; 29,66 
стерилизованное 

Подсырное 16,0 0,5 83,S 31.64 
Целинное 15,0 2,5 72,S 27,66 

"Массовая доля поваренной соли в соленом масле не более 1%. 

СЛIIВОЧ/IOЕ МАСЛО 

I 

СлаДКОСЛИ8ОЧИое масло lIырабаТЫllЗЮТ 113 свежих (сладких) пасте­
ризованных СЛИllOк. К этой группе относятся следующие основные 
разновидности: вологодское, слаДКОСЛltвочное несоленое It соленое, 

любительское сладКОСЛИПОЧllое несолеllое и соленое, крестьянское 
сладКOCJIивочное несоленое, бутербродное сладкосливочнос несоленое. 
ПраКТИ'/ески по той же технологии, но с ДОПОЛlIительноii термичес­
кой обработкой вырабатывают консервное" стерилlt30llЗННое масло. 
Видом используемого сырья (подсырtlые слипки или топленое масло) 
отличаются подсырное и цеЛИНllое масло. Все пере'lислеН,lые разно­
DИДНОСТИ сладкосливочного масла имеют блltЗКllе оргаНОЛ':11ТltчеСКllе 
показатели и одинаковую сферу применения. По состапу OCHODIlbIX 
компонеНТОD они различаются Macconoii долеii плаги " СОМО, 
содержанием жира и соли. 

BOAOloikltDe JНaCAO получают lt3 свежих сливок, подвергнутых пы­
сокотемпераryрной обработке, n результате которой оно приобретает 
выраженный ПРИDКУС пастерюаЦИII (орехопый привкус). 

Слипки пастерюуют при температуре 95-98·С с пьщержкой 
10-15 мин, образующиеся при этом меланоидины, сульФгидриль­
ные и карбонильные соединения, леТУЧllе жирные кислоты, эфиры 
ЖИРНЫХ кислот, лактоны и другие соединения определяют привкус 

пастеризации. 
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При выработке вологодского масла методом сб,шания масляное 
зерно не промывают, благодаря чему сохраняются характерные вкус 
" запах. Однако такое масло имеет повышенную бактериальную 
обсемененность. 

дисперсность плазмы улучшает вкус и запах вологодского масла. 
Поэтому преДПОЧТlпельно вологодское масло вырабатывать методом 
преобразования высокожирных сливок, при котором за счет более 
высокого содержания СОМО, лучшей дисперсности плазмы и мень­
шей бактериальной обсеменrнности обеспечиваются выраженный 
вкус" запах. 

Вологодское масло на сорта не подразделяется. 
Несоленое масло относится к траД'lЦlIОННЫМ разновидностям 

сливочного масла. Вырабатывают его раЗЛИ'lНЫМ'1 методами, оно 
бывает СЛЗ.1ко- и КИСЛОСЛИВО'lное, соленое 11 несоленое. Несоленое 
масло ОТЛ'lчается хорошеii стоiiкостью, обладает выраженными. 
характерными для МОЛО'IНОГО жира вкусом '1 запахом. Благодаря не­
большому содержанию СОМО имеет широкую область применения, 
пригодно д.1я кулинарных целей. 

Любuтельское масло 11 крестьннское масло имеют практически 
одинаковы.: органолеПТl1ческие показатели, но содержат разные ком­

поненты. Повышенное КОЛИ'lество СОМО (2 " 2,5%) обусловливает 
более высокую биологическую ценность по сравнению снесоленым 
маслом. Из-за повышенного содержания влаги (20 и 25%) ЭТII разно­
ВИДНОСТlI сливочного масла имеют меньшую стойкость. 

Бутербродное масло вслеДСТDl1е пониженной калорийности и повы­
шенного количества б'lОЛОГllчеСКI1 активных вешеств из всех разно­
Dидностеii СЛИIJO'IIЮГО масла наиболее cooTDeTcТllyeT требопаниям 
раЦlЮllалыlOГО питаlll1Я. Бутербродное масло имеет ПР'1ятные слад­
кооатые [IKYC 11 запах. 

Кuслослuвочное масло БыllетT несолеllое, любительское, крестьян­
ское, бутербродное. Оно пырабатывается по общей технологи',еской 
схеме и отличается тем, что н сливки перед фИl'l'lеским созреванием 
вносят бактеР'1альную закваску в ко-личестве 2-4% и выдержиuaют 
ПРII температуре 16-20 'С в течение 4-6 ч (метод сб'1Dания). 

При пыработке КИСЛОСЛИ.JOЧIЮГО масла методом преобразопания 
высокожирных СЛIIDОК закваску вносят в охлажденные высокожир­

ные сливки или непосредственно .1 маслообразопатель. Посолку при 
пыработке соленого масла методом преобразооания сливок осущест­
uляют путем пнесения сухой соли (не более 1 %) о пысокожирные 
СЛИВКl1. 

CJJJlВОЧ/ЮЕ МАСЛО ДЕСJ::РТlJOJ::' 

Это масло с пищевыми наполнитеЛЯМI', вкусоными добавками 
и повышенным содержанием СОМО. 

Масло С наnолнuтелямu Dырабатывают методом преобразопания 
DЫСОКОЖИРНЫХ сл,шок. После соответствующей ПОДГОТОВКI1 напол­
нители вносят в Dысокожирные сливки при температуре 65-70'С 
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и оыдержиnaют 20 МIIН С uелью УШ14тожения ОТОРll4НОЙ микрофлоры 
11 ЛУ4шего распредеЛСIВIЯ компонентоо. 

МаСАО С повышенным содержанием СОМО 11 пищеоыми напол-ни­
телями. ЭПI раЗНООИДНОСТII масла ОТЛll4аются наИЛУ'lшей сбаланси­
рооанностью компонентов, пооышеНllоii массовой долеii белка 11 
фОСфоЛl1Пидоо, лактозы, меllЬШИМ КОЛll4естоом жира 11 холестерина, 
а также пониженноii энергеТИ4еской uенностью. 

Фасуют масло о потребительскую тару IIЗ этрона, поливинилхло­
рида и др. 

Эти продукты должны иметь выраженные окус 11 запах наполни­
теля (меда, плодово-ягодных соко!! 11 сиропов, какао-порошка 11 др.). 
СОМО масла пооышают путем IIнесеНI1Я в ВЫСОКОЖllрные СЛИОКII 
сгущенной или сухой пахты, сухого обсзжиренного молока ИЛII дру­

гих МОЛО4но-белковых кониентраТОII. 

МАСЛО С ЧАСТJlЧ/Ю/1 ЗАМПЮ!i МUJlUЧ/IOГО ЖJlРА РАСТlIТEJ/Ы/ЫМ 

для повышения БИОЛОГИ4еской uенности масла, расширения 
сферы применения (для кулинарных uелеii) Н па • УГЛИ4$ разрабо­
тало следующие раЗНОIllIдНОСТII: масло дl1етическое, детское, КУЛII­

нарное (слаоянское) 11 др. Особенностью этих разновидностей масла 
яоляется то, 4ТО МОЛО4НЫЙ жир П HIIX заменсн на раСПlТеЛЫIЫЙ 
(от 10 до 32%). При ПРОlIЗоодстпе детского 11 диеТИ4еского масла 
пносят дезодорирооанное, рафИНllрованное подсолне4ное I1ЛИ ку­
курузное масло, при выработке кулинарного - спеШlалыю подо­
бранную жировую КОМПОЗИUIIЮ. Состап разНОlIидностей масла с 4ас­
ТИ4НОЙ заменой молочного жира ПРl1llедеll в табл. 6.6. 

Наименование 
разновидностей 

масла 

Диетическое 

Детское 

Кулинарное: 

соленое 

несоленое -

Таблиuа б.б 

Состав основных компонентов масла 
с частичной заменой молочного _ира 

Массовая доля, % 

Жир 

Вода СОМО В том числе 
Всего 

растительный 

16 1,5 82,5 20,6 

42 8,0 50,0 10,0 

18,5 1,5 79,0 31,6 

18,5 1,5 80,0 32,0 

Соль 

-
-

0,8 
-

МАСЛО lIJ::РJ::РАБОТАIlIЮJ:: 11 KOIICJ::PBIIPUHA/1II0J:: 

T01lAeHoe маСАО - это коровье масло повышенной конuентраuии 
МОЛО4НОГО жира, ПОЛУ4аемое о результате тепловой обработки сли­
оочного масла, подсырного масла, масла-сырuа, Топленое масло 
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содержит влаги не более 0,7% и жира не менее 99%. Оно должно 
иметь характерные для молочного жира вкус и запах, мягкую, зер­

нистую консистенцию, цвет от светло-желтого до желтого. 

Консервное маСАО бывает нескольких раЗНОlIидностей: плавленое, 
пастеризованное, стерилизопанное. KOHceplIHoe масло получают 
путем плаlJЛения свежего масла, в результате которого удаляется часть 

кислорода воздуха, образуется эмульсия IIОДЫ 11 жире. Благодаря 
плавлеlНlЮ 11 герметической упакопке 11 металИ'lеские лаКИРОIIIIнные 
банки ПОllышается стойкость продукта. Плаllление необходимо 
проводить при температуре не lIыше 27 ОС, чтобы преДОТllратить 
вьпаПЛllllание молочного жира. 

СтеРИЛIIЗОllанное масло ИЗГОТОIIЛЯЮТ из высокожирных сливок 
путем стеРllЛllзаЦИII фасованных оысокожирных сливок в металли­
чеСКlIХ банках со спеuиальным покрытием. Стерилизованное масло 
близко по систаву KOMnoHeHTolI к любительскому или шоколадному. 
Процесс стерилизации осушествляют при температуре 120 ос с вы­
держкой 30-45 мин. Масло IIмеет выраженный вкус стеР"ЛlfЗации 
с ПРИОКУСО~I топленого масла. Консистенция однородная, плотная, 
допускается lIебольшая рыхлость, по периферии банки - небольшое 
количестпо вытопленного жира. Стерилизованное масло в зави­
симости от его разнопидности хранят пр" комнатной температуре 

от 6 до 12 мес. 

Фасование, транспортировамме и .ранение масnа 

Для фасованиR масла применяют упаковочные материалы и тару, 
которые должны зашишать продукт от порчи, влияния внешних 

факторов (соет, влага, запахи), обеспечиоать сохранность продукта 
ПРII транспортировании и хранеНlIИ, быть безвредными для человека, 
прllдаnaть маслу товарный IIИД. ' 

Транспортирование масла осушествляют 11 аllторефрижераторном 
транспорте, аотомаШlIнах с изотеРМllческим кузовом. допускается 
переllозка масла о открытых маШlIнах с IIСПОЛЬЗОll3нием укрытий. 

Храннт масло на холодильниках 11 в розничной торговле при раз­
ЛIIЧНЫХ температурах, но ОТНОСlIтельная влажность воздуха должна 

быть не lIыше 80%. Масло KpaTKollpeMeHHo хранят npll температуре 
от 6 до О ос 11 длительное оремя - от -5 до -25 ос. Хранение при 
ПОЛОЖlIтельных температурах масла, особенно с ПОllышенным содер­
жанием плазмы и ООМО, ПРl1ll0ДИТ к интеНСIIПНОЙ порче продукта. 
ВслеДСТЩIС аКТИllизаЦllI1 ДСЯТСЛЬНОСТlI ферментов, микроорганизмоо, 
проиессоо ОКIIСЛСНИЯ и осаливания молочного жира ухудшаются окус 

и запах, пояоляется салистый, ПРОГОРКJlЫЙ или рыбный ПРИIIКУС, 
происходит плеснеllеlНlе поверхности масла. Соленое и кислосли­
оочное масло при положительных температурах сохраняется лучше 

по сраонению с ДРУГИМII Щ1дами масла, так как соль и молочная 

кислота угнетаюше деЙСТ8УЮТ на МlIкрооргаНИJМЫ. 

Хранение при НИЗКIIХ отриuательных температурах - от -15"C 
и l\Иже - пооышает стойкость масла. Однако процессы ОКllсления 
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и гидролиза молочного жира хотя и MeдneHHo, но протекают в про­

дукте. При наличии в масле гнилостной микроформы происходит 
распад белков и появляется рыбный привкус. 

Масло летней выработки лучше сохраняется, так как процессы 
окисления молочного жира замедnяются в ПРИСУТСТВИlI естественных 

антиокислителей - витаминов Л, Е, 82' С, каротина и др. AHТlI­
ОКllслитenЫIЫМИ соойcrвами обладают и белковые компонеlпы плазмы 
масла - фОСфОЛИПlшы, лецитин и др. 

Сроки хранеНllЯ масла в монолитах на распределительных холо­
дильниках торговли приведены в табл. 6.7. При температуре -18T 
сроки хранения масла, выработанного в стойловый период (с ноября 
по апрель), сокрашаются до 3-5 мес. 

Таблица 6.7 

Сроки хранеНИII масла в монолитах на холодильниках 

Сроки хранения (в мес) npи температуре воздуха 

Наименование масла в камере.ос 

от 5до О -12 -15 -18 -25 

Вологодское 1 1 1 1 1 
Сливочное: 

несоленое Э 9 10 12 15 
соленое Э 6 6 7 8 I 

Любительское: 

несоленое Э 9 10 12 15 

соленое 6 6 6 6 7 
Бутербродное 1 2 Э Э 5 

Шоколадное - Э 4 4 4 
Славянское - 4 4 5 5 

Фруктовое и медовое - 1 1 1 1 

Масло десертное, ярославское, чайное и с пишевыми наполните­
лями хранят при температуре от 5 до -5 ос: десертное - 30 сут, ос­
тальные виды - 20 сут. 

Сливочное масло, фасованное в брикеты массой нело 100 и 250 г, 
упакованное в пергамент или кашироваllНУЮ фольгу, имеет следу­
юшие предельные сроки хранения (включая хранение в розничной 
торговой сети): упакованное в пергамент - 1 О сут; упакованное 
11 алюминиевую кашированную фольгу - 20 сут (бутербродное 11 

с наполнителями - 15 сут); брикеты массой нело 15, 20 и 30 г -
8 сут; упакованное в стаканчики и коробочки из полимерных мате­
риалов - 15 сут (десертное - 20 сут, столовое и детское - 10 сут). 

Температура фасованного масла при выпуске с ХОЛОДИЛЫiИка не 
должна превышать _6

0

с. 
Масло топленое в бочках хранят при температуре от -3 до -6 ос 

в течение 12 мес и не более 3-4 мес пи температуре от -10 до -.18 ос 
Масло топленое, фасованное в стеклянные банки, хранят при 

температуре от О до -3 ос не более 3 мес, в металлических банках -
12 мес. 
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В магазинах не рекомендуется хранить сливочное масло более 
5 сут (топленое - не более 15 сут). В целях предотврашения плесне­
uения относительная влажность воздуха должна быть не выше 80%. 

Экспертиза качества спивочного масnа 

Оценку качества масла проводят по органолептическим показа­
телям по 20-балльной шкале в соответствии с ГОСТ 37-91. Распре­
деление баллов по показателям приведено в табл. 6.8. 

Таблица б.8 

Экспертиза основных органоnептических 

показатеnеА масnа в баnnах 

Наименование покаэателя Оценка, баллы 

Вкус и запах 10 
Консистенция и внешний вид 5 
Цвет 2 

Упаковка и маркировка 3 
Итого: 20 

По о р г а н о л е n т н ч е с к н м n о к а э а т е л R М масло подразде­
ляют Ila Ilысшиii 11 I-й сорта. Обшая балльная оценка масла высшего 
сорта составляет 13-20 баЛЛОlI, о том числе по вкусу и запаху -
lIe менее 6 баЛЛОII. Масло 1-го сорта: . .Qбшая оценка - 6-12 баллов, 
по вкусу 11 запаху - не менее 2 баллов. 

Масло, ПОЛУЧИllшее обшую балльную оценку менее 6 баллов или 
по окусу 11 запаху - менее 2 баллов, к реализации не допускается. 

Некоторые разновидности масла на сорта не подразделяют (воло­
годское, бутербродное, с наполнителями и др.). Их качество оцени­
IJaЮТ по ТУ или по 20-балльной шкале условно. Такие разновидности 
масла отвечают требованиям соответствуюших стандартов, если их 
обшая балльная оценка не менее 6 баллов. 

При lIаЛl1Чl1l1 дllУХ и более пороков по одному показателю масла 
ОЦСlllшают по наиболее обесцениваюшему пороку. 

Не ilопускается в реализацию масло, имеюшее выраженные вкус 
11 запах: ГНIIЛОСТНЫЙ, прогорклый, рыбный, плеснеllелый, сырный, 
KOPMOllOii, горький, пригорелыii, салистый, олеиновый, металлический, 
нефтеПРОДУКТОII и химикатов. 

Экспертная оценка качества масла коровьего помимо органолеп­
ТllчеСКI1Х показателей предполагает контроль массЬоой доли жира, 

IIлаГl1, СОМа, ПОllаренной соли, титруемой кислотности или рН 
плазмы масла, термоустойчивости масла, кислотных и перекисных 

чисел МОЛО'IНОГО жира. 

Безопасность масла коровьего определяют по сЬдержанию токсич­
ных элемеНТОlI, микотоксинов, антибиотиков, пестицидов и радио­
НУКЛИДОII. Контролируемые микробиологические показатели масла 
коровьего - это КМАФАнМ, БГКП, патогенные микроорганизмы, 
в том 'Iисле сальмонеллы. 
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КИСЛОМОЛОЧНЫЕ ПРОДУКТЫ 

Кисломолочные продукты - это молочные продукты, оырабаты­
ваемые скоашиванием молока IIЛИ СЛИIЮК чистыми культураМlI 

молочнокислых бактерий с добаолением или без добаоления дрожжей 
и уксуснокислых бактеРllii. Кисломолочные продукты относятся 
к продуктам биотехнологии. 

Кllсломолочные продукты объединены 11 три OCHollHbIe группы: 
кисломолочные напитки; сметана; творог и ТООРОЖllые изделия. Эти 
продукты I\грают особую роль о питании, так как кроме высокой 
пишеlЮЙ ценности имеют большое лечебно-профилаКТIlческое зна­
'leНlle. 

Кнсnомоnочные напитки 

ДIfЕТJIЧЕСКJfЕ If ЛЕЧЕБJIO-I/РОФJlЛАКТJIЧЕСКIfЕ СВОЙСТВА 
КJlСJIOМОЛОЧl/bJХ IIАПJIТКОВ 

Кисломолочные напитки по характеру брожения подразделяют 
lIа дое группы: наПIПКll, получаемые путем только молочнокислого 

брожеНlIЯ (простокваши, ацидофильное молоко, йогурт 11 др.), 
И напитки, оырабаТЫllаемые 11 результате смешанного молочно­
кltслого и спиртооого брожения (кефир, кумыс, ашtДофильно-дрож­
жевое молоко и др.). 

Кисломолочные lIаПlПКИ о . .дllетическом отношении еше более 
uellHbI, чем молоко, так как обладают ПЫСОКИМIt лечебllо-профилак­
тическими своiiстоами 1I еше большей усвояемостью. 

Высокая УСllояемость кисломолочных наПИТКОII (по сраонению 
с молоком) яоляется следстпием их воздеЙСТUlIЯ Ila секреторно-эоаку­
ационную деятельность желудка и кишечника, о результате чего 

железы пишеварительного тракта интенсионее оыделяют ферменты, 
которые ускоряют переоариоание пищи. 

диетические и лечебные СВОЙСТllа кисломолочных напитков 00 
многом объясняются благоприятным ооздейстоием на Opra/lltJM чело­
века молочнокислых бактерий и IlCществ, образуюшихся 11 rезультате 
их жизнедеятельности при сквашивании молока (молочноii кислоты, 
углекислого газа, спирта, витаминов, антибlЮТlI ков и др.). 

Усвояемость кисломолочных напитков повышается за счет час­
тичной пеПТОНllзаЦИl1 п них белков, т. е. распада их на более простые 
соединения. Кроме того, в продуктах, полученных в результате сме­
шанного молочнокислого и спиртового брожения, белковый сгусток 
пронизывают мельчайшие пузырьки углекислого газа, благодаря 
чему он более доступен воздействию ферментов пищеварительного 
тракта. 

Кисломолочные напитки обладают приятным, слегка освежа­
ющим и острым вкусом, возбуждают аппетит и тем самым улучшают 
общее состояние организма. Кисломолочные напитки, полученные 
спиртовым брожением, обогащенные незначительным количеством 
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спирта и углекислотой, улучшают работу дыхательных и сосудодви­

гательных центров, слегка возбуждают центральную нервную сис­
тему. Все это повышает прнток кислорода в легкие, активизирует 
окислитеЛЬНО-DOсстановительные процессы в организме. 

Устаноuлено, что в результате молочнокислого и спиртового 
брожения содержание большинства основных витаминов в кисломо­
лочных напитках возрастает. Поэтому при регулярном употреблении 
их в пищу укрепляется нервная система. 

Ле'lебные свойства кисломолочных напитков основаны на бакте-· 
РfЩИДНОМ действии молочнокислых микроорганизмов и дрожжей по 
отношеl1ИЮ к возбудителям некоторых желудочно-кишечных забо­
леваниii, туберкулеза 1I других болезнеii, а также на благотuорном 
UЛIIЯНИИ lIa оргаНlПМ веществ, uходящих u состао ЭТltх продуктов. 
БактеРItЦl<дliые cBoiicтna кисломолочных напитков связаны с анти­
бltОТllческой аКТltuностью развltвающихся 11 них бактерий 11 дрожжей, 
которые u результате жltзнедеятельностlt вырабатыuают слеДУЮЩltе 
антltбиотики: низин, лаКТОЛIНI, диплококцин, cTpenToUIIH и др. Эти 
антибltотики оказывают на некоторые микроорганизмы бактерицид­
вое (убllвают) 11 бактериостатическое (подаWlЯЮТ жизнедеятельность) 
деЙСТnllе. 

БlfОТЕХ/JOЛОП/Н КIIСЛОМOJJO'IПЫХ ПАПIlТКОВ Jf СМ/ПАПЫ 

ОСНОIIНЫМ бltOХИМИ'lеским 11 ФIIЗИКО-ХlIмltческим процессом, 
протекающим при производстве кисломолочных напитков и сме­

таны, является молочнокислое брожение. Сущность МОЛО'IНОКИСЛОГО 
брожения состоит в ТОМ, что молочный сахар под действием ферме в­
тов микроорганизмов сбраживается до молочной кислоты, происходят 
коагуляция казеllва и образоuание сгустка. 

При спиртовом брожеНИlI, протекающем при участии молочных 
дрожжей, МОЛО'IНЫЙ сахар сбраживается до этилоuого спирта и угле­
кислого газа. Одновременно при молочнокислом и спиртовом бро­
жении протекают побочные процессы с образованием летучих кислот, 
углекислого газа, эфиров 11 других соединений, которые участвуют 
в формированиlt вкуса и запаха продукта. 

Основной микрофлорой кисломолочных продуктов являются 
молочнокltслые бактерии и дрожжи. В лабораторltях микроорганl1ЭМЫ 
выделяют в Чltстом l\Иде и специально выращиuают (культивируют). 
Такие микрооргаlвtзмы, uыращиваемые в специальных целях, назы­
ваются культураМIt (например, культура молочнокислого стрептококка). 

Молоко, скuaшеliН\>С nyreM внесения в него определенных культур 
молочнокислых бактерий или дрожжей, называется э а к u а с к о й 
11 предназначается для скваШltвания молока пр" производстве 

кltСЛОМОЛОЧНЫХ продуктов. 

МОЛО'lНОКllслые стрептококк" повышают Кltслотность молока 
до 120 ·Т, молочнокислые палочки (болгарская и ацидофильная) -
до 200-3ОО·Т и ЯWlяются наиболее сильными кислотообраэооателями. 
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Для приготовления лабораторной закваски при производстве 
кефира используют кефирные грибки (зерна), микрофлора которых 
представляет собой симбиоз молочнокислых стрептококков и палочек, 
ароматообразующих бактерий и молочных дрожжей, микодерма и 
уксуснокислых бактерий. 

Активность и чистота заквасок во многом определяют качестuо 
готового продукта. 

При производстве кисломолочных напитков применяют два спо­
соба: термостатный и резервуарный. 

При термостатном способе произuoдства кисломолочных напитков 
скващивание молока и созреоание наПlПКОО протекают в бутылках 
о термостатных и хладостатных камерах. 

При ре:JеРtlуарио.llf способе произнодстuа закоашиuание, скващи­
BaHI1e молока и созревание напитков происходят о одной емкости 
(молочных резернуарах). 

Кисломолочные напитки, выработанные резерuуарным способом, 
после созревания 11 перемешивания разливают 11 стеклянную или 
бумажную тару, поэтому сгусток у них по сраuнению с напитками, 
полученными термостатным способом, нарушенный - имеющий 
однородную сметанообразную консистенuию. 

Готооые кисломолочные напитки хранят до реализаuии при 0-2 ос. 
Температура готового продукта при отпраuке с заоода должна быть 
не более 8 ос. 

..4ССОРТИМЕНТ кисломолочных Н..4ПJIТКОВ 

И ТРЕБОВ..4ШIR К К..4ЧЕСТВУ 

в товароведении кисломолочные напитки uелесообразно класси­
фиuировать по характеру сгустка и общим органолептическим пока­
зателям на lJIИ группы: продукты смешанного брожения, простокваши 
и аuидофильные продукты. Каж:дая из этих трех групп подразделяется 
на три подгруппы: кисломолочные напитки без Пl1щеоых наПОЛНI1-
телей и вкусовых добаоок; кисломолочные напитки с наПО:IНlпеЛЯМI1 
и окусоuыми добавками; кисломолочные продукты детского 11 спе­
uиального питания. 

Кефмр. Это наиболее популярный у населения кисломолочный 
напиток, получаемый смешанным брожением. Для ПРОl1зuодстuа 
кефира используют естественную симБИОП1ческую закоаску -
на . кефирных грибках. Состав микрофлоры кефирных грибкоо 
стабилен, что дает возможность получать однородный продукт. 

Кефир, являясь продуктом смешанного брожения, содержит на­
ряду с молочной кислотой неЗ'1ачительное количество или следы 

спирта (о среднем 0,1-0,2%), но даже в таком количестве спирт оместе 
с углекислотой придают напитку приятный освежающий вкус и то­
низирующие свойства. 

Кефир изготовляют жирностью 3,2; 2,5; 1 % и нежирный, а также 
кефир Таллинекий с содержанием жира 1 % и нежирныЙ. Выпускают 
витаминизированный кефир с добавлением витамина С (до 1096) 
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11 кефир с наполнителями. Кислотность жирного кефира должна быть 
в пределах 85-120 "т. Допускается отделение сыворотки не более 2% 
11 небольшое газообразование. Срок хранения кефира не более 36 ч 
при температуре не выше 8 'с. 

В результате нарушения технологии, попадания посторонней 
микрофлоры n закваску в кефире появляются такие дефекты, как 
маслянокислый, уксуснокислый, тухлый и другие вкус и запах. 

В случае перезревания кефира и хранения его при температуре выше 
8 'С lIередко отделяется сыворотка, выделяются газы и происходит 
раЗРЫII сгустка. 

Кефир фруктовый пырабатывают жирностью 2,5; 1 % инежирный 
с добавлением после созревания плодово-ягодных наполнителей. Его 
Ilолучают резервуарным способом по общей схеме технологии кефира. 
Плодово-ягодные наполнители подают насосом в резервуар с кефи­
ром, ТЩ31~льно перемешивают и оставляют на 1-3 ч при температуре 
8-IO'C д.1Я дополнительного созревания. Массовая доля сахарозы 
в кефире - lIe менее 7%. Кефир Фруктовый имеет свойственные 
кефиру и IIHeceHHbIM наполнителям пкус и запах. 

Кефир особый - 1 %-11 жирности и нежирный, из смеси молока 
цельного, обезжиренного и из молочнобелковых концентратов, сква­
шенного закваской, приготовленной на кефирных грибках. 

Кумыс. Как и кефир, он относится к продуктам смешанного бро­
жеЮIЯ 11 вырабатывается из кобыльего молока, которое по сравне­
нню с коровьим характеризуется пониженной массовой долей жира 
(1,5%) 11 казеина (1,2%), повышеННDЙ массовой долей молочного 
сахара (6,5%) и альбумина. В кумысе главными возбудителями 
молочнокислого брожения являются болгарская и ацидофильная 
палочки, которые не оказывают угнетающего действия на развитие 
дрожжей, поэтому в кумысе быстро накапливаются спирт (до 3%) 
11 углекислота. 

Кумыс натуральный юготовляют из непастеризованного кобыльего 
молока 1 %-ii ЖIlРНОСТИ при температуре сквашивания 32-34 'С 
D течение 2-3 ч, после 'Iero раЗЛИDают в бутылки и направляют на 
COJpeDaHlle при температуре 6-7 'с. Продолжительность созревания 
колеблется от 1 до 3 сут Кумыс натуральный в зависимости от про­
ДОЛЖlпеЛЬНОСТI1 созревания бывает слабый (1 % спирта), средний 
(1,5%) и крепкий (3%). 

Кумыс может быть изготовлен и из коровьего молока 1,5%-й 
ЖIIРIЮСТlI. В зависимости от продолжительности созревания кумыс 
слабыii содержит сл"рта 0,6%, средний - 1,1 и крепкий - 1,6%. 
КIIСЛОТНОСТЬ кумыса колеблется от 95 до 130 'Т. Готовый продукт 
представляет собой пенящуюся жидкость освежающего кисловатого 

вкуса, с мелкими хлопьями белка. 
Простокваша. В зависимости от особенностей технологии и со­

CTal13 бактериальных закоасок вырабатывают несколько видов прос­
ТОКllаши: МеЧНl1ковская, ацидофильная, обыкновенная, Южная, 
украНllская, ряженка, оаренец и др. Простоквашу получают о ре­
зультате естественного сквашивания молока молочнокислыми стреп­

тококками или в сочетании их с молочнокислыми палочками. 
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Срок хране .. ия простокваши при температуре 8"С .. е более 36 '1 

с момента производства. Изменение консистеНШIII простокваши 
в процессе хранения (отделение сыuоротки, слабые сгустки), как 
правило, обуслоuлено ПРИ'lинами не микробиологичеСКИМII, а тех­
нологическими (режимы пастеризаШIII и гомогеНlпаШIII, качестоо 
молока и др.). 

Простокваша должна соответствовать органолептическим 11 фи­
зико-химичеСКIIМ требоuаниям. Вкус 11 запах должны быть чистые 
кисломолочные. У оаренца и украинскоii простокuаши (ряженки) -
явно выраженный привкус пастеРl13ации; у простокваШII, полу­
ченной с добаllлением сахара и других пишевых наполнителей, -
достаточно выраженный сладкий IIКУС 11 запах IIl1еденных добавок. 

Сгусток простокваши должен быть по КОНСlIсте"ШIII достаточно 
прочный, ненарушен"ый, без газообразования. допускается lIыде­
ление сыuоротки не большее 3% обшего объема продукта. Вид на 
изломе должен быть ГЛЯllцеuый, устоЙчиuыЙ. Сгусток ацидофильной 
и ЮЖНOII простокоаши, ПРlIготоuлеlШОII с IIспользоваНllем СЛИЗIIСТЫХ 
рас, может быть повышенноil вязкости - слегка тягучиII. Цвет прос­
токваши, выработанной из стерилизованного или топлеllОГО (lIыдер­
жанного 2-3 '1 при температуре 95 "С) молока, - белый с буроuатым 
оттенком. 

Простоквашу обыкновенную оырабатыоают из пастеризоuанного 
цельного молока, заквашенного культурой МОЛО'IНОКlIСЛОГО стреп­

тококка при температуре сквашиоания 36-38"с. Обыкнооенная 
простокоаша имеет плотный КQJJЮШIII1СЯ сгусток, немного преСНЫII 

окус. Выпускают ее жирностью 3,2; 2,5; 1% инежирную. 
Простоквашу Мечнuковскую производят в большем количестuе, чем 

обыкновенную. Ее получают из пастеРl130ванного молока, заквашен­
ного культурой термофильного молочнокислого стрептококка с до­
баuлением болгарской палочки при температуре 45"с. На 4 части 
закваски молочнокислого стрептококка вносят I часть закваски бол­
гарской палочки. Болгарская палочка оБУСЛОUЛlluает UЫ[1аженный 
кислый вкус и нежную консистеНЦIIЮ готового продукта. Мечни­
коuскую простокuашу вырабатывают только 4%-й ЖIIРНОСТlI. 

Простоквашу аu,uдофUАЬНУЮ вырабатывают из пастеризnDЗННОГО 
молока, заквашенного при температуре 40-42 "с культуроii термо­
фильного молочнокислого стрептококка с добавлением ацидофильной 
палочки. В результате развития и ашlдОфильной палочки KOHCIIC­
тенция готовой простокuаши может быть слегка тягучей. 

Простоквашу Южную I13готоuляют из пастеризованного молока, 
заквашенного культурами болгарской паЛОЧКlI и термофильных мо­
лочнокислых стрептококков в соотношении 3 I с добавлением или 
без добавления дрожжей. Простокваша Южная наrlOминает йогурт 
и отличается от него тем, что ее готовят из молока с обычным содер­

жанием сухих вешеств. Температура сквашиоания при ПРОИЗUОДСТllе 
Южной простокваши 45-50"с. По свойстuам она приближается 
к простокваше, приготооленной на естественной закuаске в домаш­

них условиях. 
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ЙОlурm - один из самых распространенных диетических кисло­
молочных lIапитков u странах Европы и Америки. Родиной йогурта 
яоляются страны Балканского полуостроua. По микрофлоре, органо­
лептичеСКШI сuойстuaм йогурт, приготооленный из цельного молока, 

мало 'leM отличается от Мечникопской или Южноi'l простокоашн. 
Как праUIIЛО, он предстаllЛЯет собой КIIСЛОМОЛОЧНЫЙ продукт, при­
готоuленный 113 цельного пастеРl130оанного npll 80-95 'С молока 
с uыдержкоi'l от 5 до 30 ЩIН при температуре скоашивания 40-45 'с. 
В качестое закuаСКII npll производстое йогурта лрименяют культуры 
термофильного МОЛОЧНОКIIСЛОГО стрептококка и болгарской палО'IКИ 

u соотношеНIIИ 1 1. 
TaKIIM образом, йогурт готоuят по типу Южной простокоаши, но 

его особенностью JIDЛяется поuышенная массооая доля сухих вешеств 

(16-22%' Йогурт uыпускают как u натуральном ВI!Де, так 11 с раз­
ЛИЧНЫМII наполнителями. Он может быть uыработан как термостатным, 
так н резерuуарным способом. 

ЙОГУР"I IIMeeT '1IlcTbIe, кисломолочные вкус и запах, при добаолеНlIИ 
сахара - слаДКIIЙ; у плодоuо-ягодного йогурта - характерный вкус 
11 аромат добаllленного Cllpona. КонсистеНЦIIЯ напитка однородная, 
без отстоя Жllра, слегка вязкая. 

Рнженку (украинскую простокuашу) приготооляют 113 молока 
жирностью 4; 2,5 11 1 %, а также 2,5 и 1 %-й жирности и с uитамином 
С. Ряженку uырабаТЫllают длительной температурной обработкой 
молока (95 "С с lIыдержкоii 2-3 ч) " сквашиuают при 40-45 'С за­
KnacKoii 113 культур термофильного молочнокислого стрептококка. 

Она имеет КIIСЛОМОЛОЧНЫЙ пкус с выраженным привкусом пастери­
зации, нежныii, но 11 меру плотный сгусток без пузырьков газа. Цвет 
ряжеНКII - креМОIIЫЙ с буроuатым оттенком. 8ырабатыnaют ряженку 
4; 2,5 11 I%-ii ЖИРНОСТl1. 

8оренеll, uырабатыnaют 113 стерилизоuaнного или топленого молока 
жирностью 2,5%, u качестuе закuаСКII используют культуры термо­
филыюго молочнокислого стрептококка 11 болгарской палочки. 

МlIкроБИОЛОГllческие процессы при ГlРОl1300ДСТое оаренца аналОГИ'IНЫ 
процессам, протекаюшим при uыработке ряженки. Варенец по сuой­
стоам приближается к ряженке, 110 кислотность ошущается несколько 
резче, так как ЖIIРНОСТЬ его ниже, 'leM ряжеНКII. 

Ацидофильные напитки. для получения ацидофильных кисло­
молочных наГlИТКОU молоко закuашиоают культурой аЦИДофllЛЬНОЙ 
палочки. В отличие от болгарской палОЧКlI и молочнокислых стрепто­
коккоо ацидофилыlЗЯ палочка uыделена не из молока, а И3 кишеч­
HIIKa грудного ребеllка 11 отличается тем, что может ПРllЖИuaться 
в кишечнике, некоторое uремя разоиваться u щелочной среде, uоз­
буждать секреторную работу желудка и поджелудочной железы. 

АII,Udoфuльное МОЛОКО готооят путем скоашиоания Гlастеризооанного 
молока 'II1CTbIMII культурами ацидофильной палочки, слизистой 
11 lIеслизистой рас. Ацидофильное молоко вырабатывают жирностью 
3,2; 2,5; 1% 11 неЖИРlюе, а также сладкое, сладкое с ванилином, 
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корицей, доумя способами. При TeMneparype скоашиоания 40-45 'С 
пносят 3-5% закоаски. Для получения продукта оязкой, но не слишком 
слизистой КОНСltстенции соотношение lIеслизистых It слизистых 
штаммоп должно быть 5 1. 

Готопый продукт имеет чистый кисломолочный окус, характерный 
для ацидофильной палочки, однородную консистенцию жидкой 
сметаны. Допускается слегка тягучая консистенция. При кислот­
IIОСТИ соыше 120 'Т nояпляется металлический nрипкус. 

Аu,IIООфIlАUН получают путем скпашипания nастеризопанного 
молока жирностью 3,2; 2,5; 1% '! нежирного закваской, состояшей 
из культур ацидофильной палочки, МОЛОЧIIОКИСЛОГО стрептококка 
и кефирных грибкоо. Соотношение данных кульryр n закоаске 3 1 1. 
В результате nрименения такой закоаски продукт при обретает 
небольшую ocrpory, которая обуслоплиuaет с сnиртооым брожением. 
В наибольшей степени окус ацидофилина выражен nplt кислотности 
100-IIOT Изготопляют ацидофилин сладкиii - с добаплением сахара, 
оанилина или корицы. 

Аu,lIiJoфlUьно-Орожже.ое МОАОКО жирностью 3,2; 2,5; 1 % '! нежирное 
оырабатыоают на осноое закваски из чистых культур ацидофильной 
палочки и специальных рас дрожжей, сбражиоаюших лактозу, 

n соотношении 4 1. 
Ацидофильно-дрожжеоое молоко рекомендуется как ocnoMora­

тельное средстоо nplt лечении туберкулеза, кишечных заболеuaний, 
фурункулеза и др. TeMneparypa скоашиоания 33-35 'с. Ацидофильно­
дрожжеоое молоко имеет приятные, осоежаюшие кисломолочные окус 

и запах, слегка острые, с дрожжевым приокусом. КОНСllстенция его 
однородная, небольшой оязкocrи '! ТИl)'чеСТlt. Допускаются lIебольшое 
газообразование и осnениоаНltе, Ilызоанное разоитием дрожжей, 
а также незначительное отделение сыворотки. 

ЭКСПЕРТИЗА КАЧI::(.7ВА КIIСЛОМОЛОЧllhlХ IIАПlIТКОН 

Хачесm.о кисломолочных Ilаnитков определяют по органолеllТИ­
чески м nоказателим: оКусу и запаху, онешнему оиду и КОНС1lстенции, 

uoery, а также кислотности и содержанию спирта (дли кумыса). Кон­
Сltстенция и характер сгустка КИСЛОМОЛО'IНЫХ наnИТКОII определяются 

сырьем и технологией, а также заоисят от способа njJOИ:lDодстоа. 
Продукты, оыработанные термостатным способом, IIмеют ненару­

шенный сгусток. У кисломолочных наnиткоо, полученных резеРIlУ­
арным способом, сгусток нарушенный, легко nеремешающийся 
о бутылке или другой потребительской таре. 

В кефире, кумысе, ацидофилине It ацидофильно-дрожжеоом 
молоке допускаются отдеЛЫlые пузырьки газа, которые образуются 
о результате сnиртооого брожения. Не допускаются обильное газо­
образооание, разрыо сгустка и отделение CЫOOPOTКl! от сгустка более 
2% для кефира и более 3% дли nростокоаШlt It аЦИДОфИЛИllа. 
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СМЕТАПА 

Сметана - кисломолочный продукт, оы.рабатываемыЙ путем 
скоаШlfuания нормализоuанных пастеризованных сливок чистыми 

кулы)'рами молочнокислых стрептококкоu. 

Сметана IIмеет большую пищевую ценность за счет значительного 
количества молочного жира (от 10 до 40%), содержания белкоо 
(около 3%), лактозы (3%), органических кислот (0,7-0,8%) и других 
компонентоu. 

В последнее uремя U целях рационального питания населения 
U большом количестuе оыпускают сметану 15, 20 ~I 25%-й жирности. 

В настоя шее uремя ДЛЯ произuодстuа сметаны используют не 
только СIJСЖllе сливки, но 11 сухие сливки, сухое цельное 11 обезжи­
ренное молоко, за~lOроженные и пластические сливки. Поэтому 
консистеllЦWЯ, IIКУС 11 запах сметаны отличаются от аналогичных 

показателсii сметаны 30%-11 жирности. 
КОНСllстеllШfЯ сметаны IJ знаЧlIтельной степени заuисит от с.;>­

держаНIIЯ жира 11 СОМа, при увеличении которых она станооится 
более густой, замедляется отделение сыuоротки от сгустка. 

Сметану вырабатыuают двумя способами: термостатным и резер­
uyaplIbIM с ПРlIменением гомогеНllзаШfll СЛIIUОК или с примеиением 
низкотемпературноJ1 обработки (фИJll'lеского созреоаНIIЯ) перед 
скuaшиваНllем. 

ТеХНОЛОГllчеСКllii ШIКЛ ПРОlfЗuодсТl!':' сметаны состоит lfJ следующих 
ОСНОIIНЫХ операШfii: приеМКII и сепарироuaния молока, IIOРМализации 

слиuок, пастеРllзации, гомогеllизаЦИlI, охлаждения, закоашивания 

11 скuaШlfUЗllltя СЛИIIОК, фасооания, охлаждения и созреuaния сметаны, 
хранеНlIЯ 11 траНСПОРТllрования. 

ПРII термостатном способе ПРОlfJuодстоа сметаны сливки после 
закваШlIваНIIЯ фасуют в стеклянную тару 1I скваШИllают u термостат­
ной камере, после чего охлаждают. Этим способом вырабатыоают 
IШЗКОЖllрные UIIДЫ сметаны, применяют его и при использовании 

сырья с ПОНIIЖСННЫМ содсржаШlем СОМа. 
Одно IIЗ УСЛОUИI; ПОЛУЧСIIIIЯ сметаны UbICOKOrO качества - пас­

теризация ПРII высоких темпсратурах. Температура пастсризации 
11 заВIIСИМОСТlI от ЖIlРНОСТlI СЛIfВОК составляет 92-96 'С с выдержкой 
15-20 с. Такой реЖIШ обеспеЧltпает получеНllе более стойкой при 
хранеШflf сметаны rycToii КОНСlIстенции If с выраженным привкусом 

пастеризованных СЛltlJок, который придают образуюшиеся свобод­
ные СУЛЬФГlfдрltЛЫiые группы, леТУЧlfе карбонильные соединения, 
лактоны 11 др. 

На каlfесm80 сметаны существенное ВЛltяние оказывает гомоге­
IшзаШIЯ СЛltlJок, которая способствует значительному улучшению 
ее консистеНЦItII. 

Сметану фасуют при температурах скuашиnaния или после 
частичного охлажденltя It оставляют для созреuaнltя в холодильных 
камерах при 1-7 'с. 
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Основные способы улучшения качества сметаны пониженноii 
жирности с традиционной консистенцией: высокая TeMГlepaTypa 
пастеризации; гомогеНlfзация 1I физи"еское созревание сливок; 
фасование самотеком сжатым воздухом; BHeCeНlte о СЛIIIIКIf Пltшевых 
lIаполнителей, стабилизаторов белковых веществ. 

Наряду с органолептическими показателями при оценке ка"ества 
сметаны учитывают ее кислотность, которая не должна превышать 

значений, указанных о табл. 6.9. 

Таблица 6.9 

Основные нормируемые при экспертизе 
фиэико-химические показатели сметаны 

Наименование сметаны 
Массовая доля сухих 

Кислотность. оТ 
веществ, % 

15%-й жирности 23,0 65-100 

20%-й ЖИРНОСТИ 29,3 65-100 
25%-й ЖИРНОСТИ 31,5 60-100 

30%-й ЖИРНОСТИ: 

ВЫСШИЙ сорт 36,7 65-90 

l-й сорт 36,7 65-110 
Диетическая 10%-й жирности 17,3 70-100 

15%-й жирности с наполнителем 23,0 65-100 
15%-й жирности Столовая 23,0 70-110 

10%-й жирности Особая 19,0 65-100 
20%-й жирности Особая 28,1 65-100 

Ацидo<l>.ильная 20%-й ЖИ!J.ности 29,3 65-100 
Московская 33,9 85-100 

Десертная 22,0 60-100 
Белковая 31,0 65-120 

40%-й жирности 45,8 55-70 

I 

, 

Фасуют сметану в крупную (транспортную) It мелкую lapy. Сме­
тану, предназначенную для транспортировки и длительного xpalle­
ния, фасуют в широкогорлые фляги массой нетто 35 кг, дt:пеВИltные 
бочки массой нетто 50 кг и в мелкую тару: стеклинные бано"ки, 
картонные или ПОЛИСТИРОЛОllые стакаНЧltки ма.:соН нетто 50, 100, 
200, 250 и 500 г. 

Мелкофасованную сметану 20, 25, 30 и 40%-Н ЖИРНОСТlI хранят 
при температуре не выше 6 'С в магазине не более 3 сут, без охлаж­
дения - не более 24 ч. Диетическая сметана должна быть реализо­
вана сразу после получения. 

Для обеспечения равномерного снабжении населении сметаноН 
ее резервируют и хранят в крупной таре при температуре от О до 
-2 'С и относительной влажности lIоздуха не более 85% до 3-4 МСС 
в зависимости от качества. 

При хранении бочки со сметаной рекомендуется не реже одного 
раз в месиц переворачиоать 00 избежание расслоения продукта. 
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ПРII транспорпtровке сметаны нельзя допускать замерзания, 
сильного ОСТРЯХlIвания, так как это может привести к выделению 

сыворотки, ПОЯDлеtН1Ю крупииатой консистенuии. 

ТВОРОГ 11 ТВОРОЖНЫЕ IIJДEJ/IIR 

TIIOPOl 

Творог - беЛКОDЫЙ КИСЛОМОЛО'IНЫЙ продукт, вырабатываемый 
сквашиванием молока чистыми культурами молочнокислых бактерий 
с применением или без применсния хлористого кальuия, сычужного 
фермента IIЛII nenclIHa 11 удалением часпt сыооротки. 

Тоорог обладает оысокой пишеооii и диетической uеIlНОСТЬЮ. 
Благодаря значительному содержанию аминокислот (меТИОНИllа, 
ЛlIЗltllа) 11 фосфолипtlДОВ (холина) творог применяется для профи­
лаКТlIКII за60леваниii пе'lени. Холин и метионин способстоуют повы­
шению содсржаНllЯ о крови леuитина, который тормозит отложение 

о стенках кровеносных сосудов холестерина и развитие склеротических 

яолениЙ. 

В твороге разных DlIДОО содержится от 9 до 18% белка, до 18% 
молочного жира, много минеральных оеществ и оитаминов. Оснооные 
UllДы тоорога, IIХ пищевая иенность, а TalOКe кислотность, характе­

рltЗующая качестоо продукта, ПРlшедены о табл. 6.10. 

Таблица 6.10 
Состав компонентов и кисnотност" основных .идо. TBopor. 

Наименование 
Содержание основных компонентов 

в 100 г продукта. г Кислотность, от 
творога 

Вода Белки Углеводы Зола 

18%·Й жирности 65 14.0 2.8 1.0 200-225 
9%-й жирности 73 16.7 2.0 1,0 210-240 
Нежирный 80 18.0 1,8 1.2 220-270 
Крестьянский 75 17,0 1,8 1.1 230 
Мягкий диетический: 

11%-й жирности 73 16,0 1,0 1,0 200 
4%-й жирности 77,5 15,0 1,0 1,0 210 
нежирный 80 18,0 1,0 1,0 220 

Плодово-ягодный: 

11 %-й жирности 65,5 9,0 12,5 1,0 180 
4%-й жирности 70,5 11,0 12,5 1,0 190 
нежирный 73 12,0 12,5 1.0 200 

--

Вырабатывают также тоорог зерненый со слиоками (Домашний), 
творог столовый и др. Выпускаются разнооидности тоорога: курт, 
кримшик, паста молочно-белкооая Манук. 
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Исходя из методов коагуляции белков 11 образования сгустка 
производство творога подразделяют на два способа: кислотный н 
кислотно-сычуЖНЫil. 

При KIlCAomHOМ способе сгусток в молоке образуется в результате 
молочнокислого брожения. Этим способом вырабатывают, как пра­
вило, lIежирный творог. ЖИРIIЫЙ 11 полужирный творог получают 
кислотно-сычужным способом. 

ПРОИЗВОДСТDО творога KIICAomho-сычужным способом отличается 
лишь тем, что после внесения закваски прн КИСЛОПIOСТlI молока 

32-35 ·т добавляют сычужный фермеllТ и хлористый калЬUlIЙ с целью 
ускорения образования сгустка и отделеllИН 11М сыворотки. 

Таким образом, при кислотно-сычужном способе получения 
творога сгусток образуется не только в результате молочнокнслого 
брожения, но н npll участии СЫ'lужltого фермента и хлористого 
калЬЦIIЯ. 

В последние годы широкое распростраllение получил раздельный 
способ ПРОИЗВОДСТllа тоорога. Сущность его 11 ПОЛУ'lенин нз нежир­
"ого молока кислотно-сы"ужным CllOсобом коаГУЛЯUlIII белка lIе­
жнрного творога на творогоизготовителях ИЛII ТВОРОЖIIЫХ сепара­

торах. К нежирному творогу добавляют lIеобходимое количество 
50-55%-х пастеризоваllНЫХ сливок до требуемой жирности тоорога 
(9 или 18%). 

Творог, вырабатываемый на поточно-механизироваНIIЫХ линиях, 
где сыворотка от сгустка отделяется в специальных центробежных 
обезвожителях, имеет мягкую, рассыпчатую КОНСlIстеIЩИЮ. TaKIIM 
способом получают ПОЛУЖIIРНЫЙ, нежирный и Крестьянский творог. 

Творог расфасовывают в крупную и мелкую тару. Это БО'IКН 
вместимостью не более 50 кг, широкогорлые фЛЯГlI - lIа 35 кг 
11 полиэтиленовые мешки, уложенные в картонные коробки вмести­
мостью 20 кг. 

Мелкофасованный творог, упакованный 11 пергамент массой по 
125, 250 11 500 г или в полимерную пленку (МИГКllii диеТllческий), 
укладывают в транспортную тару (ЯЩИКlI) Ilместимостью не более 20 кг. 

ЭксnерmllJУ качества творога проводят по оргаIlОЛСПТlI'IССКИМ по­
казателнм (вкус 11 запах, консистенция, цвет) и кислотносТlI. В зави­
симости от этих показателей творог 18, 9%-ii ЖIIРНОСТИ и ltеЖI1РНЫЙ 
делят на высший и I-й сорта. 

Творог высшего сорта должеll иметь мягкую, мажущуюся, рас­
сыпчатую консистенцию (допускается Ilеоднородная, с ltаШlчием 
мягкой крупитчатости). Вкус 11 запах - чистые, Кllсломолочные, 
без посторонних при вкусов 11 запахов. Цвет - белый с кремоватым 
оттенком. 

В твороге I-ro сорта допускается неоднородная консистенция 
с наличием крупитчаТОСТlI, слабокормовой привкус, ПРIШКУС тары 
(дерева) н наличие слабой горечи. 

Не допускается к реализации творог с чрезмерно кислым или 

сильно выраженными посторонними привкусами , заплесневелыii, 
с ослизлой консистенцией и другими дефектами. 
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Творог - продукт, нестойкий при хранении. даже при пони­
жен ной температуре (0-2 'С) качество его быстро ухудшается. Срок 
хранеНIlН тоорога " магазине при температуре не "ыше 8 ·С должен 
быть Ile более 36 ч. При О'С т"орог может храниться до 7 дней. 
Охлажденный творог при -2 'С 11 относительной nлажности воздуха 
80-85% хранят до 18 сут. 

С целью равномерного снабжения населения творог замораживают 

"летнее "ремя в крупной таре 11 закладывают на длительное хранение 
(до 6-7 мес) nplI температуре -18 ·С. 

Обычно творог заморажиuают " деревянных бочках. Однако 
дефростаЦIIЯ и IIЗnлечение творога IIЗ такой тары затруднены, что 
СНllжает качество продукта. Творог " бочках замораживается 
медленно. npll ЭТО~I образуются крупные кристаллы льда, что при 
дефростаl I1И пр"uодит к потере uлаПI продуктом. 

ПреДПО<lппельнее быстрое замораЖI1Uание ПlOрога в скороморо­
ЗИЛЫIЫХ аппаратах ПРI1 температуре -30'С в uиде брикетов и блоко" 
массой по 0,5 11 10 кг, упакованных в полимерные пленки. При 
быстром замораЖI1U3НI1II образуются меЛКl1е кристаллы льда, которые 
Ile нарушают структуру продукта, а при дефростаШ1l1 СIIOДЯТ к ми­
IIИМУМУ потер" сыlротки •. Хранят брикеты творога в картонных 
коробках ПРII температуре -18·c. 

При xpaHelllll1 пюрога в замороженном состоянии необходимо 
строго соблюдать постоянную температуру хранения, так как при 

ее колебаниях происходят переКРIIСТ4IЛЛlIЗация и укрупнение льда, 
о результате чего уuеличиваются потери маги, консистенция стано­

оится Ilзлишне сухой, рассыпчатоii. 

Если качество замороженного тuopoгa при хранении ухудшается, 
то на заоодах допускается его облагоражиоание. При этом дефрос­
тирооанныii неЖllРНЫЙ тоорог смешивают со слиuками 50-55%-й 
жирности, предварительно пропусп1U его через оальцовочную 

машину. 

Творожные IIздеЛIIR 

Творожные IIЗделия 11 за811Сl1МОСПI от Хllмического состава, при­
меняемых Пllщевых наполнителей и OKYCOlIbIX добавок насчитыоают 
более 300 наименований. В аССОРПlмент творожных изделий входят 
сладкие 11 соленые сырки, творожная масса, глазированные сырки, 
тuорожные торты, паста, кремы. 

ТIюрожные издеЛIIЯ Ilырабатывают IJ соотоетстuии с ОСТ 49102-83 
по общеii схеме: приемка и подготовка сырья, состаnление смеси по 
рецептуре, перемеШИI\Зние, охлаждение, фасование и упаКОRывание, 
хранение ГОТОIIОГО продукта. 

Из 47 ОСIЮВНЫХ разновидностей творожных изделий, выпус­
каемых у нас в стране, около 30 приходится на сырки и массы 
творожные. 
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Данные, характеризующие пищевую ценность и физико-хими­
ческне показатели творожных изделий, приведены в табл. 6.11. 

Таблица 6.11 

Сост •• компоненто. и кислотность CblPK080-Т80РОJIIНblХ изделий 

Наименование продукта 
Массовая доля, % Кислотность, 

Жир Влага Сахароза "Т 

Сырки и масса творожные 
сладкие: 

жирные 15-23 41-60 10-26 155-200 

полужирные 4,5-7,0 61-68 10-15 200-210 

нежирные - 60-73 10-18 200-210 

Сырки и массе творожные 

соленые: 

жирные 15 67-68 200-220 

полужирные 7 73-74 200-220 

нежирные - 78-79 - 210-230 

Сырки глазированные 5-23 46-50 26-30 160-240 

Кремы творожные: 

5%-й жирности 5 65-68 17 160 

нежирные 70 10-12 230-240 --
Паста творожная сладкая 25 56 20 120 

Торты творожные 22-43 30-56 26-30 160-170 

ПримеЧ8ние, Массовая доля соли в сырках и массе творожной соленой -
от 1,5 до 2,0%. 

- -- -- -- ------ -- - - - - --

I 

Творожные сырки и изделия фасуют массоН 50, 100, 250 11 500 г 
" пергамент, подпергамент, кащир.ованную фольгу. ДЛИ КРУПIIОЙ 
фасовки используют щирокогорлые фляги, БИДОIIЫ. еро,", реаЛllJа­
ЦИI1 mорожных юделиi1 - не более 36 ч с момента IlыраБОТКII. 

Молочко-белковые пасты относятся к кисломолочным П,юдуктам, 
вырабатываемым сквашиванием обезжиренного молока с последу­
ющим добаолением к белковой основе СЛlfПОК, вкусовых 11 аромати­
ческих веществ. 

При проведении экспертного контрОАН кисломолочных продук­
тов кроме органолептических методов контроля по внеШllему 11 иду, 
консистенции, "кусу, запаху, цвету, инструмеliтаЛЬНЫМII методаМII 

определяют массовую долю жира, влаги (ДЛЯ творога), сухих веществ, 
титруемую кислотность, аминный азот, наличие ПllщеllЫХ добаllОК. 
Безопасность кисломолочных продуктов устанаllllИоают по содержаНIIЮ 
токсичных элементов, микотоксинов, антибиотиков, гормональных 
препаратов, пестицидов, радионуклидов. Контроль микробl10ЛОГII­
ческих показателей осущеСТIlIIЯЮТ по допустимым нормам БГКП 
(колиформы) патогенных микроорганизмов, в том числе сальмонелл. 
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СЫРЫ 

Потре6мтеnltСICме свойства CWPOB 

Сыр - это пищевой продукт, получаемый из сыропригодного 
молока с использованием свертывающих молоко ферментов и мо­
лочнокислых бактерий или путем пламения различных молочных 
продуктов 11 сырья немолочного происхождения с применением 

солеЙ-плаоителеЙ. 

Пищеоая ценность сыра определяется повышенно!! концентра­
цией белков, липидоо, минеральных солей, витаминов и др. В заои­
симости от технологии массовая для белкоо соста8Ляет от 1 О до 30%, 
'по превышает их содержание о мясе (20%). От 20 до 30% белков, 
о первую очередь казеин, преоращаются в олигопептиды и амино­

кислоты под действием ряда ферментов и придают готовому продукту 
характерные вкус 11 запах, определенную консистенцию. Высокое 
содержание незаменимых аминокислот в белках сыра придает ему 
ИСКЛЮЧIП~ЛЬНО пысокую биологическую ценность. Усвояемость 
белков сыра более 95%; она приближается к успояемости куриных 
яиц. 

Липиды обуслоолиоают маслянистость и эластичность теста сыра. 
Образоваошиеся о процессе созреlJaНИЯ Сllободные жирные кислоты, 
11 том '''Iсле летучие. СOJ1детельствуют о зрелости сыра и участвуют 
в фОРМИРОllаllllИ его аромата. 

Из минеральных солей (1 ,5-3,5%,..без ПОllаренной соли) о сырах 
ПРИСУТСТllует n больших количеСТllах хорошо усоояемый кальций 
(от 100 до 1200 Mr/IOO г продукта). Наибольшее количестоо кальция 
содержится 11 сы�ужIlьIхx тllерды�x сырах. 

ЖирораСТIIоримые оитамины� Л, D и Е почти полностью переходят 
из молока в сыр и хорошо сохраняются. Водорастворимые витамины 
(до 75%) теряются с сывороткой, оитамин С удаляется практически 
11OЛlЮСТЬЮ. Однако при созревании сыра ПРОIIСХОДИТ синтез вита­
минов группы В, и в готовом продукте отмечается повышенное со­
держание рибофлавина, паlпотеновой кислоты, фолиевой кислоты, 
витамина В6 11 др. 

Хорошие. потребитеЛЬСКllе свойства сыров - это не только вы­
сокая пищеоая ценность, 110 11 возможность сохранять качество 

длительное оремя 11 СООТllетствующих УСЛОOlIЯХ. 
Многообразие сыров обусловливает IlеоБХОдllМОСТЬ их классифи­

кации по теХIЮЛОГllческим признакам (технологическая классифи­
кация) и тооарооедным признакам (товароведная классификация). 

Технологическую классификацию с учетом одинаКОllЫХ техноло­
гических пара метров предложили Л.Н. Королев, Л.И. Чеботарев и 
З.Х. Диланян. По зтой клаССllфикации сыры делят на классы: сы­
'Iужны�,' кисломоло'Iны�,' переработанные. Классы подразделяют 
на группы, 811дЫ, разновидности. 

В основу товароведной классификации положены в первую очередь 
потребительские свойства зрелого сыра (структура и внешний вид, 
ХIIМllческий состао и органолептические показатели, сохраняемость). 
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По товароведной класси ..... ии сыры делят на группы: твердые, 
полутвердые, мягкие, рассольные, переработанные (плавленые). 
В зависимости от органолеПТИ'lеских показателей и химического 
состава в каждую группу входят сыры различных видов и разновид­

lIостеЙ. 

К сычужным сырам, существенно отличающимся технологичес­
кими приемами изготовления, относятся: сыры сычужные твердые 

с нысокой температурой второго нагревания (Швейцарский, Совет­

ский и др.); сыры сычужные твердые с низкой температурой второго 
Ilагревания (Голландский, Пошехонский, Костромской, Эстонский 
и др.); сыры сычужныс твердые с низкой температурой второго на­
гревания и с высоким уровнем молочнокислого брожения (Чеддер, 
Российский); сыры сычужные полутвердые, созревающие при 
участии микрофлоры сырной слизи (Латвийский, Пикантный и др.); 
мягкие сыры (сычужные, сычужно-кислотные, кислотные, зрелые 
и свежие); сыры рассольные; сыры сычужные и сырная масса 
для выработки плавленных сыров. 

Особенности техноnогии и КilчеСТВiI CWPOB 

Технологическая схема производства основных видов сычужных 
сыров включает следующие операции: приемку и контроль качества 

сырья; обработку и созревание сырья; нормализацию и тепловую 
обработку молока; заквашивание; внесение хлорида кальция, сычуж­
ного фермента; свертывание молока; обработку сгустка; формова­
ние сырной массы; самопрессование, прессование и маркировку; 
посолку сыра; созревание сыра; упаковывание; парафинирование, 
маркировку, хранение и транспортирование. 

CWPW СWЧУJlCнlilе TBepAwe 

По размеру и массе твердые сыры делят на крупные и мелкие. По 
технологии и органолептическим показателям - на сыры группы 

Швейцарского, группы Голландского, группы Чеддера и терочные 
сыры. 

CblPbI гру""" ШtlеUI4t1РСКlUО. К этим сырам огносятся Шнейцар­
ский, Алтайский, Советский, Карпатский, Кубанский. Сыры этой 
группы вырабатывают с высокой температурой второго нагревания 
сырной массы (54-58 ·С) и использованием мезофильных и термо­
фильных бактериальных культур. Все эти сыры имеют сладковатый 
(пряный) вкус, тонкие сырные привкус и аромат. Рисунок эти 
сыров - крупные глазки круглой или овальной формы. 

ШtlеUI4t1РСКIIU и .4АmtlйСКlIй Cblpbl. Эти сыры вырабатывают по оди­
наковой технологии из высококачественного сырого молока. Осо­
бенности технологии: применение высокой температуры второго 
нагревания~ продолжительная обсущка зерна (мелкое зерно разме­
ром около 3 мм), выдержка сыра в течение месяца в бродильной 
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камере при температуре 20-25 'С, длительный срок созревания 
(от 4 до 6 мес при температуре 10-12 ·С). 

Сыры группы ГОАландского. В 31)' группу входит большое коли­
чество мелких прессуемых сыров с низкой темпера1)'РОЙ второго на­

гревания. Наиболее распространенные в России сыры: Голландский 
круглый и брусковый, Костромской, Пошехонский, Ярославский, 
Эстонский, Степной, Угличский, Буковинский, а также сыры пони­
женной (20-30%) жирности - Прибалтийский, Литовский, Вырус­
ский И др. При производстое сыров группы Голландского при меняют 
низкую температуру второго нагревания сырной массы - 37-42 'С 
дЛЯ жирных и 35-38'С или без второго нагревания - для сыров 
пониженной жирности. Размер сырного зерна 5-8 мм. 

Сыры группы Голландского объединяют практически одинаковые 
показатеЛ\f по вкусу и запаху, который должен быть выраженным 
сырным, I.:легка кисловатым. РИСУIЮК состоит из глазков слегка 
сплюшенной или угловатой формы, равномерно расположенных по 
всей массе. Сыры хорошо режутся на тонкие ломтики. Корка тонкая, 
без толстого подкоркового слоя. Тесто пластичное, слегка ломкое 
при изгибе. Поверхность покрывают парафиновыми сплавами или 
упаковывают сыры в полимерные пленки. 

Сыры группы Чеддера. Твердые СЫ'lужные сыры Чеддер, Качкаоал, 
Российский относят к сырам с повышенным уровнем молочно­
кислого брожения. Вырабатывают их также с низкой темпера1)'РОЙ 
второго нагревания сырной массы (38-42 ·С). Технологический про­
цесс направлен на накопление молочrюй кислоты, которая воздейст­
вует на белок, формируя кисловатые, слегка пряные вкус и запах. 

Особенностью технологии сыра Чеддер является то, что обрабо­
танную сырную массу направляют в формовочный аппарат, где сыр­
IIЫЙ пласт подпрессовывают, разрезают на блоки и направляют на 
чеддеризацию. Чеддеризация сырной массы происходит на специ­
альных тележках при темпера1)'ре 30-32 'С в течение 1,5-2 ч. 

Чеддеризацией называется процесс изменеНlIЯ сырной массы 
под воздействием молочной кислоты до достижения ею волокнисто­

слоистой СТРУК1)'ры В результате усиления молочнокислого процесса. 
Сыр Чеддер вырабатывают в виде больших и малых прямоугольных 

блоков массой 16-22 кг или 2,5-4 кг. Зрелый сыр имеет умеренно 
выраженные сырные, слегка кисловатые вкус и запах, тесто плас­

тичное, слегка мажущееся и несвязное. Рисунок у Чеддера отсутст­
вует, но допускается наличие незначительного количества пустот. 

Упаковывают сыр в полимерные пленки под вакуумом. 
Особенностью технологии Российского сыра являет~я выдержка 

сырного зерна после второго нагреllания и частичной посолки около 
30 мин при температуре 40 'С, что обеспечивает усиленное молочно­
кислое брожение. 

Посолку сыра осуществляют частично IIЛИ полностью в зерне. 
Формуют его lIасыпью, что оБУСЛОВЛIIDает пустотный рисунок в виде 
рваных глазков, равномерно расположенных по всей массе. Россий­
ский сыр благодаря усиленному молочнокислому брожению обладает 
выраженными сырными, слегка кисловатыми вкусом и запахом. 
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Тесто нежное, пластичное, однородное по всей массе; допускается 
слегка плотное. На разрезе - равномерно расположенные глазки 
неправильной, угловатой и щелевидной формы. 

Tepo.,,,we cwpw (Гор"оаАmайский, Кавказский). Вырабатывают их 
по технологии Швейuарского сыра. Они созревают длительное время: 
180-350 дней. Эти сыры имеют плотную консистенuию, хорошо 
сохраняются при повышенных температурах. Употреблять их в пищу 
рёкомендуется в натертом виде. 

ПоnутвеРАые СЫ'lужные СЫРЫ 

В эту группу входят жирные сыры (Латвийский, ПикаllТНЫЙ, 
Нямунас, Новоукраинский и др.), а также сыры с пониженной жир­
ностью (Каунасский, Клайпедский, Паюрис и др.). 

Особенность производстоа этих сыроо заключается в том, что их 
вырабатывают по технологии твердых сыров, но без принудительного 
прессования (самопрессуются). Созревают они как мягкие сыры 
при участии ферментов молочнокислых бактерий и ферментов 
микрофлоры сырной слизи. 

Полутвердые сыры объединяют в отдельную группу и по харак­
терным острым, слегка аммиачным (пикантным) вкусу и запаху. 
Зрелые сыры упаковывают в кашированную фольгу, подпергамент 
и другие покрытия. 

Мягкие СЫРЫ 

в отличие от других сычужных сыров они содержат больщое 
количество растворимого белка (до 85%) и витаминов, что придает 
им еще более высокую пищевую иенность. Мягкие сыры характери­
зуются широким окусовым диапазоном - от приятного молочно­

кислого до выраженного сырного со слегка аммиачным ИЛlf грибным 
привкусом (ДОРОГОбужский, Белый десертный) или остроперечным 
(Рокфор). Все мягкие сыры вырабатывают только из пастеризован­
ного молока с применением чистых культур бактериальны~ заквасок, 
микрофлоры сырной слизи и плесеней. 

Технологический проиесс производства мягких сыров Ifаправлен 
таким образом, чтобы получить сыры неЖНОlI, мягкой консистенuии 
и спеuифического вкуса. 

Особенностью технологии мягких СЫРОII является: применение 
зрелого молока кислотностью 25 'Т; более продолжительное сверты­
вание молока, чем при производстве тоердых сыроо; постановка 

крупного сырного зерна (иногда сгусток не дробят); отсутствие вто­
рого нагревания и принудительного прессования. У мягких сыров 
нет корки, головки сыра не маркируются. Сыры содержат повы­
шенное количество влаги (50-65%), и соли (2,5-5%). Мягкие сыры 
в зависимости от способа получения сгустка подразделяют на 
сычужные. сычужно-кислотные и кислотные. 
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Ka'lecm.o мягких сыров, в том числе их о р г а н о л е n т и ч е с -
к и е n о к а з а т е л и, формируется при созреоании под действием 
ферментов бактериальных культур. По общим органолептическим 
признакам и технологии мягкие сыры подразделяют на пять видовых 

подгрупп: 

• сыры, созревающие при участии молочнокислых бактерий и 
микрофлоры сырной слизи, обладающие острыми, пикантными, 
слегка аммиачными вкусом и запахом (Дорогобужский, Калинин­
ский, Дорожный, Пятигорский, Рамбинас и др.); 

• сыры, созреоающие при учаСТИlI молочнокислых бактерий, 
а таюке микрофлоры сырной слизи и белой плесени, развивающихся 
на повеРХllOСТИ сыра. Они имеют острый, слегка аммиачный вкус 
с грибным привкусом (Смоленский, Любительский зрелый и др.); 

• сырь', созреоающие при участнн молочнокнслых бактерий и 
белой плесени, развивающейся на поверхности сыра. Характери­
зуются острыми, слегка аммиачными вкусом и запахом, грибным 
привкусом (Русский камамбер, Белый десертный и др.); 

• сыры, созревающие при участии молочнокнслых бактернй 
и голубой плесени, развивающейся в тесте сыра. Обладают острым 
перечным вкусом и запахом (Рокфор, Армянский Рокфор и др.); 

• сыры соежие, Dырабатыоаемые при участии молочнокислых бак­
терий без созреозния, имеющие чистые кисломолочные вкус н запах 
с привкусом наполнителей (Любительский свежий, Нарочь, Геленд­
жикский, КлИНКОDЫЙ, Адыгейский, Домашний, Слнвочный и др.). 

Сыры свежие вырабатыозют многnх видов и раЗНОDидностей, сы­
"ужно-кислотным ИЛИ кислотным способом без созревання сырного 
зерна. Некоторые соежие сыры получают из творога, полученного 
кислотным способом. Ассортимент свежих сыров постоянно увелн­
чиозется, так как они имеют хорошие вкусовые СDОЙСТва и высокую 
пищеоую ценность. Низкая себестоимость и упрощенная технология 
позволяют вырабатывать их на любых молочных заводах. 

СдIl.О'lные сыры Ilырабатыозют по технологии, применяемой при 
выработке мягкого диетИ'lеского творога. К полученной нежирной 
беЛКОDОЙ массе добаоляют пастеризоознные сливки, сухое молоко, 
сухие сливки, сычужные CblPbl, пишевые наполнители и вкусовые 
добавки, стабилизаторы. 

Сливочные сыры вырабатывают соленые и несоленые. Сыр сли­
DОЧНЫЙ сладкий или фруктовый имеет массовую долю жира 40%, 
олаги не более 56%, сахара 14-15%; кислотность готового продукта 
150"Т. Срок хранения таких сыров 48 ч при температуре не выше 5 ·С. 

PaCCOn~H .. e С"Р" 

Эти сыры объединяют в одну группу по органолептическим прн­
знакам, технологии и химическому составу. Вырабатывают нх из 
пастернзоознноro или сырого коровьего, овечьего, козьего, буйво­
линого молока, а также нз нх смесн, с добавленнем бактернальных 
заквасок. К рассольным сырам относятся брынза, столовый, Чанах, 
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Сулуryни, Грузинский, Осетинский, Тушинский , Лори, Кобийский, 
Лиманский и др. 

Особенностью рассольных сыров яоляется высокос содержание 
понаренной соли (4-7%), повышенное количество олаги (47-53%). 
Сырная масса при производстве рассольных сыров самопрессуется 
11 слегка подпрессовывается, созревание и хранение протекают в 

рассоле 18-20%-й концентрации. При созренании сыра в рассоле 
подавляется развитие микроорганизмов на поверхности, а затем и 110 

внутренних слоях. Под действием повышенной концентрации соли 
происходит гидролиз белков, сыры приобретают острый вкус. 

Рассольные сыры не имеют корки, отличаются острым соленым 
вкусом с кисломолочным привкусом. Сыры, кроме брынзы, имеют 
глазки различной формы. Консистенция их однородная, плотная, 
слегка ломкая (у Сулуryни - слоистая). 

Основные физико-химические показатели рассольных сыров, 
регламентируемые стандартом, приneдены в табл. 6.12. 

Таблица 6.12 

Осно.Н .... фИЗИКО-ХИМИЧ.СКИ. ПОК8зат.nи Р8ССОnЬН ... Х С"'РО8 

МассоваА доля, % Срок Масса, кг I Наименование сыра Жир, Влага, Соль, созревания, 

не менее не менее не менее сут 

I Брынза 50 53 3.5-4.5 20 1,0-1.5 
Сулугуни 45 50 2,0-4.0 3 0.5-1,5 

Столовый: 

свежий 40 53 1,0-3,0 5 1,0-3,0 

зрелый 40 50 2,0-4.0 15 2.0-4.0 
Чанах 40 и 50 50 и 49 4,0-7,0 60 4,0-6,0 

Кобийский 40 и 50 51 4,0-5.0 30 4,0-8,0 
Осетинский 4Ои5О 50 и 49 4,0-7,0 зо 4,5-8,0 

Ставропольский: 

свежий 45 50 2,0-3,0 5 3,0-4,5 

зрелый 45 49 ~,5-4d -
~ ___ 3.0-4.5 

Пnавnенwе cwpw 

В 1911 г. швейцарской фирме .Gerber. удалось решить проблему 
плавления сыра и выработать плаоленые СЫРЫ, обладающие повы­
шенной стойкостью. 

Плавленые сыры имеют высокую пищевую ценность. Потребле­
ние 100 r плавленого сыра удоолеТQоряет на 30-40% суточную по­
требность человека в незаменимых аминокислотах. Они содержат 
от 20 до 60% молочного жира, большое количестDO солей кальция 
и фосфора. Хорошая растворимость и однородность структуры плав­

леных сыров способствует быстрому усвоению их. 
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Несмотря на то что ассортимент плаоленых сыров чрезвычайно 
разнообразен (более 90 наименований, 6 видовых групп), он постоянно 
обновляется. 

На ассортимент плавленых сыров существенно олияют необходи­
мость продления сроков хранения, а TaKJКe расширение области их 

применения. • 
Поскольку плавленые сыры подвергаются тепловой обработке, они 

coдepJКaT меньшее количество микроорганизмов. В результате плав­
ления сыры приобретают новые свойства; вкус MOJКeT изменяться за 

счет внесения пищевых наполнителей и специй. При плавлении 
кроме вкусовых добавок MOJКHO вводить соки, витамины и др. 

Плавленые сыры не имеют корки и стойки при хранении. В зави­
симости от вида основного сырья, технологии, химического состава 

и органоле nтических показателей плавленые сыры подразделяют на 
видовые группы: плавленые ломтевые; плаоленые колбасные; плав­
леные пастообразные; плавленые сладкие; плаоленые консервные; 

плавленые к обеду. 
Плавленые сыры раЗЛflчаются формой (бруски, секторы, цилиндры, 

полуцилиндры); консистенцией, которая бывает от плотной ломтевой 
до пастообразной; цветом - от слегка кремового до ярко-ораНJКевого 

11 фисташкового; вкусом - от острого до сладкого; массой - от 30 
до 250 г; количеством влаГII от 35 до 60% и соли - от 2 до 4%. 

Процесс производства плавленых сыров состоит из следующих 
операций: подбора сырья.iIля плавленИSI, предварительной обработки 
11 измельчения сырья, составления смеси по рецептуре, созревания 

смеси, плавления смеси, фасование, охлаJКдение, упаковывания 
и хранения сыров. 

Сырьем для производства плавленых сыров служат: натуральные 
зрелые сыры; обезжиренный сыр-полуфабрикат; быстросозреоающий 
сыр, предназначенный для плавления; JКирный и обеЗJКиренный 
творог; брынза и другие рассольные сыры; сухое и сryщенное молоко; 
масло сливочное и пластические сливки; пахта и сыворотка. Кроме 
того, используют различные специи и пряности, крилевую пасту 

Океан и другие пищевые наполнители 11 ароматические добавки. 
Для плавления смеси применяют соли-плавители. 

ЭкспеРТИЗil Кilчества сыров 

Сыры СЫЧУJКные твердые оценивают по органолептическим 
показателям по 100-балльной системе (табл. 6.13). В зависимости 
от суммы набранных баллов определяют сорт сыра. На сорта не под­
разделяют сыры СЫЧУJКные твердые (Российский, Пошехонский, 
Пикантный), сыры ПОНИJКенной JКирности и ускоренного созре­
вания (1 мес), а TaKJКe мягкие и плавленые. Их качество определяют 
по соответствию их показателей требованиям стандартов или техни­
ческих условий. 
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Таблица 6.13 

Обща. балл.,на. оценка качества СЫЧУJКНЫ. твердых сыров 

Сорта сыра Общая балльная оценка Оценка по вкусу и запаху, 
баллы, не менее 

Высший 87-100 37 

1 й 75-86 34 

в 100-балльную оценку входят следующие показатели: "кус и за­
пах - 45 баллов, консистенция - 25, РИСУIIОК - 10, цвет теста - 5, 
"нещний вид - 10, упако"ка и маркиро"ка - 5 балло". 

Не допускаются" реализацию сыры, имеющие общую балльную 
оценку менее 75 балло", в том числе по "кусу и запаху - менее 
З4 балло", с выраженным кормовым, кислым, затхлым, горьким, про­
горклым, гнилостным, посторонним привкусаМII и запахом liефте­
продукто". 

Оргаllолептическая оценка Ka'lecTBa плаlJлеllЫХ сыро" 
проводят по ЗО-балльной системе. Вкус 11 запах оцеНИDaЮТ 15 бал­
лами, консистенцию - 9, ц"ет теста - 2, "нешний вид - 2, упако"ку 
и маркировку - 2 баллами. 

При сертификаЦИII сыров помимо органолеПТll'lеСКllХ определяют 
основные Физико-химические показатели, характсрюу­
ющие пищевую ценность сыров, в том числе массовую долю жира, 

соли, олаги, титруемую активную кислотность, содержание нитрата 

натрия. 

Безопасность сыро" КОНТРР)1ИРУЮТ по содержанию токсичных 
элементов, МИКОТОКСИНОII, антибиотико", гормональных препаратов 
пестицидов, радионуклидов, низин (для плаоленых сыров). Нормиру­
емые микробиологические показатели для сыров - это КМАФАнМ, 
БГКП, патогенные микроорганизмы, в том числе салЬМОllеллы. 

Хранение и транспортирование сыров 

Продолжительность хранения сычужных, рассольных 11 плавле­
ных сыров зависит от качества, вида и условий хранения сыра. На 
длительное хранение напраоляют высококачественные зре.iые сыры. 

Рекомендуемые температура хранения твердых и rассольных сыров -
от О до -4·С и относительная влажность воздуха - 75-80%. При 
таких режимах твердые сыры хранят до 6-8 мес. Мягкие сыры хра­
нят при температуре от О до 4 ·С при относительной влажности воз­
духа 80-85%. 

Так как при холодильном хранении продолжается процесс до­
зревания сыра, то ПРII выборе температуры 11 ПРОJl.олжительности 
хранения его необходимо руко"одствоваться степенью его зрелости 
и предполагаемыми сроками реализации. 

Сыры в таре (ящиках, барабанах) укладЫDaЮТ по партиям в шта­
бели с прокладкой реек между рядами ящико". Сыры рассольные 
и брынзу хранят в бочках с рассолом. Рассольные сыры при этом 
не рекомендуется хранить в одной камере с сырами других видов. 
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Сроки хранения сыров на распределительных холодильниках тор­
говли при темпера1)'ре от -4 до О ·С и относительной влажности воз­
духа 85-90% приведеtlы в табл. 6.14. 

Для всех видов сыров сроки хранения могут быть продлены по 
заключению комиссии по качеству. о чем составляют соответству­

ющий акт. 

I 

I 

Таблица 6.14 

Сроки .ранени. сыров на распределительны • 
• олодил~ника. торговли 

Сроки кранения сыров, мес 

В парафиновом покрытии I 

Наименование сыра Батарейная Воздушная В полимерном 

система система noкрытии 

ОКЛЗJКДеНИА оклаждения 

Твердые сычужные 

с высокой темпера1УРОЙ 
второго нагревания: 

UJвейцарский,Советский 5 б 3 
Алтайский 

Бийский, карпатский, 4 5 3 
Горный 

Эмментальский, 2 3 2 
Украинский 

Сыры прессуемые: 

группы Голландского 3 4 2 
Буковинский, Львовский 2 3 2 

Днестровский, 1 1 1 
Сусанинский 

Российский, Атлет, 2,5 3 2 
Чеддер 

Сыры пониженной жирности 2 3 1,5 
UJетский, Славутич 1 1 -
Сыры полутвердые: 

Латвийский, Пикантный 1,5 1,5 

каунасский, Клайпедский 1 1 1 
Сыры мягкие: 

Рокфор 1,5 1,5 
НАмунас, Рамбинас. 1 1 
Бауский 

Сыры рассольные: 

Брынза 2 2 
Сулугуни, Кобийский, 0,5 0,5 
Осетинский, Гр~инский 

Плавленые сыры: 

ломтевые 1-3 1-3 
колбасный копченый 1 1 1 
пастообразные 1,5 1.5 -
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Сыры СЫЧУJКные твердые, упакованные в полимерные пленки, 
хранят в среднем на месяц меньше, чем сыры в парафиновом по­

крытии. это объясняется развитием плесени на поверхности сыра 
вследствие плохого вакуумирования упаковки, повреждения пленок 

инеплотного прилегания их к поверхности сыра. 

Сыры реализуют на предприятиях торговли, имеющих охлажда­
емые помещения с температурой воздуха не выше 10 ос. Cb1PbI рас­
сольные в бочках допускается реализовать на розничных предпри­
ятиях, не имеющих охлаждаемых помещений, n течение 10 сут. 

Сроки реализации сыров зависят от температуры, при которой 
они хранятся. В табл. 6.15 приведены сроки реализаЦИl1 в РОЗНИ'lIIOЙ 
торговле различных IIИДОВ сыров. 

Таблица 6.15 

Срок .. реал .. зац .... сыро __ розничной торrо_ле 

Наименование сыра 
Срок реализации при 

температуре от О до 8 ОС, cvт 
Сыры группы Швейцарского 15 

Мелкие пресеуемые 15 
Российский 15 

Сыры полутвердые 15 
Сыры мягкие 5 

Сыры свежие 1,5-3 
Сыры сливочные 2-5 

Рассольные сыры: 

в бочках 10 

в ящиках 5 
Плавле~е cbllJI>I_ , 10 

-- -- -- - - --

Транспортируют сыры о изотермических вагонах с температурой 
от 8 до 2 ·С. 



Глава 7 
ПИЩЕВЫЕ ЖИРЫ 
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КЛАССИФИКАЦИЯ ЖИРОВ 

в основе классификации ЖИРОВ лежит один из следующих при­
знаков: происхожденис жирового сырья, консистенция при 20 ·С, 
способность полимеризоваться (высыхать). 

По происхождению жирового сырья жиры делятся 
на животные (молочные, наземных животных, птиц, морских живот­
ных и рыб), растительные (из семян и мякоти плодов), переработан­
ные - на основе модифицированных·жиров (маргарин, кулинарные, 
кондитерские, хлебопекарные). 

По к о н с и с т е н ц и и жиры подразделяют на: твердые (бара­
ний, гоояжий, пальмооое масло и др.), жидкие (подсолнечное, 
соевое, кукурузное масло и др)., мазеобра:JНые (СВИНОЙ жир). 

По с п о с о б н о с т и п о л и м е риз о о а т ь с Я выделяют жиры 
оысыхающие, полувысыхающие и неоысыхающие. 

В тооароведении 11 технологии используют классификацию, объ­
единяющую все эти признаки и химическую природу триглицери­

доо. Согласно этой классификации растительные и жиоотные жиры 
делят на группы (оысыхающие, полувысыхающие, невысыхающие), 
подгруппы (жидкие и тоердые), типы (тип тунгового, тип льняного, 
тип макооого, тип олиокооого, тип касторооого) и виды (льняное, 
конопляное, соевое It др.) (табл. 7.]). 

ХИМИЧЕСКИЕ ИЗМЕНЕНИЯ И ПОРЧА ПИЩЕВЫХ ЖИРОВ 

Липиды растительных It животных тканей, а также оыделенные 
из них в процессе перераБОТКll, подвергаются химическим измене­
ниям. Эти Iвменения обусловлены соойствами входящих в состав 
жиров триглиuеридоu и сопутстоующих оеществ. 

ПОР'fеii пищевых жиров называют такое изменение их свойств, 
о результате которого их невозможно использооать для пищевых целей. 

Порча жиров обуслоnлена накоплением о них низкомолекулярных 
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Таблица 7.1 

КлвссифИII:ВЦИА растительных масел и .ИРО8 

ОСНОВНЗА жирная 
Группа Тип. вид Характерные свойства кислота в 

триглицериде 

ж"" ........ р .. 
Растительные масла: 

высыхающие Типа ЛЬНА ног о: Пленки гладкие. Линолевв. (18: 3) 
ЛЬНАное, проэрачные, высыхают 

КОНОПЛRное медленнее, чем 

тунговые. При 280 0С 

эагустевают 

полуsысыхающие Типа макового: Высыхают медленно. Линолева.(18 2). 
маковое, соевое, Пленки плавятся при а Т81ОК8 олвиновsя 

ПОДСОЛНe'-Iное, 90-125 "с частично (18 1). 
хлопковое. или растворяются линоленова. (8 : 3). 
кукурузное. в петролейном эфире. пальмитиновая 

кунжутное Пленки липкие. При (16 О) 

280-290 "с медленно 
эагустевают 

Жиры морски, Китовый, рыбий Полимерные пленки Олеинова. (18 : 1) + 
ЖИВОТНЫХ И рыб мягкие, непрочные. + насыщенные и 

При нагревании полиненасыщенные 

загустевают 

Растительные масла 

невысыхsющие: Типа ОЛИВlICовогq:. На воздухе не высы- Олеиновая (18 : 1). 
горчичное, хают и не образуют также ЛИНQлеВ8R 

арахисовое. пленок. При нагрева- (18 2) 
рапсовое. нии масла не эаryете· 

оливковое вают 

Типа касторового: Не высыхаlOТ. не обра- РицинолеВSА 

касторовое эуют пленок. При на- ненасыщенная 

греsaнии выше 300 ос (18 1.0Н) 
происходит полимери- оксикислота 

эаЦИIiI с частичным 

разложением 

Teepдwe ... p .. 

Растительные масла Кокосовое. 

пatlЫJIовое, Ненасыщенные -

пальмо.дравое Не высыхают 
от лауриновой 

до стеариновой 
Животные .иры гов •• ий, бараний. (12 0-18 О) 

свиной, костный 
-

соединений, перекисей, альдегидов, свободных жирных кислот, 
кеТОН08 и др., что ведет к резкому ухудшению вкусовых свойств 
продукта. Порча жиров обусловлена гидролитическими или окисли­
тельными процессами либо их сочетанием. 

Гидролитические процессы. Гидролиз - это процесс расшепления 
молекул глицерида на элементы при взаимодействии с водой. Прежде 
всего гидролиз протекает во мажных жирах, содержащих такие 
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катализаторы, как липаза, фосфолипаза, СИЛЫ1ые органические и не­
органические кислоты, а также в результате деятельности микроорга­

низмов. При гидролизе накапливаются свободные жирные кислоты, 
о чем свидетельствует рост кислотного числа. С накоплением низко­
молекулярных кислот (масляной, валериановой, капронооой) появ­
ляются неприятные специфические вкус 1I запах. 

Гидролиз животных жиров, а также растительных масел, в состав 
которых не входят низкомолекулярные жирные кислоты, не приво­

дит к образоnaнию продуктов со специфи'.ескими, неприятными 
вкусом и запахом, так как в результате этого процесса появляются 

высокомолекулярные жирные кислоты, не обладающие этими свой­
ствами. Поэтому органолептические свойства таких жиров не меня­
ются при гидролизе, и обнаружить наличие гидролитической порчи 
возможно лишь путем определения кислотного числа. Однако если 
в состав Жl1ра (молочный, кокосовое и пальмоядровое масла) входят 
низкомолекулярные кислоты, то-они при гидролизе высвобождаются 
и придают продуктам неприятные вкус It запах. 

Различают гидролиз ферментативный и неферментативныЙ. Фер­
ментативный гидролиз в пищевых жирах возникает в основном при 
несоблюдении условий хранения, при поражении жиров плесенями 

и дрожжаМII, вырабатывающими липазу. Рафинированные и топленые 
жиры в меньшей степени подвержены этим процессам. 

Неферментатипный гидролиз происходит под действием растпо­
ренной n жире поды. Растворимость воды в жире при комнатной 
температуре, как правило, не преПЫШllет долей процента, что обес­
печивает незнаЧlIтельную степень гидролиза жиров. Небольшое 
каталитическое поздеЙСТ8ие на процесс гидролиза оказывают ПАВ, 
сопутствующие жирам фосфолипиды, моноглицериды и др. 

Окисление жиров. Окисление жиров атмосферным кислородом 
приводит к их порче и способствует окислительной полимеризации -
высыханию, 

Ультрафиолетовые лучи ускоряют процесс окисления полинена­
сыщенных жирных кислот. Повышенная температура, особенно 
в интервале 40-45 ос, резко увеличивает скорость образования и рас­
пада гидроперекисей. 

В растительных тканях встречается биологический катализатор -
липоксигеназа, который катализирует окисление полиненасыщенных 

жирных кислот. Окисление животных жиров ускоряют производные 
миоглобина - гемовые пигмевты мяса, которые проявляют свою 
актипность даже при О Ос. Ионы тяжелых металлов также обладают 
сильным каталитическим действием. Они разлагают перекиси с обра­
зованием свободных радикалов. 

Для предотвращения и замедления окислительных реакций в жиры 
вводят aHmUOКlICAumeAU (анmиоксиданmы). Действие антиокислителей 
основано на их способности обрывать цепь окисления. это действие 
связано с ликвидацией активных радикалов, с образованием новых, 
не принимающих участие в процессах окисления. 

В качестве антиокислителей для пищевы)( жиров применяют 
производные февола: ионол, БОА - бутилоксианизол, БОТ -
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бутилокситолуол, эфиры галловой кислоты. Это синтетические 
вещества. При их воедении в количестве 0,01 % стойкость жиров 
к окислению увеличивается в 10 раз. 

Из природных антиокислителей имеют значение токоферолы, 
сезамол кунжутного масла, госсипол хлопкоuого масла, фосфоли­
пиды. 

Вещестua, усиливающие активность или продолжительность 
дейстuия антиокислителей, называют CIIHt!plllcma.мll. Дейстuие синер­
ГИСТОU обусловлено способностью дезактиuировать ионы металлоо 
переменной оалентности: меди, кобальта, марганца, железа. Наи­
более активными синергистами являются соединения, образующие 
с ионами металлов стабильные, не участвующие U окислительных 
процессах комплексные соеДИllения - комnлеКСОIIЫ. К IIИМ относят 
некоторые ОКСIf- If аминокислоты, а также произuодные фосфорной 
и фосфоновой кислот. Наибольшее применение в качестве комплек­
соноо получили лимонная, аскорбиновая, шавелевая, uинная и не­
которые другие кислоты. Их широко применяют о производстве 
маргарина и майонеза. 

Проroркаиие _иров. Это сложный процесс, начальной стадией 
которого ЯWlнетсн ферментативный гидролиз. При этом накаплива­
ются свободные низкомолекулнрные жирные кислоты, придающие 
жирам прогорклый вкус. Дальнейшее изменение связано с Ilакопле­
нием о жирах короткоцепочечных альдеГI1ДОD и кетонов, яuляющихся 

вторичными продуктами окисления гидроперекисеii, которые не 

только усиливают прогоркание, но и придают жирам дополнительные 

неприятные вкусовые оттенки, Так, смесь шести и десяти углеродных 
альдегидов придает жиру вкус «сильно поджаренный •. Примесь 
альдегидоо C6-CII' образующихся при разложении гидроперекисей 
о процессе гидрогеНllзации, придает специфический запах саломаса. 

В ненасыщенных жирах преобладают альдегиды, а 11 жирах с не­
большим количестоом ненасыщенных кислот - кеТОIIЫ. Окисление 
альдегидоо и кетоноо оедет к поя олен ию у жироо неприятного рез­

кого запаха. 

Прогорклые растительные масла типа ОЛИОКОUОГО, 11 составе кото­
рых преобладает олеиновая кислота, имеют оыраженный олеинооо­
кислый или альдегидный запах, который обуслоолиuают 11 оснооном 
мураllЬИНЫЙ, гептилопый, .lOнилооый, уксусный альдег.IДЫ. Про­
горклые масла типа макового с преобладанием полиненасыщенных 
кислот имеют запах олифы. 

Осаливаиие JКИров. Происходит при резком поuышении темпера­
ryPbl плавления и Тllердости жира. Этот процесс соязан с окислением 
ненасыщенных жирных кислот и накоплением глаllНЫМ образом 
ОКСИ-, полиокси-, эпоксисоединениЙ. При этом растительные масла 
и маргарин приобретают специфический IIKYC сала. Процесс осали­
вания ускоряется с пооышением темпераryры и под ооздеЙСТllием 
солнечного света. Осаленные жиры имеют запах стеаРИНОIIОЙ соечи. 

Порча жира СОПРОllождается не только изменением глицеРИДОlI, 
но и сопутствующих вещесто. Например, обесцвечивание раститель­
ных масел при осалиоании связано с окислением каротиноидоо. 
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Темный цвет масел, полученных из семян, пораженных плесенью, 
обусловлен окислением микотоксинов. Темная окраска хлопкового 
масла обуслоо.лена наличием в нем продуктов окисления госсипола. 
Порча жира сопровождается реакциями деструкции и полимериза­
ции. Деструкция фосфодитилхолина с образованием триметиламина 
вызывает у осаленных жиров селедочный запах. 

Многие продукты окисления жиров являются токсичными для 
организма. Установлено, что токсичность окисленных жиров обу­
словлена высокой химической активностью продуктов их окис­

ления, и в первую очередь свободными радикалами, перекисями, 
карбонильными соединениями. Гидроперекиси легко усваиваются 
организмом. В опытах на животных было установлено, что вскоре 
после всасывания гилроперекиси обнаруживаются в печени и в жиро­
вой ткани. Наиболее токсичной является гидроперекись линолевой 
кислоты. Воздействие на организм продуктов окисления губительно: 
они задеРЖllвают развитие растущего организма, могут способствовать 
образоваЮIЮ злокачественных опухолей. 

Обра:юв<tнне штаффа. На поверхности сливочного масла или мар­
гарина образуется полупрозрачный темноватый слой - шmафф, 
имеющий своеобразный запах 11 неприятный горьковатый вкус, 
в результате одновременного протекания окислительных, гидроли­

тических, микроБИОЛОГllческих и физических процессов. 
Окисление липидов, оБУСЛОВЛИltaющее образование штаффа, про­

является в соотношеНl111 жирных кислот: снижается содержание 

низкомолекулярных 11 неllасышенных-, ·одновременно увеличивается 

содержаlНlе стеаРllНОВОЙ 11 паЛЬМIIТ11НОВОЙ кислот, накапливаются 

перекисные соединения. Кроме того, накаплиоаются карбонильные 
соединения, которые обусловливают неприятные вкус и запах 
штаффа. В результате гидролиза и окисления снижается количество 
триглицеридоо, увеличивается содержание моно-, диглицеридов 

и свободных жирных кислот. 
Микробиологические процессы проявляются как ряд превраще­

ний ферментативного характера в результате жизнедеятельности 
протеолитических и психротрофных бактерий. 

Одновременно с изменением липидов происходит распад бел­
ковых веществ. В результате повышается дисперсность белка, усили­
вается поглошение цвета, сопровождаемое потемнением штаффного 
слоя. 

Для предупреждения развития штаффа сливочного масла и мар­
гарина 11СПОЛЬЗУЮТ газо-, влаго-, паронепроницаемые упаковочные 

полимерные и комбинированные материалы. 
Высыхание жиров. Это способность жидких, в основном расти­

тельных, масел полимеризоваться в присутствии кислорода воздуха. 

При высыхании на поверхности масла образуются упругие прочные 
пленки, с течением времени утолшающиеся. Вешества, образуюшие 
такие пленки, называются оксинами. Они представляют собой 
продукты окислительной полимеризации жирных кислот молекулы 
триглицерида. 
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РАСТИТЕЛЬНЫЕ МАСЛА 

Растительные масла получают извлечением из растений маслич­
ного сырья. 

К факторам, ФОрмируюшим качество растительных масел, относят 
сырье и технологию ПРОИЗ80дства. 

Сырье 

Согласно классификации в.г. Щербакова, масличные растения 
делят на несколько групп в зависимости от использования. 

Чllсто маСЛlIчные - эти растения вырашиваются с целью получе­
ния масла, а другие продукты при этом являются вторичными. Это 
подсолнеЧНIIК, сафлор, кунжут, тунг. 

Прндllльно-маСЛllчные - это растения, вырашиваемые не только 
для извлечения масла, но и для получения волокна. Это хлопчатник, 
лен, конопля. Так, до 1860 г. хлопчатник воздельшали главным 
образом для получения волокна, но вот уже более 140 лет семена 
хлопчатника используют для ПРОИЗ80дства масла. 

ЭФирно-масличные растенин - в их семенах наряду с жирными 
содержатся эфирные масла. Представителем этой группы растений 
является кориандр. Путем извлечения из него эфирного масла полу­
чают техническое жирное масло. 

УСЛОIIНО выделяют еше две подгруппы растений, пишеnaя ценность 
которых обусловлена нелипидной частью. Это белково-масличные 
культуры - соя и арахис и nРIllЮ-маСАичные растенин, представителем 

которых является горчица. 

Наряду с семенами масличных растений для извлечения масла 
используют маслосодержашие части семян немасличных растений -
зародыши пшеницы, КУКУРУЗЫ, риса, плодовые косточки и др. 

Производство растительного масла 

Согласно классификации проф. в.в. Белобородова, технологи­
ческие процессы современного производстuа растительных масел 

делятся на: механические - очистка семян, обрушиоание .::емян, от­
деление от ядер плодовых If семенных оболочек, измельчение ядра 
и жмыха; диффузионные и диффузионно-теnловые - кондициони­
рование семян по влажности, жарение мятки, экстракция масла, 

отгонка растворителя из мисцеллы 11 шрота; гидромеханические -
прессовани~ мезги, отстаивание If фильтрация масла; XIlJНUlfeCKue 
и биОХllJНиlfеские nроцессы - гидролиз и окисление липидов, денату­
рация белков, образование липидно-белковых комплексов. 

По технологическому признаку технологические процессы делятся 
на шесть групп: подготовка к хранению и хранение масличных семян; 

подготовка семян к извлечению масла; собственно извлечение масла; 
рафинация полученного масла; розлив; упаковка и маркировка. Схема 
производства растительных масел представлена на рис. 7.1. 
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/10Дroroв/U к ХРА//Е//НЮ Н ;rPAJlE//HE МАCJ1Н'I//ь/Х CEMHJI 

Она включает следующие технологические процессы: очистку 
семин от примесей, кондиционирование семин по Dлажности, хра­
нение семян. 

ОЧИСТК8 семяи от примесеi. Семеннаи масса, поступающая на 
хранение и переработку, представлиет собой неоднородную смесь из 
семян и органических (стебли растений, листья, оболочки семин), 
минеральных (земля, камни, песок), масличных (частично повреж­
денные или проросшие семена ОСНОDНОЙ масличной культуры) 
примесеЙ. 

Очистку семин от примесей ПРОИЗDОДИТ на очистительных ма­
шинах - сепараторах, аспираторах, камнеотборниках, используя 

следующие методы: 

разделение семенной массы по размерам путем просеивания через 
сита с отверстиями разных размероu 11 формы. При просеивании 
получают дое фракции: проход (часть, проходищая через отверстия) 
и сход (часть, остапшаиси на сите); 

разделение семенной массы по аэродинамическим сuойствам 

путем ПРОДУDКИ слоя семин DОЗДУХОМ; 
ра:щеление металлопримесей и семян по ферромагнитным сuoйствам. 
КОНДИЦИОНИРО8ание семян по влажности. Длительному храllению 

подлежат семена, влажность которых на 2-3% .. иже критической. 
Кроме того, кондиционирование по влажности улучшает технологи­
ческие сuoйства семян. Дли уменьшения влажности семин примениют 
метод сушки н промышленны.х сушилках шахтного, барабанного 
типов и сушилки с кипящим слоем, а также метод аКТl1IJНОГО uенти­

лировании в специальных хранилищах, оборудоnaнных устройстоами 
для подuода и распределении DОЗДУха по семенной массе. 

В отличие от других масличных культур семена хлопчатника 
перед обработкой подвергают увлажнению до 11 %. 

Хранение ceMIIH преследует цели сохранения их от ПОРЧII дЛЯ полу­
чения при пере работке ПРОДУКТОD высокого качества с минимальными 
потерями; улучшения Ka'lecTBa семин дли их более эффеКТИDНОЙ 
l1ереработки. 

11ОДroтов/U СЕМН// К IIЗВJ/Е'IЕIllI/О МАО/А 

Эта подготовка предусматривает очистку семи .. от примесей, ка­
либроВание семян по размерам, кондиционирование семян по влаж­
ности, аналогичные СООТDеТСТDУЮЩИМ операциям перед закладкой 
семян на хранение; обрушивание семян; разделение рущаНКI1 на 

фракции; измельчение ядра. 
ОБРУШИ8ание ceMIIH и отделение ядра от оболочкн. Масличные 

семена по характеру оболочек делят lIа две группы - кожурные (под­
солнечник, хлопчатник) и бескожурные (леll, рапс, сурепка, кунжут). 
Кожурные семена перерабатывают после отделения оболочки, 
бескожурные - без ее отделения. 
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Обрушиозние - разрушение оболочек масличных семян nyreM 
мехаНИ'lеского Dоздейстоия осуществляется о семенорушках бичевого 
Тlша МРН, оБРУШlшаЮШИМl1 элементами которой яоляются колос­
ники С IЮЛНИСТОЙ пооерхностью - деки. Более СОllременная модель -
цеllтробежнаJl обрушиоаюшаJl машина P3-МОс. Разрушают оболочки 
CeMJlH хлопчатника на дискооых (АС-900) и ножеоых шелушителях. 
CeMella сои перед отделением оболочки подоергают дроблению 
lIa uальцоuых станках. 

В результате обрушиuaния семян получают ру.онку, представ­
ЛJlЮЩУЮ собой смесь нескольких фракций: целых семян - цеЛR"а, 
частично нсобрушенных семян - I/едоруша, целого ядра, половинок 
Jlдра, разрушеllНОГО Jlдра - сеч"и, .4IослиЧI/ОU пыли и лузги (оболочки 
IlОдсолне'lIlика, у хлопчатника - шелуха). Установлены нормы 
содержаllllЯ цеЛJlка. недоруша, сечки и масличной пыли. 

Р8)дел!ние рушанки на фракции. длJl разделения рушанки ис­
пользуют аспирационные семеНОDейки PI-MCT, электросепараторы 
СМ P-II, :IЛЯ разделеllИJl рушанки хлопчаТllIlка - пурифайеры, 
длJl разДСJlСllltJl дроблеНКII сои - сепараторы Граностар ооздушно­
CllТOllOrO 111па. 

РушаllКУ раlделнют на ндро и лузгу (шелуху). 
ОТДСЛСНIIС оболочек от JlДР IIMeeT большое значение. При этом 

повышастеJl качесТlЮ масла, так как о Ilero lIe переходят липиды 
оболочек, содержаlщtе большое количестr\о сопутстоующих вещесто; 
повышается производительность оборудооаllИН; уменьшаются потери 
масла с лузгой за счет замаСЛlшания. 

Измельчение ядра. Целью этой операЦИII яоляется разрушение 
клеточноii структуры ндра для максимального извлечения масла при 
ЩIЛЫlеЙШllХ теХНОЛОГllчеСКIIХ операциях. для измельчения ядра 
11 сеМНII IIСПОЛЬЗУЮТ однопарные, доупарные 11 пятиuaлковые станки 
с рифЛСНЫМII 11 гладкими пооеРХНОСТЯМII. В результате получают 
сыпучую массу .мятку. При лепеСТКОDОМ помоле на двупарной плю­
ЩIIЛЫЮЙ lIальцоuке 11 доупарlIОМ ПЛЮЩИЛЬНО-lIальцопом станке 

ФВ-600 получают Аеnесток - пластинки сплющенн.ого жмыха 
ТОЛЩИIIОЙ Mellee I мм. 

COh'CTBHlllO IIJВJIJ::'1/::ШlJi МАСЛА 

Извле'lенис масла произuоднт ДВУМJI способами: npeCCOtlOHlleJtf 
11 :жстРОКЦllеii. На OCHOlle этих доух способоu разработаны следующие 
теХlюлогические схемы ПРОИЗIIОДСТоа растительных масел: odнoкpaтHoe 
npecCOtlOHlle; двукротное npeCCOtlOHlle - изолечение масла nyreM пред­
lIарителыюго отжима - форnрессоtlОНUR с последующим окончатель­
IIbIM ОТЖIIМОМ - эксnеААuроtlонuе.м; ХОАодное npeccOtlOHlle - ИЗllЛече­
lIие масла IIЗ сырья без предuарителыюй олаготеПЛО80Й обра­
БОТКII; форnрессоtlонuе - экстракцuя - предоарительное обезжири­
lraние масла путем форпреССОllаllИЯ с последующим его изолечением 
путем экеТР<lКЦИИ беIlЗИНОМ; npR.JtfOIl экстрОКЦIIЯ - экстраКЦlIЯ 
раСТlIOРllТсле~( без предuaрителыюго обезжириоания. 
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Влаroтеnлова. обработка м.тки - жаренне. Для эффективного 
извлечения масла из мятки проводят влаготепловую обработку при 

непрерывном и тщательном перемешивании. В производственных 
условиях процесс влаготепловой обработки состоит из двух этапов: 

I-й этап - увла*нение мятки и подогрев в аппаратах для предва­
рительной влаготепловой обработки мятки - инактиваторах или про­
парочно-увлажнительных шнеках. Мятку нагревают до температуры 
80-85 'С с одновременным увлажнением водой или острым паром. 
При этом происходят избирательное смачивание и уменьшение энер­
гии связи масла с нелипидной частью семян на поверхности мятки. 

Влажность семян подсолнечника после увлажнения составляет 8-9%. 
2-й этап - высушивание и нагрев увлажненной мятки в жаров­

нях различных конструкций. При этом изменяются физические 
свойства масла - уменьшаются вязкость, плотность и поверхност­

ное натяжение. 

Материал, получаемый в результате жарения, называется меЗi!оii. 
Предварительный отжим масла - форпрессование. Прессованием 

называется отжим масла ИЗ сыпучей пористой массы - мезги. В ре­
зультате прессования извлекается 60-85% масла, т. е. осуществляется 
предварительное извлечение масла - форпрессование. для прессо­
вания применяют прессы различных конструкций. В зависимости 
от давления на прессуемый материал и масличности выходящего жмыха 

шнековые прессы делят на прессы предварительного съема масла -
форnрессы и прессы окончательного съема масла - эксnеллеры. 

Шнековый пресс представляет собой ступенчатый цилиндр, внутри 
которого находится шнековый вал. Стенки цилиндра состоят из сталь­
ных пластин, между которыми имеются узкие щели для выхода 

011Катого материала. В результате форпрессования мезги получают 
форnреССОlJое маСАО (называемое часто прессовое) и форnреССОlJыii 
ЖМЫХ. Содержание масла в жмыхе составляет 14-20%. Его направляют 
на дополнительное извлечение масла. Мезгу направляют на оконча­
тельное прессование или для получения лепестка. В промыщлен­
ности используют форпрессы МП-68, ЕТП-20, ФР, Г-24. 

Окончательный отжим масла - экспеллнрование осуществляется 
в более жестких условиях, в результате чего содержание масла в жмыхе 

снижается до 4-7%. 
Извлечение масла методом экстракции органическими раствори­

тел.ми эффективнее прессового метода, так как содержание масла 

D проэкстрагированном материале - шроте - менее 1%. 
В нашей стране в качестве растворителей для извлечения масла 

из растительного сырья применяют экстракционный бензин марки 
А и нефрас с температурой кипения 63-75·с. 

Экстракция - это диффузионный процесс, движущей силой ко­

торого является разность концентраций ",uсцемы - растворов масла 
в растворителе внутри и снаружи частиц экстрагируемого материала. 

Растворитель, проникая через мембраны клеток экстрагируемой 
частицы, диффундирует в масло, а масло ИЗ клеток - в раствори­
тель. Под влиянием разности концентраций масло перемещается 
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из частицы 00 онешнюю среду до момента выравнивания концент­

раций масла о частице и о растоорителе вне ее. В этот момент экст­
ракция прекрашается. 

Экстракцию масла из масличного сырья прооодят Доумя спо­
собами: погружением и сryпенчатым орошением. 

ЭкстракlI,UЯ nогруженueJН происходит о процессе непрерывного 
прохождения сырья через непрерыоный поток растворителя о услооиях 

протиоотока, когда растворитель и сырье продвигаются о противо­

ПОЛОЖIIOМ направлении относительно друг друга. По способу погру­
жеllИЯ работают экстракторы НД-IООО, НД-I250, .ОЛЬе-200 •. Такой 
экстрактор состоит IIЗ загрузочной колонны, горизонтального ци­

линдра 11 экстракционной КОЛОIIНЫ, внутри которых установлены 
шнеки. 

Сырье 11 оиде леllестка или крупки nocrynaeT о загрузочную ко­
лонну, подхоатывается витками шнека, перемешается в IIИЗ загру­

зочной колонны, проходит горизонтальный цилиндр и попадает 
в экстраКIlИОННУЮ колонну, где с помошью шнека поднимается 

в верхнюю ее часть. Одновременно с сырьем о экстрактор подается 
беНЗИlI температурой 55-60

0

с. БеllЗИН перемешается навстречу 
сырью 11 проходит последовательно экстрактор, горизонтальный 

ЦИЛИIШР и загрузочную КОЛОНIlУ. Концентрация Мllсцелы на выходе 
из экстрактора составляет 15-17%. 

Обезжиренный остаток сырья - шрот выходит из экстрактора 
с IIЫСОКИМ содержаllием растворителя 1I l\Лаги (25-40%), поэтому 
его lIапраuляют в ШllеКОllые или 'laHHbIe (тостеры) испарители, где 
из него удаляют беНЗИII. 

К преимушеСТlJам экстракции погружением относятся: высокая 
скорость экстракции, простота конструкторского решения экстрак­

ЦИОIШЫХ аппаратов, безопасность "х эксплуатации. Недостатками 
этого способа ЯI\ЛЯЮТСЯ: lIизкие концеlпрации конечных мисцелл, 
высокое содержаllие примесей в мисцеллах, что осложняет их даль­

нейшую обработку. 
ЭкстраКII,Ull СllОСОбом сmуnенчаmого opoUleHUll. При этом способе 

lIenpepbllIHo перемешается только раСТlIоритель, а сырье остается 
в покое в одной и той же перемешаюшейся емкости "ли движушейся 

леllте. Этот способ обеспечивает получение мисцеллы повышенной 
КОllЦеlпрации (25-30%), с меньшим количеСТIIОМ примесеЙ. Недо­
статк" этого способа - большая продолжительность экстракции, 

ПОlJышеllllая IIЗрыuоопасность производства. 

Наша промышлеllНОСТЬ IIспользует горизонтальные леНТО'lные 
экстракторы МЭЗ-350, ТI-МЭМ-400, ДС-70, ДС-I30, .Луги-IОО., 
"ЛУРПI-200., КОIIШОlJые экстракторы .Джанациа., корзиночный 
экстрактор .Окрим •. Более coopeMellHblM является карусельный 
экстрактор .Экстехнико (Германия), работаюший по принципу 
МllOгоступеllчатого орошения в режиме затопленного слоя. 

При экстракции Ila ленточном экстракторе МЭЗ сырье из бункера 
подается Ila ДВIIЖУШУЮСЯ сетчаryю ленry транспортера, проходит под 
фОРСУlIками и оросителями, орошается последовательно мисцеллоА 
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и бензином. Экстрактор имеет 8 ступенеА с рециркуляцией мисцеллы 
и соответственно 8 мисцеллосборников. 

После экстракции мисцелла содержит до 1 % примесей, 11 ее на­
правляют на ротационные дисковые или патронные фильтры для 
очистки. 

ДисmиАAJlII,_. - это отгонка растворителя из мисцеллы. Наиболее 
распространены трехступенчатые схемы дистилляции. 

На первых двух ступенях мисцелла обрабатывается в трубчатых 
пленочных дистилляторах. На первой происходит упаривание мис­
целлы. На второй - мисцелла обрабатывается острым паром при 
температуре 180-220'С и давлении 0,3 мПа, что вызывает кипение 
мисцеллы и образование паров растворителя. Пары растворителя 
направляются в конденсатор. На третьей ступени высококонцен­
трированная мисцелла поступает в распылительный вакуумный дис­

тиллятор, где в результате барботации острым паром под давлением 
0,3 мПа происходит окончательное удаление следов растворителя. 
После дистилляции масло направляют на рафинацию. 

РАФIIIUЦИR ЖИРОВ 

Это процесс очистки жиров и масел от сопутствующих примесеЙ. 
К примесям относятся следующие группы веществ: СОПУТСТВУЮЩllе 
триглицеридам вещества, переходящие из доброкачественного сырья 
в масло в процессе извлечения; вещества, образующиеся в результате 

химических реакций при ИЗllлечении и хранении жира; собственно 
примеси - минеральные примеси, частицы мезги или шрота, остатки 

растворителя или мыла. 

Помимо lIежелательных примесей из жиров при рафинации 
удаляются и полезные для организма вещества: Жllрорастворимые 

витамины, фосфатиды, незаменимые полиненасыщенные жирные 
кнслоты. 

Рафинированные жиры легче подвергаются окислителыlйй порче, 
так как из них удаляются естественные антиокислители - фосфатиды 
11 токоферолы. Поэтому рафинацию стремятся ПРОВОДIIТЬ таким 
образом, чтобы при максимальном извлечении нежелатеЛl,НЫХ при­
месей сохранить полезные вещества. 

Последовательность процессов рафинации и получаемые при этом 
виды масла представлены на рис. 7.2. 

Все методы рафинации делятся на: физические - отстаивание, 
центрифугирование, фильтрация, которые используются для удаления 
механических частиц и коллоидно-растворенных веществ; ХWlfичес­

кие - сернокислая и щелочная рафинация, гидратация, удаление 
госсипола, которые применяются для удаления примесей, образу­
ющих в маслах истинные или коллоидные растворы с участием 

удаляемых веществ в химических реакциях; физико-химические -
отбеливание, дезодорация, вымораживание, которые используются 

для удаления примесей, образующих в маслах истинные растворы 

без химического изменения самих веществ. 
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Операции по рафинации масеn Гото. .. продукци. 

Тоеарное 
нерафинированное масло 

Товарное 
гидратированное масло 

Рафинированное 
недеэрдорированное 

масло 

Отбеленное масло 
ДЛЯ ПОЛ}"lения 

растительных саломасов 

Рафинированное 

дезодорированное масло 

UiЛатное масло 

ДЛЯ непосредственного 

употребления в пищу 

Рис. 7.2. Посnедоватеnьность процессов рафинации 
и попучаемые BlltAbl масеn 

Физические методы. Механические при меси (частицы мезги 
11 жмыха) не только ухудшают товарный вид жира, но и обусловли­
вают ферментативные, гидролитические, окислительные процессы. 

Белковые вешества способствуют протеканию реакции Майара 
(мелаllOllдИllOобразования) и образованию липопротеидных комп­
лексов. Механические примеси удаляют сразу же после получения 
масла. 

Отстаивание - это процесс естественного осаждения частиц, на­
ходяшихся во nзвешенном СОСТОЯНИII в жидкой среде, под действием 
с"лы тяжести. Пр" длительном отстаивании масла происходит выде­
леll11е 113 него 'lacТlI коллоидно-растворенных вешеств - фосфоли­
ПlIДОIl, слизей, беЛКОIl за счет IIX коагуляции. Масло после отделения 
осадка становится прозрачным. На промышленных предприятиях для 
отстаlшаНlfJ1 применяются механизированные двойные гушеловушки 

с электромеханическими вибраторами. 
Центрифугирование - процесс разделения неоднородных систем 

под действием центробежных сил. В промышленности применяют 
корзиночные, тарельчатые, трубчатые центрифуги, например, гори­
зонтальную осадlпельную центрифугу непрерывного действия 
НОГШ-325, сепаратор дl-МСП. Для разделения тонких систем ис­
пользуют скоростные центрифуги: разделительные - для разделе­
IIИЯ двух несмешиваюшихся фаз (вода-жир) и осветляюшие - для 
выделения IIЗ жидкостей тонкодисперсны)( механических примесеЙ. 
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Для разделения суспензий применяют гидроциклоны, действие 
которых основано на использовании центробежных сил и сил 
тяжести. 

ФIIАьmра1l,1I11 - процесс разделения неоднородных систем с по­
мощью пористой перегородки, которая задерживает твердые час­

тицы, а пропускает жидкость и газ. Форпрессовое и экспеллерное 
масла подвергают фильтрации дважды. Сначала проводят горячую 
фильтрацию при температуре 50-55 "с для удаления механических 
примесей и отчасти фосфатидов. Затем - холодную фильтрацию при 
температуре 20-25 'С для коагуляции мелких частиц фосфатидов. 

В промышленности используют фильтр-прессы, состоящие из 
] 5-50 вертикально расположенных фильтрующих ячеек, находящихся 
на одной общей горизонтальной станине. В ячейке находится фильт­
ровальная ткань, которая постепенно забивается осадком, называ­
емым ФУЗОJII. Фуз ИСПОЛЬJУЮТ дЛЯ получения масла экстракционным 
способом, фосфатидов, а остаток - в мыловарение. 

Химические методы. Гuдраmаll,lIR - процесс обработки масла водой 
для осаждения гидрофильных примесей (фосфатидов, фосфопроте­
идов). В реJультате гидратации фосфатиды набухают, теряют раство­
римость в масле и выпадают в осадок, который отфильтровывают. 
Для полного удал е н 1:1 я фосфопротеидов применяют слабые растворы 
электролитов, в частности хлорид натрия. 

В целом гидратация сводится к тому, что масло нагревается до 
определенной температуры (подсолнечное и арахисовое - до 45-50 'С), 
смешивается с водой или баРОDтируется острым паром, выдержи­
вается для оБРaJОвания хлопьев С последующим отделением масла 
от осадка. 

В промышленности используют паровой, электромагнитный и 
гидротермичеСКlIЙ методы гидратации. При меняют оборудование 
периодического действия, непрерывного действия с тарельчатыми 
отстойниками и сепараторами .Лурги .. и «Вестфалия. (Германия), 
«АльФа-Лаваль .. (Швеция). 

В реJультате гидратации получают пищевое масло, Шlщевой и 
кормовой фосфатидные концентраты, масло для дальнейшей рафи­
нации. 

ЩеАОlfнаR рафllнаll,ШI - Обработка масла щелочью с целью выве­
дения ИJбыточного количества свободных жирных кислот. В про­
цессе нейтрализации образуются соли жирных кислот - JllыА •. Мыла 
нерастворимы в нейтральном жире и образуют осадок - соаnсmок, 
Мыло обладает высокой адсорбирующей способностью, благодаря 
которой из жира удаляются пигменты, белки, слизи, механические 
примеси. Соапсток удаляется отстаиванием или центрифугированием. 

Процесс щелочной нейтрализации состоит из следующих операций: 
обработка фосфорной кислотой для раJрущения негидратируемых 

фосфатидов; нейтрализация щелочью; первая промывка водой 
температурой 90-95 'С дЛЯ удаления мыла; вторая промывка водой; 
обработка лимонной кислотой для удаления следов мыла; сущка 

в аппаратах под вакуумом. 
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НейтралИJaЦИЮ проводят непрерывным и периодическими мето­
дами. 

Периодический способ разделеllUЯ фаз в гравитациО/ll/ОМ поле с вОО1l0-
солевой подкладкой основан на растворении мыла в воде или в водном 
растворе хлорида натрия. При периодическом методе нейтрализа­
цию осуществляют в неЙтралнзаторе. Это аппарат цилиндрической 
формы с коническим дном, с паровой рубашкой и грабельной ме­
шалкой для перемешивания жира и щелочи. Щелочь подают сверху 
через распылитеЛlI или снизу через змеевики. Через распылители 
подают также раствор соли и воду. 

Неnрерывllые методы: 
• с ПРlIмеllением сепараторов для отделения масла от соапстока 

под действием центробежных сил; 
• с ращелением фаз в мыльно-щелочной среде, при котором 

ТОНКОДИСllергированный жир пропускают через раствор щелочи, 

образующсеся мыло растворяется в щелочи, нейтрализованный жир 
всплывает и отводится из аппарата; 

• рафинация 11 мисцелле - рафинация масла, выходящего в виде 
мисцеллы нз экстрактора, без операции дистилляции, устраняется 

воздействие IIЫСОКИХ температур на масло. 
В результате щелочноii рафинации уменьшается содержание сво­

бодных жирных кислот, жиры осветляются, удаляются механические 
при меси. В маслах, рафИНИРОllанных щеЛО'IЬЮ, наличие осадка не 
доп ус кается. 

Физико-химические методы. От6еАU8I1и_е - процесс извлечения 
IIЗ ЖIlРОО краСЯЩllХ оеществ путем IIХ обработки сорбентами. Для 
отбеливаНIIЯ ЖИРOlI 11 масел широко используют отбельные глины -
отбельные земли (гумбрин, асканит, бентонин). Они представляют 
собой нейтральные вещества кристаллического И.llИ аморфного стро­
ею.я, содержащие кремниеоую кислоту или алюмосиликаты. Для 
усиления эффекта отбеЛИllания 11 отбельные глины добавляют акти­
вированный уголь. Кроме того, при добавлении к смеси отбельной 
глины и угля карбонатов никеля и меди выводится сера из рапсового 
масла. Процесс отбеливания заключается 11 перемешивании жира 
с отбельной глиной в течение 20-30 мин в вакуум-отбельных аппа­
ратах. После отбеливания адсорбент отделяют с помощью рамных 
фильтр-прсссов с ручной пыгрузкой осадка. Используют также не­
npepbllIHo действующие линии для отбеливания жиров, оснащенные 
герметичными саморазгружающимися фильтрами фирм .Де Смет., 
оАльфа-Лаоаль •. 

Дезодораи.UIl - процесс отгонки нз жира летучих вещестп, сообща­
ющих ему IIКУС и запах: углеводородоо, альдегидов, спиртов, низко­

молекулярных жирных кислот, эфиров и др. Дезодорацию проводят 
для получения обезличенного масла, необходимого в маргариновом, 
маЙОllезном, консервном производствах. 

Процесс дезодорации ОСНЩJан на разнице температуры испарения 
ароматических веществ и самих масел. 

В промышленности используют способы периодического и не­
прерывного дейстпия дезодорации жира. 
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Перuодuческuu способ. Основным методом дезодорации является 
отгонка вкусоароматических нещесто 11 токе водяного пара - дис­

тилляция. Профильтрованные жиры помещают н специальные аппа­
раты-дезодораторы, добанляют лимонную кислоту для попышения 
стойкости к окислению. Жир нагревают до I}О"С и под вакуумом 
с острым паром температурой 250-350 "С отгоняют вкусоаромати­
ческие вещестua. Производительность дезодораторов периодического 
дейстния в среднем 25 т/сут. 

Непрерынные способы дезодорации жира осущеСТIIЛЯЮТСЯ как 
на отечестоенных, так и импортных устанооках. 

Дезодорация жира lIа YCTaHolIKe фирмы .Де Смет. (Бельгия), 
включающей дезодоратор пленочно-барботажного типа, осущест­

нляется n доа этапа. На первом этапе летучие нещестпа отгоняются 
путем КОlIтактироuaния острого пара с ТОIIКОЙ плеllКОЙ масла, образу­

ющейся за счет стекания пара по вертикальному пакету пластинок. 
Окончаrельная дезодорация ПРОИJводится 11 кубооой .. асн! аппа­
рата путем барботирооания масла острым паром под данлением 

66,5-266 мПа. ПРОИJоодителыюсть этой установки 80 т/сут. Анало­
гична этой устанооке отечестоенная YCTaHolIKa АI-МНД. 

Дезодорацию жира на устанооках .Спомаш. (Польша) и .Лnьфа­
Лаваль., включающих дезодораторы барботажного типа n lIиде вер­
тикальной тарельчатой колонны с IIЫСОТОЙ слоя масла Ila тарелке 
30-50 см, прооодят при температуре 200-230"с. Дезодораторы 
имеют узлы уланлиuaния погоноо, что позuоляет соомещать дезодо­

рацию с отгонкой соободных жирных кислот. ПРОИ3IIОДИТСЛЫЮСТЬ 
этих устанооок соотнетстоенно'ЮО и 150 т/сут. 

ВьшораЖUВQlluе - процесс удаления воскообразных вещеСТII, кото­
рые переходит n масла из семенных и плодоных оболочек масличных 
растений. 8ыморажипание прооодят о начале или после рафинации. 
Сущность процесса выморажиuaния заключается 11 охлаждении масла 
до температуры 10-12"C и последующей оыдержке при этой темпе­
ратуре при медленном перемешинании для образоuаllИЯ кристаллоо 
воска. Затем масло подогреuaют до 18-20 "С дЛЯ снижени}! IIЯЗКОСТII 
и фильтруют. ПрофильтрооаНllOе масло прозрачное, IIС мутнеет 
при охлаждении даже до 5 "с. 

Особенностью рафинации ХЛОПКОIIОГО масла ЯRЛяется .lреДllари­
тельное оыведение госсипола антранилооой КIIСЛОТОЙ, При этом 
образуется осадок аНlJIанилата rocсипола, коmрый отделяют от масла, 
а масло напранляют на дальнейшую обработку. 

РАСФАСОВКА, УПАКОВКА, МАРКИРОВКА, ХРА/lI:."/lИЕ РАСТИТEIIЫЮГО 

МАСЛА 

Расфасо ... , упаковка. Растительные масла разлипают n потреби­
тельскую и транспортную тару. 8 промышленности фасооку расти­
тельного масла в полимерные бутылки ПРОИЗDOдят на автоматических 
линиях .Рено-Пак. (Швейцария), включающих формовочную, 
наполнительную, герметизирующую и этикетироDOЧНУЮ машины. 
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Растительные масла для розничной реализации фасуют в стек­
лянные и полимерные бутылки массой нетто 250, 470, 500, 700, 1000, 
1500 г. Допустимые отклонения от массы нетто ± 10 г - при фасо­
вании 1000 г; ±5 г - при фасовании от 250 до 750 г. Бутылки 
с растительным маслом герметично укупоривают алюминиевыми 

колпачками с картонной уплотнительной прокладкой с целлофано­
вым покрытием. Бутылки из полимерных матеРl1алов укупоривают 
колпачками из полиэтилена низкой плотности. 

Бутылки укладывают в ящики дощатые, гнездовые, из полимер­
ных материалов, из сплошного или гофрированного картона. Кроме 
того, растительные масла разливают в транспортную тару: железно­

дорожные цистерны, автоцистерны с плотно закрывающимися 

люками, стальные Ifеоцинкованные бочки и алюминиевые фляги 
с уплотня'ощими кольцами из жиростойкой резины. 

AfapKupo8Ka растительного масла производится в соответствии 
с ГОСТ Р 51074-97. Маркировка наносится на красочно оформлен­
ную эrnкетку с указанием следующей обязательной для масложировых 
продуктов информации: Ifаименование продукта; наименование, 
местонахождение изготовителя, упаковщика, импортера; наиме­

нование страны 11 места происхождения; масса нетто или объем 
продукта; товарный знак I13готовителя; состав продукта; пишевая 

ценность, содержание витаминов; срок ГOДHOCТl1; обозначение нор­
мативного документа, в соответствии с которым IIзготоолен и может 

быть ндентифицирован продукт; информация о сертификации. 
ДОПОЛНlпельно указываются сорт, марка, дата розлива (ДЛЯ продукта 
в потребительской таре) и налива (ДЛЯ продукта в транспортной таре). 

Хранят фаСОllанное в бутылки масло в закрытых затемненных 
помещениях при температуре не выше 18 'С, горчичное - не выше 
20·с. Сроки хранения растительных масел в соответствии с дейст­
вующей нормативной документацией следующие (в мес со дня роз­
лива): подсолнечного, фасованного в бутылки - 4; подсолнечного, 
разлитого во фЛЯГl1 и бочки, - 1,5; хлопкового рафинированного 
дезодорированного - 3; хлопкового рафинироuанного недезодори­
рованного, арахисового рафинированного дезодорированного - 6; 
соевого дезодорированного - 1,5; горчнчного - 8. 

Ассортимент и тре60ванмн 
к качеству раститеn.,ноrо масnа 

Отечественная промыщленность вырабатывает около 50 видов 
растительных масел, которые различаются жирнокислотным составом, 

количеством сопутствующих веществ, степенью очистки, органо­

лептическими свойствами. В зависимости от вида рафинации вы­
рабатывают масла нерафинированные, гидратированные, рафини­
рованные, отбеленные, салатные. В соотuетствии с ГОСТ 30623-98 
растительные масла в зависимости от жирнокислотного состава 

подразделяют на 8 групп. 
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ПоikОАне'fI'fИ маСАО получают из семян подсолнечника - одно­
летнего растения семейства астровых. Родиной подсолне'lника 
ЯWlяется Северная Америка. 

В настоящее время п России и странах СНГ КУЛЬТИВIIРУЮТ более 
70 сортов и гибридов подсолнечника, которые делят lIа Ilесколько 
типов о заоисимости от состава триглицеридоо масла: подсолнеЧНllК 

линолевого типа (содержание линолевой кислоты до 7096, сорт Пере­
дооик); подсолне'lНИК олеlllЮООГО типа (содержаНllе олеllllOооii 
кислоты до 70%, сорт Первенец); КОНдlперский тип (крупноплодный 
сорт Саратовский 82); гибридный ПОДСОЛllечник, включающий гиб­
риды советской селекции (Почин, Казахстанский 334, Донской 342 
11 др.) и зарубежной селекции (Солдор 220, Санбред 254 11 др.). 

В состаое триглицеридоо подсолнечного масла преобладают 
линолеоая и олеиновая жирные кислоты. 

Подсолнечное масло оырабатыпают рафиниропанное, нерафини­
рооанное и гидратирооанное. 

Рафинированное масло на сорта не делят. Вырабатывают ра­
финированное недезодорированное 11 дезодорированное масла. 
Рафиниропанное дезодорированное масло делят на две марки: 
Д (для производстоа продуктов детского 11 диеТИ'lеского l1итания) 
и n (для поставки в торговую сеть и сеть общественного питаНIIЯ). 
НерафИIlИРОванное и гидратирооанное ~асло оырабатывают высшего, 
I-го и 2-го сортоо. 

Рафиниропанное дезодорирооанное масло должно быть обеЗЛII­
ченным по вкусу и запаху. Рафинированное недезодорирооаllное, 
гидратированное и нерафинирonанное масло высшего 11 I-го сортоп 
должно иметь вкус 1I запах подсолне'IНОГО масла без посторонних 
запахов, привкусов и горечи. В гидратирооанных и нерафИНllропанных 
масле 2-го сорта допускаются слегка затхлый запах и привкус легкой 
горечи. 

Подсолнечное масло имеет золотисто-желтый цвет. Наиболее 
интенсивно окрашено нерафинированное масло, наименее интен­
сивно - рафинированное дезодорированное. 

Подсолнечное рафинированное и гидратированное масло высшего 
и I-го сортов должно быть прозрачным, без осадка. ДОllускается 
легкое помутнение или .. сетка .. о гидратированном масле --го сорта 
и нерафинированном масле оысшего и I-го coplOO. В нерафиниро­
oallHOM масле 2-/"0 сорта может быть осадок, а над осадком - легкое 
помугнение. 

Наряду с обычным растительным маслом производят оысокоолеино­
вое, поступающее в торгооую сеть под названием .Масло кубанское 
салатное •. Оно бывает рафинированное дезодорированное и нера­
финировзнное высшего, I-го и 2-го сортов. Вырабатывают также 
масло Здоровье из вымороженного дезодорированного 110ДСОЛllеч­
ного масла с добавлением 0,5% фосфатидного концентрата. Также 
различными предприятиями страны вырабатывается подсолнечное 
масло следующих наименований: олеиновое Южное, Dысокоолеl1новое 
Кубанское, нерафинирооанное особой очистки Слаояночка, Корона, 
Русское поле, Янтарное, Ставропольское и др. 
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ХАОlfковое JНBCAO получают из семян однолетнего растения из 
семейстоа мальвовых. Родина хлопчатника - Мексика и Перу, а на 
территории Средней Азии он uозделывается с VI в. С развитием 
хлопководстuа семена хлопчатника стали употреблять на корм скоту, 
как топливо, их таюке покупали кустари-маслобойщики, которые 
на примитивных установках получали хлопковое масло. 

Сырое хлопкоuое масло имеет сuоеобразный цвет с бурым от­
тенком, обусловленным госсиполом. В составе триглицеридов 
хлопкоuого масла преобладают олеиновая, линолевая, пальмити­
новая кислоты. Высокое содеРJКание последней позволяет при охлаJК­
дении хлопкового масла получать хлопкоuый пальмитин, широко 

применяемый в маргариновом производстве. 
Хлопковое масло вырабатывают рафинированное (нейтрализо­

ванное Jlезодорирооанное и нейтрализованное недезодорирован­
ное) и Нt:рафинированное. Для пищеuых целей используют только 
полученное прессованием рафинированное масло высшего, I-ro 
и 2-го сортов. 

Рафинированное хлопковое масло ДОЛJКно быть прозрачным, 
дезодорированное - без запаха, обе3J\иченным по вкусу, недезодо­
рирооанное - со свойственным запахом, без ПОСТОРОНIIИХ запахон 
и при вкусов. 

Вырабатывают TaKJКe хлопковое салатное масло, которое пред­
ставляет собой JКидкую фракцию прессооого рафинированного масла 
высшего или I-ro сорта, выделенную фракционированием при 
температуре 8

0

с. Хлопковое салаl'ное масло изготовляют дезодо­
рирооаНllЫМ для употребления о пищу инедезодорированным -
для производства пищеоых продуктов. 

Соевое JНBCAO получают из однолетнего траuянистого растения 
семейстuа бобовых. Родина культурной сои - Восточная Азия. 
Соя относится к исключительно ценным культурам, так как ее бобы 
coдepJКaT lIаряду с липидами полноценные белки. 

В России соя была опервые выращена u 1878 г. в Херсонской 
и Таорической губерниях. Промышленное значение получила только 
в 1927 г. В настоящее оремя оснонные посевы сои сосредоточены 
Ila Дальнем Востоке, в Краснодарском крае, Молдоне, на Украине, 
в Грузии. Из четырех подвидов культуры сои - маНЬЧJКурская, 
китайская, японская, индийская - наибольшее значение имеет 
ман ЬЧJКурская. 

О составе триглицеридоu соевого масла преобладают линолевая 
и олеИIЮоая кислоты. 

Сырое соеоое масло имеет коричневый цвет с зеленоватым от­
тенком, после рафинации - свеТЛО-JКелтыЙ. 

Соевое JНBC.AO вырабатыоают гидратированное I-ro и 2-го сортон; 
рафинированное; рафинированное отбеленное, рафиниронанное 
дезодорированное. 

Для пищеных целей используют масло рафинированное дезодо­
рированное, гидратированное I-ro сорта - прессовое. 

Товарное соевое масло долJКНО быть прозрачным, в гидрати­
роваНIIОМ масле 2-го сорта допускается легкое помутнение. Вкус и 
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запах рафинированного дезодорированного масла обезличены, не­
дезодорированного и гидратированного - свойственные соевому 

маслу, без посторонних при вкусов И запахов. 
Apaz.COfItJe JlfIlCAO получают из плодов земля ного ореха (семейство 

бобовых). Родиной арахиса является Южная Америка. На террито­
рии нашей страны известен с 1792 г. В настоящее время его возде­
лывают в Закавказье, Средней Азии, Краснодарском крае, на юге 
Украины. 

В составе триглицеридов арахисового масла преобладают олеи­
новая, линолевая и пальмитиновая кислоты. Особенностью этого 
масла является наличие арахиновой и лигноцериновой кислот. 

Арахисовое масло вырабатывают рафинирооанное - дезодориро­
оанное и недезодорированное, а также нерафинированное высшего, 
I-ro сортов и техническое. 

В пищу используют рафинироnaнное дезодорированное масло. Все 
остальные виды масла, кроме технического, применяют в кондитер­

ском, хлебопекарном и маргариновом производстоах. 
Арахисовое масло рафинированное и нерафинированное высшего 

и I-ro сортов должно быть прозрачным, светло-желтым с зелено­
ватым оттенком. Техническое масло может быть более темным. 
Рафинированное дезодорированное масло должно быть обезличено 
по вкусу и запаху. 

Гор"."ное JlfIlCAO получают из семян растения семейстоа кресто­
цветных. В составе нерафинирооанного горчичного масла преобла­
дают олеиновая, линолеоая и эруковая кислоты. ЭРУКОllая кислота 
характерна для всех растений tемейстоа крестоцветных. 

Горчичное масло выпускают Ilерафинирооанное высшего, I-гo 
и 2-го сортов. Оно коричневато-желтого или зеленовато-желтого 
цвета прозрачное. Пищевое масло имеет запах и вкус, свойственный 
горчичному маслу, без посторонних запахов, привкусов и горечи. 

Горчичное масло используют также в кондитерской и хлебопекарной 
промышленности. 

PII"COfIoe JlfIlCAO получают из семян рапса - растения семейства 
крестоцветных. Рапс начали DOзделыоать еще 4 тыс. лет назад в Индии. 
В Европе рапс использовали для освещен"я и в качестве смазочных 
средств. Позднее рапсовое масло стали употреблять и в ПIIЩУ. 

За рубежом рапсовое масло использовали на Пllщевые цели после 
селективного гидрирования глицеридов линолевой илиноленовой 
кислот, а также эруковой кислоты до бегеновой. 

В результате биологических исследований было установлено, что 
рапсовое масло оказывает неблагоприятное DOздействие на организм 
человека и животных. Так, эрукооая кислота, которая хорошо усва­
ивается организмом человека, способствует ЛИПИДО;JУ сердца, вызывает 
изменение сердечной мышцы в виде локальных некрозов, снижает 

количество тромбоцитов в крови. Продукты распада тиогликозидов 
изоцианаты тормозят рост и развитие молодых организмов, вызыоают 

функциональные и морфологические изменения щитовидной железы, 
а также рвО1)' и энтероколиты. Кроме того, изоцианаты придают маслу 
специфические резкие вкус и запах. 
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Эти исследования послужили основанием для рекомендаций ФАО 
об ограничении содержания эруковой кислоты В пищевом масле -
не более 5%, тиогликозидов - не более 3%. 

В 1960 г. в Канаде были завершены основные селекционные 
работы по созданию безэруковых сортов рапса. После этого на 
мировой рынок поступило канадское низкоэруковое масло Канбра. 

Вслед за канадСКИМ11 селекционерами безэруковые сорта рапса 
были выведены в Европе. В СССР аналогичные работы были начаты 
в 1973 г. К отечественным безэруковым сортам рапса относятся Агат, 
Шпат, Кубанский-l, Эввин, Диана и др., к зарубежным - Канола, 
Примор, Зефир, Ольга 11 др. 

Наибольшее значение за рубежом имеет сорт Канола. По мнению 
американских эксп,:ртов, к 2000 г. Канола будет третьей по значи­
мости масличной культурой после сои 11 масличной пальмы. 

Основное отличие жирнокислотного состава названных сортов 
рапса заключается в резком снижении (вплоть до полного отсутствия) 
содержаНIIЯ эруковой кислоты и ТИОГЛИКОJИДОВ It одновременно 

3-4-кратным увеличением количества олеиноной кислоты. Безэруко­
вое масло содержит 24% триолеина, 18 - линолеодиолеина и 14% 
линоленодиолеина, а также другие триглицериды. 

Рапсовое масло имеет специфические вкус и запах, темно-корич­
невый цвет с зеленоватым опенком. После полного цикла рафи­
нации масло приобретает светло-желтый цвет с легким зеленоватым 
отгенком. 

Рапсовое масло вырабатывают рафинированное: нейтрализован­
ное дезодорированное и нейтрализованное недезодорированное, 

а также нерафинированное l-го и 2-го сортон. В пищу используют 
только рафиниронанное рапсовое масло. 

Кукурузное маСАО вырабатывают из зародышей кукурузы, получа­
емых в качестве отходов крупяного или крахмалопаточного произ­

водетва. 

В составе триглицеРltДов КУКУРУЗIЮГО масла преобладают лино­
левая, олеиновая, пальмитиновая кислоты, это масло отличается 

также высоким содержанием токоферолов. 
Сырое кукурузное масло имеет специфические вкус и запах, цвет .­

от светло-желтого до красновато-коричненого. Кукурузное масло 
в зависимости от способа обработки и показателей качества делят 
на виды и маРКII: нерафинированное, рафинированное недезодори­
рованное, рафиниропанное дезодорированное марки Д (для произ­
водстпа продуктов детского и диеТИ'lеского питания) и марки П (для 
поставки о торговую сеть и на предприятия общественного питания). 

Рафинированное масло должно быть прозрачным, без осадка. 
В нерафинированном допускается легкое помутнение над осадком. 
Рафинированное дезодорированное масло должно быть обезличено 
по вкусу 11 запаху. Рафинированное недезодорированное и нерафи­
ниропанное масла должны иметь вкус 11 запах, свойственные ку­
курузному маслу, без посторонних запаха, привкуса и горечи. 

ОАи.ко.ое маСАО вырабатывают из плодон олипкопого дерева 
семейства маслиновых. Хозяйственное значение имеет маслина 
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европейская. На территории Крыма оливкооое дереlЮ изueстно с ХIII о. 
В настоящее время плантации олиокооого дерева имеются в Красно­
дарском крае, Крыму, Грузии, Средней АЗИlt, Азербайджане. ОСIIОО­
Itыми же поставщиками оливок и оливкового масла lIа международный 

рынок ямяются Испания, Италия, Греция, Тунис, Марокко 11 Алжир. 
Зрелые плоды о зависимости от цвета бывают 'Iерными, фиолето­

выми, красными и белыми. Плоды большинства маслин прltГОДIIЫ 
дЛЯ получения олиокового масла. 

Оливковое масло отличается от других видоо расппелыюго масла 
более высокой усоояемостью. Оно оказывает желчегонное действие, 
используется как состаоная часть диеты для профилактики сердечно­
сосудистых заболеваний, широко применяется в космеТИ'lеской 
11 фармацеВТllческой промышленности. 

ОЛИlIковое масло имеет приятные вкус и запах. Цоет ЛУ'IШИХ 
сортов масла от Сllетло-желтого до золотисто-желтого, низших -
с зеленоватым оттенком, обусловленный пигментами rpYnllbI хлоро­
филла. В составе триглицеРllДОВ оливкооого масла преобладают 
олеиновая, пальмитинооая 11 линолеоая кислоты. 

КачестlЮ оливкового масла зависит от способа его извлечеllИЯ. 
Высшие сорта получают холодным прессооанием из МЯКОТII lIедо­
зрелых плодов. Такое масло, назыоаемое «ПРОllанским_, ЗОЛОТIIСТО­
желтого цвета, с легким приятным запахом. По мере увеЛllчения 
температуры отжима качесТDО масла снижается. При ОКОН'lателыюм 
прессоваllИИ в услооиях пооышенных температур 11 после экстраКШIII 
полуобезжиренных маслин получают столовое 11 Texllll'lecKoe масло. 
Масло из плодов низкого качества, называемое ~дереВЯНIIЫМ~, IIмеет 
зеленый цвет и при меняется о произоодстое туалеТIIОГО мыла. 

Согласно международной классификации марочным олIIIIковы�M 
маслом является масло, получениое холодным прессованием; 11 его 
Ilазоании присутствуют слооа .Viгgin o , «Extra virgino, 'по впереводе 
с английского означает «девстоенное о . ЛУЧШIIМ олиокоIlы�M маслом, 
реализуемым на международном рынке, считается масло, которое 

по-французски называется .Huile d'olvie Veirge •. Марочное "асло ис­
пользуют дЛЯ ПРltготовления изысканных салатов 11 ХОЛОДII ых блюд. 

Масло, подвергшееся рафинации, обозначают «рафllllllРОllанное 
оливковое масло •. Его используют дЛЯ приготомеНИlI горя"их блюд. 

Смесь прессового и рафинированного масла обозна'lают просто 
«оливковое масло •. 

Кокосовое мtlСАО получают из высушенной ядровой мякоти кокосо­
вого ореха (копры). Кокосооое масло имеет неприятlIы�й окус и слад­
коватый запах. По консистенции напоминает Kopollbe масло. После 
рафинации приобретает снежно-белый цвет. В его состапе преобла­
дают лауриновая и миристиновая кислоты. Особенностью кокосового 
и пальмоядрового масла ямяется высокое содержаllllе низкомоле­

кулярных насыщенных кислот. 

МtlСАО KtlKtlO получают из какао-бобов. Оно имеет белый цвет, 
специфические вкус и запах. Температура пламения его - 28-36 ·С, 
застывания - 22-27 ·С. Особенностью масла какао ямяется высокая 
устойчивость к окислительным процессам. В его составе преобладают 
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насыщенные жирные кислоты (58-60~~, в то .. числе пальмити­
новая и стеариновая, из ненасыщенных (40-42~) ГJlавной является 
олеиновая кислота (40%). 

ПtI.Al>МОflое .маСАО получают из мякоти плодов масличной пальмы. 
Оно содержит большое количество каротинов, поэтому окрашено 
в ораllжево-красный цвет. Это масло имеет приятный специфи­
ческий запах, напоминающий запах фиалки. Особенностью его 
является высокая подверженность самопроизвольному гидролизу. 

В жирнокислотном составе преобладают олеиновая, пальмитиновая 
и линолевая кислоты. 

ПtI.Al>МовдJXНЮe.мацо получают из ядра плодов масличной пальмы­
пальмисты. Оно имеет приятный ореховый вкус, желтый цвет, кон­
систенцию топленого коровьего масла, нестойко при хранении 
и приобоетает IlеllРИЯТНЫЙ вкус. В жирнокислотном составе преоб­
ладают лауриновая, олеиновая и миристиновая кислоты. 

Твердые растительные масла используют вместе ссаломасами 
в производстве маргариновой продукции в качестве плаСТИЧIIОЙ жи­
ровой основы, что обусловлено их технологичеСКИМII свойствами. 

ОсНОJlные Физико-химические и физические показатели качества 
растительных масел представлены в табл. 7.2. 

Кроме указанных показателей нормируются: 
массовая доля нежировых примесей: в рафинированных маслах -

отсутствуют, в БОЛЬШИllстве нерафинирооанных масел - не более 
0,03-0,2%, в кукурузном масле не определяется; 

в хлопковом, кукурузном арахйt:овом, рапсовом, соевом масле 

определяют наЛИ'lие мыла по качественной пробе - должно от­
сутствовать; 

йодное число должно составлять (J2/IOO г), не более: для под­
солнечного - 125-145, хлопкового - 101-116, соевого - 120-140, 
горчичного - 92-123, арахисового - 83-105, рапсового - 94-106, 
кокосового - 12; 

массовая доля неомыляемых вешеств в растительных маслах не 

должна превышать (В %): 0,8 - в соевом и арахисовом рафиниро­
ванных; 1,0 - в ХЛОПКОIЮМ, соевом гидратирооанном, горчичном, 
кукурузном, арахисовом рафинированном; 1,2 - в подсолнечном; 
1,5 - в рапсовом нерафинированном; 

температура вспышки экстракционного масла подсолнечного, 

арахисового, кукурузного дезодорированных - не ниже 234 ·С; под­
солнечного, соеоого гидратированного, арахисового и кукурузного 

нерафинированных - не ниже 225; хлопкового - не ниже 232; 
рапсового - "е ниже 230 ос. 

Согласно ГОСТ 1129-93· в подсолнечном масле нормируют 
степень прозрачности (в фем.): рафинированного - 25; гидрати­
рованного и нерафинированного высшего и l-го сортов - 40; 
перекисное число (в 1/2 О ммоль/кг), не более: для свежевырабо­
танного масла - 5,0, для хранившегося масла - 10,0. 
Д е Ф е к т а м и растительного масла являются: затхлый запах, ооз­

lIикающий при использовании дефектного сырья; посторонние или 
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Таблица 7.2 

Фиэико-х_ические ПОК8Э8теnи в соответствии с деi:lствуlOЩИМИ ГОСТами 
и фиэические ПОК8Э8теnи Р8ститеnьнwх масеn 

Физико·химичеСiCне покаЗ8теnи Физичеса ... посаИТ8ли 

Наименование масла Сорт, мара:а Цветное MaccoвaR ДОЛА, '*'. ив более ПnОТНОСТ~ П0СВ38'8ЛЬ Кислотное число. 
ЧИСЛО. МГ, 

МГ КОН I не более фОСфорсо.аер- влаги и леТY'tИJII 
при 1SOC. "реnOМЛ"'ИА 

не более 
.ащи. М&щ8СТВ веществ Kr/'" при 20-С 

"О""О" ..... НО. 1120-923 1.474-1.475 

рафинировамное 

Д83ОДОРИРОванное Д 10 0.35 Отсутствуют 0.10 

дезодорированное n 10 0.40 Отсутствvют 0.10 

н&Дезодорированное 12 0.40 Отсутствуют 0.10 

гидратированное Высший 15 1,~0 0.009 0.10 

1·01 20 2.25 0.018 0.15 

2·Й 30 6.00 0.022 0.30 

нерафинированное Высший 15 1.50 0.035 0.20 

1-01 25 2.25 0.053 0.20 

2·Й 35 6.00 0.07 0.30 

.nоп.а.о. р8фИНМРО •• ННО8 918-932 1.472-1.476 

дезодорированное 1·01 10- 0.20 0.10 

н&Дезодорированное Высший 7 0.20 
Не ОПРОД8ляеТСА 

0.10 

1·01 10 0.30 0.20 

2-01 16 0.50 0.20 

Со •• ое рафмнмро •• нное 922-934 1.474-1.478 

дезодорированное 12 0.30 0.004 0.10 

недв~одорированное 12 0.30 0.004 0.15 

гидратированное l-й 50 1.00 0.018 0.15 

2-01 70 1.50 0.026 0.20 



w 
CII 
QI 

Наименование масла 

г ...... __ 

Ap .. IICO_ 
рафинироВанное 

дезодорированное 

надезодорированное 

нерафинированное 

K~ 

рафOlнированное 

дезодорированное 

дезодорированное 

недеэодорированное 

нерафинироеанное 

Р ......... 

рафинированное 

нерафинироеанное 

СОРТ. марка Цветное 

число, мг, 

не более 

Высший 90 

1·" 100 

2·0:\ -

Высwий 

1-01 

Техническое -

Д 18 

n 20 

20 

l-й 100 

эо 

1-01 85 

2·01 95 

Продолжение табл. 7.2 

ФИЗИlш·химичеСlI:ие показатели Физические покээатвли 

МассоваА ДОЛЯ, %. не более Плотность Поuзатель 
Кислотное число, 

МГ КОН, не более фосфорсод~р- аЛа. и и летучих 
при 15 "С. преломлеНИА 

ЖЗЩИJ( веществ веществ 
кг/м' при 20 "С 

1,50 0.10 913-923 1.470-1.474 

2.30 0,15 

6,00 - 0,20 

911-929 1.468-1,472 

0,50 0,10 

0,40 0,15 

1,00 0,15 

2,25 0,20 

4,00 - 0,20 

924-926 1,471-1,474 

0,35 0,005 0,10 

0,40 0,005 0,10 

0,40 0,005 0,10 

5,00 0,096 0:20 

911-918 1,472-1,476 

0,40 0,15 

4,00 0,25 

6,00 - 0,25 



неприятные при вкусы и запахи как следствие несоблюдения товар­
ного соседства при хранении; прогорклый вкус, ощущение перщения 
в горле при дегустации или вкус и запах олифы в результате несоб­
людения температурно-влаJКНОСТНОГО реJКима хранения; интенсив­

ное помутнение или выпадение осадка в рафинированных маслах 
как следствие попадания влаги в масло, чрезмерного охлаждения. 

Эксперти:.а р.ститеnltного масn. 

Экспертизу растительного масла производят на предмет иденти­
фикации, фальсификации и безопасности. 

При lIiJeнmllфllКQl4l111 растительного масла определяют видовую 
принадлеJКНОСТЬ, степень очистки и товарный сорт в соответствии 
с нормативной документацией. 

Видовую принадлеJКНОСТЬ и степень очистки устанавливают орга­
нолептически. 

Органолелтически целесообразно определять видовую принад­
леJКНОСТЬ нерафинированного, гидратированного, отбеленного и 
рафинированного недезодорированного масла. При этом решающее 
значение имеют вкус и запах. 

Нерафинированное масло обладает интенсивной окраской, имеет 
ярко выраженные вкус и запах, образует осадок, над которым MOJКeT 

быть легкое помутнение или сетка. 
Гидратированное масло в отличие от нерафинированного имеет 

менее BыpaJКeHHыe вкус и запах, менее интенсивную окраску без 
помутнения и отстоя. 

Рафинированное недезодорированное масло прозрачно, не обра­
зует отстоя, обладает достаточно выраJКенными вкусом и запахом. 

Рафинированное дезодорированное масло TaKJКe прозрачно, 
не образует осадка или отстоя, обезличено по вкусу и запаху, имеет 
окраску слабой интенсивности. 

Отбеленное масло имеет слабую окраску, поскольку красящие 
вещества удалены при обработке адсорбентами. 
О степени очистки также судят по цветному числу. 
В спорных случаях, а также видовую принадлеJКНОСТЬ дез,щори­

рованного масла определяют по физическим пока'щтелям: относи­
тельной плотности и показателю преломления (см. табл. 7.2). 

Наиболее распространенным cnoc06OJtf фtUЬСllфllКQl4II11 раститель­
ного масла является частичная замена дорогого масла более дешевыми 
видами: оливкового - рапсовым, кукурузного - соевым, подсол­

нечного - хлопковым; частичная замена масла высшего сорта 

маслом более низкого сорта. Так, оливковое масло имеет самое 
низкое значение показателя лреломления. При фальсификации олив­
кового масла рапсовым, подсолнечным или соевым маслом этот 

показатель, а также плотность увеличиваются. При фальсификации 
кукурузного масла соевым покззатель преломления существенно 

возрастает. При фальсификации подсолнечного масла хлопковым 
увеличивается плотность. 
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Фалbl:llфllкаl(lIЮ растительного масла выявляют с помощью качест­
венных реакций и хроматографического анализа жирнокислотного 
состава в соотвеТСТВИII с ГОСТ 30623-98 «Масла растительные 
11 маргариновая продукция. Метод обнаружения фальсификации •. 

Качестuенной реакцией .,а хлопковое масло является реакция 
с раствором азотнокислого серебра. Исследуемое масло или смесь 
масел окрашиuается u темный цоет пр'. наличии в масле даже 5% 
хлопкоuого масла. ' 

Качестuешюii реакцией "а кунжутное масло является реакция 
с paCТDopOM сахарозы 11 соляной К'lслоте. При II3ЛИЧИИ кунжутного 
масла u смеСII ПОЯllляется красная окраска. 

Качественноii peaKЦlleii lIа рапсооое масло яuляется реакция 
с УКСУСНОКIIСЛЫМ СВlIIЩОМ. nредuaрительно смоченная им фильтро­
ваЛЫlая бvмага чеРllеет nplI lIанесеНИI1 нескольких капель иссле­
дуемого масла, содержащего рапсооое или другое масла из семян 

расте.IИЙ семейстuа крестоцоетных. 
О ЧИСТОI'е ОЛl1lJКОIЮГО масла можно судить по элаидинооой реакции, 

сущность котороВ состоит 11 смеШИIJallИИ масла, азотной кислоты 
11 ртути В СООТllошеlll1И 10 5 1 11 В определении оремени застывания 
реаКЦИОНlюii смеСII. Чистое олиuковое масло затвердеuает через 1 ч. 
Добавление в ОЛl1lJКОВОС масло рапсооого Уllеличиuает время засты­
вания смеси. 

nоказатеЛl1 безопасности растительных масел представлены u 
табл, 7.3, 

ЖИВОТНЫЕ ТОПЛЕНЫЕ ЖИРЫ 

ЖИВОТllые жиры от раСТltТеЛЫIЫХ масел отличаются высоким 
содержаЮlем о молекуле триацилглицеринов насыщенных жирных 

кислот: стеариновой, миристинооой, пальмитинооой, на долю ко­

торых ПРIIХОДИТСJl от 27% 11 костном гоояжьем до 60% о гоояжьем 
11 бараньсм жирах, 

OCHOIIHOii Ilеllасыщенноii кислотой является олеИНОllая, содер­
жание которой от 36% u бараньем до 51 % - о соином 11 56% -­
о костном гоuяжьем. 

Особенность жиоотны�x жироu - наличие 3-4%-х трансолеиновых 
кислот, глаlllfЫМ образом lIакценоuой (18 1, 11 т). В составе жиuотных 
ЖИРOlI обнаружена араХИДОlfОuaя кислота, Ile присушая растительным 
маслам, нмеюшая 4 доойные соязи. 

ОсобеlllЮСТЬЮ cocTalla жиоотны�x ЖИРОII яuляется содержание 
холестерина 11 КОЛl1чеСТIIС до 0,1%. 

жирIюкlIслотны�i состао ЖIIOОТlIЫХ ЖllРОВ обуслоолиоает их 
КОНСlIстеIIЦИЮ. Так, ГОIIЯЖИЙ и бараний жиры имеют тuердую кон­
систеllЦlIЮ, 11 их состаое преобладают паЛЬМИТlIНОlI<lЯ, стеаРl1lЮОс1Я 
кислоты, Ilмеется МИРI1СТИНОlJая, Но о бараньем - несколько меньше 
олеИIЮIIОЙ (41,5% /1 среднем протио 44% о ГОIIЯЖЬеМ). Для соиного 
жира характерна мазеобраз.,ая консистенция, В нем меньше содер­
жится стеаРИНОllоii и МllРИСТllllоuоii КIIСЛОТ, но больше олеинооой 
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Табл и ца 7.3 
ГМrи8нмчаскме требованм. к кач.сТ8У м беаопасносТN pacТ1llTen .. H ... масеn м масnО_Р08". про"упо • 

1. Паса38Т.n", ок ... ап",т.~А f"IOP""IИ: 

IU4CnOTнoe число, ... r КОН 

• том ЧИСIМ АЛа ~инироваt""". 
neре8Сионое ...... сnО ..... оп .. 
8nИВНОГО &МСЛОРЙДII/_Г 

1'" 08:СИ ......... 3л ..... Н"'ы. Mr/ ..... н. 00,...,.: 
С8ИН8Ц 

........... 
рТу .... ... -

3. МИ.ОТО«сины ... к/кг. не более: 
_Фna ТОКСИН ~ 

4. Пестициды. ,.г/_г. не бол.е: 

r ... caJU1Opцм_nore'::CSH 

ДЦТ и "'''0 метаболиты 

5. Радионук.nнды. Б';.Г: 

цеэиА-1Э7 

стронцм"-90 

6. МиКробиОП()f'" ...... uс ..... е поlUtЗ8тели: 
qгкп, масса npoAyw;ra (г), 
о ltотоf')ОЙ не допусlt81ОТСЯ 

ПаТОГf)нtlые, е том числе 
сальмонеллы, масса nPOAYW;T8 (г), 
R ItОГОРОЙ не доnyсltlllOrСА: 

АРОМ.И, КОЕ/г, не более 

пnосени, KOEj'r, не более 

• COOT •• TCТIUIM С СаиПмН 2.3.2.560-96 

Р.сТиr.п......ые М8СII8 

0.4 

0.6 

10,0 

0.1 
0,2 apa_ ... colКНJ 

0.1 

0,05 

0.03 
0,5 

10,0 ара .... соеое 

5,0 

0.005 нерафиttироlUIННые 

0,2 
0,05 рефмНИ'Х)II8ННЬМ. 
дезодормро_ННble 

0,2 
0.1 р8фи,"'ровинныо, 
дезодорироваl1НЫ8 

60 

ВО 

ПРОЛ""'-ы п.ре~ботlЬ4 реСТИТ.,.ЬНWJII ... 08,. 
("арг8рИН. кy ..... ~:ы~o.:::.;,:c& ..... ~. 

0.1 
0.3"."оме:. 

0.05 
0.05 
0.5 

1,5 wa';\OН8:S 

0.7 .. аргарин 

0,005 

По pacT ... Teпы-t ..... масnaм 

По раст ... тепьны'" .. аела ... 

ВО 

0,1 майонез в потре.,"rвл...ско" таре 
0,0 1 маргарин, майонез в rape для промперер8ботки 

0,00 1 остальные 

25 

5 JII 10:J ... ргармн, майонез в потре"ит.льс.оЙ твр8 
1111103 

10 маАонез 

100 .УЛИНlIр~е"'иll~~:~:~ерс .... е ~ 

4.0 

10,0 

0.1 

0.1 

0,03 
0,03 
0.5 

5.0 

0,2 

80 
100 с."ноА 

ВО 
50 спина" 



(до 51 %), линолевой (до 14%), арахидоноllOЙ (до 3%). Имеются жиры 
и с жидкой консистенцией - костный и сборный. 

Жирнокислотный состав обусловливает темпер31)'РЫ плавления, 
застывания и усвояемость жиров организмом человека. Так, наибо­
лее тугоплавкий бараний жир с температурой плавления 44-55·С 
усваивается на 74-84%, говяжий с темпера1)'РОЙ плавления 73-83·С­
на 73-83%. Менее тугоплавкий свиной жир с температурой плавле­
ния 33-46 ·С усваивается на 90-96%. 

Производство пищевы. животны. топлены. жиров 

Сырье. К основному сырью в производстве пищевых животных 
топлеllЫХ жиров относятся жировая ткань, кости скелета, секрет 

молочных желез млекопитающих (молоко). 
По виду сырья, из которого получена жировая ткань, жир-сырец 

делят на говяжий, бараний, свиной. С учетом особенностей пере­
работки, жирнокислотного состава и места расположения в туше 
животного жир-сырец делят на l-ю и 2-ю группы. Жир-сырец с 
патологическими изменениями, неудовлетворительными органолеп­

тическими показателями, а также мездровой жир со шкур хряков 
не допускаются для переработки на пищевые цели. 

Важным источником сырья для получения топленых жиров яв­
ляются КОСТИ убойных животных, ВЫХРД которых составляет 9-45% 
массы туши животного. Сырая кость. скелета относится к l-й кате­
гории, а обезжиренная кость - ко 2-Й. На производство пищевого 
топленого жира используют кость l-й категории. 

Качество жира-сырца существенно влияет на качество готового 
продукта. Так, жировая ткань аккумулирует ароматические вещества. 
Скармливание свиньям рыбы и рыбной муки придает жиру нехарак­
терные вкус и запах рыбы, что снижает его товарное качество. Жир 
от пастбищного скота отличается желтым цветом из-за повышенного 
содержания каротина и каротиноидов n липохромах. Интенсивную 
желтую окраску имеет жир от крупного рогатого скота тощей упи­

танности. 

ПРОИЗ80ДСТВО жира из жира-сырца. Процесс производства преду­
сматривает выполнение следующих операций: извлечение жира из 
подготовленного к переработке сырья, отделение жира от белковой 
фракции, очистку жира, охлаждение и переохлаждение, фасование. 

Вытопка жира. Наибольшее распространение получил тепловоЙ 
метод извлечения жира - вытопка, которая осуществляется мокрым 

11 сухим способами. 
В зависимости от технического решения технологического обо­

рудования процесс вытопки ведут в аппаратах непрерывного и пери­

одического действия. 
Вытопку могут проводить при атмосферном дамении, избыточном 

давлении 11 под вакуумом. 

М о к р ы й с n о с о б - жир-сырец находится в непосредствен­
ном контакте с водой ИЛИ острым паром. В результате нагрева белки 
жировой ткани денатурируют, коллаген сваривается, подвергается 
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гидролитической дезагрегации и гидролизу, образуя глютин. Это при­
водит к разрыву оболочек жировых клеток, и жир в расплавленном 
состоянии мигрирует из разрушенных клеток. Под действием глютина 
выделившийся в расплавленном состоянии жир способен эмульги­
роваться, подвергаться гидролизу с образованием свободных жирных 
кислот, что нежелательно. В результате такой обработки получают 
трехфазную систему, включающую жир, бульон и шквару. 

С у х о й с n о с о б предусматривает кондуктивный нагрев жира­
сырца за счет контакта с греющей поверхностью. Влага, содержащаяся 
в жире-сырце, испаряется. Белки жировой ткани дегидратируют, обо­
лочки жировых клеток становятся хрупкими и разрушаются. Жир 
расплавляется, выделяется из клеток и частично задерживается за 

счет адсорбции на сухих поверхностях белковых частиц. В этом случае 
образуется двухфазная система, состоящая из шквары и жира. Окон­
чательное отделение жира от шквары осуществляется физическими 
методами: прессованием или центрифугированием. 

Помимо традиционной вытопки жира разработаны процессы, 
предусматривающие обработку жира-сырца воздействием электро­
магнитной индукции в сочетании с кондуктивным нагревом, а также 
обработку токами высокой частоты. 

Непрерывные способы пронзводства. На предпри­
ятиях нашей страны работают как отечественные, так 1I импортные 
линии по произвоДству пищевых топленых жиров: поточно-механизи­

рованная линия РЗ-ФВТ-l, установка .Центрифлоу .. , .Центрифлоу­
Майнор. (Швеция), .Титан. (Дания), .Шарплесо (Англия) и др. 

Независимо от способа вытопки (сухой или мокрый) линии для 
получения жира состоят из приемного бункера, волчка, плавильного 
котла, дезинтегратора для тонкого измельчения жировой массы, от­
стойной центрифуги, системы сепараторов (очистительные и ос вет­
лительные), охладителей, сборника или накопителя для шквары и жира. 

В зависимости от технологической линии вытопку проводят 
при нескольких температурных режимах: одностадийное извлечение 
острым паром температурой 90-95 ·С, двустадийное ItЗвлечение 
острым паром при температуре 70-76 и 80-90 ·С, одностадийная 
сухая вытопка при температуре 45 и 65-70·с. 

Периодические способы производства. 8ыmоnкажира 
при аm.ftlосфеРIIОМ давлеllии - наиболее простой метод, т •. к как вы­
топка осуществляется в открытых котлах. Нагрев сырья ПРОИЗВQДится 
кондуктивным способом через стенку котла, снабженную снаружи 
паровой рубашкой. В открытых котлах жир вытапливают в две фазы. 

В первой фазе, которая длится 50-60 мин, жир-сырец нагревают 
до 65 ·с. Жир сравнительно быстро удаляется из разрушенных кле­
ток, его капли сливаются в более крупные и образуется однородная 
жировая фаза. 

Во второй фазе, продолжительность которой 20 мин, температуру 
жировой массы повышают до 80-9О·с. При этом происходят коагу­
ляция альбумина и глобулина и денагурация коллагена, шквара осаж­
дается, и жир становится еще более прозрачным. 

Затем ПРОИЗDOдят оmсолку жира поваренной солью, которая явля­
ется электролитом и способствует десорбции влаги и mердых частиц, 
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при добавлении соли ПОВышается плотность клееоой ооды и шкоары, 
что облегчает их разделеllие lIa фраКUИlI. Соль добавляют о коли­
честое 1-3% массы Жllра-сырuа. Отсолку оедyr однооременно с отста-
11оанием u том же котле о течеllне 3 ч. для IlblTOnKII жира используют 
оарочные котлы раЗЛllЧНЫХ КОlIl'lРУКUИЙ (К7-ФВА, КВ-600 и др.). 

ВытОl/КУ .жира nри uзбытОЧIIО.4' давлеllUU применяют для перера­
боткн lIеизмельчеНIIОГО малоuенного Жllра-сырuа 11 шкоары после 
ОЫТОПКII о открытых котлах. Неl1ЗмельчеНI.ЫЙ жир-сыреu uытапли­
оают при 115-120·c. При этом происходит интенсиuный гидролиз 
деllатурирооаНIIЫХ белкоu, u оснооном коллагена, с образооанием 
глютина. Остальные белкн гидролизуются с образооанием амино­
кислот и пептидоо. ПРllчем некоторые продукты обладают неприятным 
запахом. 

Для оытопки жира :пим способом ПРlIмеllЯЮТ доустеНllые аото­
клаuы 11 uакуум-котлы. 

(]ытопка Жllра u дuустеlllЮМ автоклаuе K7-ФА2-Ж состоит из 
слеДУЮШII,\ операШIi"t: подготоuки аотоклаuа; .нагреоа (при оытопке 
жира IIЗ шкоары залиuают поду); заГРУЗКl1 сырья; герметизаuии аото­
клаоа 11 его rюдогреuа; IIblTOnКlI Жllра (пероая фаза - давление пара 
11 рубашке аотоклава 0,12-0,30 мПа, температура смеси 65-120·C, 
в Te'lelllle 70-180 мин I1 заUИСИМОСТl1 от uида сырья; оторая фаза -
TeMneparypa смеси 80-90 ·С, u те'lение 20 мин); удаления пара о кон­
денсатор; разгсрметизаUlIII аuтоклаоа; ОТСОЛКII и отстаивания жира 

u котле; слиuа Жllра u отстойник; оыгрузки шкuары. 
(]ытопка жира осушестuляется о· ·оакуумном котле КВМ-4,6М, 

предстаuляюшем собой комплекс аппаратоо (вакуумный котел 
с мешалкой, барометрнческий конденсатор, бак конденсатора для 
теплоii 1I0ДЫ, uаКУУМIIЫЙ I.acoc). ПРОIlОДЯТ следующие операuии: 
подогреll котла 11 загрузка сырья; предоаРlпельное обезоожиоание 
сырья под даолеllllем 11 котле 0,03-0,07 мПа при TeMneparype 70-90 ·С 
u Te'leHlle 45 МlIII; разuарка сырья под даllленtlем 0,17-0,20 м Па при 
температуре 120'С п течеНllе 90 MIIH; IIЫПУСК пара; сушка жира 
.1 ШКllары под шшлением 0,07-0,08 мПа, при температуре 65-70 ·С, 
о течеlll1е 35-140 мtlн; отстаиuаНllе 11 СЛИII Жllра 11 OTCTOiiНlIK; IIЫ­
грузка шкоары IlотuеЖlшатель. 

И1ВJJсчсние жира н) кости. Переработке пишеоой KOCТlI уделяется 
большое oHllMalнte 110 IIсех странах. Изuестно большое количестuо 
Лltниtl перераБОТКI1 кости, Ilспользуемых как о России, так и за ру­
бежом. OHII предложены дЛЯ ПОЛУЧСIIIIЯ lIe только пищеоого Жllра, 
110 11 костной муки, шрота, конuеlприропанного бульона. Это линии 
комплексной перераБОТКlI кости ~Спомаш" (Польша), .ЛИЛЬдаль­
(Дания), линия фtlрмы -Berlil1 COl1salt .. (lермаЮIЯ), .Wanex. (Бельгия), 
ЛIIНIIЯ фирмы FMC (США), устаноока .ЦеНТРllфЛОУ. (Шоеuия) и др. 

Сушность изuлечения жира IIЗ KOCТlI MOKpЬLIН способом состоит о 
следуюшем. Сырье КОlпактирует с оодой, u которую барботируется 
пар, ОДllOuременно ооздейстоуют оибраuионные колебания, проис­
ходит постоянное перемешипание, о результате жир выделяется из 

кости 1I костного остатка. 

зg2 



Orечестоенная линия Я8-ФБ состоит из измельчителя кости, эле­
оатора, 8иброэкстрактора, центробежного разделителя-промыоателя, 
отстойной цеllТРИфУГИ и сепаратора. 

Изме'lение жира из измельчеllllOЙ кости происходит 11 Пl1броэкст­
ракторе с подой температурой 75-85 'С (СООТllOшение IJODbI 11 массы 
кости 1 1) с постепенным ПОJlышеliием ее до 90-95 'С, при дапле­
нии 0,1-0,3 мПа, с частотоii колебаllИЙ 25 Гц JI течение 2 мин. 
Из пиброэкстрактора ЖИРОlJая масса поступает 11 промыоатель-раз­
делитель, из которого выходят две фракции: кость 11 ЖИРОlJодная 
эмульсия. ПоследllЯЯ поступает 11 цеlПРИфУГУ для отделеllИЯ остатка 
кости, IJODbI 11 жира. 

Для IIЗвлечения жира IIЗ кости сухим способом используют ЛИIIИИ 
Я8-ФЛК, Я8-ФЛК-2-К, YCTaHolJKI1 фирмы .Атлас,. (ДаIIИЯ), способ 
.элькрак. (ГермаIllIЯ), сушность которого заключается в воздействии 
низкочастотных IIМПУЛЬСОII IJbICOKOrO напряжения lIа IIзмеЛb'lеНllое 

сырье с ODllOlJpeMeHHbIM умеренным lIarpelloM. 
В состав линии Я8-ФЛК IJХОДЯТ: I1Jмельчитель кости, открытый 

элеватор, жироотдеЛlпель, IJОЛЧОК, два закрытых элеuaтора, бункер­
накопитель, цеllТрифуга, два сБОРЮlка жиромассы, Dlla отстойника 
жира, сепаратор, СУШИЛЫIЫЙ агрегат, дробl1ЛЫlая YCTaIlOIlKa. На этой 
ЛИНИII отделение жира ПРОIIСХОДИТ п DlJa этапа: пеРllOllачальное отде­
леllие жира IIЗ I1JмельчеllllOГО сырья - в жироотдеJllпеле с napoBoii 
рубашкой при темпсратуре 85-95 'С п течеllllе 10-15 МIIII; оконча­
тельное отделение Жllра - IJ центрифуге по методу центробежного 
отжима. ПОЛУ'lеliНая жиромасса разделяется 11 сепараторах lIа три 
фракции: жир, Jlода, кость. .. 

Способ 8ЫТОПКИ сушеСТlIСННО плияет Ila фОРМИРОlJание качества 
готового продукта. Так, nplI вытопке жира l1J Жllра-сырца I-й группы 
при атмосферном давлении мокрым и сухим способом и получают 
жир высшего сорта; при ИJБЫТО'IНОМ даllЛеllИl1 11 под вакуумом -
жир I-ro сорта 11 сБОРllыii. ИJ шквары, получеНIIОЙ nl1ll вытопке 
жиров Ilысшего сорта, Жllр I-ro сорта; IIЗ ШКlJары, получеНIIОЙ ПРII 
вытопке жиров I-ro сорта, - сБОРIIЫЙ ЖIlР. 

Рафииации топлеиых жиров. Сырые ТОПЛСllые ЖIlРЫ, так жс как 
и расппелЫiые масла, содержат разнообразные пр"меСII, находяшиеся 
во IJЗlJешенном, эмульгированном IIЛИ paCTIJOpellHoM соcrОЯIIIIИ. 

К механическим примесям относятся час IllЦbI ШКIJЗРЫ, 1J0Da, 
МlIнеральные соли. n pacTBopelillOM СОСТОЯНIIИ lIаходятся свободные 
жирные кислоты, пигменты, фосфапlдЫ, IIIпамины, стерины, фер­
менты. 

Основными операциями рафинаЦИII топленых жиров яоляются 
отстаивание, ВКЛЮ'lаюшее отсолку, фильтрация, сепарирооаllllе, нейт­
рализация, отбелка и деЗОДОРИРОlI<lНllе. РафИllаЦIIЯ топленых ЖИРОIJ 
преследует ту же цель, что и рафИllация растительных масел. После 
рафинации жир направляют на охлаждеllие. 

Охлаждение жира. Этdт процесс преследует дое цеЛII: предотора­
шение развиntя окислительных процессоо и формирование необхо­
димых структурных и пластических свойсто. 
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Глицериды, являясь полиморфными веществами, при быстром 
охлаждении образуют мелкие кристаллы, а жир приобретает одно­
родную консистенцию и пластические свойства. При небольшой 
скорости теплоотвода образуются крупные кристаллы, что приводит 
к расслоению кристаллизующейся твердой и остающейся жидкой 
фракции. Б зависимости от вида жира, его назначения и вида тары 
животные жиры подвергают одно- или двустадийному охлаждению. 
При фасовании в крупную тару (бочки) жиры проходят одну стадию 
охлаждения, при использовании потребительской тары жиры охлаж­
дают в две стадии, причем вторую стадию называют nереОLfажi)eНlleJII. 

Для охлаждения жиров применяют охладители непрерывного 
действия, в которых жир не имеет контакта с воздухом (Д5-ФОП, 
«Титан .. ) и охлаждается D среднем до 38 .с. Для переохлаждения жира 
используют охладите;IЬ «Астра. (Германия), .Ботатор. (Англия), ЛЬдо­
генераторы. При этом жиры имеют температуру ниже, чем после 
охлаждении в среднем до 27 ·С. 

После охлаждения и переохлаждения жир направляют на фасо­
BaHlle и упаковку. 

Упаковка и маркировка жира. Для ФаСО8аниJl жира в пачки ис­
пользуют автомат АРМ, предназначенный для сливочного масла, 
и АР-1 М - для мясного фарша. Для фасовки переохлажденного жира 
в стакаНЧllКИ IIЗ поливинилхлорида массой нетто 250 и 400 г - авто­
мат Мб-аРБ. Б IIMnopTHbIe переохладительные линии входят фасо­
вочные автоматы. Наиболее распространено фасование свиного жира, 
110 в фасованном виде выпускают та"же говяжий и костный жиры. 

Пищевые ЖIIРЫ, предназначенные для реализации в потребитель­
ской таре, упаковывают в пергамент, алюминиевую кашированную 
фольгу массой нетто 250 г, стаканчики из поливинилхлоридной 
пленки, металлические и стеклянные банки массой нетто 400, 450 г. 
Допускаются следующие отклонения массы (в г): 200 ±3; 250 ±3; 
300 ±3,5; 400 ±4; 450 ±4,5; 2500 ±5; 7000 ±5. 

Пищевые животные топленые жиры фасуют Т8кже в деревянные 
заливные бочки вместимостью 25, 50, 100 и 120 дмэ, в фанерные 
штампованные бочки или картонные барабаны, фанерные, картонные 
ящики - не более 25 кг. 

Перед заполнением жиром в бочки, ЯЩIIКИ, барабаны помещают 
мешки-вкладыши 113 полимерных пленочных материалов; тара 

может быть также выложена пергаментом. Допускаются следуюшие 
отклонения массы нетто жира в бочках вместимостью: 50 дм) -
40 ±О,5 кг; 100 дм) - 80 ±О,5 кг; 120 дм) - 98 ±О,5 кг. 

Пачки и стаканчики с жиром упаковывают в картонные ящики, 
а стеклянные банки с жиром - в ящики дощатые или из гофриро­
ванного картона с использованием внутренних перегородок из плот­

ного либо гофрированного картона. По торцам яшики должны быть 
обтянуты стальной упаковочной лентой шириной 10-15 мм. До­
пускается оклеинаНllе швов картонных ящиков клеевой лентой на 

бумажной основе шириной 50-100 мм. 
Маркировка животных топленых жиров производится в соответ­

ствии с ГОСТ Р 51074-97. Маркировка должна содержать следующую 
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обязательную информацию: наименование продукта; сорт; наиме­
нование; местонахождение изготовителя, упаковщика, импортера; 

наименование странЬ! и места происхождения; масса нетто или объем 
продукта; товаРНblЙ знак изготовителя; состав продукта; пищевая 
ценность; срок годности; обозначение нормативного документа, 
n соответствии с которым изготоnnен и может бblТЬ идентифицирован 
продукт; информация о сертификаци"и. дополнительно укаЗblвается 
вид жира. 

Храненне пнщевых топленых жиров. Хранят ЖИрbl при температуре 
не выше 25 'С. Наиболее приемлемой является температура от -5 
до -8 'с. При этом говяжий, бараний, свиной, конский и костный 
жиры в яшиках или бочках хранятся 6 мес, металлических банках -
24 мес; сборный в бочках - 4 мес, о потребительской таре - 2 мес. 
Жиры с антиокислителями в ящиках и бочках хранят 24 мес, о по­
требительской таре - 3 мес. 

Ассортимент и требования к качеству пищевы. 

животны. ТОПllены. жиров 

Животные топленые жиры Вblрабатывают следующих видов: го­
вяжий, бараний, соиной, конский, костный, сборный. В меньших 
количествах получают олеопродукты: говяжий олео-ойл, бараний 
шип-ойл, а также гусиный, куриный, утиный ЖИРbl. В зависимости 
от качества говяжий, бараний, свиной, конский, костный жиры делят 

на высший и I-й сорта; жир птицы - на I-й и 2-й сорта; олепродукты 
и сборный жир на сорта не делят. 

Качество топленых жиров определяют по органолептическим 
и физико-химическим показателям. Из о р г а н о л е n т и ч е с к и х 
ПОКIЗIтелеА нормируют цвет, запах и окус, прозрачность в рас­

плавленном состоянии и консистенцию. 

Говяжий жир имеет бледно-желтый цвет, плотную или тоердую 
консистенцию. Бараний жир имеет цоет от белого до бледно-желтого, 
плотную или твердую консистенцию (у курдючного - мазеобразная). 
Свиной жир имеет белый цвет с бледно-голубым или желтоватым 
или сероватым оттенком в зависимости от сорта, мазеобрюную кон­
систенцию. Конский жир имеет желто-оранжеоыii цвет, мазеобразную 
или плотную консистенцию. Костный жир имеет цвет от белого до 
желтого, жидкую, мазеобразную или плотную консистенцию. Сборный 
жир имеет цвет от белого до темно-желтого, жидкую, мазеобразную 
или плотную консистенцию. 

Запах и вкус у всех жиров свойственные данному виду, без посто­
ронних запахов и привкусов. Все жиры должны быть прозрачными 
в расплавленном состоянии. 

Из фи з и к 0- х и м и ч е с к и х показателей определяют массовую 
долю влаги и антиокислителей, кислотное число. Массовая доля влаги 
(в %) не более: в говяжьем и бараньем жирах высшего сорта - 0,2; 
свином, конском, костном высшего сорта - 0,25; всех жирах I-ro 
сорта - 0,3; сборном - 0,5. Кис'потное число (в мг КОН): говяжьего 
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11 свиного жира высшего сорта - не (iолее 1,1; свиного, конского 
и костного высшего сорта - 1,2; всех жиров I-ro сорта - 2,2; сбор­
ного - 3,5. Массовая доля антиокислителей во всех жирах должна 
составлять не более 0,02%. 

Экспертиза пищевых животных топnеных жиров 

ЭкспеРТllза ЖIIDОТНЫХ топленых жиров предполагает проведение 
идеНТИфllкации с целью выявления фальсификации продукта, опре­
деление степени свежести в соответствии с действующей норма­
ТlIDНОЙ документацией. 

Идентификацию жира проводят прежде всего по органолепти­
ческим показаtелям, причем решающими являются цвет и консис­

тенция. О.!новременно с IIИДОВОЙ принадлежностью устанавливают 
товарный сорт жира. В гопяжьем и бараньем жирах I-ro сорта допус­
кается зелсIIоватыl1 оттенок. В свином высшего сорта - бледно­
голубой, в t:ПИНОМ I-ro сорта - желтоватый или сероватый; в конском 
костном I-ro сорта и сборном - серопатый или зеленоватый оттенки. 
Во псех видах жира I-ro сорта допускаются приятные поджаристые 
вкус и запах. 

В случае фальсификации весьма трудно устанопить видовую при­
надлежность жира органолептически. В спорных случаях определяют 
физические и химические показатели. Из физических показателей 
определяют плотность, показатель предомления и температуру плав­

ления. При фальсификации говяжьего жира из сала-сырца копытным 
его плотность существенно уменьшается, а показатель преломления 

увеЛIIЧlIвается. При фальсификации бараньего жира верблюжьим 
снижаются температура плавления и показатель преломления. Сви­
ной ЖIlР В основном фальсифицируют собачьим. При зтом также 
сущеСТllенно снижаются температура плавления и показатель пре­

ломления. Из ХИМllческих показателей определяют йодное число. 
Если свежий бараний жир имеет повышенное йодное число, 
то можно предполагать, что он фальсифицирован конским или 
собачьим жиром. Низкое i10дное число свиного жира свидетельствует 
о добавлении к нему бараньего или говяжьего тугоплавких жиров. 

Определение степени свежести жира проводят с целью установле­
НlIЯ его при годности к длительному хранению, а также контроля 

качества при хранении и реализации. Определить степень свежести 
топленого жира сложно, что обусловлено жирнокислотным соста­
пом. В состав большинстоа топленых жиров (свиного, говяжьего, 
бараньего) liе входят низкомолекулярные жирные кислоты, гидро­
ЛlIЗ которых при воДlП к образованию продуктов со специфическими 
вкусом 11 запахом. ПереКИСllые соединения (гидроперекиси, перекиси, 
диалКllлперекиси) - продукты окисления - обнаруживаются задолго 
до появления в жире специфических вкуса и запаха. 

В соответствии с ГОСТ 8285-91 степень свежести топленых жи­
ров определяют ,по значению перекисного числа и по качественной 

реакции с нейтральным красным. Кроме того, степень свежести 
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жиров можно определить с помощью люминесцентного анализа. 

В свежем жире флюоресценция оБУСЛОDлена наличием жирораСТDО­
римых витаМИНОD, lIенасыщенных ЖИРНЫХ кислот и ДРУГIIХ органи­

',еских соединений. При окислительной порче образуются новые 
флюоресцирующие вещества (альдегиды, nepeKllclI 11 др.), изменя­
ющие интеl'СИВНОСТЬ '1 спектр Флюоресценци'и. В потоке ультрафио­
летовых лучей свежий жир флюоресцирует серо-желтым цоетом,' жир 
сомнительной СDежести - слаБО-РОЗОDЫМ IIЛlI голубым, несвежиii -
фиолетовым или kpacho-фиолеТОDЫМ. 

Важным показателем доброкачеСТDенности жира СЛУЖIIТ кислот­
ное число, значеНllе которого ПОllышается ПРII Гllдролитической 

и окислителыlйй порче. Д с Ф е к т о М, характерным для животных 
жиров, является осаЛИllание, которое СОПРОllождается появлеНllем 

запаха стеаРИНОIIОЙ СDеЧlI, обеСЦDеЧll1lаlНlем Жllра 11 образоваНllем 
белого налета. ОСaJIllвание жира связано с накоплеНllем в :.кирах глав­
ным образом окси-, ПОЛИОКСII-, ЭПОКСllсоединеНllii. Этот процесс уси­
ливается с повышением температуры 11 под Dо]ДеЙСТDllем прямого 
солнечного света. К дефектам топленого Жllра относятся также 
СDойственные доброка',ествеН'IЫМ жирам цвет, запах, вкус, lIаличие 
плесеНII. 

Показаmелu безоnаСl/осmu ЖИВОТНЫХ топленых ЖllРОD D соответ­
ствии с требованиями СанПиН 2.3.2.560-96 предстаолены 11 табл. 7.3. 
Кроме того, не допускается содержание антиБИОТИКОD (леВОМllце­
тина, тетрациклиновой группы, ГРИЗIlIIa баЦlпраЦllllа). Нормируется 
содержание нитрозаМИНОD 11 количеСТDе не более 0,002 мг/кг. 

МАРГАРИНОВАЯ ПРОДУКЦИЯ 

Понятие -маргариновая продукция. обычно включает дое основные 
группы пищеDЫХ ЖИРОD: маргарин и жир специального Ilазначения 

(кулинарный, КОllдlпеРСКllii, хлебопекарный). Эш жиры IIмеют 
одинаКОIlУЮ ЖИРОDУЮ оснооу - МОДИфllЦИРОDанные жиры. Тем не 
менее они существенно различаются, так как маргаРИII предстаоляет 

собой ВОДНО-ЖИРОDУЮ эмульсию, а жир специального IlаЗllачеlШЯ, 
как правило, ЯlIЛяется безводноii жировоii смесью. 

Модифицированные жиры 

Это ЖИРЫ с заданными свойствами - консистенцией, ТDердостью, 
температурой плаDления, получаемые 11 процессе Гllдрогенюации, 
переэтерификаЦИII и ГllдропереэтеРIIФllкаЦИII. 

ГllдрОlеНllза14l1l1. Сущность процесса гидрогенизации заключается 
11 насыщеНlIИ ООДороДом lIенасыщенных жирных кислот триацил­
глицерино" по месту ДIЮЙНЫХ Сllнзеii, в результате чего ОНI1 перехо­
дят в насыщенные жирные кислоты, а Жllр IIЗ жидкого СОСТОЯНlIЯ -
D Тllердое. Жир, получаемый 11 процессе гидрогеНlоаЦIIII, lIаЗЫDается 
саАомасом. Сырьем для получения пищеllЫХ саломаСОD являются 

397 



рафинированные растительные масла, в основном подсолнечное, 
соевое, хлопковое, низкоэруковое рапсовое или их смеси с пальмовым 

и животным маслом. 

Гидрогенизация - это каталитический процесс. Для гидрирова­
ния жиров применяют дисперсные, удаляемые из саломаса катали­

заторы (промышленные никелевые) и стационарные, закрепленные 
в гидрогенизационнои колонне, неудаляемые катализаторы. Гидри­
рование жиров проводят в автоклавах периодического и непрерыв­

ного действия при температуре 180-220 ОС, при давлении водорода 
0,01-0,30 мПа и количестве катализатора 1,5-3,0 кг никеля на 1 т 
жира. 

Гидрогенизация носит селективный характер. Для получения 
пищевых саломасов наибольшее значение имеет гидрирование гли­
церидов линолевой кислоты (18 2). В результате образуется смесь 
изоолеингвых кислот в соотношении цис- и транс-форм 1 : 2. На­
личие 45-60% позиционных и геометрических изомеров олеиновой 
кислоты в саломасе придает ему необходимую пластичность, темпе­
ратуру ПЛ311ления (31-34 ОС) и твердость (160-320 г/см). 

При гидрогенизации протекают также побочные реакции, от­
рицательно влияющие на качество саломасов: термодеструкция 

и гидролиз глицеридов, термодеструкция гидропероксидов, восста­

новление сопутствующих веществ, разрушение витаминов, декарбок­
силирование жирных кислот. 

Пищевой саломас имеет пластичную консистенцию, специфические 
вкус и аромат. 

Вырабатываемый промышленностью саломас пищевого назначения 
делят на четыре марки в зависимости от сырья и Физико-химических 
показателей, с температурой плавления 31-34, 32-36, 35-37 и 
42-47

0

с. 
ПереэmерuфUКQII,UR - это процесс перераспределения жирнокис­

лотных радикалов молекул триглицеридов в присутствии сильноще­

лочных катализаторов. Переэтерификация может быть внутримоле­
кулярной и межмолекулярной. 

Для получения переэтерифицированных жиров типичны три 
состава сырья, включающие подсолнечное, хлопковое, соевое, паль­

мовое масла, пищевые животные жиры, саломас с температурой плав­
ления 31-43 Ос. В результате переэтерификации получают жиры, 
характеризующиеся высокой пластичностью, способностью кристал­
лизоваться в устойчивой полиморфной форме, с температурой плав­
ления 25-31 и 28-33 0

с. Введение таких жиров в жировую основу 
маргарина позволяет улучшить его структурно-механические свой­
ства, а также расширить ассортимент маргариновой продукции. 

ГuдроnереэmеРUфUКQII,UR - это процесс гидрирования смеси рас­
тительных масел и топленых животных жиров с одновременной их 

переэтерификациеЙ. Гидроэтерифицированный саломас отличается 
от аналогичного гидрогенизированного жира более высокой темпе­

ратурой плавления, меньшей степенью изомеризации ненасыщенных 
жирных кислот, пластичной, не расслаивающейся при застывании 

консистенцией. 
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Гидроэтерифицированный жир представляет собой саломас 
марки 2. 

у всех модиФицированных жиров определяют показатели: о р­
г а н о л е п т и ч е с к и е - вкус, запах, цвет, консистенцию при 15-
20·С и фи 3 И К О - Х н м и ч е с к и е - кислотное и йодное числа, 
массовую долю влаги и летучих веществ, содержание никеля, темпе­

ратуру плавления, твердость, массовую долю глицеридов при 20·с. 

Маргарин 

Маргарин - это высококачественный жир на основе растительных 
масел и животных жиров в натуральном и переработанном виде 

с добавлением различных компонентов. 
Маргарин представляет собой высокодисперсную эмульсию жира 

и воды, что наряду с высокой температурой плавления определяет 
его высокую усвояемость - 94%. Биологическая ценность обуслов­
ливается содержанием полиненасыщенных жирных кислот, фосфа­
тидов, витаминов. 

В соответствии с требованиями физиологов сyrочное потребление 
жиров должно состаолять 95-100 г. При этом должно быть следу­
ющее соотношение жирных кислот: полиненасыщенные - 20-30%, 
мононенасыщенные - 40-50%, насышенные - 20-30%. Следует 
отметить, что ни один из природных жиров не соответствует указан­

ным нормам. Так, это соотношение следующее (в %): в подсолнечном 
масле - 65 25 10; в сливочном масле - 5 : 40 : 55; в соином жире -
10 : 50 : 40; в рыбьем жире - 30: 50: 20. Кроме того, о сливочном 
масле и животных жирах содержится холестерин, в растительных 

маслах отсyrствуют витамины А и О, жиры рыб легко окисляются 
и нестойки при хранении. 

Маргарин является продуктом с заданными свойствами. Техно­
логия производства маргарина позволяет изменить рецептуру в со­

отоетствии с требованиями физиологов. Для разных возрастных 
групп, профилактического и диетического питания могут быть по­
добраны различные составы маргарина с содержанием 40-60% 
линолевой кислоты, с введением биологически активных веществ 
и др. 

ПРОИЗВОДСТВО МАРГАРИНА 

Сырье. В производстве маргарина используют основное и вспомо­
гательное сырье. 

К оснOtIно.му с"рью относятся жировая основа (до 82%), которая 
во многом определяет качество готового продукта, а ее физико­
химические показатели и реологические характеристики предопре­

деляют эти свойства маргарина. Важнейшими показателями мар­
гарина являются температура плавления, твердость, содержание 

твердой фазы. 
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ТеАtnероmура nловлеllUR маргарина зависит от состава жировой 
основы. Накопление однокислотных высокоплавких глицеридов 
придает повышенную твердость, а разноплавких - мягкость. 

Для жировых ОСIIОВ маргарина оажны легкоплавкость, пластич­
IIOCTb, намазываемость. 

Легко//лавкость характеризуется температурой полного расплав­
ления, которая зависит от содержания и количественного соотно­

шения твердой 11 жидкой фраКШIЙ. Чем выше содержание ТIJердой 
высокоплавкой фраКЦИII, тем ниже легкоплавкость. 

ПластUЧIIОСII/Ь является свойством тела препятствовать деформа­
ции и заВIIСIП от соотношения твердых и жидких глицеридов. Уста­
новлено, что хорошей пластичностью н lIаАlозываемосmью обладают 
жиры, в которых твердых ГЛlщеридов содержится 15-30%, н это 
соотношение не меllяется 11 l1Нтервале температур от 10 до 30 0

с. 
Если сnдержание твердых глицеридов более 30%, то жир плотный 

11 неплаСТIfЧНЫЙ. В излишне мягких жирах количество этих ГЛlщери­
дов - 10-12%. При температуре 20-35 ос маргарин по физическим 
свойствам должен быть близок к сливочному маслу, а при более 
низких температурах должеll преllOСХОДИТЬ его по пластичности. 

Структурно-реологические характеРИСТI1КИ маргарина определя­
ются областью его I1спользования и способом фасовки. 

В качествс жидкой жировой фазы маргарина используют различ­
Ilble рафllЮlрованныс раСТlIТеЛЫlые масла, обезличенные по вкусу 
If запаху. В нашей стране OCllOBHblM сырьем для ПРОИЗВОДСТllа марга­
рlша служит ПОДСОЛНС'1I10е масло, в Западной Европе - рапсовое, 
в США - соевое. 

Рецептурный состав твердой ЖIlРОВОЙ OCHOIlbI для маргарина зна­
ЧIIТельно колеблется в заЮIСИМОСТlI от ИСТО'IНИКОВ ЖIlРОВОГО сырья 
11 тращщиii страны. В рецептурах НlI3кокалорийного маргарина 
широко IIСПОЛЬЗУЮТ твердые растительные масла - кокосовое, паль­

мовое, пальмоядровое. В настоящее время производство пальмового 
масла заНlIмает второе место в мире после соевого. При введении 
в рецептуру этих масел ПОЛУ'l3ют более пластичную консистеНЦIIЮ 
маргарина. 

В Германии в lIастояшее время о некоторые сорта маргарина 
вводят смальц (сои ной жир) с температурой плавлеЮIЯ 28-36

0

с. 
В брусковом твердом MaprapllHe ЖИРОllая oCllOBa содеРЖIIТ 80% 

саломаса If 2096 жидкого Жl1ра, обычно растительного масла. 
В Ilалионом маргарине это СООТllOшеl1ие I1Ное: количество ЖI1ДКИХ 

жиров состаоляет 40-50% обшего КОЛllчества ЖllРОВОЙ основы. 
К вспомогательному сырью ОТIIОСЯТСЯ: СЛИIIОЧllOе масло, молоко, 

пооареl1ная соль, сахар, аромаПlзаторы, эмульгаторы, витаМIIНЫ, 

консерванты, вода. Вспомогательное сырье (за исключением сливоч­
ного масла 11 эмульгаторов) образует ВОДНО-МОЛО'IНУЮ фазу марга­
Рlша. Согласно действующих рецептур бутербродных и молочных 
MapraplIHOIl количество водно-молочной фазы составляет 17,75%, 
в шоколадном - до 37,8%. НизкокаЛОРllЙНЫЙ маргарин и насты 
содержат 40-60% водно-молочной фазы, которая во многом опре­
деляет органолептическис свойства rOT01l0ro продукта. 
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в настоя шее время выпускают также безмолочный маргаРИIJ. 
Тем не менее в некоторые его виды вводят сквашенное молоко, сква­
шенные сливки или 1,0-1,5% сухого обезжиренного молока IIЛИ казе­
ината наТРIIЯ. При использовании молочных белков n производстве 
IIIIЗКОКалорийного маргарина большое :»Jачение имеет примеllение 
консервантов. В нашей стране для этой цели разрешено исполь­
зовать бензойную 11 сорбиновую кислоты I1 сочетании с лимонной. 
В дании и Голландии используют сорбат калия и сорбиновую кислоту. 
В США 11 ВеликобритаНИII разрешено использовать как бензойную 
и сорбиновую кислоту, так и их калийные и натриевые соли. 

Для повышения микробиологической стойкости маргарина в 
водную фазу вводят лимонную и молочную кислоты в количестве, 
обеспечиnaюшем рН продукта 4,5-6,0. Для повышения СТОЙКОСТII 
твердых жиров к окислению в маргарин вводят антиокислители -
бутилокситолуол и бутилоксианизол - в количестве 0,02%. Для уси­
ления действия антиокислители добавляют в смес" с лецитином, 
токоферолом и лимонной кислотой. 

В водную фазу воодят также поваренную соль, количество которой 
колеблется в разных странах от 0,15 до 2,0%. Соль придает маргарину 
солоноватый вкус, уменьшает разбрызгивание ПРII использоваНIШ 
его дли обжаривания ПИШII. 

Поскольку MaprapllH является эмульсией, то для ее стаБИЛllзации 
используют эмульгаторы, которые распределяются на поверхности 

диспергированноit ЖIIДКОСТИ в виде ТОНКОй плеНКII 11 препитствуют 
слиянию двух подсистем эмульсии. 

Эмудьгаторы, Ilспользуемые-в маргариновом проюводстое, должны 
отвечать следуюшим требованиям: быть физичеСКII безвредными; 
стабилизировать высокодисперсную 11 устоii'II1ВУЮ эмульсию; спо­
собствовать удержанию влаги в марrарине при мехаllИ'lеской обра­
ботке и 11 процессе ПРОll3оодстоа; обладать аНТllразБРЫЗГllnaюшими 
СВОЙСТllами; обеспечиuать стойкость маргаРИllа при хранеНИII. 

В нашей стране для ПРОИЗllодстоа маргарина используют эмуль­
гаторы МГД (моноглицериды дистиллированные) и М ГМ (МОНОГЛlI­
цериды мягкие). Обычно эмульгаторы IIНОСЯТ u КОЛllчестве 0,6%. 

В дании фирма .Grinsted. IIbInycKaeT большой ассортимент эмуль­
гаторов для маргарина различной ЖIIРНОСТII, которые ш ,роко IIС­

пользуют во всем мире. Наиболее pacnpocTp;IHeHbI эмульгаторы 
Димодаи (ДИСТИЛЛИРОllанные моноглицеРIIдЫ), Эмульдан (смесь 
различных моноглицеридов), Амидан (эфиры моноглицеридов с 
молочной кислотой), Лецидаll (смесь МОНОГЛllцеридоu 11 леШIТ1lна), 
Лактодан (эфиры моноглицеридов с МОЛО'IНОЙ кислотой), Промодан 
(эфиры пропиленгликоля). Применение ЭфИРОII моноглицеридов 
с органическими кислотами обеспе'IИllает минимальное разбрыз­
гивание при использовании маргарина для обжаривании Пllшеuых 
продуктов. 

В США и Великобритании выпускают эмульгатор на основе жир­
ных КIIСЛОТ растительного масла 11 животного жира. Во Франции 
в качестве эмульгатора применяют обезжиренный леЦИТИII в смеси 
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с фосфодитилхолином, фосфодитилэтаколамином, фосфодитили­
нозитом. 

В качестве стабилизаторов структуры низкокалорийного марга­
рина используют желатин, пектин, агар, альгинаты, пектиновые 

кислоты. 

Для повышения биологической ценности маргарина в него вводят 
витамины А, 02' Dз. В некоторые виды маргарина в водную фазу 
вносят витамин С, оказывающий синергическое действие на анти­
окислители и консерванты. 

в состав всех видов маргарина вводят вкусовые и ароматические 
добаВКII. Одним из крупнейших поставщиков ароматизаторов явля­
ется фирма oNaardel1. (Нидерланды). в России в маргариновом 
производстве используют как ароматизаторы Naarden, так и отечест­
венные ароматизаторы ВНИИЖ. Так, для бутербродного и наливного 
маргарин;, разработана композиция, состоящая из жирорастворимого 

ароматизатора ВННИЖ-17 и водорастворимого ВНИИЖ-4JМ, при­
дающая М:lргарину вкус И аромат сливочного масла. Для придания 
маргарин~ пикантного вкуса используют вкусовые добавки, прида­
ющие продукту аромат лимона, земляники, персика, шоколада. 

Наибольшим спросом пользуется маргарин бутербродный слабо­
желтого цвета, при производстое которого в качестве красителей были 
применены каротин It аннато. В настоящее время выпускают также 
маргарин розового, коричневого (шоколадного) и других цветов. 

ПРОИ3ВОДСТ80 маргарииа. Существуют две технологические схемы: 
периодического 11 непрерывного действия. Независимо от техноло­
Гllческой схемы производство маргарина состоит из следующих 

операШIЙ: приемки и подготовки сырья; составления рецептуры 

маргарина; темперирования и смешивания жировой основы, молока 
11 добавок; эмульгирования; охлаждения и кристаллизации; пласти­
ческой обработки, фасовки и упаковки. 

Приемка cыpыI заключается в оценке его качества по установлен­
IIblM показателям. 

ПодготО(Jка сырм включает обязательную рафинацию растительных 
масел 11 сапомасов, пастеризацию и сквашивание молока, зачистку 

сливочного масла. 

Соста(Jление рецептуры Mapl/lpUH/I проводят в соответствии с его 
назначением и наименованием. 

TeMnepupo(J/lHUe - это доведение до определенной температуры 
всех компонентов рецептурной смеси: жировой основы - на 4-5 'С 
выше температуры� пламения; молока - до 15-20

0

с. 
ЭмульгиРО(J/lние - распределение одной жидкости в другой в виде 

капель в специальных смесителях (эмульгаторах) при энергичном 

перемешивании. Для производства низкокалорийного маргарина 
необходимо более сильное эмульгирование, которое обычно дости­
гается путем рециркуляции эмульсitи. 

При охлажденuu маргариновой эмульсии происходит процесс 
кристалЛИJации и рекристаллизации с переходом менее устойчивых 

кристannических (метастабильных) через промежуточные к устойчивым 
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(стабильным) кристаллическим модификациям, что составляет суть 
явления полиморфизма. 

При медленном охлаждении маргариновой эмульсии происходит 
последовательная кристаллизация глицеридов в соответствии с их 

температурой застывания. В результате образуются крупные крис­
таллы, характерные для наиболее высокоплавкой устойчивой крис­
таллической формы, которая обусловливает неоднородность структуры 
готового продукта, что придает маргарину грубость вкуса, мучнис­

тость и мраморность консистенции. В процессе хранения такой 
маргарин становится хрупким. При быстром охлаждении образование 
кристаллов начинается при температуре ниже температуры застывания. 

При этом образуются более низкоплавкие, менее устойчивые крис­
таллические формы. 

Таким образом, используя способность маргарина к переохлаж­
дению, можно получить мелкокристаллическую структуру, облада­
ющую высокой пластичностью, легкоплавкостью, необходимыми 
консистенцией и другими органолептическими свойствами. 

Схема neJНIoiJu.,ecKOlO ikiicmBIUI основана на принципе: холодильный 
барабан - вакуум-комплектор. Смесь компонентов по рецептуре из 
смесителя направляют в эмульсатор, где получают высокодисперсную 

эмульсию. Затем эмульсию подают на холодильные барабаны, тем­
пература поверхности которых от -18 до -20 ·С, для охлаждения и 
кристаллизации. Эмульсия подается на поверхность барабана в виде 
тонкой пленки и в таком виде застывает. Застывшую эмульсию 
снимают с поверхности барабана специальным ножом. При этом 
образуется стружка, которая попадает в бункер и направляется в 
вакуум-комплектор для пластической обработки. 

Вакуум-комплектор - это шнекосмесительная машина, в кото­
рой маргарин уплотняется при перемешивании сначала верхними, 
а затем нижними шнеками. В процессе механической обработки 
из стружки под вакуумом при некотором тепловом воздействии 

удаляется избытQК воздуха и влаги. Стружка гомогенизируется и при­
обретает консистенцию сливочного масла. 

Из вакуум-комплектора маргарин выходит при температуре 12-
16 ·С, его упаковывают и отправляют на хранение и выдержку. 

Непрерывные схемы nРОlIзводсmва. Проuзводсmво "'о, гориl/О 1/0 
ЛUI/UU ФUР"'Ы "ДЖОI/СО//». В состав этой линии входят емкости для 
жировой смеси и добавок, автоматические весы, насос-дозатор, 
три смесителя, насос-эмульсатор, двойной фильтр, уравнительный 
бак, переохладитель, структуратор и фасовочно-упаковочные авто­

маты. 

Подготовленные жиры, раствор эмульгатора, жирорастворимые 
добавки подают в общую емкость автоматических весов и взвещивают. 
Затем компоненты жировой и водно-молочной фаз перекачивают 
насосами в смесители, где происходит эмульгирование мещалками 

с частотой вращения 46 об./мин и температурой 38-40 ·С. 
Эмульсию пропускают через насос-эмульсатор D течение 5 мин 

и направляют в третий смеситель, где она тщательно перемещивается 
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11 подается на двойной фИЛЬТР, а затем в урапнительный бак с паро­
водноii рубашкоii 11 поплаВКОIJЫМ клапаном. Затем эмульсия темпе­
ратурой 38-40 'С поступает IJ четыреXUИЛllНДРОIJЫЙ переохладитель 
(вотатор). После охлаждеЮIЯ эмульсия имеет температуру 10-13 'с. 

ПРII упаКОlJке 11 na'IKII маргаРИНОIJУЮ ЭМУЛЬСIIЮ через распре­
деЛlIТсльное УСТРОЙСТIIО 11 фильтры структураторы подают IJ крис­
таллизатор 11 ФаСОlJочно-упаКОlJочные аlJтоматы. При упаковке 
IJ МОНОЛIIТ маргаРИНОIlУЮ эмульсию 113 1J0татора подают на аппарат 
деКРllстаЛЛllJатор 11 далее - 11 ДIJУХУЗЛОIJУЮ жиронаполнительную 
маШIIНУ Тllпа «Робертс». 

Проuзводсmво /о/ягкого lIалuвllого /оюргаРUllа 1/0 ЛUI/UU .Шредер". 
D СОСТ311 этой линии IIХОДЯТ: две емкости, ДlJа смесителя, насос­
эмульсатор, Ilacoc IIЫСОКОГО давления, пастеризатор, комбинатор, 
кристаЛЛllзатор, фаСOlIO'llю-упаКОlIочные аlJтоматы. 

ДОЗltрulJаllltе компонеНТОIJ рецептуры ПРOll3lJОдlПСЯ с помошью 
микропроцессорноii TexlIllКlI 11 аlJтомапtческом режиме. Каждый 
KOMnOllellT ОТIJСШIIIJается IJ КОЛIIЧССТlJах согласно рецептуры и пере­
каЧllU<lетсн IJ смеситель, где 01111 псремешиоаются с помошью мешалок 
с чаСТОТОli IJрашеНllЯ 30-35 об./МIIII при температуре 39-43 ос. 

Из смеСlIтеля JМУЛЬСИЯ Ilасосом-эмульсатором перека'IИlJается 
11 расходный смесltтель, откуда стойкая эмульсия поступает в трех­
цилltllдРОllыii lIacoc высокого даllлеНI1Я 11 под давлением 1-5 мПа 
подается в пастеРllзатор, где пастсризуется при температуре 80-85 'С 
11 охлаждается до 39-43 'с. 

Из пастеризатора маргаРIllIODаЯ.}МУЛЬСIIЯ по трубопроводу по­
ступает в комбltllатор, СОСТОЯЩllii из трех охлаждаюших ШIЛИНДРОD 
и одного ЦltЛltllдра для ДОПОЛlllпельной мехаНllческой обработки. 
D комБИllаторе JМУЛЬСltя охлаждается до 10-13 'С за счет I1спареllИЯ 
ЖIIДКОГО aM~lltaKa. D ЦltЛllllдре для дополнительноii обработке 
ПРОllСХОдlП переКРlIстаЛЛllзаЦlIЯ маргарина с DыделеЮlем скрытой 

теплоты КРllстаЛЛltЗ.ЩIIII с ПОDышеllием температуры на 2-3 ·С. 
далее 'Iсрез КРlIсталлизатор маргарин поступает на фаСОDочные 
автоматы, гдс фасуется IJ стакаllЧltКII из ПОЛИDИНllлхлорида. Стакан­
ЧIIКII транспорпtруЮТ по IlаПОЛНl1тельному KOHDeiiepy It направляют 
Ila упаковочные автоматы. 

Упаковка. Маркировка. ХраllСIIИС маргаРИllа. МаргаРИII ИЗГОТОlJЛяют 
ФаСОllаllНЫМ It IlсфаСОIliНIIIЫМ. БугербродНЫii маргарин для РОЗНИ'IНОЙ 
TOprOIJ,'11 - ФаСОllаIlНЫМ. 

Maprapltll фасуют: IJ вltде БРУСКОII, заlJернyrых D пергамент, фольгу 
кашltРОllаltllУЮ, массоН IIСТТО от 200 до 500 г; 11 стаканчикlt и коробкlt 
IIJ ПОЛlIмеРIIЫХ матер"алов, Maccoii lIетто от 100 до 500 г. 

ФаСОllаllllЫЙ Maprapltll J'"аКОflЫflают в ЯШИКII дошатые, фанерные, 
картонные, IIJ ГОфРllрованного картона. 

НефаСОllаllныii Maprap"1I упаКОlIывают 11 ЯЩИКII из гофрирооан­
IlOго KapTOlla, KapTOIIHbIe для СЛIJIIОЧНОГО масла, дошатые 11 фанер­
"ые, дереllЯНllые БОЧКlI, 60'IКИ фанерно-штаМПОlJанные, барабаны 
фанерные. Масса нетто маргарина 110 всех упаКОIJOЧНЫХ единицах 
должJtа быть oДllllaKODoii: "е более 22 кг - в дошатых, фанерных 
11 KapTOHlIbIX ЯШl1ках; не более 50 кг - в барабанах и бочках. 
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Допускаемые отклонения массы нетто упаковочной единицы 
маргарина состзмяют (11 %), не более: от 100 до 250 г включителыlO -
± 1,5; свыше 250 до 10000 г включительно - ± 1 ,О; свыше 10000 до 
100000 г включителыlO - ±0,5. 

Ящики, барабаны и бочки, в которые упаковыоают нефасооанный 
маргарин, должны быть пыстланы пергаментом, подпергаментом или 
полимерной пленкой (полипинилх.лоридной, полиэтилен-целлофа­
IIOПОЙ, полиэтиленопой). 

Маркировка маргарина ПРОИЗIIОДИТСЯ 11 соотпетствии с ГОСР Р 
51074-97 (с. 377). Дополнительно указыпаются сорт, дата IIЗготов­
ления и услопия храliеНllЯ маргарина. 

Маргарин должен хранитьсн 11 складс.ких охлаждаемых помеще­
ниях или холодильниках при температуре воздуха от -20 до 15'С 
при постоянной циркуляции поздуха. Не допускается хранение 
маргарина с продуктами, IIмеЮЩIIМИ резкий спеЦИфllческий запах. 

Гарантийный срок хранения нефаСОllанного маргарина пр" темпера­
туре от -20 до -IO'С состаоляет 90 сут, от -9 до О'С - 75 сут, 
от О до 4'С - 60 сут, от 5 до 10'C - 45 сут; фасованного 11 перга­
мент - 60, 45, 35, 20 сут соотneТСТllенно; фасооанного n кашироuaнную 
фольгу - 75, 60, 45, 30 сут СООТllетстпенно. MapraplIH Домашний, 
Сливочный, Нопый, Росинка хранят npll температуре от -20 до 10 'с 
не более 90 сут. Налипной мягкий маргарин в стаканчиках IIЛII 
коробочках из ПВХ при температуре от О до 10'C можно хранить 
не более 75 сут. Гарантийный срок хранения Maprapl1Ha с консер­
вантами упеличивается при температуре хранения от 5 до 15'С 
на 10 дней. 

КЛАССНФJIIUЦlIН Н ACCOPТlIMEIIT МАРГАРIIIIА 

в основе классификации маргарина лежат следующие признаки: 
назна"ение - согласно ГОСТ 240-85 маргарин делят на бутер­

бродный, столовый, для промышленной перераБОТКII; 
ка"ество - согласно ГОСТ 240-85 столовый маргарин (СЛI1110Ч­

ный, Молочный, Нопый, Радуга, Солнечный, Эра) подразделяют 
на высший и I-й сорта; 

консистенции - твердый брускопый, мягкий наливной, IIзбивной; 
..,ассоваи i}ollН жира - пысокожирный (80-82%), с ПОl1иженной 

жирностью (65-72%), низкокалорийный (40-60%). К низкокалорий­
ному маргарину относятся также пасты-спреды 11 хзлварин. 

Отечественный марrарин. В последние годы аССОl?тимент марга­
рина, выпускаемого отечественной промышлеltностью, значительно 

расширился. В торговую сеть поступает высокожирный маргарин, 
изготоменный ГIO ГОСТ 240-85, маргарин с пониженной жирностью 
и низкокалорийный наливной, вырабаТЫLlаемые по раЗЛIIЧНЫМ техни­
ческим условиями, разработанным и утвержденным в устаноменном 
порядке. 

Брусковыi ..,tlplapUH. К высокожир"о./о/у ItIOplOpu"y относятся Люби­
тельский с повышенным содержанием поваренной соли (1,0-1,2%); 
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Сливочный, содержащий сливочное масло,;И Молочный, содержащий 
10% кокосового масла и 14,7% молока, с массовой долей жира 82%; 
масло Атланта (80%) с гидрированным рыбьим жиром. 

К ",аргариlIУ с nОlluжешюй ЖUРllосmью относятся Иркyrский, со­
держащий сливочное масло; Радуга с добавлением фосфатидов 
11 ВlIтаМlIна А, безмолочный Россиянка с добавлением витамина А 
с массовой долей жира 75%; Солнечный с добавлением фосфатидов, 
с массовой долеii жира 72%, Сливочный волгоградский, содержа­
щий 10% сливочного масла с массовой долей жира 67%; Сливочный 
ароматный и Сливочный новый, содержащие также 10% сливочного 
масла с массовой долей жира 65%. 

К lIuзкокаЛОРUйllОМУ маргариlIУ относятся Сибирский, Цитрусовый 
11 безмолочные Домашний, Росинка, Волга с массовой долей жира 
60%, а также Шоколадный сливочный с содержанием 18% сахара 
11 2,5% к ... као-порошка с массовой долей жира 62%. 

Наливной маргарин. К ВЫСОКОЖUР"ОМУ (82%) маргариlIУ относится 
Солнышко с фосфатидным концентратом и витамином А. 

МаргаР/II/ с nОlluжешюu жuр"осmью - Масло к завтраку, содержащее 
40% сливочного масла, с массовой долей жира 72%. 

К lIuжокаЛОРUйllОМУ маргариlIУ относятся Столичный, который 
бывает молочныii 11 безмолочный, с добавлением 10% кокосового 
масла, фосфатидного концентрата, витаминов А и Е; Десертный 
с содержаНllем 10% сахара, 2,5% какао-порошка, белкового сыворо­
точного концентрата 11 ванилина; Сливочный с массовой долей жира 
60%, а также безмолочный Утро с добавлением витамина А. 

Вырабатывают также маргарин жидкий для хлебопекарной про­
мышленности 11 жидкий молочный для кондитерской промышлен­
НОСПI с массовой долей жира 82%, без добавления поваренной соли 
11 безмолочный с массовой долей жира 82,5%. 

Импортный маргарии. В настоящее время на отечественном рынке 
представлен широкий ассортимент импортного производства: высо­
кожирный брусковый, расфасованный в пергамент, кашированную 
фольгу, массой нетто 250, 400, 500 г; низкокалорийный брусковый 
11 наливной в ПОЛlIмерных баночках и стаканчиках, массой нетто 200, 
250, 400 и 500 г. Как правило, одноименный маргарин производят 
как брусковым, так и наливным. 

Среди НIIJКОКалорийного маргарина наиболее широко представ­
лен халварин. Технология и название запатентованы в Нидерландах, 
но в настоя шее время его широко вырабатывают во всем мире. Хал­
варин представляет собой высокопластичный, тонкодисперсный 
продукт с температурой плавления жировой основы около зо ·С. 

Особенностью импортного маргарина является то, что он, как 
правило, lIитаМИНlIJирован жирорастворимыми витаминами А, О, Е. 

Из Финляндии поступает маргарин Voimix, Finea, Rзmа (наливной), 
Masmix, содержашие сливочное масло, с массовой долей жира 60%. 

Нидерланды поставляют большую группу халваринов: Summer, 
LillCO, Fгa 11 у, Rilal1to, Торрег. Они бывают как брусковые с массовой 
долей жира 70%, так и наливные с массовой долей жира 40%. 

Из Швеции поступает брусковый маргарин Hashalls Butteгmix 
с массовой долей жира 82% 11 Hashalls еуе с массовой долей 80%. 
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Маргарин Allround Buttennix с массовой долей жира 60% и Долина 
Сканди с массовой долей жира 60 и 80% вырабатывают брусковым 
и наливным. В его рецептуру входят сливочное масло и сквашенное 
молоко. 

Из Дании поступают низкокалорийные халварины с массовой 
долей жира 40%; Nille, содержаший гидрированный рыбий жир, 
и Mira на основе растительных масел. 

Германия поставляет наливной маргарин Rama, а Голландия -
брусковый Rama с массовой долей жира 70%, содержащий сливоч­
ное масло и молочную сыворотку. 

ТРЕБОВАIIНН К IUЧЕСТВУ МАРГАРИIIА 

Согласно действуюшей нормативной документации нормируются 
органолептические, физико-химические, микробиологические пока­
затели качества маргарина, а также показатели безопасности. 
О р г а н о л е n т н ч е с к и м и n о к а ] а т е л R м И качества марга­

рина являются вкус, запах, консистенция и цвет. 

Вкус и запах маргарина должны быть чистыми, свойственными 
данному виду маргарина, без посторонних привкусов И запахов. 

К д е Ф е к т а м вкуса и запаха относят слабый аРО.мат и пустой 
IIевыражеllllЫй вкус. Горький вкус появляется при использовании не­
качественной соли или молока с горечью. Излишне кислый вкус 
возникает в результате использования молока повышенной кислот­

ности. CmeapUlloBbIU вкус оБУCJlOвливает длительно хранившийся 
высокоплавкий саломас. СЫРIIЫЙ или творожистый вкус придает 
маргарину пере квашенное молоко. Металлический привкус - след­
ствие длительного хранения продукта в металлической таре. 

КОllсистеllцию.маргарина определяют при температуре 18 ·С. Твер­
дый брусковый маргарин имеет пластичную, плотную, однородную 
консистенцию, блестяшую, сухую на вид поверхность среза. У мягкого 
наливного маргарина - высокопластичная однородная, мажущаяся 

консистенция, блестяшая поверхность. 
К дефектам консистенции маргарина относятся KpYnUll­

чатость, МУЧllистость, салистость, обусловленные наrушением 
режима охлаждения или излишней механической обработкой марга­
риновой эмульсии. Мутllая слеза - появление мутных капель воды 
на поверхности среза маргарина - результат введения в рецептуру 

несквашенного молока или несоблюдения порядка введения эмуль­
гатора. КРУnllая слеза - влага, стекающая с поверхности среза мар­
гарина, обусловлена недостаточным количеством эмульгатора. 

Цвет маргарина должен быть однородный по всей массе. Боль­
шинство видов маргарина по окраске близки к летнему сливочному 
маслу. Маргарин Шоколадный, Цитрусовый, Малиновый имеет от­
тенки вводимых согласно рецептур компонентов, что оговаривается 

в технических условиях. 

Д е Ф е к т.. ц. е т а маргарина - nятllистость, MpaMoplIocmb, 
полосатость, появляющиеся в результате нсравномерного охлаждения 
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маргаРllНОООЙ ЭМУЛЬСИII. БледllЫЙ ,(вет обуслоnлен недостаточным 
количестDOМ красителя. Сероватый иЛ/l буроватый оттеllки ЯDЛяются 
СЛСДСТDllем нека'lестuеllНОЙ отбелки сырья. 

При определении сортности столооого маргарина следует учиты­
оать, 'по допустимыми дефектаМl1 для продукции высшего сорта 
ЯDЛяется мато()ая пооерхность среза; для I-го сорта - слабый привкус 
IIСХОДНОГО жиро()ого сырья, слегка мажушаяся консистенция, незна­

Чllтельная неоДlЮРОДНОСТЬ окраски, слегка серооатый или кремооый 
оттенки при использооании хлопкооого, соеоого, рапсоDOГО, паль­

мооого масел 11 саломасоо IIЗ них. 
Из Физико-химических покаэателей маргарина опре­

деляют ~laccoobIe доли: жира, ()Лаги и леТУ'IИХ оещесто, пооаренной 

соли (0,03-0,7%); температуру плаllления жира, оыделенного из 
маргаРIIНl (27-33 'С); КlIСЛОТНОСТЬ (2,5%); стойкость маргарина для 
промышлснной перераБОТКlI. 

Микробиологические покаэатели маргарина должны 
соотоеТСТllопать требооаниям СаllПИН 2.3.2.560-96 (см. табл. 7.3). 

КУЛИНАРНЫЕ, КОНДИТЕРСКИЕ 

И ХЛЕБОПЕКАРНЫЕ ЖИРЫ 

Это продукты, предста()ЛЯЮШllе собой праКТllчески безоодные 
смеСII разЛllЧIIЫХ IIIIДОВ lIатуральных 11 переработанных ЖIIРОО. 

OCllOlIHbIM сырьем для ПРОlIЗlIОДСТllа кулинарных, кондитерских, 
хлебопекаРIIЫХ ЖIlРОII служат пишеllые раСТlпельные и ЖllDOтные 
саломасы с TeMncpaTypoii плаllлеllllЯ 31-34 ·С (60%), жидкие расти­
тельные масла (25%), ЖИООТllые топленые жиры - соиной, ГООЯЖIIЙ, 
бараllllii (15-35%), переэтерифИЦltрованные жиры для улучшения 
КОllсистеllшtll. В Ka'leCТlIC добаоок ооодят фосфаТlIДНЫЙ концентрат, 
DlпаМШIЫ, аНТlIOКlIСЛllТеЛII, аромаТllзаторы, красители и некоторые 

другие ()ешестоа, 'ПО 11 при ПРОlIЗllодстое маргарина. 
Производство. ТеХНОЛОПI'lеская схема ПОЛУ'lення жиров этой 

группы оключает следуюшие операции: подготооку рецептурных 

компонентов, IIX ДОЗIlРО03lIие, смешиоание, охлаждение и кристал­
ЛllзаШIЮ, расфасо()ку 11 упакооку. 

Наllболее ваЖllая операция - кристаллюация компонентоо. Она 
ОСllооаllа Ila Сllойстое жирооой cMecl1 некоторое ()ремя сохранять 
текучесть при температуре Нllже температуры застыоания, т. е. при 

переохлаждении. ЖIIРОIIУЮ смесь подают ()о фризер, где она охлаж­
дается на 1-2 'С ниже температуры застывания. Фрюер предстаоляет 
собоii ГОРЮОlIтаЛЬНЫfi ШIЛlНlдрический охлаждаемый аппарат с 
рубаШКОii для хладагента, оснащенныii оалом, лопастной мешалкой, 
lIожаМII. ЖllР поступает через отверстие о ШIЛИНДР, передоигается 
одоль него с ПО~lOшью мешалки 11 при этом охлаждается. Ножи пре­
ПНТСТIlУЮТ застыоанию жира lIа стеllках ЦIIлиндра. Из фризера жи­
ровую смесь подают в тару, гдс он кристаллизуется и приобретает 

плотную консистенцию. 
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Жиры кондитерские н хлебопекарные, используемые ДЛЯ промыш­
ленной переработки, lIыпускают нефасоuанными. Жиры кулинарные 
быоают расфасованные или нерасфасоuанные. Для РОЗlIичноii тор­
ГОDЛИ кулинарный жир Dыпускают брусковым фасоuаllНЫМ анало­
гично брусковому маргарину. НефаСОllанные тоердые КУЛИllарныii 
и кондитерский жиры упаковыll3ЮТ так же, как маргаРИII. ЖllдКl1ii 
хлебопекарный жир упаковывают u стальные бочки 11 фЛЯГlI. 

Храннт кулинарные, кондитерские, хлебопекарные жиры на скла­
дах или холодильниках при температуре от -20 до 15 'С, постоянной 
циркуляUl1И ооздуха и ОТНОСllтельной IIлаЖНОСПI Dоздуха не более 

80%. Рекомендуется хранить зту группу жироu при температурс 
от -20 до О 'с. При этом кулинарные 11 КОНдlперские жиры для 
uафельных и прох.ладительных наЧИIЮК храllЯТСЯ Ile более 6 мес, 
а остальные кондитерские жиры - не более 12 мсс. С пооышением 
температуры срок хранения уменьшается. Срок хранения ЖllрОII 
с антиокислителями уuеличивается о 1,5 раза. Не допускается хра­
нение жиров lIа общих складах IIместе с продуктами, обладающими 
резкнм запахом. 

Классификация и ассортимент. Жиры u заUlIСИМОСПI от lIазна'lеllИЯ 
подразделяют на виды: кулинарные, кондитерские, хлебопекаРllые. 

К K}'AиHapHыJIf жирам относятся ФРИТЮРlIыii, сало расппельное, 
Украинский, БеЛОРУССКlIЙ, Прима, Новинка, ВОСТОЧllыii, НорвсжскиЙ. 

К кондитерским - дЛЯ вафельных и прохлаДlпеЛЫIЫХ lIачинок, 
дЛя шоколадных издеЛИit, конфет и пищевых концентр;пов, тuepдoH 
на пальмоядрооой OCHoue. 

К .:иебоnекарным - ЖIIдКИЙ дЛя хлебопекарноii промышленности 
и фосфаПIДНЫЙ для хлебобулочных изделиii. 

КУАинарные жиры используют 11 ОСIЮIJНОМ для ПРИГОТОlIЛеНlIЯ пищи 
в домашних УСЛОUlIЯХ и на предприятиях питаНIIЯ. В рецептуру ЭТlIХ 
жиров входят саломас с температурой плаuлеllllЯ 31-34 ос (35-75%) 
и жидкое раСТlIТельное масло (10-35%). В YKpallHcKllii жир IШОДЯТ 
15-30% соиного топленого жира, в Белорусский - ГОШlжнii жир, 
в Восточный - бараний. В Приме используют смомас с те~lПературоii 
плавления 31-35 ОС; о Новинке - переэтеРИФIЩllрооаllllЫЙ ЖIIР 
с температурой плаоления 25-35 Ос. Фритюрныii жир ПРС.1ставляет 
собой саломас с температурой плавлсния 31-34 Ос. 

Кондитерские жиры находят разнообраJllое примеllеlll1С в КОIIДИ­
терской промышленности. Жир дЛя шоколадных I13деЛllii 1I конфет 
представляет собой саломас с температуро .. плаuлеШНI 35-36,5·с. 
В жир дЛЯ печенья входят саломас с температурой плаuлеНlIЯ 31-34 'С 
(72-74%), жиры топленые гоояжий и С/llllюii, фосфаТИДIIЫЙ пищевоii 
концентрат (3%). Жир дЛя оафельных и прохладlпельных наЧllНОК, 
кроме саломаса, содержит масло кокосооое IIЛII паЛЬМОЯДРОlJое 

(20-40%). В сало растительное, кроме саломаса, uходит жидкое 
растительное масло (15-25%). Оснооу жира для кексоо составляют 
кокосооое или пальмоядрооое масло (79-81 %), саломас с температу­
рой пламения 35-36,5'С (18-20%), в качестuе добавки применяют 
красители. 
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ХАе60nекарные :ЖIlРЫ используют при изготовлении и выпечке 
хлеба и хлебобулочных изделий. Фосфатидный жир содержит 17% 
фосфатидного концентрата. Жидкий жир для хлебопекарной про­
мышленности - около 80% жидкого растительного масла и 12-14% 
растительного саломаса, для стабилизации жировой эмульсии при­
меняется тот же эмульгатор, что и при производстве маргарина. 

ТреБО8ания к качеСТ8У. Качество кулинарных, кондитерских, 
хлебо-пекарных жиров оuенивают по органолептическим, физико­
химическим показателям, определяются также показатели безопас­
ности. 

Органолептическими покаэателями этих жиров явля­
ются вкус, запах, консистенция, цвет и прозрачность в расплавлен­

ном состоянии. 

Вкус и запах этих жиров должны быть чистыми, свойственными 
обезличенному жиру, без постороннего вкуса и запаха. В жирах Ук­
раинском, Белорусском, Восточном ошушается привкус добавлен­
ных животных жиров, в фосфаТИДl10М жире - привкус фосфатидов. 

Цвет кулинарных и кондитерских жиров должен быть от белого 
до светло-желтого. Для кондитерского жира допускаются сероватый 
или кремовый оттенки при использовании сапомаса из хлопкового 

и соевого масел. Цвет жира с фосфатидами - от желтого до серого, 
жидкого для хлебопекарной промышленности - от светло-желтого 
до желтого. 

Ко//сuстеl/ЦUЯ кулинарных жироВ" должна быть однородной, твер­
дой, пластичной или мазеобразной; кондитерских - однородной, 

твердой, колющейся; жидкого для хлебопекарной промыщленности -
однородной, подвижной. 

К д е Ф е к т а м жиров этой группы относятся загрязнение повер­
хности, неприятные привкусы: сапистый, прогорклый, стеариновый, 

рыбный, олеистый, мыльный. Жиры с такими дефектами к реали­
зации не допускаются. 

Из фи э и к о - х и м и ч е с к и х n о к а э а т е л е й кулинарных, 
кондитерских, хлебопекарных жиров определяют температуру плав­
ления; температуру застывания жидкого и коидитерского жиров; твер­

дость кондитерского жира; 

массовую долю жира, которая у всех жиров этой группы должна 

составлять не менее 99,7%; 
массовую долю влаги и летучих веществ - не более 0,3%, у жира 

с фосфатидами - не более 1,0%. 
Кислотное число (мгКОН), не более: в кулинарных без животных 

топленых жиров, кондитерского для пищевых концентратов 

и для вафельных и прохладительных начинок - 0,5; кулинарных 
с животными топлеными жирами - 0,8; кондитерского для шоко­
ладных изделий и твердого - 0,4; жира с фосфатидами - 6,0. 
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Экспертиза маргариновой продукции 

Экспертиза маргариновой продукции предполагает проведение 
идентификации (в основном ассортиментной и качественной), вы­
явление фальсификации (ассортиментной, качеСТDенной, информа­
ционной, стоимостной, количественной, технологической), а также 
определение безвредности по показателям безопасности. 

В результате IICCOpmllJНeHmHO;; IldeнmllфllКIIЦlI1I устанаDЛИоают соот­
Dетствие наименования маргариновой продукции ее ассортиментной 

принадлежности. В большинстве случаев идентификацию маргарина 
проводят для того, чтобы отличать его от сливочного масла. В насто­
ящее время это весьма актуально, так как под DИДОМ бутербродного 

сливочного масла на отечественный рынок поступает маргаРИНОDая 

продукция. Кроме того, отмечены случаи реализации маргаРИНОDОЙ 
продукции как комбинированного молочного продукта, что также 
не соответствует деЙСТDительности. Вопросы определения натураль­
ности сливочного масла рассмотрены в соотвеТСТDующем разделе. 

Ниже изложены вопросы, касающиеся непосредственно маргаРИНОDОЙ 
продукции. 

При проведении KII"ecmlleHHO;; lIденmllФIIКIIЦlI1I устанаDЛИDают 
соответствие продукта требованиям деЙСТDующей нормапнlНОЙ доку­
ментации, а также определяют его степень сuежести и DОЗМОЖНОСТЬ 

реализации. 

Идентификацию маргариновой продукции ПРОDОДЯТ по органо­
лептическим показателям, в спорных случаях определяют физико­
химические показатели. В результате идентификации UЫЯDЛЯЮТ 
наличие или же ОТСУТСТDие фальсификации. Фальсификацию марга­
РИНОDОЙ продукции определяют D соотвеТСТDИИ с ГОСТ 30623-98 
.Масла растительные и маргариновая продукция. Метод обнаружения 
фальсификации •. 

Весьма сложно органолептически определять праuомерность ис­
пользования как для отечественного, так и для импортного \Iаргарина 

названия «сливочный., которое предполагает наличие С.'IИUОЧНОГО 

масла в их рецептурах. Для этой цели используют химические пока­
затели - числа Рейхерта-Мейссля и Поленске, которые Х;Jрактери­
зуют количество летучих ЖИРНЫХ кислот (масляной, каIlРОНОIJОЙ, 
каприловой, каприновой), содержащихся u ИСС,lедуемом продукте 
и присущих молочному жиру. В безмолочном маргарине 11 u про­
дуктах без добавления сливочного масла значение этих показателей 
невелико. В маргарине, в рецептуре которого предусмотрено добаD­
ление сливочного масла, значение этих показателей значительно 

выше. 

Один из компонентов маргариновой продукции (маргарин Мо­
лочный, кондитерский жир) - кокосовое масло. Качественной реак­
цией на присутствие в продукте кокосооого масла является реакция 
лауриновой кислоты с фурфурамидом: образоuание соединения ярко­
красного цвета свидетельствует о наличии в продукте кокосового 

масла. 
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Замену растительных масел о маргарине и кулинарном жире 
Жllрами гидробионтоо оыяоляют с помощью качестоенной реакuии 
с растоором брома о хлороформе. ПР'1 этом жиры гидробионтоодают 
быстроисчезающую розоuую окраску, а по истечении некоторого 
оремени пояоляется зеленая окраска. Растительные масла 11 живот­
ные жиры u результате этой реакuии дают желтую или красновато­
желтую окраску. 

Фl1Зические показатели используют для идентификаuии кулинар­
IIОГО, кондитерского, хлебопекарного жира. Так, кулинарный жир 
IIдентифиuируют по его температуре плаоления. Жиры, в peuenтypy 
которых оходят ЖИДКllе растительные масла о больш'tх количестоах 
(до 80%), IIмеют более низкую температуру плаоления (жидкий для 
хлебопекарной промышленности), чем жиры, содержащие меньшее 
его количt'СТВО (до 25%). 

По температурам плаоления, застыоания и твердости идентифи­
uируют кондитерский Ж'IР. 

СООЙСТLlа КОНДlперского жира формируют о заоисимости от его 
назначения, подбирая определенную peuenTYPY. Наиболее тоердым 
'1 тугоплавким яоляется тоердый кондитерский жир на пальмоядро­
оой осноое. Менее тuердый и тугоплаокий кондитерский жир для 
оафельных '1 прохладительных начинок, в состао которого оходят 
саломас на осноое растительного масла, кокосооое и паЛЬ~lOядровое 

тоердые масла. 

[) СОЯЗ'1 с особенностью состаоа кулинарного, хлебопекарного, 
кондитерского жироu с содержанием 99,7% жира Достооерно oue­
нить их СlJежесть органолептичеСКlI сложно. Для этого Оllределяют 
ХИМИ'lеСК'IЙ показатель - Кllслотное число, значение которого 

не должно преоышать 0,4-0,8 мг КОН IJ заоисимости от Dl1да жира. 
КIIСЛОТНОСТЬ маргарина не должна превышать 2,5 град. Кетгсторфера. 

Определение безопаСllOСТlI маргариновой продукuии проводят 
о соотuетстuии с гигиеническими требованиями по показателям, пред­
стаоленным IJ табл. 7.3. 

МАЙОНЕЗ 

Майонез предстаоляет собой сметанообразную мелкодиспеРСIlУЮ 
эмульсию Тl1Па .масло о ооде., приготооленную из рафинирооанных 
деЗОДОР'IРОlJанных растительных масел с добаолением белкооых 
11 OKYCOlJbIX компонентоо и пряностеЙ. Этот продукт предназначен 
для непосреДСТlJенного употребления в пищу u качестве IIриправы, 
глаuным образом для холодных блюд. 

Производство майонеза 

Сырье. Для получения майонезных ПРОДУКТОIJ о нашей стране 
используют u ОСНОIJНОМ подсолнечное масло, а за рубежом - соеоое, 
кукурузное, араХИСОlJое, хлопковое, ОЛl1lJКОlJое, кунжутное масла. 
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При производстве майонеза чаще всего ПРИМСIIЯЮТ раЗЛIIЧНЫС 
комбинаЦlllt эмульгатороо, что позволяет получать uысокоустоiiЧИlJые 
эмульсии с более IIИЗКИМ расходом эмульгаТОРОIJ. 

8 нашей стране о качестuе OCHOllHOrO эмульгирующего компо­
нента используют ЯИЧНЫЙ порошок, предстаlJЛЯЮЩИЙ собой белкOIЮ­
фосфолИПИДНЫЙ комплекс. Яичныii желток состаlJЛяет основу эмульсии 
и lIЛияет на ее УСТОЙЧIIUОСТЬ, КОНСIIстенцию, цвет It окус ГОТОIJОГО 
продукта. 

Эмульгирующее uоздейстоие ЯИ'IНОГО желтка или яичного порошка 
обуслоlJЛИnaют лецитин '! другие фосфОЛIШИДЫ, а также мембраноб­
разующие липопротеины: липоuителлин, ЛlшооитеЛЛИllltн '! сuoбoдные 
протеИНЫ, фосфитии, ЛИllCтин. Используют следующие раЗНООllДНОСТII 
яичных nPQllYКТOO: ЯИЧНЫЙ порошок, продукт ЯltЧIJЫЙ гранулироознный, 

ЯИ'lныii желток сухоВ. СодержаНllе НИ'IНЫХ продуктов U майонезе 
в заОИСltмости от рецептуры колеблется от 2 до 6%. 

Хорошими эмульгаторами, траДIЩIЮlll10 IIспользуеМЫМII U про­
изводстое майонеза, Я/lЛяются также обезжиренное молоко, продукт 
сухой молочный СМП, концентрат СЫIIОРОТОЧНЫЙ белкооый, пахта 
сухая. Протеины эпtх МОЛО'IНЫХ прОДУКТОl1 lIЗаимодеЙСТIJУЮТ с эмуль­
гирооанными жирами с обраЗОllанием естественного комплекса 
эмульгатороо липопротеltноо. CblUOPOTO'lHbIii беЛКОIIЫЙ концентрат 
обладает высокими ЭМУЛЬГИРУЮЩИМII СIJОЙСТllаМII 1I Шltроко приме­
Ilяется как полноценный заменитель ЯIt'IНОГО порошка ПРII произ­

оодстве майонеза, салатных припраll понижеНllоii калориЙностн. 
В последнее uремя u качеСТllе эмульгатороu IIСПОЛЬЗУЮТ рас­

тительные белки, чаще осего ·Соеоые. В нашеi"l стране разрешеllO 
применение белка соеоого пищеllОГО, оснооы coeBoii Пllщеllоii, кон­
центрата соевого пищевого. 

Важной проблемой ЯlJлнется стабилизащtн ЭМУЛЬСIIН. Прн про­
It3ВОДСТlJе майонеза используют ГltдРОКОЛЛОН.l1Ы, стабltлltЗltрующее 
действие которых обусловлено обраЗОllанием TpexMepHoil сетчатой 
структуры с поuышеНllСМ IIНЗКОСТИ HcnpepbIllHoii фазы. Кромс того, 
ГltдРОКОЛЛОИДЫ могут lIЗаимодейстuоuать с эмульгатораМlI, ассоци­

IIРОllаться с ними с образОll3Нltем стабильных I1леllOК на ГР3lllще 
раздела фаз. По химической природе ГltдРОКОЛЛОltды ЯlJЛяютсн ПОЛII­
сахаридами. 

Из лриродных стабилизатороu о ПРОllJllOДСПlе майонеза lIаиболее 
широко применяют крахмал 11 МОДltфицироuаllныii крахмал. В Ilащей 
стране используют крахмал кукурузный фосфаПlыii MapKII Б. Путем 
этерификации крахмала фосфатаМlt 110лучеll пищевой заГУСТlпель, 
для которого характерна способность раСТIIОРНТЬСЯ в lJоде It молоке 
при комнатной температуре с образованием гелн IJ течение 10 MIII1. 
Консистенция геля может изменяться от сиропообразноii до плотной 
и Сl)'деНltстоЙ. 

Для получения низкокалорийного майонеза в нашей стране ис­
пользуют мальтин, который вырабатывают 10 картофельного крах­
мала путем частичного ферментаТИIIНОГО гидролиза с последующей 
термообработкой гидролизата. Мальтин является лсгкоусuояемым 
углеводом, растворяется при нагревании его суспензии до 75-80 ос. 
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После охлаждения образует гель различной консистенции в зависи­
мости от концентрации. 

В Германии при производстве соусов используют _кули. - загус­
титель, получаемый из крахмала и муки из зерен Гуар. 

Методом кислотного гидролиза получают крахмалы, растворы 

которых отличаются пониженной вязкостью. При обработке карто­
фельного крахмала монохлоруксусной кислотой получают карбок­
симетиловый крахмал, отличающийся высокой эффективностью 
стабилизирующего действия в сочетании с сухим молоком и яичным 

порошком. 

Наиболее перспективным загустителем и стабилизатором майо­
незной эмульсии является альгинат натрия, получаемый из альгино­
вой кислоты. Альгиновые кислоты содержатся в бурых водорослях 
и синтеЗ:IРУЮТСЯ некоторыми бактериями. Соли альгиновых кислот 
растворяются в холодной воде с образованием вязких растворов. 
Альгинаты, подобно пектиновым веществам, представляют интерес 
для лечебного и профилактического питания, так как способствуют 
выведению из организма ионов тяжелых металлов и радиоактивных 

изотопов. 

За рубежом в настоящее время для стабилизации большинства 
салатных приправ используют ксантан, который является биополи­
сахаридом. 

Сравнительно доступными полисахаридами являются камеди 11 

слизи, которые широко используют.I;Я в производстве эмульсионных 

продуктов. Наиболее известны аравийская камедь и трагакантовая. 
По химическому строению камеди относят к гетерополисахаридам, 
состоящим из нескольких моносахаридов, среди которых может быть 
одна или несколько уроновых кислот. 

Горчичный порошок является вкусовой добавкой, а содержащиеся 
в нем белки обеспечивают эмульгирование и структурообразование. 

В майонез добавляют воду, поваренную соль, сахар, горчицу, эфир­
ное укропное масло, перец черный молотый, тмин, экстракты пряно­
ароматических веществ. В сладкий майонез вводят вкусоароматические 
эссенции в соответствии с техническим описанием. 

С целью повышения стойкости низкокалорийных эмульсионных 
продуктов к развитию нежелательных микробиологических процес­
сов при хранении в их состав вводят консерванты, главным образом 
соли беюойной и сорбиновой кислот. 

ПРОИЭВОДСТВО маЙонеэа. Майонез получают периодическим и не­
прерывным способами. 

ПРОIl3(Joikm(JО nеРllодlllfескlLIН способом состоит из следующих опе­
раций: 

подготовки отдельных компонентов состава; 

подготовки майонезной пасты - растворения сухих компонентов 

и смешивания их до гомогенного состояния. Растворяют сухие ком­
поненты в двух смесителях: в одном - сухое молоко и горчичный 

порошок, а в другом - яичный порошок. В первый смеситель подают 
воду при температуре 90-100 ·С, смесь сухого молока и горчицы 
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выдерживают при температуре 90-95 'С в течение 20-25 мин с по.­
следующим охлаждением до 40-45 ·С. Смесь яичного порошка 
подогревают до 60-65 'С, выдерживают 20-25 мин для пастериза­
ции и охлаждают до 30-40'С (вода во второй смеситель подается 
при температуре 40-45 ·С). Затем смеси из двух смесителей соеди­
няют. Концентрация сухих веществ в майонезной пасте для высоко­
калорийного майонеза должна быть не менее 37-38%, для осталь­
ных - 32-34%; 

приготомения грубой эмульсии майонеза - проводят в больших 
смесителях, оснащенных мешальными устройствами с небольшой 

частотой вращения. В большой смеситель подают nacry, растительное 
масло, раствор поваренной соли и уксуса или других кислот; 

гомогенизации эмульсии в поршневых гомогенизаторах при опре­

деленном давлении во избежание расслоения эмульсии. 
Неnрерыtlное nРО/lЗtlодстtlо маuонеза на автоматизированной 

линии с применением теплообменников типа вотатора состоит из 
следующих операций: рецепryрного дозирования всех компонентов 

в подготовительном блоке; смешивания компонентов и образования 
майонезной эмульсии в течение 15 мин, деаэрации майонезной эмуль­
сии; тепловой обработки в первом цилиндре вотатора при темпера­
туре 53-55 'С; охлаждения эмульсии во втором цилиндре вотатора 
до температуры 15-20 "С; гомогенизации эмульсии в гомогенизаторе; 
фасования и герметизации банок; упаковки банки. 

Фасуют майонез в стеклянные банки для консервов массой нетто 
100-250 г; алюминиевые тубы, покрытые внутри пищевым лаком, 
массой нетто 50-250 г; бумаЖН1Slе пакеты с полимерным покрытием, 
пакеты, короБО'IКИ и стаканчики из полимерных материалов, разре­
шенных органами санитарно-эпидемиологического надзора, массой 

нетто 35-250 г. По согласованию с потребителем для предприятий 
массового питания, розничной торговли и для промышленной пере­

работки майонез фасуют в стеклянные банки для консервов массой 
нетто 251 г - 10 кг. 

Стеклянные банки с майонезом герметизируют металлическими 
крышками из лакированной жести или алюминия, из полимерных 
материалов. Фасованный майонез укладывают крышками вверх, 
в ящики дощатые, деревянные многооборотные, из гофрированного 
и тарного картона с предельной массой груза 10-25 кг. 

МаРК/lроtlка потребительской тары должна сuдержать: товарный 
знак, наименование предприятия-изготовителя и его адрес, наиме­

нование майонеза, даry выработки, срок и TeMneparypy хранения, 
массу нетто, калорийность, содержание жира, обозначение ГОСТа. 
На каждую единицу транспортной тары наносят манипуляционный 
знак и маркировку, характеризующую продукцию: товарный знак, 
наименование предприятия-изготовителя, его адрес, наименование 

майонеза, массу нетто или количество единиц фасовки, массу нетто 
единицы фасовки, дату выработки, номер партии и обозначение 
ГОСТа. 

Майонез должен XjНIHllmьCJI в складских, торговых охлаждаемых 
помещениях или в холодильниках при TeMneparype не ниже О 'С и не 
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Dыше 18 ·С, при относительной олаJII.НОСТИ Dоздуха не более 75%. 
Не допускается хранение майонеза под прямыми солнечными лучами. 

Гарантийный срок хранения майонеза конкреТIIОГО ассортимеllТ­
IIОГО lIаимеllооаllИЯ содержится D техническом описаllИИ, 110 не пре­
Dышает 30 Дllей при температуре хранения 0-1 О ·С, 20 дней - при 
10-14·C 11 7 дней - при 14-18·c. Срок хранения низкокалорийного 
майонеза при таких же температурах соотоетстоенно 20, 15,5 дней. 

XJIАССIIФНКАЦIIН 11 ACCOPTIIMEJlT МАRОllЕЗА 

СоглаСIIО ГОСТ Р 50174-92 майонез делят Ila группы D зависи­
I>IOC'l1l от М а с с о в о й д о л и ж и р а: Dысококалорийныii - более 
55%, среДllекалоринныii - 40-50%, IIИЗКОКалорийный - менее 40%. 

IJ заПI\Сltмоспt от н а з н а ч е н и я майонез подразделяют на 
дое группы: закусочные 11 для детского 1I диетического питания. 

К зак)'соlfным относится майонез СТОЛОDЫЙ, с пряностями, острый 
с ВКУСОDЫМИ It желируюшими добавками. Для детского и диетиlfес­
кого питания предназначены майонез с вкусовыми и желируюшими 

добаDками, сладкий, маЙОllеЗIIЫЙ крем, диетическиii. 
За рубежом ПРИlIята условная классификация ЭМУЛЬСИОIIIIЫХ 

продуктов типа маЙОllез - массовой долей жира более 75%, содер­
жаllием ЯIIЧНОГО белка в качестве эмульгатора, без загустителей; 
ЭМУЛЬГltроваНllые соусы - с массовой долей жира меllее 75%, 
с загуститеЛЯМII. 

IJ завltсltмости от к о н с и с т е н ц и и маiiОllезные продукты делят 
"а сметанообразные, пастообраЗllые, кремообразные и жидкие. 

В настояшее время на отечественном РЫlIке предстаолен широкий 
аССОРПIмент майонеза отечеСТDеНIIОГО и импортного ПРОИЗВОДСТDа. 

Отечественный майонез. ТрадИЦИОIIНЫМИ видами маЙОllеза яuля­
ются Прооансаль и МОЛОЧIIЫЙ с массовой долей жира lIе меllее 67%, 
которые ОТIIОСЯТСЯ к группе высококалОрltЙНОГО СТОЛОDОГО майонеза .. 
В рецептуру маЙОllеза Прооансаль входят (в %): растителыlе масло-
65,4, яичный порошок - 5,0, сухое обезжиреllное молоко - 1,6, 
сахаРIIЫЙ песок - 1,5, соль попаренная - 1,2, сода питьеDая - 0,05, 
горчичный порошок - 0,75, уксусная кислота 80%-я - 0,55-0,75, 
оода - 24,0. Майонез Молочный отличается ПОllиженным содержа­
lIием ЯИЧIIОГО порошка (2%) 11 попышеllНЫМ сухого обезжиреllllОГО 
молока (1,8%), 11 него добавляют 3% сухого цельного молока. ЭПI 
продукты имеют lIеЖIIЫЙ слегка острый IIКУС без следов горечи, 
запах It npl1DKYc горчицы, сметаllообразную консистенцию. 

В настоящее время на основе рецептуры майонеза Прооансаль 
ПРОИЗIJОДЯТ майонез с пониженной массовоН долей жира, относя­
щийся к группе среднекалорий/IOГО майонеза: Новый, Адмирал­
тейский, С хреном, Острый, Енисей. ЭПI майонезы отличаются 
хорошими IJКУСОIJЫМ" свойствами благодаря введению вкусоарома­
тических добавок. 

В группу flысококаJlорийного входят майонезы с пряностями, кото­
рые сохраняют IJкусооые достоинства и консистенцию Провансаля, 
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но обогащены вкусом и запахом пряностеЙ. Это майонезы укропный 
Весна, с перцем, тмином, Дружба (содержит около 10% пюре из 
красного перца и экстракты петрушки, укропа, сельдерея и лавро­

[юголиста), Ароматный (с экстрактами петрушки, укропа, сельдерея), 
Восточный (с композицией из красного, черного, душистого перца, 
корицы и гвоздики). 

К f1!ynne cpeA"eKlUopllii"ozo майонеза относится столовый майонез 
Любительский с массовой долей жира не менее 47% и пониженным 
содержанием горчичного порошка (0,25%), отличающийся мягким 
вкусом, сметанообразной консистенцией. 

Майонез Томатный с массовой долей жира 46,1 % содержит повы­
шенное количество УКСУСl10Й кислоты (2%) и 3% томатной пасты, 
обладает острым вкусом с привкусом томата. 

HrиKOКlUopllii"ble маЙОl1езы - СалаТI1ЫЙ, ГОРЧИЧI1ЫЙ, Московский 
с массоuой долей жира не меl1ее 37%, обладающие [lыражеНI1ЫМ 
вкусом горчицы, уксуса, краСl10ГО периа. В майонез Московский 
в качестве желирующей добавки uводят кукурузный фосфатный 
крахмал марки Б и экстракт красного горького перца. 

К низкокалорийным майонезам относят также САадКllе майо"е)ы 
Медовый, Малиновый, Апельсиновый с массовой долей жира не 
менее 35%. Эти майонезы обладают сладким окусом с привкусом 
соответствующих эссенций. Уксусная кислота U I1ИХ замеl1ена 
ЛИМОl1110Й (0,4%). Желирующая добавка - КУКУРУЗI1ЫЙ фосфатный 
крахмал марки Б (3%). Консервантом служит сорбиноuая кислота 
(0,02%). 

К Mlliio"e)"blJN кремам относятся кремы Шоколадный и Молочный 
с массовой долей жира не менее 43%. Крем Шоколадный содержит 
(в %): повышенное количестuо сухого обезжиренного молока - 12; 
сахара - 20; какао-порошок - 2; лимонную кисло1)' - 0,2; вани­
лин - 0,05. Крем молочный содержит сгущенное с сахаром молоко 
(25%), сахар (1,5%), ЛИМОfjНУЮ кислоту (0,3%), сорбиновую КИСЛО1)' 
(0,05%), ванилин (0,03%). 

Сладкий майонез и кремы используют для бутербродов, как 
при праву к кашам, пудингам, запеканкам и другим блюдам. 

Дllеmll.,еСКIl. Mlliio"e) содержит пониженное количесно сахара 
либо его заменяют ксилитом, сорбитом, аспартамом, вместо уксус­
ной кислоты вводят лимонную, добавляют пюре из плодов и ягод. 

В некоторые виды майонеза вводят метил целлюлозу марки М Ц-100 
и яблочный пектин для обогащения продукта пищеuыми волокнами. 
Разработаны рецептуры майонезных паст [Ia основе виноградной, 

яблочной, сливовой, арбузной паст, МОРКОUНОЙ пульпы. 
Импортный майонез. Из ВеЛllкобритании ПОС1)'пают салатные и 

сырные при правы с массовой долей жира 40%, обладающие остро­
кислым ОКУСОМ И сметанообразной консистенцией. 
США поставляют майонез с массовой долей жира 80%, салатные 

и сырные при правы с массоuой долей жира 50 и 34%, слабоострого 
вкуса и сметанообразной консистенции. 
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Из Франции ПОС'J)'пает маАонез с чесноком и приправами, с массо­
вой долей жира 72 If 73%, кремообразноА консистенции, с привкусами 
'lecHoKa 11 лука. 

Из ГермаllИИ - маАонез деликатесныА с массовоА долеА жира 
83%, с пастообразной консистенциеА и нежным вкусом; Anьтенбург­
скиА замок (90%), Ремулянде (80%), соусы Беарнез (20%) с мясным 
вкусом, по-французски (25%) и по-голландски (45%), острого вкуса 
11 жидкой консистенцией. 

Из Нидерландов ПОС'J)'пают майонезы Дай вис, кал ьве , Бенедектин 
(70, 85, 78%) 11 соусы для салатов (47%). 

Из Швеции поставляют жидкие приправы к овощам и салатам 
(25, 57%), майонезы диетический (37%), бyrербродныА (50%), с ло­
сосем (35%), с хреном (70%). 

Из дании поступают маАонезы Викинг (80%), Миллс (75%). 

ТРЕБОJUJIlIJl К КАЧЕСТВУ 11 ЭКСЛJ::РТJIЗА МАRОIIЕЗ" 

Качестuо майовеза определяют по органолептическим, физико­
химическим 11 микробиологическим показате,1ЯМ. 

Из о р г в и ол е пти ч е с к и х п о к в з вт ел е А определяют: внеш­
ний вид, консистенцию, вкус и запах, цвет. Майонез должен пред­
ставлять собой сметанообразный продукт, допускаются единичные 
пузырьки uоздуха, lIаличие частиц добавляемых пряностеА, приправ 
горчицы - в соответствии с теХН11ческим описанием маАонеза 
конкретного наименования. Цвет маАонеза должен быть белым 
или кремовато-желтым, однородным по осеА· массе с оттенками, 
указанными u технических описаниях. Вкус 11 запах также должны 
соответствовать техническому описанию на конкретныА вид продукта. 

Из физико-химических ПОКIзвтелеА нормируютмас­
сооую долю жира, влаги, поваренной соли, сорбиновой кислоты, 
КИСЛОТliОСТЬ В пересчете lIа уксусную или лимонную кислоту, стоА­

кость эмульсии, значение рН, эффектионую вязкость. 
Массооая доля жира о uысококалорийном маАонезе составляет 

более 55%, среднекалорийном - 40-55%, низкокалориАном - менее 
40%. Массооая доля влаги, поваренноА соли, сорбиноооА кислоты, 
кислотность определяются техническим описанием конкретного вида 

маАонеза. СтоАкость эмульсии оысококалориАного и среднекалорий­
ного маАонеза должна быть не менее 98%, низкокалориИного -
не менее 97%. 3на'lение рН - 4,0-4,7. ЭффеКТИ8ван вязкость -
5,0-20,0 Пас. 

Из м и к р о б и о л о r и ч е с к и х n о к в :J а т е л е А нормируют 
БГКП (колиформы) - не допускаются в 0,01 r; патогенные микро­
организмы, в том числе сальмонеллы - не допускаются о 25 г; 
ДРОЖЖII - не более 1000 КОЕ в 1 смэ, плесени - не более 10 КОЕ. 

Наиболее важным д е Ф е к т о м маАонеза является расслаU8QI/uе 
э .. ,ульсuu, n результате чего из массы выделяется жир. Расслаивание 
маАонеза является следствием разрушения эмульсии. Сущность этого 
процесса состоит в нарушении целостности протеиновых оболочек 
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эмульгатора вокруг диспеprированных капелек жира под деАствием 
неблагоприятных факторов: резких перепадов температур хранения, 
несоблюдения температурного режима If др. При этом отдельные 
капли масла, не ограниченные оболочками эмульгатора, сливаются, 
оыделяется слоА масла, а маllонез расслаивается. 

Кроме того, к дефектам маАонеза относятся: наличие большого 
количества пузырьков воздуха; прогорклый привкус, вызванныА 

порчеА жировоlI основы; несвоlIстоенные майонезу привкусы 11 З8-
пахи различного ПРОИСХОЖдения; 'Iеоднородность окраски. 

Экспертизу маАонеза проводят в основном с целью выявления 
фальсификации массовой доли жира, что является одной из причин 
неоправданного завышения цены на низкокалориlIный маАонез. 

Растительное масло в майонезе частично заменяют путем вне­
сеНЮI крахмала или крахмалопродуктов, повышающих вязкость 

майонеза. При этом значительно увеличивается эффективная вяз­
кость продукта. Качественной реакцией на добавление крахмала 
служит реакция с йодом. 
о свежести маllонеЗа судят по органолептическим показателям, 

определяют также значение рН. О результате ГИДРОЛИТИ'Jеских н 
окислительных реакций жирооой OC'lOBbJ происходит накопление 
свободных жирных кислот, а значение рН уменьшается. О случае 
введения соды в преоышающем нормы количестве значение рН уве­
личивается. 

Для диетического маАонеза важно определение массовой доли 
ПОВIIРСННОЙ сопи, что обусловлено его назначением. 



Глава 8 
МЯСО И МЯСНЫЕ ТОВАРЫ 

Мясо 11 мясные продукты - оснооной постаощик белков, поскольку 
содержат жизненно необходимые для построения тканей организма 
человека аминокислоты, которые удачно сбалансированы и обеспе­
чивают полный синтез TKalleBbIx белкоо. Находящиеся в мясе жиры 
оБУСЛОWlивают оысокую энергетическую ценность мясных продук­
тоо, участоуют о образоuании их аромата и вкуса и содержат в доста­
точном количеСТDe полиненасыщенные жирные кислоты. В мышечной 
ткани имеются экстраКТИUllые оещества, участuующие в образовании 
окуса мясных продуктов и относящиеся к энергичным возбудителям 
секреции желудочных желез. Мясо н особенно отдельные онутрен­
ние органы содержат многие uитаМИliЫ. Из uнутренних органов 
жиоотных lIаиболее богаты uитаминами группы В и витамином А 
печень 11 почки. 

Человек получает с мясом и мясными продуктами все необхо­
димые ему минеральные оещества. Особенно богата мясная пища 
фосфором, серой, железом, lIатрием, калием; кроме того, о мясе 
содержатся микроэлементы - медь, кобальт, цинк, йод. 

Значительной пищеоой ценностью обладают и отдельные субпро­
дукты, которые по химическому состаоу могут заменить мясо, а по 

содержанию оитаминоо и гормональным веществам даже превосходят 

его. n соязи с этим отдельные субпродукты ценны не тол"ко в пищевом 
отношении, '10 и как диетический и лечебный продукт. Например, 
о печени имеются осе uитамины, содержание же экстрактивных 

оещестu о ней о 2 раза. а железа о 6 раз больше, чем о мышечной 
ткани. 

Пищеоая ценность мяса характеризуется количеством и соотноше­
нием белкоо, жироо, оитаминоо, минеральных вещесто и степенью 
усооения этих соеДИllений организмом челооека, кроме того, пищевую 

ценность оБУСЛОIlllИоают энергетический yp0Dellb и органолептические 
СlIойства мяса. 

Наибольшей пищеuой ценностью обладает мышечная ткань, так 
как содержит преимущестоеНlЮ биологически ценные белки с наи­
более благоприятным соотношением незаменимых аминокислот. 
Мясо со значительным количеством соединительной ткани JtMeeT 
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liаименьшую пищевую ценность, так как белки коллаген и эластин 
содержат избыточное количество отдельных аминокислот 11 мало 
триптофана и метионина. 

Пищевая ценность мяса зависит от его усвояемости. Наиболее 
высокой усвояемостью обладают белки телятины и говядины; осо­
бенно полно усваиваются белки печени и почек. Говядина усваива­
ется организмом человека в среднем на 83%, а усвояемость белков 
мышечной ткани достигает 96-98%. 

Значительной пищевой ценностью и высокими вкусовыми 
достоинствами отличаются многие продукты из мяса - колбасные 
изделия, копчености, мясные консервы, поскольку при производстве 

их из основного сырья удаляют менее ценные ткани и обогащают 
эти продукты разнообразными пищевыми добавками растительного 

и ЖИВОТНОГО происхождения. Кроме того, благодаря предварительной 
механическоА, теплооой обработке и микробиологическим процессам 
эти продукты гораздо легче и полнее усваиваются организмом 

человека, чем мясо. 

ВИДЫ СКОТА ДЛЯ УБОЯ 

Основное сырье для производства мяса и мясных продуктов -
крупный рогатый скот, овцы, свиньи. В ряде районов страны ис­
пользуют мясо лошадей, оленей, верблюдов и кроликов, а также 
мясо диких животных. 

Качество мясных изделий в'значительной степени зависит от вида 
и качества мяса. В свою очередь на качество мяса, полученного 
от одного вида животных, влияют многие факторы, основными из 
которых являются порода, пол, возраст, упитанность, условия корм­

ления и содержания животных, состояние их перед убоем. 
Порода ЖllвотНОlО оказывает мияние на пищевую ценность мяса. 

Более ценным сырьем считают говядину, полученную от крупного 
рогатого скота мясных пород. Такое мясо содержит много мыщеч­
ной ткани, а соотношение мышечной и жировой тканей 11 нем наи­
более благоприятное. После кулинарной обработки это мясо сочное, 
с нежной консистенцией, приятным вкусом и ароматом. 

По "ОАУ животных подразделяют на самцов, самок и кастратов. 
Более ценным считают мясо кастратов и самок. 

От возраста животных зависят степень жесткости и особенности 
вкуса мяса, расположение в нем жира, количество и качество менее 

ценной 11 питательном отношении соединительной ткани. По мере 
старения животных увеличивается жесткость' мяса, изменяется цвет 
жира и мышц. 

От y,,"maHHocmll животных зависят морфология и химический 
состав мяса, вкус и аромат мясных продуктов. 

BlliJ 11 COCmllfJ кормов существенно влияют на упитанность и хими­
ческий состав мяса, определяющий его пищевую ценность. 

Мясная продуктивносlЪ скота характеризуется в основном убойной 
массой и убойным выходом мяса. 
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Ло"ная масса - это фактическая масса парной 1)'ши ЖИDOтного 
после полной ее обработки (без головы, ног и внутренних органов), 
выраженная в килограммах. В убойную массу свиней включат голову, 
а мелкого рогатого скота - почки с почечным жиром. 

Ло"ны.., выходам наЗЫDaЮТ отношение убойной массы к прием­
ной массе (масса скота с учетом скидок), выраженное в процентах; 
Для крупного рогатого скота убойный выход мяса может быть 
от 40 до 70%, дЛя свиней - от 45 до 85 и овец ~ от 45 до 52%. 

В зависимости от преимущественной продуктивности различают 
породы крупного рогатого скота трех напраолений: мясного, молоч­
ного 11 комбинированного. Для мясной промышленности наиболь­
шую ценность представляют породы мясного направления. Эти 
породы дают мясо "есьма высокого качества и очень высокий выход 
мяса. В тушах мясного скота преобладает мышечная ткань. Жир 
накаплиоается в умеренном количестве и откладывается преимущест­

венно меЖдУ мускулами 11 в меньших количествах - на поверхности 

1)'ши и 00 внутренней полости. 
Породы свиней по продуктивности подразделяют на мясные, 

сальные 11 мясосальные. Мясо и жир свиней сального и мясосального 
типов используют в колбасном производстве, а туши сои ней мясного 
типа - ДЛЯ производства бекона и разного вида копченостей. 

На продуктивность сои ней большое олияние оказывают вид от­
корма и возраст животного. Различают жирный, мясной и беконный 
откорм. На жирный откорм напраоляют преимущественно взрослых 
животных, способных быстро накапливать жир. Свиньи мясного 
откорма скороспелых пород дают нежное вкусное мясо со шпиком 

небольшой толщины; у соиней беконного откорма мясо сочное, 
нежное, пронизанное жировой тканью. 

Породы овец по преимущественной продуктивности классифици­
руют lIа тонкорунные, смушковые, мясосальные, мясошерстные 

молочные, мясошерстные грубошерстные. Для мясной промышлен­
ItOсти наибольший интерес предстаоляют ооцы мясосальные, мясо­
шерстные МОЛО'lные и мясошерстные грубошерстные. Овцы мясо­
сального направления о молодом возрасте дают достаточно вкусное 

и нежное мясо, 110 с возрастом жиоотных оно грубеет. Отдельные 
породы этих ооец имеют жирный хвост-курдюк, масса которого 

достигает 20 кг. Жир курдюков тугоплавкий и используется дЛя 
производС'гва колбас отдельных оидов. Мясо высокого качестоа дают 
овцы мяС'ошерстного напраоления. 

МОРФОЛОГИЯ И ХИМИЧЕСКИЙ СОСТАВ МЯСА 

Мясом называют тушу и часть туши, полученной от убоя скота 
и предстаоляющую собой сооокупность мышечной, жирооой, со­
еДИllительной и костной (или без нее) тканей. Ткани, из которых 
состоит мясо, подразделяют на мышечную, соединительную, жировую 

и костную. 
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Химический состав и строение тканей весьма различны, поэтому 
своllстоа мяса :JaОИСЯТ от количественного соотношения этих тканей. 

Мыweчна. ткань. Как отмечалось ранее, она обладает наиболь­
шей питательной ценностью и IIЫСОКИМИ вкусовыми достоинствами. 
Она состоит из мышечных волокон и межклеточного вешества. 
ВО,10кна имеют неравномерную округлую форму и сильно вытянуты 
в длину. В :JaОИСИМОСТИ от строения И характера сокрашения мышеч­
ная ткань бывает поперечно-полосатой и гладкой. 

По,,~реlfИО-nОА()СtImtlll Jlfыllеlfиtlll mКtlИl> связана с костями скелета 
и составляет ОСНОIIНУЮ массу мяса. Отдельные волокна этой ткани 
содержат множество ядер. ПОД оптическим микроскопом можно 
наблюдать чередование темных и светлых полос, расположенных 
поперек волокна. 

TAtliJlttlll "'Wlllе"иtlll mКtlИl> образует вместе с ДРУГИМII тканями пре­
имушественно стенки IIнутренних органов животных. Она состоит 
из мелких веретеновидных клеток с одним ядром, расположенным 

в середине клетки. Под микроскопом волокна гладкой мышечной 
ткани однородны и в отличие от волокон поперечно-полосатой 
ткани не имеют выраженной структуры. 

Снаружи мышечные волокна покрыты оболочкой - сарколеммой. 
Внутри волокна по всей его длине расположены белковые нити -
миофибриллы, погруженные n полужидкое белковое пешество, на­
зываемое саркоплазмой. Количество миофибрилл заВИСl1Т от вида 
мускула. Волокна с большим количеством бесцветных миофибрилл 
образуют .. белое мясо., волокна с малым КОЛllчеством миофибрилл 
содержат больше саркоплаЗМIIt 11 образуют интеНСltвно окрашенные 
мышцы - .. красное мясо •. 

Мышечные волокна соединяются в пучки, которые образуют от­
дельные мышцы, покрытые довольно ПЛотной белковой оболочкоlt. 
Между волокнами могут находиться включения жира. Значительные 
прослойки жира в мышечной ткани откормленных животных на 

разрезе мяса СОЗдают рисунок, называемый мраморностью. 

Расположение мышц и выполняемые ими функции оказывают 
влияние на качестпо мяса. Группы мышц, интенсивно работавших 
при жизни животного, содержат больше соединительной ткани, ко­
торая обусловливает жесткость и ПОНltженную пишеВУj() ценность 
мяса. Наибольшую нагрузку несут мышцы шеи, груди, брюшные 
мышцы и мышца передних конечностей. Наиболее выражены эти 
различия у говядины и баранины и значительно меньше у свинины. 

XWNIl"ecltllii cocmtl' мышечной ткани весьма сложен и достаточно 
стабилен. В ней 70-75% воды, 18-22 - белков, 2-3% жиров, содер­
жатся экстрактивные и минеральные пешества, ферwc:нты и витамины. 

Белки мышечной ткани в основном обладают высокой биологи­
ческой ценностью, за исключением белков сарколеммы (коллаген, 
эластин, муцины и мукоиды), которые имеют низкую биологическую 
ценность. 

Соркоnлозмо содержит более сложный комплекс белкоп. В ней 
обнаружены миоген, миоглобин, ГЛобулин и миоалЬбумин. Все белки 
саркоплазмы биологически ценные. Миоген составляет 20-30% всех 
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белков мышечной ткани; он легко экстрагируется водой и на поверх­
ности бульона после свертывания образует пену. Миоглобин и его 
соединения обусловливают окраску мышечной ткани. Интенсивно 
работавшие мышцы содержат больше миоглобина и имеют более 
темную окраску по сравнению с мало работавшими мышцами. 
В мышцах молодых животных значительно меньше миоглобина, чем 
у взрослых, и в связи с этим они имеют бледно-розовую окраску. 
Малым содержанием миоглобина объясняется и бледная окраска 
свинины. При скоплеllИИ миоглобина мышечная ткань при обретает 
буро-коричневую окраску. 

В состав АlиофиБРUЛЛЯРIIЫХ белков входят миозин, актин, актоми­
озин, тропомиозинтитин, десмолин, тропонины и ряд других бел­
ков. Миозин - наиболее важный белок. В общем количестве белков 
мышечной ткани 011 состаuляет 35%. При определенных условиях он 
соединяе"JСЯ с белком актином. Актомиозиновый комплекс содержит 
все незаменимые аминокислоты. 

Химический состав экстрактивllЫХ веществ мышечной ткани не­
постоянен и зависит от глубины послеубойных изменений в мясе. 
Отдельные экстрактиuные вещества или продукты их превращений 
существенно IIЛИЯЮТ на многие свойства мяса. Они оказывают 
влияние "а его консистенцию, uлагоудерживающую способность 
белков и отчасти определяют вкус и аромат мяса. 

К азотсодержащиАI экстрактивllЫАI веществам относят креатин, 
креатинин, креатинфосфат, каРНОЗИlI, аденозинтрифосфорную кис­
лоl)' 11 продукты ее распада, Сllободttblе аминокислоты, глютатион, 

пуриновые и пиримидиноuые основания. Многие из перечисленных 
низкомолекулярных соединений участвуют в образовании вкуса 
и аромата мясных продуктов. По содержанию креатина судят о кре­
пости бульона. Глютатион актиuизирует мышечные ферменты, улуч­
шающие консистенцию мяса. 

К экстрактивllЫМ веществам, "е содержащим азота, относят гли­
коген, декстрины, мальтозу. глюкозу, молочную и пировиноградную 

кислоты. Количество и соотношение этих вешеств зависят от состо­
яния животного и продолжительности хранения мяса. 

Гликоген, называемый животным крахмалом, играет роль энерге­
тического вещества. В мышечной ткани гликоген содержится в сво­
бодном и в связанном с белками состоянии. Содержание гликогена 
в мышцах достигает 0,8%, но значительно больше его в печени. 
В мышцах откормленных 11 упитанных жиuотных гликогена несколько 
больше, чем у истошенных, утомленных и больных. После убоя 
животного гликоген распадается с образованием в основном молочной 
кислоты, от содержания которой зависят многие процессы, косвенно 

оказывающие влияние на консистенцию и вкус мяса. Кроме того, 
кислая среда, обуслоuленная накоплением молочной и фосфорной 
кислот, препятствует развитию гнилостной микрофлоры. 

Соедииительнаll ткань. Эта ткань состаuляет в среднем 16% массы 
l)'ши и выполняет в организме в ОСIIОВНОМ механическую функ­

цию, связывая отдельные Тl<ани между собой и со скелетом. Разно­
видности ткани: ретикулярная, рыхлая и плотная, эластическая 
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и хрящевая. Из соединительной ткани построены сухожилия, сустав­
ные связки, надкостница, оболочки мышц, хрящи дыхательных 
путей, ушные раковины, межпозвоночные связки и кровеносные 
сосуды. 

В отличие от мышечной D соеДИllИтельной ткани сильно развито 
межклеточное вещество, которое создает многообразие видов этой 
ткани. Основным структурным образованием соединительной ткани 
являются коллагеновые и эластиновые волокна, D зависимости 

от соотношения которых меняются и ее свойства. Коллагеновые 
волокна обладают значительной прочностью; отдельные волокна 
собраны в пучки, покрытые тонкой оболочкой, и связаны аморф­
ным веществом. Эластиновые волокна содержатся в соединительной 
ткани в меньшем количестве, чем коллагеновые. 

Исключение составляет эластическая соединительная ткань, 
входящая в состав зать,лочно-шейной связки и крупных кровенос­
ных сосудов. Эластические волокна этой ткани имеют однородную 
CТP)'1crYpy и меньшую прочность, чем коллагеновые. 

Коллагеновые и упругие эластические волокна значительно пре­
восходят по прочности волокна мышечной ткани и обусловливают 
жесткость мяса. С возрастом животного заметно уменьшается раст­
воримость фракций коллагена в связи с образованием дополнительных 
межмолекулярных попереЧllЫХ связей. Эти возрастные изменения 
приводят к увеличению жесткости мяса. 

В соеДИНllтельной ткани меньше воды, чем в мышечной, но пре­
обладают белки. Основными белками этой ткани яunяются коллаген, 
эластин, ретикулин, муцины, мукоиды. Коллаген входит в состав всех 
видов соединительной ткани, но особенно много его в сухожилиях 
(до 35%). Он не растворяется в холодной воде, но набухает. При 
нагревании коллагена с водой образуется глютин в виде вязкого раст­

вора, который при охлаждении переходит в студень-гель. Эластин 
исключительно устойчив к действию горячей воды и не образует при 
нагревании глютина. 

Жиро.а. ТlL8HЬ. В теле животного эта ткань откладЫllается пре­
имущественно в подкожной клетчатке, брюшной ПОЛОСНI, около 
кишечника, почек и умеренно - в соединительной ткани между 

мышцами. У отдельных пород овец жир накапливается в хвосте или 
по обе стороны хвоста в виде подушек. В теле упитанного животного 
мясных пород жир откладывается между МЫШllами и мышечными 

пучками, образуя прослойки, а у беспородных и старых животных -
в брюшной части и подкожной клетчатке 11 отсутствует между 
мышцами. Кроме того, жир содержится в саркоплазме мышечных 
волокон, в ретикулярной ткани KOCТlIOro мозга. 

В зависимости от расположения в теле животного жировая ткань 
имеет соответствующие названия. Подкожную жировую ткань назы­
вают подкожным жиром (у свиней - шпиком); жировую ткань 
желудка - сальником; кишечника - кишечным жиром; жир хвоста -
курдючным; жир костной ткани - костным. 

8 живой ткани имеются от 73 до 97% жира, вода, белки и в не­
больших количествах жироподобные вещества, витамины и ферменты, 
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пигменты If минеральные вещества. СОСТ8в жира у разных видов 
убойных животных lIеодинаков и даже у одного животного жир 
в разных частях тела различается. На химический состав жира 
влияют вид, порода, пол, упитанность и возраст животного, характер 

его откорма. 

В зависимости от вида животного температура плавления жира 
различна. Так, температура плавления бараньего жира 44-56 'С , го­
вяжьего - 42-49, свиного - 29-35 'с. Усвояемость жиров тесно свя­
зана с их температурой плавления. Жиры с температурой плавления 
lIиже 37'С плавятся в организме человека, легче эмульгируются 
It хорошо усваиваются. 

К красящим веществам говяжьего жира относятся каротины и 
ксантофилы. 

Жиры различных животных и разного происхождения отличаются 
по органол.:птическим показателям и коэффициенту преломления. 

Костная ткань. Эта ткань построена из костных клеток и межкле­
точного вещества. Клетки костной ткани имеют овальную форму 
и массу отростков. Полости, в которых расположены клетки, со­
единяются костными канальцами, сливающимися в более крупные 
каналы. Волокнистая часть костной ткани состоит в основном 
из коллагеllOlIЫХ волокон. Снаружи кости покрыты соединительно­
тканным образованием - lIадкостницеЙ. 

По форме KOCТlI подразделяют на трубчатые, дугообразные, ко­
роткие и плоские. Внyrри трубчатых костей расположен костный мозг, 
обильно пронизаШIЫЙ КРОllеIIOСНЫМИ- сосудами. Жировые клетки 
придают костному мозгу жеЛТОllатый опенок. Содержание костей 
в мясе зависит от lIида животных, упитанности, пола 11 колеблется 
11 значительных пределах. 

В составе костей 11 отличие от других тканей мяса преобладают 
неоргаНИ'lеские вещества. По мере старения ЖИIIOТНОГО в костях 
увеличивается содержание неорганических веществ 11 жира. В кост­
ной ткани содержатся жиры (в тазовых костях - до 24%, в трубчатых 
и позвонках - 12-22, в ребрах - до 11 %), коллаген, муцины, мукоиды, 
экстрактивные вещества. Из минеральных веществ в состав костей 
входят в основном кальциевые соли фосфорной и угольной кислот. 
Кости убойных животных используют для приготовления бульона, 
производства костного жира, желатина, костной муки и клея. 

Кровь. Ее относят к питательной соединительной ткани. Содер­
жание КРОIIИ 11 теле убойных животных от 5 до 8% живой массы. При 
убое животных I13влекается около 5096 содержащейся в и теле крови. 

Кровь СОСТОИТ 113 плазмы и взвешенных в ней эритроцитов, лейко­
ЦИТОII 11 тромбоцитов. В состав крови входят белки (до 18,596), вода 
(до 85%), небелковые органические вещества, минеральные соеди­
нения, ферменты, rOPMOflbI, витамины. Из небелковых веществ 
содержатся полипептиды, аминокислоты, креатин, жирные кислоты, 

глюкоза и полисахариды. Основные белки крови - альбумин, гло­
булин, фибриноген (биологически ценные) и гемоглобин. 

Кровь убойных животных широко используют как ценное сырье 
для производства пищевой, лечебной и технической продукции. 
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Из стабилизированной крови сепарированием получают жидкую 
массу соломенного цвета, называемую п л а з м о й. Кровяная плазма 
содержит ценные белки и физиологически активные вещества. 
Из плазмы вырабатывают светлый пищевой альбумин, используемый 
в качестве добавок в отдельные мясные продукты. 

КЛАССИФИКАЦИЯ И МАРКИРОВКА МЯСА 

По .lIду ЖII.отН6IХ различают мясо; говядину, свинину, баранину, 
козлятину, буйволятину, лосятину И крольчатину, а также мясо диких 
животных - дзеренину, медвежатину, зайчатину. Мясо различных 

видов отличается органолептичеСКИМl1 показателями, морфологией 
и химическим составом. 

В зависимости от .OJpacma, жи.оU маСС61 и толщины шпика (у сви­
ней) животных и полученное от них мясо подразделяют на группы. 
Мясо крупного рогатого скота делят на молочную телятину, полу­
ченную от животных n возрасте от 2 нед до 3 мес, говядину 
молодняка - от 3 мес до 3 лет и говядину - ОТ ЖИВОТIIЫХ старше 
3 лет. 

По nОАУ различают мясо, полученное от самцов, самок и кастри­
рованных животных. Мясо некастриропанных самцов крупного 
рогвтого скота и свиней называют соответственно мясом бугаев 
и хряков, а мясо самцов-кастратов - мясом волов и боровов. Бара­
нину и козлятину не различают в ТОРГОllле по полу. Мясо самцов 
некастрирооанных взрослых животных отличается жесткостью и часто 

неприятным запахом, особенно заметным при варке. Поэтому такое 
мясо направляют только на промышленную переработку. 

Упитанность мяса характеризуется степенью развития мышечной 
ткани (для говядины и баранины), отложением ПОllерхносТlЮГО жира, 
а для свинины - дополнительно массой и возрастом животного. 

Го.пдину по упитанности подразделяют на 1 11 11 категории. 
К 1 категории относят туши с удоnлетворительно раЗВИТЫМII мышца­
ми. Жир покрывает тушу не менее чем от В-го ребра до седаЛИЩllЫХ 
бугров, на остальных участках допускается отложение жира в виде 
больших участков. У молодых животных ЖИРОllые отложения доста­
точны у основания ХlIоста и на верхней части IIнутреннс:й стороны 
бедер. Ко 11 категории относят туши с недостаточно развитыми 
мышцами и впадинами на бедрах, подкожный жир покрывает 
небольшими участками заднюю часть туши. У молодых животных 
мышцы развиты недостаточно, бедра имеют впадины, отложения 
жира могут отсутствовать. 

ГouдVиу MOAoiJнRКII по упитанности подразделяют на 1 и 11 категории. 
ТиптllНУ подразделяют на 1 (молочную) и 11 категории. К 1 ка­

тегории относят туши с удовлетворительно развитой мышечной 
тканью и отложением жира в области почек и тазовой полости, на 
ребрах и местами на бедрах. 11 категория - туши с недостаточно 
развитой мышечной тканью, небольшим отложением жира в области 
почек, тазовой части и на пояснично-крестцовой части. 
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С"IIНIIНУ В зависимости от возраста, развития мышечной ткани, 
массы туши и толщины шпика над остистыми отростками между 

6-м и 7-м спинными позвонками подразделяют на пять категорий. 
К , категории относят туши беконных свиней с хорошо развитой 
мышечной тканью, массой от 53 до 72 кг в шкуре, с толщиной шпи­
ка от 1,5 до 3,5 см. Ко 11 категории - туши мясных свиней-молод­
няка массой от 34 до 98 кг, с толщиной шпика от 1,5 до 4 см и туши 
подсвинков массой от 10 до 39 кг в шкуре, с толщиной шпика 1 см 
и более, а таюке свинину после снятия шпика - обрезную. К 11' 
категории относят туши жирных свиней с неограниченной массой и 
толщиной шпика более 4,1 см. К IV категории (дЛя промышленной 
переработки) - туши свиней массой свыше 98 кг в шкуре, с толщи­
ной шпика от 1 до 4 см. V категория - туши поросят-молочников 
массой от 3 до 6 кг. 

БараНlIl/У 11 КОЗARтину подразделяют на 1 и 11 категории. К 1 кате­
гории относят туши с удовлетворительно развитой мускулатурой, 
подкожныii жир покрывает спину и поясниuу или всю тушу, на ос­

тальных участках допускаются просветы. У баранины и козлятины 
11 категории мышuы развиты слабо, поверхность туши покрыта 
незначительными отложениями жира, но допускается их отсутствие. 

Говядину и баранину, не соответствуюшие требооаниям 1 и 
11 категорий, а таюке свинину с показателями ниже установленных 
дЛя 1, 11, '11 и IV категорий упитанности относят к тошему мясу. 
Такое мясо используют только дЛя промышленной переработки. 

По mepJtfUlfeCKOJtfy состОRнию мясо·подразделяют на парное, со­
хранившее температуру тела жиоотного, остывшее, имеющее темпе­

ратуру не оыше 12 ·С, охлажденное - с температурой в толще мышu 
от 4 до О ·С 11 замороженное, имеющее температуру не выше -8 ·С. 

Маркируют мясо на мясоперерабатывающих предприятиях при 
прооедении ветеринарной и товароведной экспертизы. На каждую 
тушу, полутушу или четвеРТИIlУ всех видов убойных животных крас­
кой фиолетового ивета наносят lCIleuAIo овалыюu формы. Клеймо 
имеет размер 40 х 60 мм и в иентре - три пары двузначных чисел: 
первая обозначает порядкооый· номер республики, края, области 
в составе Российской Федераuии; вторая - номер района или города 
и третья - номер предприятия. В верхней части клейма имеется 
надпись .РоссиЙская Федераuия., в нижней - .Госветнадзор •. 

Ветеринарное lCIleuMo nря.,оуголыюU формы имеет размер 40 х 60 мм 
и вверху надпись .. Ветслужбао, в иенЧJe - .ПредварительныЙ ОСМОТР., 
внизу - три пары двузначных uифр, как и в клейме овальной 
формы. Это прямоугольное клеймо подтоерждает, что мясо получено 
от жиоотных, прошедших ветеринарный осмотр в хозяйствах, благо­
получных по карантинным заболеваниям, но это клеймо не дает права 
на реалl1заuию мяса без прооедения оетсанэкспертизы 8 полном объеме. 

На мясо и субпродукты, ПОдЛежащие обезвреживанию и направля­
емые дЛя переработки в колбасные или другие изделия, ставят только 
оетеринарный шmа.мn, указывающий порядок использования мяса со­

гласно действующих оетеринарно-санитарных ил!! гигиенических норм 
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и правил. Вверху штампа помешена надпись .. Ветслужба., а в цеНl]Jе -
вид обезвреживания: .. Проваркао, .На мясные хлеба., .. На консервы., 
"фИННОЗ., .. Ящур., .. Туберкулез., .Утиль. и внизу три пары цифр, 
аналогичных в клейме овальной формы. 

В центре доnол"umель"ых штампов прямоугольной формы может 
быть обозначение вида мяса разных видов животных: .. Конина., 
.. Оленина., .Медвежатина. и др. 

На всех видах мяса оттиск ветеринарного клейма или щтампа 
ставят по одному в области лопатки и бедра ТУШII IIЛИ ПОЛУ1)'ши. 
На каждую четвертину - по одному клейму; на тушки кроликов 
и НYl]Jий ставят два клейма - по одному в области лопатки и на 
наружной стороне голени; на каждом отдельном субпродукте -
по одному клейму. 

Мясо, ветеринарно-санитарные характеристики которого изме­
нились в результате нарушения условий хранения или транспорти­
рования, ПОдЛежит повторной ветзкспертизе и переклеЙмению. 

Предприятиям торговли 11 общественного питания независимо 
от их ведомственной ПОДЧllненности и форм собственности разре­
шается прием, переработка и реализация мяса в тушах, ПОЛУ1)'шах, 
четвеРТl1нах, имеющего "етеРlIнарное клемой овальной формы и вете­
ринарное свидетельство (сертификат). 

Инструкция по ветеринарному клеймению мяса утверждена мех 
рф и согласована с Госстандартом и другими организациями 1 сен­
тября 1992 г. 

Кроме ветеринарной, проводят товароведную оценку 11 маркировку 
мяса всех видов убойных живo:rJfblX, а также тушек птицы и кроликов, 
обязательно прошедших ветеринарно-санитарную экспертизу. 

КllmегОРIIЮ Уlfllmllнносmll определяют путем осмотра туши, полу­
туши, учитывая степень развития мышечной ткани, отложеllllЯ жира, 

возраста и массы туши. 

По упитанности мясо подразделяют на: говядину, теЛЯТltну, бара­
нину, ягнятину, козлятину J категории и маРКIlРУЮТ круглым клей­
мом; 11 категории - квадратным клеймом; тощую - Т[1СУГОЛЬНЫМ 
клеймом. 

На ПОЛУ1)'ШИ быков ставят клеймо соответствующей категории 
с обозначением внутри клейма буквы .Б •. Туши или полу1)'ши телят 
маркируют клеймом соответствующей упитанности с оБОJначением 
ВНYl]JИ клейма буквы .Т •. На ПОЛУ1)'шах молодннка справа от клейма 
ставят щтамп буквы .М. и .. д. - дЛЯ детского питания. 

При маркировке полу1)'ш взрослого скота - старше 3 лет и мо­
лодняка ГОВII}lИНЫ и баранины, ПРllнимаемых по массе и качеству 
мяса, используют клейма дЛЯ соответствующих категорий упитанности 

с обозначением внутри клейма букв .. В. - высшая упитанность, 
.с. - с·редняя и .. Н. - нижесредняя упитанность. 

На полутушах J и " категорий ставят два клейма, по одному 
на лопаточной и бедренной частях. Полутуши телятины J и 11 кате­
горий маркируют одним клеймом на лопаточной части. 

На ПОЛУ1)'шах тошей говядины и тушах или полутушах тощей 
телятины ставят одно клеймо на лопаточной части. 
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По упитанности мясо свинины делят "а: свинину 1 категории -
беконную, маркируют круглым клеймом; " категории мясную -
молодняк 11 обрезную - квадраТIiЫМ клеймом; "1 категории 
жирную - овальным клеймом, IV категории для промпереработки 
клеАмят треугольным клеймом, V категории - мясо поросят - круг­
лы�M клеАмом, сuинину, не соответствуюшую требованиям стандарта 
по показателям Ka'lecTua клеймят ромбовидным клеймом. 

На полутушах свинеА 1, 11, 111 11 IV категорий ставят клеймо 
на лопаточной части. К тушкам поросят к задней ноге привязы�аютT 
бирку с круглым клеАмом 11 буквой .. М. в центре. 

Мясо промысловых (диких) животных маркируют в соответствии 
с требованиями нормативной документации с нанесением штампа, 
определяюшего uидовую принадпежность животного. 

Инструкция по тоuароведной маркировке мяса утверждена 
КомитеТО~1 рф по пишевой и перерабатываюшей промышленности 
4 октября 1993 г. 

ЭКСПЕРТИЗА КАЧЕСТВА МЯСА 

Мясо, поступаюшее u торговлю, должно быть правильно обрабо­
тано, без ПРIIзнаков порчи, дефектов, с маркировкой. 

Не допускают в торговлю туши и полутуши с остатками внутренних 
органов, сгустков кропи, бахромок, загрязнений, повреждениями 
поверхности, кроuоподтеками, побитостями, потемнениями в области 
шеи, тошей категории упитанности,rtовторно замороженные и IIе­
прапильно распилеllнь,е, а также туши хряков, свинина IV категории, 
деформироuанные, с зачистками, превышаюшими IO~, или со 
срывами подкожного жира, преuышаюшими IS~ поверхности туши. 
На заморожеllНОМ мясе не должно быть льда и снега. Для свинины 
допускаются зачистки от побитостей и кровоподтеков на плошади, 
IIе превышаюшеА IO~ поuерхности полутуши, или срывы подкож­
"ого жира на плошади, не преllышаюшей IS~ поuерхности полутуши 
или туши 11, 111 11 IV категорий. 

Не допускается к реализаuии, а используется для промпереработки 
"а пишеuые цели: M~CO тошее, мясо быкоu, хряков И козлов, мясо, 
замороженное более одного раза, мясо свежее, но с изменениями 
цвета в области шеи, мясо-свинина IV категории, мясо-свинина 
с пожелтепшим шпиком, подсвинки без шкуры. 

Мясо всех видов, поступаюшее на реализацию, должно быть 
свежим. Свежесть определяют путем органолептического, химичес­
кого, микроскопического и гистологического исследоuаний туши, ее 
частей или отдельных органоп. Забракованное IIа осноuaнии органо­
лептической оцеt'КИ несвежее мясо не подuергают дальнейшему 
исследопанию. 

Пр" ор га ноле n ти" ес кой о це н ке определяют виешний 
вид 11 ивет мяса, консистенцию, запах, состояние жира, сухожилий 
11 качество бульона по его цвету, прозрачности и запаху, при х и м и -
',е с к о м 11 С С Л е д о в а н и и - содержание летучих жирных кислот 
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и продуктов первичного распада белков D бульоне. При микроско­
пическом исследовании устаН8DЛИвают количество кокков и пало­

чек в поле зрения микроскопа и степень распада мышечной ткани. 
дополнительно гистологическим методом определяют свежесть мяса, 
степень его созревания, пригодность к дЛительному хран.снию 11 
транспортированию. 

РАЗДЕЛКА ТУШ ДЛЯ РОЭНИЧНОЙ ТОРГОВЛИ 

Качество мяса, полученного от разных частей туши, неодина­
ково. Отрубы различаются питательной ценностью, кулинарными 
достоинствами и назначением, соотношением мышц, жира 11 костей. 
В связи с этим туши разрубают на отдельные сортовые отрубы. 

В нашей стране принята единая схема ра:шелки туш дЛя розничной 
продажи. Кроме раuелки туш дЛЯ торгоми имеются схемы кули­
нарного разруба, ДЛЯ проюводства копченостей, колбасных изделий­
и крупнокусковых односортных отрубов. Разработаны схемы, преду­
сматривающие комбинированное использование отрубов: менее 
ценных - для промышленной переработки, а более ценных - дЛя 
торгоми. 

Говяжьи туши, полутуши или четвертины разделыоают по схеме, 
приоеденноR на рис. 8.1. Гооядину подразделяют на три сорта 
(рис. 8.1). Выход отрубов I-ro сорта - 63%, 2-го - 32, 3-го - 5%. 

Телячьи туши предuaрительно разделывают одоль на две полооины 
(рис. 8.2). Телятину подразделяют на три сорта (рис. 8.2). 

Свиные туши раЗделывают на отдельные сортооые части по схеме. 
приведенноR на рис 8.3. Свинину делят на два сорта (рис. 8.3). 
Выход отрубов l-го сорта - 95%, 2-го - 5%. 

Рмо. 8.1. С •• м. р • .,..".м туш roe.AMHW: 
отрубы 1-го сорта: 1 - тазобедренный. 2 - поясничный, 3 - спинной, 
4 - /10паточный (/10патка, подплечный край), 5 - П/1ечееой (плечееая 

част .. и част .. предплеч .. я), 6 - грудной; отрубы 2·го сорта: 
7 - шейный, 8 - пашина; отрубы 3·го сорта: 9 - зарез. 

1 О - передняя голяшка, 11 - задняя голяшка 
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.1 2 

Рис. 8.2. Схема разделки тyw теЛRТИНЫ: 
отрубы - l-го сорта: 1 - тазобедренный. 2 - поясничный, Э - спинной, 
4 - лопаточный, 5 -- подплечный край; отрубы 2-го сорта: 6 - грудной 
спашиной, 7 - шейный; отрубы Э-го сорта: 8 - предплечье, 9 - голень 

:J 

Рис. 8.3. Схема разделки тyw саин"ны: 

отрубы l-го сорта: 1 - лопаточная часть, 2 - спинная часть (корейка), 

Э - грудинка, 4 - поясничная часть спашиной, 5 - окорок; отрубы 
2-го сорта: 6 - предплечье (рулька), 7 - голяшка 

Рис. 8.4. Схема разделки полутуw баранины и КОЭnRТИНЫ: 
отрубы l-го сорта: 1 - тазобедРенный, 2 - поясничный, Э - лопаточно­
спинной; отрубы 2-го сорта: 4 - зарез, 5 - предплечье, 6 - задняя 

голяшка 
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Баранину и козлятину разделывают на части, которые относят 
к l-му или 2-му сорту (рис. 8.4). 8ыход отрубов l-го сорта - 93%, 
2-го сорта - 7%. 

СУБПРОДУКТЫ 

СУбпродуктами называют внутренние органы и менее ценные 
части туш убойных животных. 8 зависимости от вида скота субпро­
дукты подразделяют на гоuяжьи, свиные и бараньи. 

По пищевой ценности и вкусовым достоинствам субпродукты 
не рапноценны. Одни субпродукты, например языки и печень, 
по пищевой ценности не уступают мясу, а по содержанию витаминов 
и микроэлементоп превосходят его. Другие субпродукты - легкие, 
уши, трахеи, имеют низкую пищевую ценность. 

По пищевой ценности и вкусопым достоинстuaм субпродукты, 
поступающие в торгопую сеть, подразделяют на 1 и 11 категории. 

К с"бllрООукmа.м 1 каmеЮf'llи относят языки, печень, почки, мозги, 
сердце, вымя говяжье, диафрагму и мясокостные хвосты (говяжий 
и бараний). Наибольшую пищевую ценность имеют языки говяжий 
и телячий (меньшую - бараний и спиной), печень, почки, мозги 
говяжьи и телячьи. 

С"бllродукmы 11 категории - головы (без языков), ноги, легкие, 
уши, свиной мясокостный хвост, губы, мясо пищевода, желудок. 

Морфология и химический состав субпродуктоп зависят от вы­
полняемых ими функций, пира, возраста и УПlпанности жипотных. 

Субпродукты содержат (о %): поды - 20-80, белкоо - 12-20, 
жира - до 12, минеральные оещества, а также uитамины А, О, 
8" 86' 8 1l, 815' РР, Е и К, причем питамином А и витаминами груп­
пы 8 осооенно богата печень. 

Белки наиболее ценных субпродуктов по питательным достоин­
ствам не отличаются от белков мяса. 8 состав белков печени и почек 
входят псе незаменимые аминокислоты. Однако n большинстве суб­
продуктов преобладают малоценные белки. Такие субпродукты, как 
уши, губы, рубцы и вымя, содержат много коллагева и эластина. 

Жиром богаты мясная обрезь с голоп упитанных ЖИDOтных И языки. 
Количество жироподобных веществ срапнительно велИl,О n голов­
ном и спинном мозге. Эти органы содержат lакже разнообразные 
фосфатиды. 

Субпродукты используют при ИЗГОТОWlении различных мясных 
и кулинарных изделий. Из IIelleHU приготовляют вторые блюда, 
начинки для пирогов, она служит сырьем при производстве колбас 
1I паштетов. ПОIIки используют для перпых и IIТОРЫХ блюд, дели­
катесных консервов; JlJblKU - для вторых, заливных блюд, при 
производстве копченостей, консервов и колбасных изделий. Сердце 
содержит плотную мышечную ткань; пригодно для вторых блюд, 
паштетов, ливерных колбас и KOHceplloB. Легкие добавляют в фарщ 
при производстве низких сортов ливерных колбас вместе с другими 
субпродуктами. Ножки, уши используют в качестве клейдающих 
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добавок при изготовлении студней, зельuев, ливерных колбас. 
Из JНJfсоltостнш ж.ост". готовят бульоны и консервы. 

В связи с тем что в отдельных субпродуктах может остаться кровь, 
а также из-за большого количества весьма активных ферментов 
и микробной загрязненности необходим тщательный контроль 
за субпродуктами на мясных предприятиях и в TOpГOВJIe. 

Обработанные субпродукты должны быть без признаков порчи, 
тщательно очищенными от крови, загрязнений, соответствующими 
определенным требованиям по качеству обработки и органолепти­
ческим показателям. Языки освбождены от жира, соединительной 
ткани, гортани и лимфатических УЗJIов; цвет их на разрезе однородный. 
Почки uелые, коричневого цвета, без надрезов капсулы, мочеточни­
ков и наружных кровеносных сосудов. Печень без лимфатических 
узлов, крупных желчных .протоков и желчного пузыря, коричневого 

или светлс -коричневого цвета, с неповрежденными оболочками 
светло-серого цвета. Сердце разрезано или н&Дрезано одоль, зачи­
щено от выступающих кровеносных сосудов, темно-красного цвета 

и упругой консистенuии. Вымя разрезано на крупные куски, обез­
жирено, без остатков молока, светло-серого цвета. Путовый сустав 
и свиные ножки без рогового башмака, тщательно очищены от волос 
и щетины; цвет их в зависимости от вида Обработки может быть ко­
ричневым, бледно-розовым или светло-кремовым. Головы говяжьи 
11 свиные разрублены на симметричные части, без языка, мозгов, 
тщательно зачищены от волос, щетины и обгоревшего эпидермиса. 
Субпродукты выпускают фасованными в uелом виде или кусками, 
охлажденными или замороженными. 

Не допускают к реализаuии в торговой сети оттаявшие и вторично 
замороженные субпродукты, с порезами и разрывами, потерявшие 
или изменившие цвет на поверхности. 

Трансnорт"руют субпродукты не более 12 ч. На дальние рассто­
яния разрешается перевозить только замороженные или соленые 

субпродукты. Для транспортировки субпродукты помещают в дере­
вянную, металлическую, картонную или полимерную тару ра3.QСЛЬНО 

по видам, наименованиям и способам обработки. Печень обязательно 
пере возят в водонепрониuаемой таре. Мороженые субпродукты 
допускается транспортировать в мешках или таре из других матери­

алов. Масса нетто каждого тарного места должна быть не более 30 кг. 
Каждая партия субпродуктов сопровождается документами установ­
ленной формы. 

Свежесть субпродуктов определяют органолептически в зави­
симости от их вида по тем же показателям, что и мяса. При необхо­
димости дополнительно делают бактериологический анализ. 

мясо птицы 

Птиuеводство и птиuеперерабатываюшая промышленность яв­
ляются весьма эффективными отраслями народного хозяйства, снаб­
жающими население ценным мясом и яЙuами. 
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Хозяйственное значение имеют куры, индейки, цесарки, гуси 
и утки. От птицы можно получить продукцию в 4-6-месячном воз­
расте, а бройлеры в 50-дневном возрасте достигают массы 1,8 кг. 
Наибольшее хозяйственное значение имеют куры. Убойный выход 
потрошеных тушек кур, гусей, уток и индеек составляет 57-6091\, 
а полупотрошеных - 77-8091\. 

По хозяйственной продуктивности кур и уток подразделяют 
на мясных, яйценоских и обшепользовательных. 

CmJНnHII' m'.AtI nmll/C., имеет специфические особенности. Скелет 
птицы очень легок, трубчатые кости тонкостенные, с воздушными 
полостями. !рудная кость, которая служит основой для крепления 
грудных мышц, сильно развита. На плюсневой кости имеется от­
росток - основание дли шпоры, размер которой зависит от пола 

и возраста птицы. Костная ткань составляет около 1496 живой массы 
кур и около 796 массы полупотрошеной птицы. 

В ,мЫIII''fНО'; mKtlHII птицы значительно меньше соединительной 
ткани, чем в мускулатуре убойных животных. У пород'ПТИЦ мясного 
направления меньше соединительной ткани, чем у яйценоских кур. 
Мясо молодой птицы более нежное и сочное, чем мясо старой. 
В зависимости от расположения мускулатура птиц бывает темной 
и светлой. Грудные мышцы кур и индеек, особенно после тепловой 
обработки, белые, а у гусей и уток все мышцы темные. 

Om.AOJlt'HIIII JlCllptl у птицы находятся преимушественно под ко­
жей и в брюшной полости. Кроме того, часть жира расположена 
между крупными пучками мышц и обусловливает высокое кулинар­
ное качество мяса. 

По JtIlМII'f'CKOМY cocmtlllY мясо птицы отличается от мяса убойных 
животных повышенным содержанием биологически ценных белков 
и легкоплавкого жира. Мясо птицы содержит (в 96): воды - 50-70, 
белков - 16-22, жиров - 16-45, минеральные вешеСТDR и витамины. 
Мясо 11 жир ПТИЦЫ хорошо усваиваются организмом человека. 

При выдержке тушек кур после убоя при низкой положительной 
температуре в течение 1-2 сут, а индеек около 6 сут мясо приобре­
тает более нежную консистенцию. 

Классифицируют тушки птицы по виду, возрасту, термическому 
состоянию, способу обработки и упитанности. 

По IIl1ду и lIoJptlcmy птицу подразделяют на цыплят и кур, индюшат 
и индеек, утят и уток, гусят и гусей. Кур, индеек, уток и гусей 
по полу не подразделяют. После остывания полупотрошеная тушка 
молодой птицы должна иметь массу (в г), не менее: цыплята - 480, 
бройлеры - 640, утята - 1030, гусята - 1580, индюшата - 1620, 
цесарята - 480. В партии может быть до 1596 тушек цыплят в полу­
потрошеном виде массой от 400 до 480 г. 

По mepMIl'feCKOМY сосmОIlНIIЮ тушки бывают остывшими - темпе­
ратура в толше мышц не выше 25 'С , охлажденными - температура 
от 4 до О 'С и морожеными - температурой не выше -8 'С 

По clfoco6y o6ptl60mKII тушки делят на полупотрошеные и по­
трошеные. Кроме того, в продажу поступают потрошеные тушки, 
в которые вложены потроха - печень, сердце, желудок и шея. 
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к полупотрошеным относят тушки, у которых удалены кишечник, 
к потрошеным - тушки, у которых удалены все внутренние органы, 

голова - по второй шейный позвонок, ноги - по заПЛJOCневый 
сустав и шея без кожи. Потрошеные тушки могут быть с легкими 
и почками и без комплекта потрохов. 

По упитанности и в зависимости от Ka'feCmfla 06jНl60тKII тушки 
всех видов птицы подразделяют на 1 и 11 категории. 

ТУlIIки ЦЫ1lAнт 1 категории упитанности должны иметь хорошо 
развитую мышечную ткань и отложения подкожного жира на спин­

ной и грудной частях. Куры и индейки 1 категории - хорошо разви­
тые мышцы 11 значительные отложения подкожного жира на спине, 
животе и груди. Утята, гусята и индюшата 1 категории должны иметь 
хорошо развитые мышцы, отложения подкожного жира на спине, 

животе и груди; допускается отсутствие подкожного жира на голени, 

бедрах 11 к")ыльях. К уткам и гусям предъявляют аналогичные требо­
вания, но жир должен покрывать сплошным слоем всю тушку. У всех 
пидон ппщы 1 категории, кроме цыплят и индюшат, не должен 
выделятьс" киль грудной кости. 

Для всех видов птицы 1 категории упитанности допускаются 
легкие ссадины, не более двух порывов кожи на тушке, но не на 
филее, единичные пеньки и легкое слушиоаниеэпидермиса кожи. 

Для птиц II категории упитанности допускается удовлетвори­
тельное развитие мускулатуры, отсутствие или незначительное коли­

честно пеньков, не более трех разрывов кожи длиной до 2 см каждый, 
ссадины, lIебольшое слушивание эпидермиса. 

По KalfecmflY обработки тушки Ilcex видов птицы должны быть 
хорошо обескровлеlШЫМИ, с чистой кожей, без остатков пера, кроно­
подтеков, ссадин и разрыDвB кожи. У полупотрошеной птицы внут­
ренняя полость ДОЛЖllа быть ЧIIСТОЙ, полость рта и клюв очишены 
от корма 11 крови. 

Не допускаются в продажу тушки, соотпетствуюшие требованиям 
11 категории по упитаННОСП1, 110 не отвечаюшие требованиям этой 
категории по Ka'lecTBY обработки, а также тушки сильно деформиро­
ванные и дважды замороженные. 

Ka'fecmflo мнса птицы оценивают по степени его свежести, кото­
рую определяют органолептически и измерительными методами. 

Органолептически определяют внешний вид и цвет поверхности 
тушки, клюва, слизистой оболочки ротовой полости, глазного яб­
лока, подкожноii и внутреllней жировой тканей, серозной обоЛО'IКИ, 

грудобрюшной полости, мышц на разрезе; кроме того, определяют 
консистенцию мышечной ткани и запах мяса птицы. 

Дальнейшее исследование проводят путем химического, микро­
скопического и ГИСТОЛОГИ'lеского анализов. 

Независимо от упитанности тушки должны быть без признаков 
порчи It получены от здоровой птицы. 

Маркируют каждую тушку электроклеймом, которое ставят на 
наружную поверхность голени (цифру 1 - 1 категория упитанности 
и цифру 2 - 11 категория), или этикеткой, наклеенной на ногу 
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птицы (мя 1 катсгории этикстка розового цвета, МИ 11 категории -
:JелеIЮГО). Маркировочные данныс тушек птицы, ynaKoBallHblx 
11 паксты, указывают на пакетс. 

Тр."сtfор",.руюm тушки дли мсстной реализации D металличсской 
оборотной таре, а МИ храllСIIИИ и длительной Clсрснозки упакопывают 
"дошатыс ящики, пыстланные бумагой, отдсльно по "идам, катсго­
риям упитанности и способу обработки ПТИIJЫ. 

М.рlt.руюm ящики с I\тИНСЙ услопными оБОЗtlачениями, которыс 
IIаносят краской в зависимости от вида птицы: цыплята - Ц, цып­
лята-бройлсры -- ЦБ, куры - К, утята - УМ, утки - У, гусята -
ГМ, гуси - Г, Иllдюшата - ИМ, ИIIДСЙКИ - И, цесарята - СМ, 
цесарки - С. Затем указывают способ Обработки: полупотро­
l1Iсные - Е; потрошеные беl потрохо" - ЕЕ; потрошеные с комп­
лекто", потрохо" и шсей - Р. Категорию упитаtlllОСТИ оБОЗllачают 
цифрами 1 и 2. 

ФIСО"ИИое мясо птицы всех IIИДО" и категорий упитанности 
"оступает n магазины D охлажденном и заморожеНIIОМ СОСТОЯIIИИ 
It упакооанным " прозрачные полимерныс плеllКИ. В ассортимент 
полуфабрикатов входят филе куриное, OKopo'leK КУРИllыil, тушка 
утиная, набор для бульона куриныil, окорочск утиный, грУДllIIка 
утиная, IIабор для бульона нз мяса уток. Масса полуфабрикато" 
от 250 до 1000 Г. ОТКЛОllение массы 110луфабрикаТОII допускается 
от ±3% (для массы до 500 г) до ±2% (для массы С"Ыlllе 500 г). 

ХРАНЕНИЕ МЯСА, СУБПРОДУКТОВ И МЯСА ПТИЦЫ 

ОхлаЖДСllие мяса, субпродуктов и мяса птицы и хранение их 11 
охлаЖдеllНОМ состоянии ЯllЛяются наиболее conepllleHIIbIM методом 
их консеРIIИРОllаllИЯ. 

Охлаждение Зllачителыю задеРЖИllает фермеllтаТИIIIIЫ<: и микро­
БИОЛОГИ'lеские пронессы JI мясе и субпродуктах. В период массооого 
убоя скота 11 торговлю поступает кроме охлаждеНIЮГО 11 ОСТЫllшее 
мясо. Однако остывшее мясо 11 стадии IIOCMepTIIOГO ОКО'lеllеllИН 
Mellee пригодtю для кулинаРIIОЙ обработки, чем охлаждсшюе. 

М_со НI холодильиик_х охлаждают D спещl;lлыlы�x камерах при 
темпсратурс около О"С , применнют также болсt: Ilизкие IlачадЫlые 
темпсратуры при ступенчатом ОХJlаждеllИИ. Однако O'lellb быстрое 
охлаждение принодит к -ХОЛОДо\lOму. сокращеltllю мышц и Ilеобра­
тимым изменениям, при этом мыше'IIlан TKallb приобретает жсст­
кую КOJlсистенцию. Причиноil _ХОЛОДОIlОГО. сокращеllИН IIllJIяется 
торможение биохимичсских процессо" 11РИ температуре около ,о"с. 
КаЧССТIlО мяса можно улучшить злеКТРОСТИМУJlllциеil - llOJДеЙСТllием 
ЭJlСКТРИ'lеского ТОка на парные туши или части туш. ЗакаНЧИIJ.1ЮТ 
охлаждсние I1РИ TeMllcpaтype 11 толще мяса от О до 4 ·С. 

При ОХJl'aЖдении мяса мыщеЧНАЯ ткань несколько сокращается 
и тсряет эластичность, nOllCpXHOCTb Становится более яркой l\След­
СТRие перехода миоглобина в оксимиоглобин; кроме того, происходит 
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усушка мяса о результате испарения WJии. Потери массы в зависи­
мости от способоо охлаждения и оида Mllca допускаЮТСII от 0,82 
до 3,56%. Так, для говядины о полутушах и четоертинах 1 категории 
упитанности норма усушки не более 1,60%, для 11 категории - 1,75, 
для тощей - 2,10%. 

Праоильно охлажденное мясо имеет корочку подсыхания; цвет 
охлажденной говядины ярко-красный, соинины - бледно-розовый, 
а баранины - темно-красный. Баранина и говядина имеют специ­
фический запах, соинина почти без запаха. Консистенция всех ои­
доо мяса упругаll, мышцы при легком надавлиоании не оыдеЛIIЮТ 

мясного сока. Однако качестоо мяса улучшаеТСII только после его 
оыдержки. Технологические соойства Mllca и качестоо MIICHbIX про­
дуктов, приготооленных из этого мяса, заоисят при прочих равных 

услооиях от длительности и температуры его хранения. под техно­
логически \lИ соойстоами понимают степень при годности мяса для 
холодильной обработки, переработки о MllcHbIe продукты и кули­
нарного использооаНИII. Mllco, используемое сразу после уБОIl жи­
оотного, считается менее пригодным для кулинарной обработки. 
Несозреошее мясо после теплооой обработки жесткое, бульон из него 
мало концентрированный. При оьшержке туш происходит созревание 
мяса, способстuуюшего улучшению его качестоа, как полуфабриката 
для КУЛllнарии, так и сырь" длll произоодстоа мясных изделий. 

Созревание мнса - процесс, который оызыоают ферменты, в ре­
зультате его мясо размягчаеТСII и о нем обраЗУЮТСII оешестоа, улуч­
шаюшие окус 11 запах готовых изделий. Созреоание обусловлено 
многочисленными биохимическими и коллоидными изменениям н 
u мясе убойных ЖI1О0ТНЫХ. 

При жизни жиоотного соединения мяса наХОДIIТСЯ в СОСТОIIНИИ 
распада, но ураонооешенного их синтезом. После убоя жиоотного 
характер и напраоленность этих процессоо измеНЯЮТСII оследствие 

прекрашения поступления к клеткам кислорода и растооренных 

u кроои питательных оешесто. Синтез затухает, и начинает домини­
рооать аотолиз. Обшее напраD,llение аотолиза - упрошение сложных 
соединений 11 накопление ряда недоокисленных продуктоо. 

8есь комплекс послеубойных изменений можно услоuно подраз­
деЛI1ТЬ на три периода. Пероый перноД длится около 3 ч - до на­
ступления посмертного окоченения и заканчиоается после 1-2 сут 
хранения туши. Мышцы находятся о состоянии нарастаюшего око­
ченения. Третий период характеризуеТСII разрушением окоченеНИII 
и последуюшим размягчением Mllca. 

В пер о о м пер и од е мышечная ткань мягкая н эластичная. 
Величина рН мяса близка к нейтральной. В Mllce содержится значи­
тельное количестоо гликогена, креатинфосфата и АТФ. Отдельные 
белки экстрагируются подой или солевыми растворами из мышеч­
ной ткани, наблюдаются значительнаll разоариваемость коллагена 
11 OblcoKoe содержание соязанной воды. Продукты распада нуклеоти­
доо содержатся о минимальных количествах. 

Мясо о парном состоянии вполне пригодно длll изготовлеНИII 
вареных колбасных изделий и замораживания. 
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в т о рой пер и о д характеризуется развитием посмертного 
окоченения. Мышцы теряют эластичность, уплотняются и твердеют. 
Интенсивность окоченения зависит от температуры, вида, возраста, 
упитанности и состонния животного перед убоем. Жесткость мяса 
и сопротиоление его разрезаюшему усилию возрастают примерно 

в 2 раза. Уменьшаются содержание связанной воды и способность 
мяса к гидратаЦlНt, увеличивается его устойчивость к действию про­

теолитических ферментов. Процесс окоченения яоляетсн итогом мно­
гочисленных изменений систем мяса. В этот период происходит 
анаэробныll распад гликогена с образованием молочной кислоты, 
редуцируюших полисахаридов и глюкозы. От уровня накопления 
молочной кислоты зависят стойкость мяса при хранении, его олаго­
удерживаюшая способность и активность тканевых ферментов. 
Нарастание посмертного окоченения обуслоолено образованием 
актомиозинового комплекса по мере снижения уровня АТФ. Умень­
шение гидратации белков олияет на жесткость мяса, поскольку рН 
мышечной ткани приближается к рН изоэлектрической точки 
основных белков. Наибольшая жесткость мяса наблюдается при 
рН = 5,5. При смешении рН в любую сторону от изоэлектрической 
точки белков увеличивается нежность мнса. Смешение рН при водит 
к расклиниванию полипептидных цепей отдельных белков, увели­
чению гидрофильных центров и соответственно росту олагопогло­
шаюшей способности мнса. 

Тр е т ий пер и од характеризуется размягчением мяса в связи 
с распадом актомиозина при наличии легкогидролизуемого фосфора. 
Продолжаются аптолитические- процессы, обусловленные действием 
протеолитических ферментов. Наблюдаютсн накопление свободных 
аминокислот, распад нуклеотидов, растворение мукополисахаридов, 

увеличение развариваемости коллагена. Одновременно улучшаются 
вкусовые свойства мяса и бульона. Ароматические и вкусовые ве­
шества, как правило, имеют низкомолекулярную природу. К этим 
вешествам относят весьма многочИ'Сленную группу карбонильных 
соединений, серосодержашие вешества. Среди них можно наЗD8ТЬ 
аминокислоты, низкомолекулярные жирные кислоты, альдегиды, 

фенолы, спирты, эфиры, из нуклеотидов - адениловую, гуаниловую, 
цитидиловую, инозинопую и уридиловую кислоты. Из i1зотсодер­
жаших экстрактивных вешеств - креатин, креатинин, ансерин, 

карнозин, карнитин, 

При тепловой обработке разных мышц или их частей образу­
юшиеся вкус и аромат не одинаковы по интенсивности. Из мягких 
мышц, которые мало работают при жизни животного, получается 
недостаточно вкусный и ароматный бульон по сравнению с более 
жестким мясом. 

С о з р е в а н и е г о в я д и н ы заканчивается при температуре 
0-4'С после 10-12 сут выдержки туш мяса. Срок созревания других 
видов мяса менее продолжительный, а мяса разных видов птицы 
ограничен- 1-6 сут. 

Созревание мяса - длительный процесс, и для ускорения его 
применяют ряд методов. Разработаны физические и биохимические 
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методы с использованием ферментов растительного, животного и 
микробного происхождения. 

Физические методы - электростимулирование, действие повы­
шенной температуры с одновременным облучением УФЛ. В мясной 
промышленности при произDOдcrue копченостей применяют различные 
дефОРМИРУЮЩllе воздействия - массирование или 1)'мблирование 
отрубов мяса. Предложен метод обработки мяса ультразвуком, под 
дейстпием которого разрушаются клетки и освобождаются лизосо­
мальные ферменты. 

К биохимическим относят методы, основанные на действии 
протеолитических ферментов растительного и микробного происхож­
дения. В мясной промышленности используют следующие ферменты: 
папаин, содержащийся в листьях дынного дерева; фицин - в листьях 
инжира; бромеЛИl1 - в листьях ананаса. Оптимальная активность 
этих феГ\lентов проямяется при температуре около 50 ·с. 

ИСТО'IНИКОМ получения ферментов микробного происхождения 
служат бактерии, актиномицеты, дрожжи и плесени. Известно более 
40 видов ферментных препаратов, изготомяемых на основе этих 
ферментов. Разрешено использопание препарата терризина, выделя­
емого из микроба террикола. Для размягчения мяса достаточно 15 г 
этого препарата на 1 т мяса. 

ФИЗИОЛОГИ'lеСКllе методы ускорения созревания заключаются 
во ввеДСН11I1 живоТtIЫМ активных препаратов за 2-3 ч до убоя. В ка­
честве таких npenapaTolI IIСПОЛЬЗУЮТ адренаЛИll, пирокатехин и ряд 
других физиологически активных с«)Сдинений, объединеных общим 
IlазваliИем -демоТtIllЫ •. Эти препараты ускоряют pacnaд гликогена, 
снижают уровень молочноii кислоты, тормозят распад АТФ и предот­
IIращают образование аКТОМИОЗИllOВОГО комплекса. 

ПрименеНllе различных методоп ускорения созревания позволяет 
использовать почти осе жесткое мясо для приготовления порционных 

полуфабрикаТОII с достаточно приемлемой консистенцией. 
Охлажденное мясо Ilаправляют преимущественно в розничную 

ТОРГОIIЛЮ, а также используют п ПРОИЗВОДСТRе отдельных колбасных 
IIзделий 11 рубленых полуфаБРllкатов. 

При ;rРflиеиuu охлажденного мяса необходимо поддерживать 
температуру на постоянном ypolIHe. Колебание темпера1)'РЫ окружа­
ющего воздуха ПРИIIOДИТ к ухудшению качеСТllа, увеличению потерь 

11 значительному сокращению продолжительности хранения мяса 
UСЛСДСТВllе конденсации влаги на его поверхности. даже небольшого 
изменения температуры воздуха при пысокой относительной влаж­

ности достаточно для достижения ТО'IКИ росы и умажнения повер­

хности мяса. Для снижения потерь на испарение влаги уменьшают 
ЦIIРКУЛЯЦИЮ воздуха. Однако малая циркуляция приводит к застою 
воздуха, ослизнеllИЮ 11 плесневению мя~, поэтому со:щают интенсив­
ность циркуляции, которая ПОЗllOJlяет замедлить развитие микробов. 

Хранить охлаждеllное мясо на холодильниках рекомендуется при 
температуре от О до -1,5 ·с, относительной олажности воздуха 
85-90% и циркуляции воздуха 0,2-0,3 м/с. При этих условиях 
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продолжительность хранения с учетом времени транспортирования 

составляет: говядины - 10-16 сут, свинины и баранины - 7-14 сут. 
Подмороженное (переохлажденное) мясо можно хранить при 

температуре -2·С ±0,5 ос до 17 сут. 
Сортовые отрубы в оборотной таре разрешается хранить на пред­

приятиях при температуре от 0,5 до -1,5 ос не более 7 сут, а упако­
ванные в полимерную пленку под вакуумом - до 15 сут. 

Потери массы мяса зависят не только от температурного и влаж­
ностного режимов, но И от вида мяса, его упитанности 11 удельной 
поверхности. 

для увеличения срока хранения охлажденного мяса, который 
относительно невелик, были разработаны методы его хранения 

в подмороженном состоянии, в атмосфере с добавлением углекислого 
газа, с применением ультрафиолетовых лучей, антибиотиков и про­
никающей радиации. Однако они не получили широкого промыш­
ленного применения. 

Поскольку срок хранения охлаJКДенного мяса ограничен, его за­
мораживают. Длительное хранение замороженного мяса возможно 
при температуре ниже -10 ос 

Замораживают мясо охлаJКДенное ИЛII парное. Производство 11 

хранение замороженного мяса связаны с дополнительными затратами 

на замораживание и поддержание необходимых условий хранения. 
Кроме того, при замораживании и хранении неизбежны потери мяса. 
Замороженное мясо уступает по качеству ох.л aJКДe н ному. По мере 
хранения ухудшаются органолептические показатели 11 Пllтательная 

ценность замороженного мяса J) СIIIIЗИ С частичной потерей uитаминов 

и изменениями жира. Однако заморажиоание пока остается основным 
методом консервирования мяса для длительного хранения. 

Мясо замораживают в морозильных камерах и морозильных 
аппаратах преимущественно при температуре от -18 до -25 ·С, 
но применяют и более низкие температуры. При замораЖIfUЗНИИ мяса 
основная масса воды и тканевой жидкости переходит в кристалли­

ческое состояние, поэтому мышечная ткань становится твердой, 

а жир приобретает крошливую консистенцию. Микробиологические 
процессы в замороженном мясе прекращаются, а ферментативные 
резко замедляются. 

На качество замороженного мяса и обратимость процесса замо­
ражи~ния влияет как исходное состояние мяса - глубина процесса 
созревания, так и скорость замораживания. Уuеличение скорости 
заморажиоания положительно влияет на качество размороженного 

мяса. 

ХраН1Iт замороженное мясо плотно уложенным в штабеля u холо­
дильных камерах. При хранении происходят потери массы и изме­
няется качество мяса. Поверхность мышечной ткани постепенно 
обезвожиоается и становится пористой. Перекристаллизация, свя­
занная с ростом одних кристалЛОII за счет других, приоодит к дефор­
мации и частичному разрушению мышечных волокон. Жир, цвет 
которого изменяется, прогоркает и придает мясу н.еприятныЙ вкус. 
Изменяется состояние белков, происходит процесс их старения, 

441 



что при водит к снижению влагоудержиоаюшей способности размо­
роженного мяса. Жирорастворимые витамины разрушаются, кроме 
витамина А. Водорастворимые витамины менее подвержены раз­
рушению, за исключением витаминов, содержашихся в мякотных 

субпродуктах. 
Сроки хранения замороженного мяса зависят от температуры, вида 

мяса и его упитанности. При температуре -18'С и относительной 
влажности воздуха 95-98% говядину можно хранить до 12 мес, 
баранину - до 10, свинину в шкуре - до 8, без шкуры - до 6 
и субпродукты - lIе более 4 мес. При температуре -25 'С продолжи­
тельность хранения говядины увеличиоается до 18 мес, свинины 
11 баранины - до 12 мес. 

Для того чтобы лучше сохранить замороженное мясо, необходимо 
максимаЛl.НО уменьшить испарение влаги с его поверхности. Усушка 
мяса уменьшается с повышением относительной влажности и сни­
жением скорости циркуляции воздуха. для снижения усушки за­
мороженного мяса при длительном хранении при меняют ледяные 

экраны или укрыоают штабель мяса тканью и lIамораживают на нее 
слой леДЯIIОЙ глазури. В летний период в результате увеличения 
теплообмена через стеllКИ камер холодильника усушка может значи­
тельно возрасти. 

В магазинах и на базах, где меняется тепловой режим, сроки хране­
ния охлажденного и замороженного мяса значительно сокрашаются. 

Срок хранения охлажденного и замороженного мяса при температуре 
от О до 6'С - до 3 сут, а сортовых отрубов говядины в таре -
"е более 48 ч. При температуре около О'С замороженное мясо 
можно хранить до 5 сут. При температуре не выше 8 'С охлажденное 
и заморожеllное мясо хранят не более 2 сут. 

Фасованное охлажденное мясо при температуре от О до 6'С 
разрешается хранить не более 36 ч. 

Субпродукты охлаждают в специальных камерах на МНОГОЯРУСIIЫХ 
стеллажах, которые транспортируют по подвесным путям из цеха 

обработки. Раскладывают субпродукты на металлических противнях 
слоем 10 см. Почки, сердце, мозги, ЯЗЫКI1 укладывают в один ряд. 
Усушка субпродуктов при охлаждении допускается до 1,63%. Однако 
субпродукты не рекомеllдуется длительно хранить в охлажденном 
состоянии, так как их порча происходит быстрее, чем мяса. 

Субпродукты в охлажденном состоянии хранят при температуре 
около О'С до 3 сут, от О до 6'С - 36 '1, до 8 'С - 12 ч. Мороженые 
субпродукты хранят при такой же температуре соответственно до 3 сут, 
48 11 24 Ч. 

Птицу и тушки КРОЛИКО8 хранят как в охлажденном, так и в замо­
роженном состоянии. 

ОхлаждеНIlУЮ птицу храl1ЯТ в яшиках, уложенных в штабеля, или 
lIа стеллажах. Срок хранения при температуре от О до 4'С и относи­
тельной влажности 80-85% - до 4-5 сут. При хранениlt охлажденной 
птицы и кроликов необходимо тшательно следить за соблюдением 
условиll хранения и при появлении lIезначительного постороннего 
запаха или изменении цвета поверхности немедленно рассортировать 

442 



тушки. Качество птицы llРИ хранении ухудшается, а вследстuие 
потери влаги уменьшается их масса. 

Мороженую птицу хранят в ящиках, уложенных в плотные шта­
беля. Допустимый срок хранения зависит от условий хранения и вида 
птицы. Предельный срок хранения при температуре от -12 до -15 'С 
и 85-90%-й относительной влажности гусей и уток - 7 сут, кур, 
индеек и цесарок - 10 сут; при температуре -25'С и ниже - соответ­
ственно 12 и 14 мес. 

Замороженные тушки кроликов хранят при температуре не выше 
-9 'С и относительной влажности воздуха 80-9096 не более 6 мес. 

При хранении значительно изменяется внешний вид тушек: кожа 
становится сухой и ломкой, в местах соприкосновения тушек пояu­
ляются желтые полосы или пятна. Жир при дЛительном хранении 
прогоркает, изменяются его цвет и вкус. Особенно быстро подверга­
ется порче жир гусей и уток. 

В магазине срок хранения тушек птицы всех uидо" ПIШ темпе­
ратуре от О до 6 'С - до 3 сут, при температуре не выше 8 'С охлаж­
денную птицу хранят сутки, а мороженую - до 2 сут. 

На распределительных холодильниках и предприятиях торговли 
при хранении и перемешении мяса и субпродуктов происходит IIХ 
естественная убыль вследствие испарения uлаги и от вытекания тка­
невой жидкости. Для учета этих потерь в торговле применяют HOPMW 
ecmecmltHHoii y6WAII. ЭТИ нормы установлены в зависимости от срока 
хранения, периода года, географической зоны, упаковки, вида и тер'­
мического состояния мяса и субпродуктов. 

На базах и складах розниqной торговли в зависимости от вида 
мяса, срока хранения и географической зоны естественная убыль 
допускается от 0,03 до 0,596. 

В камерах распределительных холодильников естественная убыль 
допускается от 0,05 до 0,4096 в зависимости от вида и упитанности 
мяса, географической зоны, времени года, вместимости и этажности 
камер. 

КОnБАСНЫЕ ИЗДЕЛИЯ 

Колбасные изделия в зависимости от технологии и использован­
ного сырья подразделяют на колбасы вареные, фаршированные, 
полукопченые, копченые, кровяные и ливерные, сосиски и сардельки, 

мясные хлеба, паштеты, зельцы и студни. 
Пищевая ценность колбасных изделий выше пищевой ценности 

исходного сырья и большинства других продуктов из мяса. Объяс­
няется это тем, что при производстве колбас из сырья удаляют 
наименее ценные по питательности ткани. Высокая пищевая ценность 
колбасных изделий обусловливается также содержанием в них 
белковых и экстрактивных веществ, низкоплавкого свиного жира. 
Молоко, сливки, сливочное масло и яйца, которые добавляют при 
ПРОИЗ80ДСТве этих изделий, не только повышают их питательную 
ценность, но и значительно улучшают вкус. 
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Оснооным сырьем для произоодства колбасных изделий служат 
говядина, соинина и соиной жир. Для выработки отдельных видов 
колбас используют субпродукты, пищеоую крооь, баранину, мясо 
птицы и кроликоо. 

В колбасном производстое используют мясо всех категорий 
упитанности и о любом термическом состоянии. Однако предпоч­
тение отдают мясу с минимальным содержанием жира. Колбасные 
изделия оысокого качестоа можно изготооить только при соответст­

вующем подборе мяса, полученного от животных определенного оида, 
упитанности и оозраста. Гооядина является связующим материалом 
для колбасного фарша. Соинина придает колбасным изделиям 
нежную консистенцию и приятный окус. Баранину используют для 
произоодстоа колбас о ограниченном количестве, так как она имеет 
специфичrские запах и вкус. 

Субпродукты широко применяют при изготовлении лиоерных 
колбас, зельцео и С1)'днеЙ. Кровь используют для специальных видоо 
колбас, а I1РОДУКТЫ переработки крови - плазму и сыооротку -
добавляют I1реимущестneнно о оареные колбасы, сосиски и сардельки. 
Жир применяют о основном свиной, а для отдельных наименований 
колбас - говяжий If бараний. Для получения рисунка Ila разрезе 
в фарш добавляют измельченный шпик. Молочные и яичные продукты 
улучшают вкус и связанность фарша, повышают содержание белка 
If кальция в готовых изделиях. Посолочные смеси, в состав которых 
кроме поваренной соли входят нитрит и сахар, обусловливают розо­
вую окраску и приятный вкус колбас.·Для улучшения вкуса и аромата 
колбас о фарш добавляют пряности, а в некоторые сорта - фисташки, 
коньяк, ром, мадеру, портвейн. 

Большинство колбасных изделий выпускают в оболочках, пре­
дохраняющих от онешних воздействий и придающих колбасам опре­
деленную форму. Применяют естественные 11 искусстneнные оболочки 
IIЗ целлюлозы, а из белкооых - белкозин, кутизин и натурин, полу­
ченные из обрезкоо шкуры жиоотных. Из полимерных материалов 
наиболее распространены полиамидные, саран, крехалон и супролон. 
Кроме того, оыпускают съедобные оболочки для сосисок и сарделек. 
Для вязки колбас используют шпагат с целью уплотнения фарша 
и удобства термической обработки. 

Схема ПРОIIЗООДСТва ко.ябасных изделий приведена на рис. 8.5. 
Туши мяса для производстоа колбас разделывают на отрубы 

по схемам колбасной разделки, выделяя ценные части мяса для 
полуфабрикатоо. При этом мясо жилуют, т. е. освобождают от сухо­
жилий, лимфатических узлоо, крооеносных сосудов, пленок, жира, 
11 сортируют. Говядину для колбасного производства делят на 
три сорта. Мясо высшего сорта содержит исключительно мышечную 
ткань, в (-м допускается не более 6% соединительной ткани и жира, 
а во 2-м - до 20%. Кроме того, используют жирную жилованную 
говядину С содержанием жира и соединительной ткани не более 35%. 
Свинину применяют нежирную, содержашую не более 10% жира, 
полужирную с содержанием от 30 до 50% жира и жирную, в которой 
жира от 50 до 85%. Баранину используют жилованную односортную 
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с содержанием соединительной и жирооой тканей не более 20%. 
ЖИЛОD8нное мясо, состоящее преимущественно из мышечной ткани, 
применяют для изготоonения колбас высших сортов. 

8 зависимости от сорта мяса колбасные изделия подразделяют 
на высший, 1,2 и 3-й сорта. По рецептуре и особенностям произ­
водстоа колбасам присваИllВЮТ соответстuуюшие наимеltОВВНИЯ. 

Вареные колбасы вместе с сосисками и сардельками состаonяют 
около 75% выпуска колбасных изделий. 

&p'HIII' Ko .. 6QCIII содержат 53-75% маги и 1,3-3,5% поваренной 
соли (сосиски - до 2,5%, сардельки - до 3%). 

Основой фарша для большинства вареных колбас яonяются говя­
дина и свинина. Кроме того, добамяют шпик, который создает 
определенный рисунок фарша на разрезе колбас. Допускается до­
баonение крахмала, пшеничной муки, полифосфатов, пищеоой светлой 
плазмы, молочного белка, Обезжиренного молока и сыра. Крахмал 
и полифосфаты, которые добаonяют в колбасы низших сортов, повы­
шают способllОСТЬ фарша поглощать и удеРЖИD8ТЬ влагу. 

Наибо.lее распространенные Bapeltble колбасы высшего сорта -
Любительская, Докторская, Диабетическая, Краснодарская, Молочная, 
Русская, Столичная, Телячья, Языковая, колбаса u желе; 1-го сорта­
Для завтрака, Московская, Столомя, Народная, Степная, Венская; 
2-го сорта - Чайная, ЗаКУСО'lная, Молодежная, Студенческая. 

ФQРlllиро,аННIII. KO.f6aCIII изготовляют из тшательно жилованной 
свинины 11 телятины, а в зависимости от рецептуры в них добаonяют 
крошеные шпик и язык, кровяную IoUICCY, фисташки, молоко и яич­
ные продукты. ЭТII колбасы изготоonяют вручную. К ним относятся: 
Слоеная, Языковая и др. Все фаршированные колбасы выпускают 
высшего сорта. 

Сосиски и сар;},,,,ки являются разновидностью вареных колбас. 
Лучшего качества сосиски и сардельки можно получить из парного 
и охлаЖденного мяса молодых животных. Мороженое мясо также 
используют для произuодства сосисок, но продукт получается лишь 

удоonетворительного качества. Для придания большей пластичности 
11 улучшения вкуса в фарш вJd'сших СОРТОВ сосисок вводят яичные 
продукты, а обычно добаunяемую поду заменяют молоком или слив­
ками. К высшему сорту относит сосиски DeHcКlle, Молочные, Люби­
тельские; к I-MY сорту - Говяжьи, Студенческие, Русские, Школьные. 
Сардельки вы�шегоo сорта - шпикачки, Молочные, Русские; 
I-ro сорта - Загородные, Говяжьи и Мозговые. 

ПO.fУКО".,'НIII' KO.f6aCIII содержат много жира - 30-40% и отли­
чаются вы�окойй питательностью. О них 35-60% onаги и 2,5-4,5% 
поваренной соли. Колбасы, предназначенные для длительного 
транспортирования, содержат на 4-9% меньше маги, чем колбасы, 
изготовленны�e для местной реализации. Колбасы высшего сорта 
содержат мало onаги и могут храниться длительное вреМJI. 

Для придании пластичности и нежной консистенции в фарш этих 
колбас вводят достаточное количество шпика или грудинки, так как 
при малом содержании жира и значительны�x потерях onаги полу­
копченые колбасы получаются сухими и безвкусными. В рецептуру 
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колбас высшего сорта входит преимушественно жилованное говяжье 
мясо '-го сорта, полужирная свинина и свиной шпик. При изготов­
лении колбас низших сортов дополнительно используют мясную 
обрезь, мясо свиных говяжьих голов, белковый стабилизатор, крахмал 
или пшеничную муку. 

Полукопченые колбасы высшего сорта - Армавирская, Краков­
ская, Полтавская, Таллинская, Охотничьи колбаски, Украинская 
жарена,,; '-го сорта - Минская, Свиная, Одесская, Украинская; 
2-го сорта - СеМИПlЛатинская, Баранья, Польская; 3-го сорта -
Особая субпродуктовая. 

Ко".,,,.,, "ОАб.с., в зависимости от способа изготомения под­
разделяют на сырокопченые и варено-копченые. 

С ... Р о к о n ч е н ... е колбасы содержат 25-30% маги и 3-6% ПОВ8-
ренной соли. Они имеют высокую питательную ценность, плотную 
консистенцию, своеобразный аромат и острый вкус. Низкое содер­
жание маги и присутствие продуктов копчения обусломивают дли­
тельный срок хранения этих колбас. Наиболее распространенные 
сырокопченые колбасы высшего сорта - Советская, Зернистая, 
Свиная, Московская, Сервелат, Тамбовская, Польская, Столичная, 
Брауншвейrcкая; '-го сорта - Любительская. РазраБОТ8на рецептура 
полусухих сырокопченых колбас - дорожной и Олимпийской. 

Схема производства сырокопченых колбас приведена на рис. 8.6. 
а. р е н о - к о n ч е н ... е колбасы отличаются от сырокопченых 

менее острым вкусом и более мягкой, но недостаточно упругоil кон­
систенцией. Содержание маги в них 38-40%, соли - до 5%. Рецеп­
тура этих колбас аналогична рецептурам сырокопченых колбас тех 
же наименований. Выпускают варено-копченые колбасы: высшего 
сорта - Сервелат зернистый, Деликатесная, Столичная, Сервелат 
московский; '-го сорта - Любительская и Заказная. 

Л."р"." ,,(Мб.с., ИJготомяют в кишечных оболочках ИJ разных 
видов мяса и жира, печени и других субпродуктов с добамением 
молочных и "ичных продуктов, пряностеЙ. Содержание IIлаги в ИJ­
делиях 48-70%, соли - 2,2-2,5%. Фарш ливерных колбас однород­
ный, серого цвета и мажушейся консистенции. Копченую ливерную 
колбасу подвергают холодному копчению. Выпускают ливерные кол­
басы слеАУЮШИХ наименований: высшего сорта - Ливерная яичная, 
которую изготовляют из печени с добавлением свинины или телятины; 
'-го сорта - Ливерная, Ливерная обыкновенная ИJ свинины, говя­
дины с добавлением \0% сырой или бланширооанной печени, копченая 
и обыкновенная; 2-го сорта - Ливерная со шпиком; 3-го сорта -
Ливерная, вырабатываема" из субпродуктов" категории с добаме­
нием муки. 

М.си"" иtб", готовят из фарша по рецептуре соответствуюших 
наименований вареных колбас. ПРИГОТОВJ1енныИ фарш запекают 
в металлических формах. Поверхность готового хлеба дО.1жна иметь 
гладкую и равномерно Обжаренную корку, напоминаюшую корку 
ржвного формового хлеба. Консистенция фарша более плотная, 
чем у вареных колбас соответствующих наименований. Вкус этих 
изделий специфический, слабосоленый, с выраженным ароматом 
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Подготовка сырья: раэмораж_,Clбвалка, )l(ИЛOВIt8 

~ 
ПОДМОРО)l(ивание СЫрЬЯ до темneра1УРЫ от -2 до -5 'С 

~ 
Измельчение блоков 

t 
Подготовка бактериальных препаратов 

~ 
Приготовление фарша на линии Кремер-Грабе 
или в ocyгrepe в соответствии с рецептурой, 
добавление бактериального препарата 

~ 
Наполнение оболочки фаршем 

в гидравлическом или вакуумном шприце 

t 
Вязка батонов шпагатом или закрепление 

металлических скрепок на концах батонов 

~ 
Термическая обработка: осадка в течение 24 ч 

при температуре 25 ±3 'С или при 4-8 'С до 48-72 ч 

t 
Копчение: в термокамере - 12-18 ч, в автокоптилке - 1-2 сут 

~ 
Сушка в течение 20-22 сут , 

Контроль качества готовой продукции 

~ 
Упаковка, маркировка, транспортирование, хранение 

I 

Рис. 8.6. Технологическаll схема проиэ.одст.а сwрокопченwх 
полусухих колбас с применением 6актериаllЬНWХ препарато. 

(по Л.Г. Анисимовой) 

пряностеЙ. Содержание маги в мясных хлебах от 57 до 70%, соли -
3%. Выпускают мясные хлебы следующих наименований: высшего 
сорта - Заказной, Любительский; I-ro сорта - Красносельский, 
Ветчинный, Отдельный, ГОВЯЖИЙ; 2-го сорта - Чайный. 

Паштеты изготомяют из сырья, используемого для ливерных 
колбас. Фарш запекают в тех же формах, что и мясные .хлебы. 
Паштеты по вкусу напоминают ливерные колбасы, но имеют более 
плотную мазеобразную консистенцию и достаточно выраженный 
аромат пряностеЙ. Цвет на разрезе темно-серый или коричневый. 
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Содержание влаги в паwтn&х 50-60%, соли - 2%. Ассортимент 
паштетов невелик: высшего сорта - деликатесный, Столичный, 
Ве'I'fинный; I-гo сорта - Украинский, Ливерный, Паштет дЛЯ завт­
рака в мелкой расфасовке. 

Зи.", .. и cnry!JнM готовят из вареных субпродуктов с использова­
нием бульона и пряностеЙ. Русский зельц дополнительно коптят. 

Зельцы в оболочке имеют специфический вкус, плотную упруryю 
консистенцию, снетлый на разрезе фарш с видимым включением 
кусочков свиной шековины, мяса рубца, Dымени и свиных желудков. 
Влажность этих изделий 55-75%, содержание соли D них 2,5-4%. 
AccopntMeHT зельцев: высшего соprз - Русский и Красный; I-гo соprз -
Белый; 3-го сорта - Говяжий, Ассорти, Серый, Закусочный. 

Студни содержат 80-85% маги I! 2-3% соли. Они бывают Dысшего 
(ассорти), I-ro и 2-го сортов. 
Х • .,есnrво колбасных изделий оценивают по внешнему виду, цвету 

и состоянию поверхности, вкусу и СОЧIЮСТИ, виду на разрезе (струк­
туре и распределению ингредиентов) и консистенции. Определяют 
также содержание влаги, поваренной соли, нитрита, крахмала I! 

фосфора. Кроме того, отмечают дефекты и:шелий, а также определяют 
степень их свежести. 

Схема экспертизы приведена на рис. 8.7. 
К допустимым ;ифе"nrtlJff относят незначительную деформацию 

баТОНОD, небольшое загрязнение жиром и продуктами сгорания 
древесины, неправильную форму оболочки, небрежную 11 неправиль­
ную вязку, IIебольшие видимые пустоты под оболочкой, легкое 
потемнение поверхности батонов, незначитеЛЫlые отеки жира под 
оболочкой (1-2 см), небольшие слипы - блеДIIоокрашенные части 
батонов в виде продольных полос, небольшую морщинистость 
оБОЛО'IКИ; для КОП'lеных и полукопченых колбас - неравномерную 
или недостаточную прокопченность баТОНОD. 

Недопустимыми дефектами колбас ЯWlЯЮТСЯ значителыrое загряз­
нение сажей, смолой, пеплом или жиром, лопнувшие или поломанные 

батоны, концы которых не зачищены и не обернуты бумагой, серые 
пятна, крупные пустоты, рыхлый разле:JЗЮЩИЙСЯ фарш, л')пнувшая 

оболочка, большие наплывы фарша над оболоч"оЙ. 
Выпускают в реализацию колбасы с температурой в толще батонов 

не ниже О'С и не выше 15 ·С. 
У"."н"в.юnr колбасные изделия дЛя местной реализации и крат­

косрочного транспортирования D металлические, дощатые и фанер­
ные яшики, картонные коробки, бумажные мешки и в полимерную 
тару. Запрещается транспортировать колбасы навалом и в открытых 
аотомашинах. Для дЛительного транспортирования и хранения сыро­
копченые колбасы упаковывают в чистые, сухие, дощатые ящики, 
коробки из гофрированного картона или деревянные бочки и пере­

сыпают сухими опилками деревЬеП нехвойных пород. 
}(ptuuInr колбасные изделия, как правило, при температуре не выше 

8'С и 75-80%-й относительной влажности воздуха. Срок реализа­
ции вареных колбас и мясных хлебов I-ro и 2-го сортов, сосисок 
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Определение виде и!:fделий 

Органопептическая оценка 
качества издепий 

разрезанных 

СтрУ1<ТУра 
и ~спредепение 

ингредиентов 

Цвет 

Запах, вкус, 
СОЧНОСТЬ 

КонсистеНЦИА: 
ПЛОТНОСТЬ, 

рыхлость, 

жесткость, 

кроwпивость, 

однородность 

Бактериоnoтическиil 
аналИ3 

Рис. 8.7. Схема товароведной экспертиэы качества 
колбасных иэделий 

и сарделек не более 2 сут, мясных хлебов и колбас высшего сорта -
до 3 сут. Вареные колбасы в мелкой фасовке, упакованные под ваку­
умом в полимерные пленки, хранят не более 24 ч. Срок реализации 
паштетов штучных не более 38 ч, а весовых - 24 ч, морщкеных паш­
тетов, храняшихся при температуре Ile выше - 8 ·С, - до 1 мес, 
ливерных колбас, зельцев и студней 3-го сорта - до 12 ч, полукоп­
ченых и варено-копченых колбас - до 10 сут, сырокопченых колбас -
до 30 сут. 

Приведенные сроки реализации включают время хранения особо 
скоропортящихся изделий на предприятии-изготовителе, время 
транспортирования 11 время нахождения продуктов в магазине 

до отпуска их потребителю. 
Сырокопченые и полукопченые колбасы, нарезанные ломтиками 

и упакованные под вакуумом в пленку, разрешается хранить при 

температуре воздуха 15-18·C до 6 сут, при 5-8 ·С - до 8 сут. 
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При хранении и подготовке колбасных изделий к продаже проис­
ходят естественные потери. В розничной торговой сети в зависи­
мости от вида колбасных изделий, времени года и географической 
зоны допускается естественная убыль от 0,10 до 0,80%. 

Предельные нормы убыли для колбас при хранении на складках 
и базах розничной торговли в зависимости от приведенных факто­
роо и продолжительности хранения изделий допускаются от 0,05 
до 0,55%. 

При подготовке колбасных IIЗделий к продаже с них снимают 
нитки, шпагат и удаляют концы оболочек. Допустимые нормы от­
ходов в зависимости от вида колбас 0,20-1,63%. В торговом зале 
естественные потери колбасных 11зделий выше, чем в подсобных 
помещениях и камерах хранения. 

КОПЧЕНЫЕ ПРОДУКТЫ ИЗ СВИНИНЫ, ГОВЯДИНЫ 

И БАРАНИНЫ 
, 

Копченые продукты из мяса - это изделия, имеющие высокую 
пищевую ценность, хороший вкус и ПРОДОЛЖlпельный срок хране­

вия. В съедобной части этих продуктов содержится 25-45% воды, 
10-17% белка, до 60% жира, до 7% минеральных веществ. 

По виду терми"еской обработки различают копчености сырокоп­
ченые, варено-копченые, копчено-запеченные, вареные, запеченные 

и жареные. 

Сырьем для производствз -копченых продуктов из мяса служат 
преимущественно беконная соинина, а также мясная и жирная сви­
нина, говядина и баранина I категори~упитанности, субпродукты, 
сахар, посолочная смесь и пряности. Копчености высокого качества 
получают в основном из мяса молодых животных. Мясо истощен­
ных животных, а такж.е длительно хранившееся в мороженом состо­

янии или повторно замороженное, для производства таких продук­

тов не допускается. 

В зависимости от используемой части туши и способа обработки 
вырабатывают окорока, рулеты и широкий ассортимент разных коп­
ченостей. 

Окорока изготовляют из задних и передних окороков беконной 11 

мясной свинины. Так, Воронежский окорок получают из лопаточно­
плечевой части, Тамбовский - из тазобедренной. 

Сырокоnчеllые окорока отличаются плотной консистенцией, виш­
нево-красным цветом мышечной ткани, выраженным запахом коп­

чения и острым солоноватым ветчинным вкусом. 

Вареllо-коnчеllые окорока имеют упругую сочную консистенцию, 
розово-красную мышечную ткань с запахом копчения и приятным 

ветчинным вкусом. 

Вopellble окорока имеют достаточно УПРУl1'ю консистенцию, розово­
красную мышеЧllУЮ ткань и солоноватый вкус. 

Эти виды изделий, за исключением сырокопченых окороков, MOryт 
выпускаться в шкуре, с частичным оставлением шкуры и без шкуры. 
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Кроме свиных изготомяют bapeho-lt'Oпченые окорока из задней 
чаСТII бараньих туш. По качеству они уступают свнным окорокам. 

Ру .. еты готовят из передних 1I задних окороков и других частеи 
туши 11 шкуре и бсз нее, из них удаляют кости, а мясо свертыuaют 
о оиде рулста. Рулеты lIыпускают 11 сырокопченом, варено-копченом 
и вapellOM оидс. Кромс того, вырабатывают рулет копчено-запечен­
ный It рулет шеilllЫЙ. 

Изготовляют также рулеты из говядины и баранины. Они имеют 
ПЛОПIУЮ консистеНШIЮ, Иllогда суховатую, teMlto-красного цоета 

мышечную TKallb. 
Из обширного ассортимеllта разных копчен<х:тей наиболее рас­

пространеllЫ ГРУДИIIка, беКОII, или бескостная ГРУДИIIка, корейка, 
остчина MOcKollcKaH 11 оБОЛО'Iке, филеи копченый, шеика КОП'Iеll8Я, 
буженина и карбонат, языки ГОIIЯЖЬИ, бекон Столичный и Люби­
тельский. 

rpydIlH",' копченую 10ГОТОUЛЯЮТ из грудобрюшной части свиных 
туш беКОllllоii упитаЮlOстlt с ОСТ811Лением шкуры. В жире грудинки 
имеется прослойка МЫШС'IIIOИ ткаllИ. ГрУДltllке придают прямоуголь­
ную форму It остаllЛЯЮТ НlIЖIIЮЮ 'lacTb ребер. 

KopeiKY копченую ГОТОIIЯТ из СПИНIIOИ и ПОЯСIIИЧНОИ частей 
соиных туш. 

ВетlfllННУЮ lIIeiiKY копченую изготовляют 10 мякоти шейной 'Iасти 
соиных туш любой УllИтаНIIОСТII. Мясо солят смешанным посолом, 
затем lIыма'lllвают 11 IIКЛ:ЩЫllают 11 широкие натуральные оболочки, 
переllнзыllютT ШП1lгатом, КОJlТИТ 11 сушат. Вкус шеiiки солонооато­
острый, КОJlсистенции - ДОIIOЛЬНО упругаи, lIизкая, цоет на разрезе 

IIзделии IIII1uJIcbo-красIlы� •. 
Би6lК CflllHOii Jlредстаuляет собои два фllлея, сложенных плоской 

обеЗЖИРСllllOИ стороноИ. Сложенные филеи с небольшим слоем 
шпика IIкладЫllают 11 кишечную оболочку, переllИЗЫвают, варят, 
коптит, охлаждают 11 ОДНОllремеllllО подпреССОIIЫII3ЮТ. Вкус изделия 
слаБОСОЛОllOll3тыii, прIIитны�,' консистенция ДОIIОЛЬНО плотная, 
с ароматом КОПЧСItИИ, ЦlICT Ila разрезе СllеТЛО-РОЗОIlЫИ. 

БужеНIIНУ 101"ОТОIIЛИЮТ из нссоленых задllllХ ОКОРОКOII молодых 
СlIинеЙ. Из ОКОРОКOII удалиют IIce кости, срезают шкуру 11 часть шпика. 
Окорок lIатирают солью It 'ICCIIOKOM It запскают. На поверхности 
ШlIIlка иногда ДСЛ;lЮТ Ilace'IKY 11 lIиде примоуI·олыlкоII.. После охлаж­
дения бужеllltllу заllеРТЫllают 11 целлофаll или пергамент. БужеНИН8 
IIMceT серы!! цвет мяса, мигкую КОlIсистенцию 11 запах 'lecllOKa. 

КllрбоНllт lIырабаТЫllают так же, как бужеНllllУ, 110 из СПИIIIIОЙ 
11 ПОИСlIllЧlIоil 'lacTci! CllltHblX туш. 

н361кIIIо8RжыI fllllnllKe !"Отовит путем посола НЗЫКОII, вымачивания 
их и II3РКИ, после чего с IIИХ сltимают кожу, обеРТЫllЗЮТТОНКИМ слоем 
шпика 11 вкладывают 11 КИUJеЧIIЫС оБОЛО'lКИ, обвязыоают ШП8гатом, 
погружают В пищеllУЮ крооьдли придании красного цвета, затем варит 

н коптит. Вкус нзыка СПСUllфИ'lеСКllii, apOM1IT - КОJl'IСIIИИ, КОIIСИС­
теlЩИИ - lIеЖllаи, цвет - temho-красllbl!l. 

КоnчеНО-3I1nе..еНН6Iе 1I:мИ .. IIR отличаются красиным онешним видом, 
золотистым цвстом, приятным 1IPOM8TOM КОll'lеllИЯ и петчинности, 
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нежной, сочной консистенцией и повышенной стойкостью при 
хранении. Масса одного изделия от 0,8 до 1 кг. 

Качество мясных копченостей оценивают по наличию дефектов, 
образующихся при произоодстое и хранении, а также по содержанию 
соли и маги. Продукты из недоброкачественного сырья в реализацию 
не допускают. 

Поверхность копченостей должна быть сухой, чистой, без пятен 
и загрязнений, выхватов и бахромок тканей. Не допускаются остатки 
щетины, волоса, слипы, плесень и слизь. Поверхность среза должна 
быть сухой, на него не должна выделяться мага при надавливании. 
Цвет поверхности среза должен быть равномерным, жир белым 
или розовым, без пожелтения, за исключением говяжьего. Вкус 
сырокопченых изделий умеренно соленый 11 несколько острый, 
варено-копченых и вареных изделий - малосоленый, буженины 

и карбоната - несоленыЙ. Копчености должны иметь своеобразный 
и достаточно выраженный аромат копчения и веТЧИННОСТII без 
посторонних запахов. 

Не подлежат реализации продукты со слизью, с изменениями цвета 
11 запаха мышечной ткани, особенно у костей, с прогорклым ЖИРОМ. 

Содержание соли в мышечной ткани продуктов из свинины 
допускается от 1,5 до 6% в зависимости от Вllда IIзделия. Содер­
жание влаги ограничено в ветчинной шейке 11 филее в оболочке -
Ile более 45%. 

УnаК0If6lllают копчености в дощатые ящики, корзины или другую 
тару, разрешенную органами с'анитарного надзора. Тара должна быть 
прочной, ЧIIСТОЙ, сухой, без налета плесеНII и постороннего запаха, 
вместимостью не более 40 кг. 

Хранят мясные копчености в магазинах в подвешенном состо­
янии при низких положительных температурах. В охлаждаемых каме­
рах при температуре от О до 4 'С копченые изделия ХраНЯТ до 30 суг, 
uaрено-копченые - до 10, вареные, запеченые и жареные - до 5 суг. 
Сырокопченые издеЛlIЯ можно хранить при температуре от -7 
до -9'С в охлаждаемых камерах до 4 мес Однако отделыlее копче­
ные изделия хранят 1I при более ВЫСОКОЙ температуре. Так, сыро­
копченые продукты при температуре 12'С хранят до 15 ~yт со дня 
выработки, рулет горячего копчения TapтyccKllii при температуре 
10-12'C - до 6 сут, филей и шейку сырокопченые при температуре 
lIe выше 12-15'C - не более 2 мес. 

Перед реализацией копчености заЧllщают от возможных загряз­
нений, снимают шпагат, а у отдельных изделий удаляют кости 11 

шкуру. Загрязненную поверхность рекомендуется протереть чистым 
и сухим полотенцем. Окорока варено-копченые Тамбовский и Воро­
нежский реализуют без костей и шкуры. Шкуру с окороков снимают 
по мере нарезки. Рулеты нарезают вместе со шкурой. Сырокопченые 
окорока Тамбовский и Воронежский продают со шкурой, с костями 
или без костей, но по разной цене. 

Нормы естественной убыли при хранении мясокопченостей о 
магазине в зависимости от вида термической обработки, времеНII 
года и географической зоны от 0,28 до 0,70%. При машинной нарезке 
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изделий нормы естестоенной убыли на эти товары увеличиваются 
на 0,1096. При хранении на базах и складах нормы естестоенной убыли 
(о заоисимости от приоеденных оыше факторов и дополнительно 
сроков хранения) составляют от 0,03 до 0,2096. 

МЯСНЫЕ КОНСЕРВЫ 

Мясные консероы отличаются оысокой пищевой ценностью, дли­
тельным сроком хранения, удобством транспортирования. В заоиси­
мости от вида содержимого банок мясные консервы могут храниться 
без существенного изменения качества до 3-5 лет. 

О KOHcepuax содерЖlIТСЯ (в %): uоды - 50-70, белков - 10-30, 
жиров - 8-30, МИllеральных веществ - до 3,5. 

Для произоодства мясных консервов используют мясо всех ви­
доо, жир, субпродукты, готовые мясные изделия, кровь, различные 
продукты растительного происхождения, пряности. Тару дЛя кон­
сервов изготовляют из белой жести, стекла, сплавов алюминия 
11 полимерных материалов. Каждая консервная банка называется 
физической. Однако для унификации подсчета введено понятие 
.условная банка», принятое за единицу измерения консероов в тор­
гоuле 11 пищевой промышленности. За условную банку принимают 
ЦИЛllндрическую жестяную банку объемом 353 см3, диаметром \02,3 мм 
11 высотой 52,8 мм. Для перепода физических банок в услопные 
сущестuуют переuодные коЭффициенты. 

Ассортимент мясных консерпоп песьма разнообразен. В записи­
мости от OCHOUHOrO сырья раЗЛllчают кон серпы IIЗ мяса, мясных 

продуктов, субпродуктоо, мяса птицы, мясорастительные и сало­

бобопые. 
По назначению консеРIIЫ подразделяют на обеденные, употребля­

емые, как праШIЛО, после кулинарной обрабОТКll, закусочные, детские 
11 дЛя диетического питания. 

КонсеptlЫ из мнса (Тушеное мясо, Жареное мясо 11 др.) IIЗГОТООЛЯЮТ 
IIЗ сырого, отоарного IIЛИ жареного мяса. Наиболее распространены 
консеРIIЫ IIЗ гопядины, спинины 11 баранины тушеных. Приготовляют 
их IIЗ сырого мяса разной упитанности с добапдением жира, лавро-
1I0ГО листа, перца и соли. Содержание мяса и жира n консероах около 
55%, СОЛII - 1,5%. KOHcepubI IIЗ мяса лредназначеllЫ ддя приготоо­
ления первых 11 UTOPbIX блюд. KOHcepubI Жареное мясо ГОТОIIЯТ IIЗ 
обжаренной u костном жире ГОUЯДIIНЫ, уложенной u баНКII пместе 
с жареным луком, перцем 11 соусом. 

Консервы из мнсных продуктов оырабатыоают из колбасного 
фарша соотоетстоующих наименооаний: Любительского, Отдельного, 
Сосисочного, Сuиного И др. К этой группе относят консероы из 
бекона 11 копченого шпика, нарезанных мелкими ломтиками и пасте­
ризооанных ПРII температуре 75 'С, консероы из сосисок о бульоне, 
жире и томате, KOHcepubI из мяса птицы о собственном соку с гарни­
рами, а также кремы, изготооленные из тонкоизмельченной оетчины. 
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KOHCeJНI61 из cy6npoдyKтOfГ. паштеты Невский, Особый, Львовский 
и Печеночный, Языки в желе, Мозги жареные и Печень жареная, 
Почки в томатном соусе, печень и сердце в собственном соку. Упот­
ребляют эти консервы в холодном виде для завтраков и в качестве 
закусок. 

KOHCeJНI61 из JНпca nтиЦ6l: филе и рагу куриное и гусиное в желе, 
утка в собственном соку, гусь с капустой, с гречневой кашей или 
с рисом, курица ОТllарная, курица в собственном соку. 

KOHCeJНI61 JНпcopacтитeAЬHыe в заВИСllМОСТИ от вида используемого 
сырья подразделяют IIа мясобобовые, мясомакаронные и мясоовощ­
ные. Эти консервы изготовляют из мяса всех видов или мясного 
фарша с добавлением соответствующих растительных продуктов. OHII 
предназначаются для первых и вторых блюд и готовы к употреблению 
после разогревания. 

KOHCeJНIЫ саАо6060tlые изготовляют из фасоли, гороха 11 соевых 
бобов с добавлением различных жиров, томатного соуса IIЛИ бульона, 
но без мяса. В ЭТIIХ консернах до 40% растительного сырья, до 40% 
томатной заЛИDКИ ИЛI1 бульона 11 жира. Салобобовые консервы 
используют после разогревания для завтрака, ужина или в качестве 

гарниров к мясным блюдам. 

дАп детского и диетического nитанип вырабатывают широкий 
ассортимент мясных консервов: гомогенизированные - для детей 

б-месячного возраста; пюреобразные для дстеii 7-9-месячного 
возраста; крупноизмельченные - для детей 11 возрасте 9-12 мес. 
ОСНОIIНЫМ сырьем при производстве консервов для детского питания 
служат телятина, говядина, печень, ЯЗЫКlI и мясо птицы. Для детей 
5-7-месячного lIозраста вырабатывают консеРIIЫ: Малыш, Сказка, 
Детские, Здоровье; для детей 7-9-месячного возраста - Птенчик, 
Малышок; для детей 9-12-месячного возраста - Язычек, Бутуз. 

Ка .. естtlО мясных консервов определяют по результатам органо­
лептических исследований, физико-химических, а в сомнительных 
случаях и бактериологических анализов. Кроме того, оцеlll1llают 
качество консервной тары. 

При осмотре консервов обращают внимание на с/щержание 
этикетки, маркировку, возможные дефекты на поверхности банок, 
ржавые пятна, размер наплыDвB припоя, состояние резины 11ЛИ 

пасты. На внутренней поверхности банок при стерилизации могуУ" 
образовываться участки синеватого цвета. На стеклянных банках 
может быть налет темного цвета - сернистого железа. Этот налет 
безвреден, но ухудшает внешний вид консервов, преимущественно 

мясорастительных. 

О р r а н о л е п т н '1 е с к н консервы оценивают в холодном или 
разогретом состоянии. Определяют вкус, запах, внещний вид и кон­
систенцию содержимого банки. При наличии бульона дополнительно 
определяют его цвет 11 прозрачность. ПРII оценке внешнего вида 
обращают внимание на укладку, количестпо и размер кусочков мяса. 

Из Фнзнко-хнмнческнх показателеii определяют со­
держание мыщечной ткани и жира, бульона, нитрита, поваренной 

455 



соли, олова, меди, свинца. ПредеЛl,ные нормы и допуски по этим 
показателям определяются станадартом и другими НТД дЛЯ каждого 
оида консерооо. 

В заоисимости от оида и качестоа исходного сырья и органолеп­
тических показателей консервы оыпускают одного или двух сортов. 
Одного сорта выпускают консервы Мясо жареное, Говядина отпарная, 
Говядина в белом соусе, Сои нина пряная и др. Говядину тушеную 
11 баранину тушеную IIЗГОТОDЛЯЮТ доух сортоо: высшего - из мяса 
I категории упитаННОСПI и I-го - из мяса" категории. 

Маркировку мясных консервоо производят следуюшим способом. 
На крышку банки наносят методом рельефного маркирооания или 
Ilесмываемой краской следуюшие обозначения: дату - число, месяц, 
год выработки KOHcepBOII, номер смены, номер предприятия-изгото­
оителя и индекс системы. На крышку нелитографированных банок 
методом рельефного маркирооания или несмываемой краской 
наносят знаки услооных обозначениii о следуюшем порядке: число 
оыраБОТКII. месяц lIыработки - по Дllе цифры, год оыработки -
дое последние цифры, номер смены, ассортиментный номер -
одна-три цифры. В маркирооке консерооо lIысшего сорта к ассорти­
ментному lIoMepy добаоляют букоу .В •. Индекс системы, в ведении 
которой находится предприятие-lIЗготовитель, указывают одной-двумя 

букпами: мясная промышленность - А, пищевая промышленность -
КП, плодоовощное хозяйство - К, потребкооперация - ЦС, сель­
скохозяйстоенное производство - МС, лесное хозяйстоо - ЛХ; 
номер преДПРИЯТllя-изготопителя - OD.ноЙ-тремя цифрами. Марки­
рооочные Зllаки располагают в два или три ряда в заllИСИМОСТИ 

от диаметра баllКИ lIа крышке или чаСТI1ЧНО на крышке, а частично 
на донышке. 

На этикетках детских и диетических KOltCepDoD должна быть 
надпись: .Одобрено Минздрапом России •. 

Хранят консервы 11 вентилируемых помещениях при ооз'можно 
минимальных колебаниях температуры. В помещениях следует под­
держивать температуру ооздуха в пределах от О до 5 ос и относительную 
влажность воздуха 75%. Отрицательно влияет на качество и сохраня­
емость консервов температура ниже О ос. При более высокой темпе­
ратуре D содержимое банки переХОДIIТ олооо, что может ограничить 
допустимый срок годности консеРIIОII. Срок хранения о зависимости 
от вида и температуры� воздуха может быть от года до J или 5 лет. 

достаточно сущестпенные 11 глубокие изменения n мясных кон­
серпах происходят при их стерилизации и последующем хранении. 

СтерилизаЦI1Я приподит к обраЗОllаНllЮ допольно устойчивых спязей 
в белках, что оБУСЛОПЛИllает снижение I1Х переоаРИllаемости пример-
110 на 20%. Наблюдаются потери ряда оитаМИНОII и аминокислот: 
оалина, I1золеЙЦl1на, фенилалаllИна, меТllОltина и треонина. ПРII этом 
аминокислота ЛИЗИI! хуже УСllаивается уже Прl1 температуре пастери­

заЦИI1 70
0

с. ЭкстраКПtllные пещества, особенно азотсодержашие, 
частично распадаются. Креатин, учаСТIlУЮЩИЙ 11 образовании IIкуса, 
разрушается lIа 30% с образооанием саркозина и мочеllОЙ кислоты. 
Теряют актипность и отдельные оитамины. Аскорбиновая кислота 
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разрушается полностью. Частично разрушаются витамины группы В. 
81 разрушается на 80%, В) - на 75, витамин Д - на 40, витамин D -
на 40, витамин Н - до 60%. 

Освобождающиеся сульфгидрильные группы в присутствии кис­
лорода образуют сероводород, в результате чего происходит суль­
фитаuия стенок банок. Кроме того, ионы железа, содержащиеся 
в продукте, образуют сульфит железа черного UBeTa. 

Более устойчивы при хранении консервы Мясо тушеное. Консервы 
из ветчины и колбасных изделий следует хранить при температуре 
не выше 5 ·с. Срок хранения консервов, содержаших растительные 
масла, менее продолжительный, поскольку IlЗчинается коррозия 

ВНУ11>енней поверхности жестяной банки. 8 таких консервах заметное 
увеличение содержания олова отмечается через 3-4 мес. Заморажи­
вание консервов во время хранения может привести к нарушению 

герметичности банок и разрушению лака на поверхности жести, кроме 
того, ухудшаются их консистенuия И внешний вид содержимого. При 
выпуске консервов из холодильника 11 летнее время следует предва­

рительно поместить их в камеры с температурой 10-12·C и усилить 
вентиляuию воздуха для предупреждения увлажнения и после­

дуюшего ржавления поверхности банок. После выпуска мясные 
консервы следует выдерживать "е менее 3 мес для выравнивания 
органолептических показателей содержимого. Проuесс выравнива­
ния заключается в равномерном распределении жира, поваренной 
соли, пряностей и других компонентов содержимого баllКlI, а также 
в обмене веществ между жидкой и плотной массой. 

При нормальных условиях хранения "а складах органолептичес­
кую oueHKY и инструментальный анализ мясных консервов проводят 
после года хранения, а затем - ежеквартально. 

При хранении консервов может возникнуть бомбаж - вспучи­
вание банки. 8 зависимости от причины раЗЛllчают бомбаж микро­
биологический, химический и физический. Однако порч~ консервов 
может происходить и без изменения внеШНlIХ признаков, например 
вслеДСТВltе закисания содержимого, накопления солеii тяжелых 
металлов. 

В магазинах консервы следует хранить до истечения срока годности 
или срока хранения, указанного в нормативной или тt;хнической 
документаuии и/или в договоре купли-продаЖIl. 

МЯСНЫЕ ПОЛУФАБРИКАТЫ 

к мясным полуфабрикатам относят изделия, подготовленные для 
кулинарной обработки. 

Основным сырьем для изготовления МЯСIIЫХ полуфабрикатов 
служат мясо разных видов и субпродукты. Для приготовления от­
дельных полуфабрикатов используют муку, яйuа, хлеб и спеuии. 

В зависимости от способа обработки и кулинарного назначения 
полуфабрикаты подразделяют на натуральные, панирооанные и руб-
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леные. К полуфабрикатам относят таюке мясной фарш, пельмени, 
наборы из мяса птицы. 

HamypaAьHыe nоАуфабрuкаmы изготооляют преимущественно 
IIЗ охлажденного мяса. Подразделяют их на порционные, мелкокус­
ковые и крупнокусковые. 

Пор ц и о и н ы е п о л у Ф а б р и к а т ы готовят в основном из ох­
лажденного мяса лучшего качестD3. Выпускают их следующих наиме­

НОD3ний: из говядины - антрекот - кусок овально-продолговатой 
формы, из мускулов спинной 11 поясничной частей, лангет -
два примерно равных по массе куска мякоти без жира, из внутренних 
ПОЯСНIIЧНЫХ мыщц, бифштекс с насечкой - порция мякоти оваль­
ной формы, без жира, IIЗ заднетазовой чаСТII; из свинины и барани­
ны - котлеты натуrальные отбивные, шницель отбивной, духовая 
свинина ИJ1И баранина, эскалоп; 113 телятины - натуральные котлеты 
11 эскалоп. 

Мелкокусковые полуфабрикаты изготооляют из мяко­
ти спинной, поясничной 11 заднетазовой частей. В ассортимент 
мелкокусковых полуфаБРlIкатов входят: IIЗ говядины - бефстроганов, 
поджарка, азу, гуляш, суповой набор и мясо для шашлыка; из свини­
ны - поджарка, рагу, гуляш, рагу по-домашнему, мясо для шашлыка 

11 cynoBol1 набор; 113 баранины - рагу, мясо для плова, мясо для 
шашлыка 11 суповой набор. 

Крупнокусковые полуфабрикаты вырабатывают из всех 
видов мяса преимущественно для предприятий массового питания. 

Эти полуфабрикаты представляют собой куски мякоти, отделенные 
от задних частей туши. Допускается продажа в розничной торговле 
крупнокусковых полуфабрикатоо нестандартной массы. 

панuрованныe nоАуфабрuкаmы приготовляют 113 охлажденного или 
размороженного мяса, предварительно отбио мышечную ткань. Для 
предотвращения вытекания мясного сока порции мяса панируют -
смачиоают DJбитой с водой яичной массой и обоаливают в сухарной 
крошке. Масса порций этих полуфабрикатоо 125 г. Из гооядины 
готооят ромштекс и бифштекс с насечкой; 113 субпродуктоо - мозги 
в сухарях; из сои нины, баранины 11 мяса птицы - шницели, отбивные 
котлеты; IIЗ теляТlIНЫ - отбивные котлеты. 

р)'БАеныe nоА)'фабрuкаmы изготовляют из котлетного или жило­
ванного мяса, Жllра-сырца, яичных продуктоо, плазмы KPOBII и пря­
ностей, обоаЛIID3ЮТ о сухарной крошке. Не допускается использо­
вание доажды замороженного мяса и соинины с потемнеошим 

шпиком. О котлеты добаоляют хлеб из пшеничной сортовой муки. 
Рублеными изготооляют котлеты Московские, Домашние, Бараньи 
11 Киевские, а также рубленый бифштекс. Бифштексам придают 
круглую сплюснутую форму. О фарш для рубленых бифштексоо 
добавляют мелкокрошеный шпик. 

Мнсной фарш I13готооляют в магазине и на мясоперерабатыD3ЮЩИХ 
предприятиях IIЗ жилованного мяса. Приготооленный о магазине 
фарш реализуют только охлажденным. Фарш, приготовленный на 
предприятиях мясной промышленности, расфасовыD3ЮТ в пергамент, 
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целлофан или другие пленКJt и придают форму брускоо массой 
до 250 г. 

Пел_ени готооят из пшеничной сортооой муки, жилооанного 
мяса, лука, яичных продуктоо. Тесто приготооляют из пшеничной 
муки с добаonением яиц, яичного порошка или меланжа If пооарен­
ной соли. Пельмени формуют на автоматах высокой производитель­
ности, замораживают при температуре не выше -15 ·С, после чего 
фасуют. В зависимости от рецептуры изготооляют пельмени Русские, 
Сибирские, Соиные, Гоояжьи, Бараньи, Субпродуктооые и др. 

Качество полуфабрикатов оцениоают по онешнему оиду, консис­
тенции, окусу, запаху. Измерительными методами определяют содер­
жание onаги, хлеба 11 СОЛII. Свежесть полуфабрикатоо определяют 
так же, как и свежесть мяса. ПоверXlIOСТЬ полуфабрикатов должна 
быть без поореждений, форма - недеформирооанной и соотоетстоу­
юшей наименооанию изде~ия. 

Недопустимо наличие грубой соединительной ткани, сухожилий, 
пленок и хряшеЙ. В отбивных котлетах длина косточки не должна 
преоышать 8 см. В рагу содержание костей не более 20%, жира -
не более 15%; в рагу по-домашнему костей - не более 10%, жира -
не более 15%. Мясо для шашлыка, плова должно содержать Жltра 
не более 15%, о суповом наборе допускается до 50% костей. На эска­
лопах не допускается СОИ ной шпик толшиной более 1 см. 

Панированные изделия должны быть ПЛОСКltми, с праОltльно 
обрезанными краямlt и покрыты рооным, тонким слоем измельченной 
сухарной крошки. В полуфабрикатах не допускаются непромешанный 
хлеб и жир, а также мелкораздробленные кости. 

Мороженые пельмени должны иметь праоильную форму о оиде 
полукруга, плотно заделанные края без оыступоо фарша. Не допус­
каются слипшиеся комки теста, поломанные части и содержание теста 

соыше 50% массы пельменей. 
Запах натуральных полуфабрикатоо должен быть соойстоенен 

доброкачестоенному мясу соотоетстоуюшего оида. Вкус 11 запах руб­
леных полуфабрикатоо после кулинарной обрабОТКIf приятные, о меру 
соленые, с приокусом лука и перца, консистенция - некрошлиоая 

и сочная; не допускаются приокусы хлеба и I1спорчеНfIOГО жира. 
Вареные пельмени должны иметь приятные ОКУС и запах, соотоетст­
вуюшие мясу с луком и перцем, фарш пельменей должен быть сочным. 

Консистенция полуфабрикатоо должна быть упругой, а готовых 
изделий - мягкой, сочной, некрошлиоой; у панирооанных изделий 
должна быть хрустяшая корочка. Консистенция замороженных 
изделий тоердая; пельмени при остряхиоании должны издаоать 
характерный зоук. После варки консистенция фарша должна быть 
упругой, плотной, а пооерхность пельменей не липкой. 

Содержание onаги о рубленых полуфабрикатах допускается 
65-68%, хлеба - 18-20 (В зависимости от наименования) и соли -
1,2-1,5%. 

Отклонение массы отдельных порций натуральных и панирооан­
ных 'полуфабрикатов не должно преоышать ±З%, рубленых - ±5%; 
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не допускается отклонение массы \о шт. Orклонение массы отдельных 
коробок пельменей допускается ±7 г, не допускается отклонение 
массы Heтro 1 О коробок. 

УnQКОflЫflQют полуфабрикаты в деревянные и металлические 
ЯЩИКII с вкладышами или в ящики I1З полимерных материалов 

и плотно закрывают крышками. Масса ящика с продукцией допус­
кается не более 20 кг. Полуфабрикаты дополнительно могут быть 
завернуты поштучно I1ЛИ по 5-1 О шт. в пергамент, подпергамент, 
целлофан и полимерные пленки. Пельмени упаковывают в картон­
ные коробки или пакеты по 300-350 г. 

Транспортируют полуфабрикаты в автомашинах с охлаждением 
или с изотермическим кузовом. Переоозка должна дЛиться не более 2 ч. 

Хранят полуфаБРlIкаты в магазине при температуре 0-6 ос. Фарш 
из мяса, приготовленный в магазине, хранят не более 6 ч. Срок 
реализаЦИlI охлажденного фарша с момента окончания производ­
ства при течпературе не выше 6 ос - 12 ч, из них на предприятии­
изготовите.1е при температуре 4'С - не более 4 ч. Срок хранения 
замороженного фарша на предприятии-изготовителе при температуре 
не выше - 10 ос дО 1 мес. Срок реализации замороженного фарша 
при температуре не выше 20 ос Ite более 3 ч, при температуре 
"е выше 6 ос - 16, при температуре ниже О ос - 48 ч; полуфабри­
катов натуральных порционных - 36 ч, панированных и мелкокус­
ковых - 24 ч, рубленых - 12, фасованного мяса - 36, крупнокуско­
вых - 48 ч. Мороженые пельмени хранят на предприятии-изготови­
теле при температуре не выше 5 ос -'24 ч, ниже О 'с - 72 ч. 

При распиловке мяса и фасовке полуфабрикатов возникаю 
потери, которые нормируются. Так, при приготовлении суповых 
наборов допускают потери всего 1,3% массы исходного сырья, в том 
числе не опилки - 0,8%; при приготовлении рагу свиного - 1,5%, 
в том Чllсле на опилки - 0,1%. Установлены и соответствующие 
нормы выхода полуфабрикатов nplI IIX изготовлении. 

МЯСНЫЕ КУЛИНАРНЫЕ ИЗДЕЛИЯ 

к мясным кулинарным изделиям относят мясные продукты, под­
вергнутые разным Вllдам кулинарной обработки. Эти изделия изго­
товляют из мяса убойных животных, птицы и пернатой дичи. 

По виду обрабОТКl1 кулинарные изделия подразделяют на отвар­
ные, фаршированные, запеченные, жареные и копченые. Кроме того, 
выпускают замороженные в форме кулинарные изделия и вторые 
мясные блюда с гарниром. 

К omflapHbIM IlздеАIlJUf относят отварную говядину, баранину, 
свинину, языки и вымя, отварных кур. 

ФаРlllllРОflанные IlздеАIlЯ готовят преимущественно ИJ птицы, 
свинины, вареных субпродуктов с добавлением жира и пряностеЙ. 
Подготовленные фаршированные продукты предварительно ~жа­
ривают, затем варят и после готовности охлаждают. 
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к жtlpeН_ IIJiJeAlI1IJff относят продукты, приroiовленные из нату­
ральных, рубленых и панированных полуфабрикатов и дичи. Из 
крупнокусковых полуфабрикатов готовят ростбиф - обжаренный 
крупный кусок мяса из поясничной части. Из птиuы приготовляют 
uелые обжаренные тушки uыплят и кур, гусей, индеек, рябчиков 
и куропаток, печень и гусиные шкварки. 

Коn"еные "IIJiJeAIIII готовят из тушек кур, индеек и гусей преиму­
щественно " категории упитанности. Посоленные тушки коптят 
при высокой температуре (до 80 ОС), охлаЖдают и обертывают uел­
лофаном. 

KtI"ecm.o кулинарных изделий определяют по внешнему DИДУ, 
консистенuии, запаху, вкусу, ивету на разрезе и поверхности. 

Не допускают к реализаuии кулинарные изделия с розово-красным 
оттенком на разрезе, с привкусом прогорклого жира, сломанные, 

заlJlязненные, помятые, недожаренные и подгорелые, непропеченные 

и с признакам и порчи. 

YntlКН6I.tlюm мясные кулинарные изделия одного наименования 
при отправке в торговую сеть D чистые металлические или деревянные 

ящики. 

XptlHRm кулинарные изделия D зависимости от наименования при 
температуре 0-8 ос от 12 до 48 ч, а замороженные при температуре 
-18·C - до 3 мес. 



Глава 9 
ЯЙЦА И ЯИЧНЫЕ ПРОДУКТЫ 
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9.1. ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ, СТРОЕНИЕ 
И ХИМИЧЕСКИЙ COtTAB ЯИЦ 

Яйцо содержит осе питательные оещестоа, необходимые для нор­
мальной жизнедеятеЛЬНОСТlI человека, и обладает исключительно 
оысокой пищеоой цеIlНОСТЬЮ. Белки яйца биологически ценные и 
отличаются оысокой степенью соотоетстоия аминокислотного состава 
осем потребностям о них оргаНl13ма челооека. Жиры яйца характе­
ризуются оысокой биологической эффектионостью, обуслооленной 
lIалИЧllем достаточного КОЛllчестоа полиненасыщенных жирных кис­

лот. В яйце содержатся почти осе известные оитамины. Яичный 
желток стимулирует работу органов пищеварения, содержит гормо­
нальные вещества. Соотоетстоенно оысока и пищева!\ плотность 
рациона, характеризующаяся количеством незаменимых пищевых 

оещесто о 1000 ккал. Однако нельзя рекомендовать чрезмерное по­
требление яиц, особенно сырых, поскольку о них имеется ряд соеди­
Ilений (ОIlИдИН), которые могут нарушить обмен lIеществ в организме 
чеЛОllека. 

Масса и размер куриного яйца заоисят от породы, возраста 
и кормлеllИЯ птицы. Масса яиц колеблется от 40 до 75 г. Куры боль­
шинстоа пород несут яйца белого цоета и лишь некоторые - кре­
мооой окраски разной I1нтеНСИШЮСТI1. Прочность яйца зависит от 
ТОЛЩIIНЫ скорлупы, которая несколько оыше на заостренном конце. 

Яйцо состоит 113 скорлупы, белка и желтка (рис. 9.1). В среднем 
скорлупа состаоляет 12% массы яйца, белок - 56, желток ~ 32%. 
Скорлупа яйца ПОРl1стая, состоит 113 неорганических солей и орга­
IlИческих оещесто. Сllаружи она покрыта тонкой пленкой, а ее 
онутренняя поверхность - эластичными подскорлупой и белкооой 
пленками. Скорлупа, особенно 113 тупом конце, 11меет множество 
пор, ПРОllицаемых для lIоздуха, пароо 11 газов. На тупом конце яйца 
меЖдУ подскорлупой 11 белкооой пленкаМl1 имеется воздушная 
камера. 
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Рис. 9.1. Строение куриного ийца: 

- скорлупа с надскорлупной пленкой и подскорлупной оболочкой; 

2 - наружный жидкий слой белка; 3 - плотный слой белка; 
4 - внутренний жидкий слой белка; 5 - градинковый слой белка; 
б - желточная оболочка; 7 - градинки; 8 - воздушная камера; 

9 - зародышевый диск; 10 - желток с чередующимися желтыми 
и светлыми слоями 

Куриное яйцо содержит в среднем 74% воды, 12,8 - азотсодержа­
щих веществ, 11,5 - жиров, 0,9 - углеводов 11 0,8% минеральных 
веществ. 

Белок яйца состоит из четыf'хx частей: наружной 11 внyrренней -
жидких, средней - более плотной 11 самой плотной - градинковой. 
Градинки - плотные закрученные ТЯЖII, удерживающие желток в 
центре яйца. Яичный белок содеРЖIIТ воду, азотсодержащие вещества, 
белки - овоалЬбумин, овоглобулин, овокональБУМIIН, овомукоид, 
лизоцим, углеводы 11 минеральные вещества. 

Желток покрыт тонкой полупроницаемой оболочкой и состоит 
из чередующихся концеНТРИ'lеских слоев, отличаюшихся интенсив­

IЮСТЬЮ цвета. На поверхности желтка расположен небоЛl,ШОЙ заро­
дышевый диск, всегда обращенный кверху. В состав желтка входят 
вода, белки - ововителлин, ливетин, фосвитин, а также жиры, 
фосфатиды, углеводы, ферменты, витамины и красящие вещества. 

После снесения в яйце протекают физические процессы, в ре­
зультате которых происходит усушка содеРЖllМОГО вследстuие потери 

олаги через поры скорлупы. Величина потерь массы яйца зависит 
от толщины скорлупы, предварительной его обработки, условий 11 
способов хранения. Потери возрастают с увеличением продолжитель­
ности хранения яиц и через 9-10 мес могут достигать 6-7%. Это 
приводит к увеличению высоты воздушной камеры. Кроме того, 
по мере хранения яиц сложные вещества распадаются на более 
простые, уменьшается содержание витаминов, происходит перерас­

пределение воды и продуктов частичного распада между желтком 

и белком. Изменяются вязкость и плотность белка и желтка. Белок 
теряет связанную 80ДУ и разжижается. Объем желтка увеличивается, 
он всплывает, поскольку ослабленные градинки не удерживают его. 
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При длительном хранении возможен разрыв оболочки желтка. При 
хранении яиц матовая поверхность скорлупы становится блестящей. 

При неблагоприятных условиях хранения - колебаниях темпера­
туры и повышенной относительной onажности воздуха - происходит 

порча яиц микроорганизмами. После снесения яйца содержимое его, 
как правило, стерильно. Скорлупа препятствует проникновению 
микробов, а белок лизоцим к тому же обладает бактерицидными 
свойствами. Но защитные свойства по мере хранения яиц ослабевают, 
и на поверхности MOryт начать развиваться плесени, которые затем 

прорастают через поры скорлупы. Проникнооение микроорганизмов 
через скорлупу приводит к гнилостному разложению содержимого 

яиц. В зависимости от пида развивающихся микробов образуется 
зеленая, красная, чсрная или смешанная гниль. Порча яиц может 
быть вызвана и рювитием зародыша. При температуре 25-30 ос 
в ОПЛОДОТllоренном яйце начинает развиваться зародыш, который 

ПРII темпсратуре окружающего воздуха около О ос погибает через 
IO сут, а при ]0 ос сохраняет жизнеспособность около месяца. 

КЛАССИФИКАЦИЯ. ДЕФЕКТЫ. УПАКОВКА 
И ХРАНЕНИЕ ЯИЦ 

8 заВИСllМОСТИ от способа 11 срока хранения, качества и массы 
куриные пищевые яйца подразделяют на диетические и столовые. 

ДиетиlfеСКlI.Ми называют яйца, не JCPанившиеся при отрицательной 
температуре и реализуемые в течение 7 сут после снесения, не считая 
дня снесеlfllЯ. На скорлупе каждого яйца ставят красной краской 
штамп с обозначением месяца, числа снесения и категории. Скорлупа 
диетических яиц ДОЛЖltа быть чистой, воздушная камера - непод­
вижной, высотой не более 4 мм, желток - малозаметным и прочным, 
белок - плотным. ДиеТИ'lеские яйца делят на отборные, 1 и 11 кате­
горий. Масса одного яйца отборного не менее 65 г, 1 категории -
не менее 55, а 11 категории - 45 г. 

Столовымu называют яйца, срок хранения которых не пре­
вышает 25 сут со дня сортировки, не считая дня снесения, и яйца, 
хранящиеся в холодильниках не более ]20 сут с ВОЗдушной камерой 
высотой не более 7 мм; а яиц, храННШIIХСЯ в холодильниках, -
Ile более 9 мм. В столовых яйцах допускается н е которая подвижность 
воздушной камеры. Желток должен быть ПРО'lItым, малозаметным, 
может слегка перемещаться, допускается небольшое отклонение 
от центрального положения; в яйцах, хранившихся в холодильниках, 

допускается перемешение желтка. Белок должен быть плотным, 
светлым, прозрачным, но допускается и недостаточно плотный. 

По массе столовые яйца подразделяют на те же категории, что 
11 диетические. На скорлупу каждого столового яйца ставят штамп 
Сllней краской с обозначением только категории в зависимости 
от массы. 8 отдельные периоды времени допускается не марки­
ровать столовые яйца. 
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в ]8ВИСИМОСТИ от вида механического повреждения, развития 
микроБИQ/lогических процессов, аномалий яйца MOryr иметь дефекты, 
по которым их относят к несоответствующим требованиям стандарта. 

К HeCmtlHдtlpmHЬUIf относят мелкие яйца - масса одного яйца 
менее 45 г и имеющие следующие дефекты: малое nятllО - яйцо 
с одним или несколькими неподвижными пятнами "од скорлупой 

размером не более 1/8 поверхности скорлупы, образооанными коло­
ниями плесневых грибов; болЬШое nятllО - яйцо с пятнами под скор­
лупой размером более 1/8 ее поверхности; красюк - яйцо с однородной 
рыжеоатой окраской содержимого вследствие полного смещения 

белка с желтком; тек - яйцо с поврежденной скорлупой и подскор­
лупными пленками (допускается использование lIа птицефабриках 
в течение суток после снесения); КРОдЯllое nятllО - яйцо с кровяным 
включением, видимым при ОВОСКОПИРОDaНИИ, 11 белке или на по­
верхности желтка; затхлые яйца - яйцо, адсорбировавшее запах 
плесени или с заплесненевшей поверхностью скорлупы; тумак -
яйцо с испорченным содержимым, непрозрачное, с гнилостным за­
пахом (в результате воздействия гнилостных бактерий и плесневых 
грибов); зеЛСl/аR i!IIUЛЬ - яйцо С белком зелеНOIJатого цвета и непри­
ятным запахом; мuраж"ое - яйцо, изъятое из Иliкубатора как не­
оплодотворенное; заnашuсmое - яйцо с посторонним запахом; 

дылдкаa - яйцо с чаСТИ'IНЫМ смешением желтка с белком; nрuсушка -
яйцо с присохшим к скорлупе желтком. 

Допускается использоnание для промышленной переработки 
мелких яиц массой 35 до 4'5 г, яиц с поnрсжденной скорлупой 
без признаков течи со сроком хранения Ila птицефабрике lIe более 
суток и стандартных столовых яиц СО сроком хранения на холодиль­

нике не более 90 сут 
У"tlкн", •• юm яйца в ящики из гофрированного картона с исполь­

зооанием бугорчатых прокладок вместимость 360 шт. или u полимер­
ные и картонные коробки по 6-12 шт. На коробках яиц указыnают: 
наимеНОDallие ведомства и предприятия-постаnщика, обозначение 
категории, дату сортировки, КОЛИ'lество яиц и оБОJна'lеНllе стандар­
та. При поставках Ila холодильники яйца упаковывают в IIОВУЮ тару. 
Поnторно используемая тара должна быть оБР:JБотана дезинфици­
рующими средствами в соотnетствии с ветеринарно-саllитарными 

правилами. 

Упакованные в соответствующую тару яйца перевозят на пред­

приятия торговли ИЛИ холодильники. 

Хранят диетические яйца при температуре не выше 20 ос и не 
ниже О 'С; столовые - при температуре не выше 20 'с. В ХОЛОДltль­
Ilиках яйца хранят при температуре от О до -2 ос и относительной 
влажности воздуха 85-88%. Яйца с поврежденной скорлупой хранят 
на птицефабриках при температуре не выше 10 ос. В магазине хра­
нить яйца следует в прохладном, чистuм 11 сухом помещении с про­
дуктами, не имеющими запаха. Срок хранения, в те'lение которого 
яйцо сохраняет все свойства, летом составляет не более 3, а в зим не­
осенний период - не более 6 дней. 
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При длительном хранении неДОПУСТИNЫ колебания температуры 
о камерах более чем на 0,5 ·С. Такие колefJaния оызыоают термическое 
дыхание. При этом обнооляется ооздух и уменьшается количество 
углекислого газа о ооздушной камере. Кроме того, при пооышении 
температуры оозможно отпотеоание яиц. 

Разработаны способы, позволяющие уоеличить срок хранения яиц: 
покрытlеe скорлупы минеральным маслом, растооримым стеклом, 

полимеРНЫМII пленками с добавлением антисептиков, о извест­
кооом растворе 11 ооздухе с добавлен нем углекнслого газа и даже 
актиоирооанной ооды. Лучше всего качестоо яиц сохраняется при 
покрытии "х раЗЛИЧНЫМII пленками и последуюшем холодильном 

хранении. 

Куриные яйца ПРIIннмают партиями. Парт не й считают любое 
количестuо яиц ОДНОli категорни, упакооанных в однородную тару и 

оформленных сертификатом соответствия н ветеринарным свидетель­
стоом. ПРII приемке яиц о каждой категорнн допускается не более 
6% яиц, которые по массе относятся к низшей категорин. Откло­
неЮIЯ от МllНИМальной массы одного яйца для данной категории 
не должны превышать 1 г, Упакооочные еднницы отбирают о зави­
CIIMOCТlI от КОЛllчестоа их о партии. Для проведения Ilспытаннй 
отбllрают яiiца о КОЛllчеСТDе, определяемом соотоетстоуюшими нор­
маПIDНЫМИ документами. Например, если количество упакооочны�x 
единиц о партии от 11 до 50, то отбирают 3 единицы. Из этих 
3 единиц отбllраюr 540 яиц. 

ЭКСПЕРТИЗА КАЧЕСТВА ЯИЦ 

Качество яиц определяют органолептически с помошью овоскопа 
по состоянию скорлупы и воздушной камеры, ее оысоте по большой 
ос" яiiца, состоянию 11 подвижности белка и желтка, а также опре­
делением массы яйца. 

ИзменеНllе качества яиц устанамиоают по "ндексу желтка и белка, 
ПЛОТНОСТII 11 индексу формы яйца, толщине и хрупкости скорлупы, 
оеЛlIчине упругой деформации яйца, люминесценции скорлупы 
IIЛII содержимого яйца, индексу пены и пеностоЙкости. 

Наllболее характерным 11 доступным для определения показате­
,лем IIзменения качества является индекс желтка, IIЛИ коэффициент 
сплющиоания. Желток соежего яйца выпуклый, а длительно хранио­
шегося яйца ПРИНlIмает сильно сплющенную форму. Отношение' 
высоты желтка к его диаметру и есть индекс желтка, который умень­

шается по мере хранеНIIЯ яйца с 0,5 до 0,3. 
По изменению цвета люминисценции скорлупы с достаточной 

достоверностью можно определить качестоо яиц. Этот цвет по мере 
хранения ЯIЩ меняется от малинооого до голубовато-серого, что 
обуслоолено изменением пигмента овопорфирина. Пораженные 
микробами яйца люминисцируют разным цоетом о зависимости 
от преимущественного раЗВИТlIЯ тех или иных микроорганизмов. 
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Например, яйца, зараженные бактериями зеленой гнили, даже о 
ранней стадии ее разоития люминисцируют ярко-салатовым цоетом. 
На способности яиц люминисцировать или избирательно поглощать 
лучи о видимой и ближней инфракрасной части спектра основана 
разбракоока их по качеству. 

Применяют и химические методы оценки качестоа яиц по содер­
жанию каротноидов, холестерина, полиненасыщенных жирных кислот, 

оитамина Е. Однако наиболее эффектионым и доступным методом 
контроля качества яиц является органолептическиЙ. 

ПРОДУКТЫ ПЕРЕРАБОТКИ ЯИЦ 

Продуктами переработки куриных яиц яоляются мороженые, 
охлажденные и сухие продукты. 

К морожен_ RU.,НЫМ продуктам относят меланж - смесь белка 
и желтка о естественном соотношении, яичный мороженый желток 

и яичный мороженый белок. Общая схема производстоа этих про­
дуктоо приведена на рис. 9.2. Мороженые яичные продукты могут 
быть uыработаны с добавлением стабилизатороо для пооышения ус­
тойчиоости белкоо. В качестое стабилизатороu, а для охлажденных. 
яичных продуктоо и консервантоо, применяют сахар, поваренную 

соль и лимоннокислый натрий. При заморажиоаНИII о последующем 
разморажиоании меланжа происходят изменения некоторых его 

соойсто, глубина которых зав~сит от скорости и конечной темпера­
туры замораживания. Меланж достаточно оысокого качестоа следует 
замораживать при температуре не оыше -25·С и минимальной 
толщине блока. При хранении и последующем оттаиuаНИlI меланж 
становится uязким и желеобразным, а при медленном замораживании 
и оттаивании возможны его расслоение и образооание осадка, однако 
вкус меланжа не изменяется. 

Хранение и оттаивание яичного белка сопровождается повы­
шением величины рН, снижением стойкости пены, образооанием 
оыпаВШllХ в осадок хлопьео белка, но без изменения содержания 
сульфгидрильных групп. По сравнению с меланжем и жел гком белок 
более устойчив к внешним uоздейстоиям, не коагулирует при пас­

теризации и сохраняет способность образооыоать пеtlу. Яичный 
желток менее устойчив к различным воздейстоиям. После оттаивания 
u желтке наблюдаются необратимые изменения, выражающиеся о 
превращении его в густую 11 uязкую массу u связи с потерей влаги 
липопротеинами. 

Яичные продукты фасуют u жестяные банки или о ящики из 
гофрированного картона с полиэтиленовыми вкладышами и поме­
щают о камеры хранения. Температуру о камерах хранения под­
держивают на уровне от -12 до -18 ·с. В первые месяцы хранения 
изменения в мороженых продуктах мало заметны, но через 3-4 мес 
органолептические показатсли качества снижаются. Увеличиваются 
и химические показатели окисления жиров. 
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Приемка .. иц (по количестау и IIВтeropми) 
i 

Сортировка (по состо"нмю скорлупы) 

Санитарна .. оОработка 

ЯAцIIс~ 
са<JPllYПOA 

Разбивание 

ОсвоБОJIКДение содержимого от скорлупы с разделением 
или без разделения на .етоlC и бело. 

Пастеризация 

Фасование (8 жестяные банки 
или ЯЩИКИ из гОфрированного IItSртона 

с поли~тиленовыми вкладышами) 

Суuжa 

Рмс. 9.2. Схеме ПрОИ380ДСТВ8 .МЧН"'Х МОРО •• Н"'Х ПрОДJП08 
(по К.И. Лобэову) 
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Сроки годности храняшихся мороженых продуктов в зависимости 
от температуры и вида упаковки следуюшие: при температуре - 12 ос 
продуктов, упакованных в металлические банки, - 10 мес, упако­
ванных в яшики из гофрированного картона с вкладышами из ПОЛlI­
этиленовой пленки - 8 мес, при температуре -18 ос - 15 мес lIеза­
(JИСИМО от вида тары. 

ОСНОВЫ ПРОИЗВОДСТВА И ЭКСПЕРТИЗА 
ЯИЧНЫХ ПРОДУКТОВ 

Оценку качества мороженых яичных продуктов производят по 
органолептнческим показателям; определяют цtJeT, запах, вкус и кон­

систенцию продукта в мороженом состоянии и после разморажи­

вания. Из физико-химических показателей определяют содержание 
влаги, ЖJJра, белковых вешеств, КИСЛОТllOсть, температуру BHYTPJl 
продукта и дополнительно - шелочность белка. В морожеllОМ ме­
ланже, упакованном п металличеСКJlе банки, обязательно наличие 
бугорка на поверхности. 

СУХllе ЯlIчн",е nродукт", изготовляют следуюших видов: яичный 
порошок - обезвоженная смесь желтка и белка ЯIIЦ пестественном 
соотношении; белок яичный сухой; жслток ЯJlЧНЫЙ сухой; омлет 
сухой - высушенная смесь желтка 11 белка яиц с пастеРИЗОJJаНf(ЫМ 
цельным ИЛII обезжиренным молоком в одинаковом соотношеНИII. 

В яичном порошке содерюпся 6,8% "оды, 45 - белков, 37,3 -
жиров, 7,1 - углеводов и 3,2% золы. Сухие яtlчные продукты IIС­
пользуют В колбасном, кондитерском и хлебопекарном производствах. 
Технологические свойства сухих яичных продуктов, высушенных 
с применением СОllременных технологий, обеспеЧИJJают высокое 
их качество и сравнимы со свойстпами свежих яиц. Обшая схема 
выработки сухих яичных продуктов включает слеДУЮШIIС операции: 
приемку яиц, сортировку, санитарную обработку, ОСilобождение 
содержимого яиц от скорлупы, фильтрацию и перемешиваНllе, гомо­
генизацию, пастеризацию, сушку 11 упаКОJJывание. В сушильных 
установках с врашаюшимся дисковым распылителем пр'щукт пере­

ходит в пылевидное состояние и высушивается JJ потоке горячего 
воздуха. 

На предприятиях небольшой производительности сушку про­
изводят в виброкипяшем слое, где жидкий продукт образует на 
гранулах из инертных материалоп, например IIторопластов, тонкую 

пленку, которая затем, высохнув, разрушается, а сухая масса удаля­

ется. Применяют и сушильные установки с форсуночным распыле­
нием и сублимационную сушку. При сушке в виброкипяшем слое 
происходит отмирание значительного количества микроорганизмов. 

Сушеные яичные продукты упаковывают в крупную или мелкую 
тару - металлическую, картонную или из полимерных материалов 

и соответственно маркированную. 

Сухие яичные продукты характеризуются высокой стойкостью при 
длительном хранении. Хранят их при температуре не выше 20 ос 
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If относительной влажности воздуха 65-75% не больше 6 мес. При 
температуре не выше 2'С и относительной влажности воздуха 
60-70% - не больше 2 лет. 

Ка.,ество яичных сухих продуктов оценивают по органолепти­
ческим и ФlIJlfко-химическим показателям. К органолептическим 
показателям относят цвет, вкус, запах и структуру. Из физико­
химических показателей определяют содержание влаги - от 6 до 8%, 
растпоримость - не менее 85%, содержание белковых - 45%, жира -
35%, золы - Ile более 4%; кислотность - не более IO ·Т. 

При хранении сухих яичных продуктов резко замедляются хими­
ческие реакции, но снижение качества вызывают реакции озаимо­

деi1СТlIIIЯ сахаров и азотсодержащих соединений, окислительные 

НJменеНИ!l жиров. Сухой белок заметно темнеет, растворимость его 
ухудшаетс}! . Для повышения сохраняемости ЯlfЧНОГО порошка яичную 
массу до ,Iысушивания обессахаривают путем удаления свободной 
глюкозы. для этого применяют несколько способов: внесение в яич­
ную массу микроорганизмов, активно ИСПОЛЬJующих для питания, 

углеводы; внесение ферментов, расшепляющих сахара - каталазу 
If глюкозоксидазу'в определенном соотношении. Из физических 
методов предложен способ улырафилырации на ацетилцеллюлоз­
ных мембраllах. 

Кроме переЧlfсленных показателеl1 качества, определяемых в 
cooTBeTcТUlf1' с требованиями технических условий, устанавливают 
вязкость, пеНОlJзбиваемость, стойкость пены белка, цвет сухого 
продукта, кислотное, перекисное и nmбарбитуровое числа. 

ПРlf повышении олажности хранящихся яичных сухих продуктов 
зна'lIfТельно снижается их стойкость If происходит интенсивное 
ухудшение качества при последуюшем хранении. Пересушивание 
ЯIIЧlюii массы также отрицательно мияет на качество продукта при 

последуюшем хранении в связи с поглощением влаги из воздуха 

до раВIlОВССIЮГО ее содержания, которое находится в пределах 5-8%. 
УменьшеНlfе растворимости сухих яичных продуктов сuязано С нару­
ШСllием температурных режимов сушки 11, кроме того, условий 
11 ДЛlfТСЛЬНОСПf хранения. На снижение раСТВОРlfМОСТИ продукта 
могут оказать влияние реакции, при которых накаплиuаются мелано­

IfДИНЫ. 

КачеС1во сухих яичных продуктов должно удоолетворять требо­
uаllИЯМ нормативных документов по микробиологическим показате­
лям. Содержание бактерий группы кишечной палочки не допускается 
в продукте массой менее О, I г, бактерии рода сальмонелл не должны 
обнаРУЖИllаться в 25 г продукта. Загрязнители химической и биоло­
Пfческоii при роды не должны превышать нормы, утвержденные 

МинистерсТlЮМ здраuоохранения Российской Федерации. 



Глава 10 
РЫБА И РЫБНЫЕ ТОВАРЫ 
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РЫБА КАК ПРОМЫWnЕННОЕ СЫРЬЕ 

Рыбы - зто низшие черепные позвоночные животные, постоянно 
живущие в воде и дышащие при помощи особого органа газообмена -
жабр. Температура тела рыбы непостоянна и зависит от температуры 
среды обитания. 

Биологической единицей систематики рыб является вид - объек­
тивно существующее сообщеC11JО организмоо, отличающееся относи­
тельной морфологической стабильностью, сложиошейся о результате 
приспособления к определенной среде обитания. Близкие виды объ­
единяются о роды, роды - о подсемейстоа, а последние - о семей­

ства. 

В зависимости от условий сушествооания и образа жизни рыб 
подразделяют на г р у п п ы: А/орскuе - жиоут и размножаются о мор­

ской соленой воде, в пресной погибают; преснооодные - живут и 
размножаются о пресной ооде; nроходllwе - обитают в море, а для 
нереста переходят о реки или наоборот (осетровые, лососеоые); 
nолуnроходllwе - обитают на опресненных участках морей, перед 
устьями рек и о солонооатых водоемах, иногда для нереста заходят 

недалеко в реки (окунеоые, каРПОDые и др.). 
В торговле и промышленности рыб делят по размеру или массе 

(крупная, средняя и мелкая), оремени лова (оесеннего, весенне-лет­
него, осеннего, летне-осеннего 11 зимнего лооа), физиологическому 
состоянию (питающаяся, жирующая, или нагульная, преднерестовая, 
отнерестиошаяся), упитанности (тощая, средней упитанности, хорошо 
упитанная) или по содержанию в теле жира (тощая, маложирная, 
среднежирная, жирная). 

Кроме того, рыб делят по характеру питания: хищные, планкто­
ноядные (питаются парящими о воде мельчайшими животными 
и растительными организмами), бентосоядные (питаются донными 
организмами), травоядные, а также по районам обитания или лова 
(сельдь каспийская, беломорская, тихоокеанская, дунайская). 
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Строение теnа , .. 6 .. 

Обработка рыбы связана с разделением ее тела на части, име­
ющие разное производственное назначение, поэтому необходимо 
знать ее внешнее 11 внутреннее анатомическое строение. 

Большинство видов рыб имеет торпедообразное симметричное 
тело, основными частями которого являются голова, туловише 

и хвост. 

Голо[)З - часть тела от вершины рыла до конца жаберных крышек. 
Между жаберными крышками 11 анальным плавником находится 
туловище, за анальным плаllНИКОМ - хвостовая часть, включающая 

хвостовой стебель 1I хвостовой плавник. 
На теле рыбы имеются парные (грудные, брюшные) и непарные 

(спинной, анальныil, хвостовой) плавники. Поверхность тела рыбы 
покрыта I<ожей, на которой находится чешуя или костные пластинки. 

Под кожей расположены мышцы. В брюшной полости находятся 
внутреННllе органы - сердце, пишеварительные органы (пищевод, 
желудок, кишечник, печень, поджелудочная железа), почки, у боль­
шинства рыб гонады (икра или молоки) и плавательный пузырь. Эти 
органы свободно подвешены в брюшной полости тела при помоши 
окружающей их рыхлой соединительной ткани. Внутренние стенки 
брюшной ПОЛОСТII выстланы гладкой покровной тканью, поверх нее 
у некоторых видов рыб (тресковых и др.) имеется дополнительный 
слой тонкой черной плеНКII, которую ПРII разделке рыбы удаляют. 

n промысловой праКТlIке рыбу принято характеризовать следу­
юшими размерным" величинаМII: обшей, или абсолютной, длиной 
(от вершины рыла до конца лучей хвостового плавника) и промыс­
ловой ДЛШiOЙ (от вершины рыла до начала средних лучей хвостового 
плавника), а также наибольшеii высотой и наибольшей толшиной 
тела. 

Форма тела и внешние признаки рыб чрезвычайно разнообразны, 
что вызвано приспособляемостью их к различным, иногда очень 
своеобразным, условиям водной среды. Среди рыб есть как хищники, 
так и .. вегетарианцы .. , предпочитающие мясной пище растительную. 
Все это мияет на ~облик. рыбы. По внешним признакам рыбы 
можно определить, где 11 в каКIIХ условиях она живет. Одним нз таких 
признаков яnляется форма тела. 

По форме тела рыб можно разделить на несколько типов: торпедо. 
видный - голова заострена, тело обтекаемое (акулы, треска, лососи, 
скумбрия, кефаль и др.); стреЛОDlIДНЫЙ - голова сжата с боков, тело 
вытянуто, непарные плавники отодвинуты назад (сарган, речная 
щука, панцирная шука); лентовидный - тело сплющено с боков, 
дIIинное, В виде ленты (сабля-рыба, селt./lяной король); угревидный -
тело СИЛЫiO вытянуто, круглое В поперечнике (угорь, миноги, мик­
СИIIЫ); уплощенный - тело сжато, уплощено с боков, высокое, глаза 
несиммеТРИ'IНЫ, чаще на одной стороне (камбала, палтус). Тело не­
которых рыб сжато сверху вниз, высота тела незначительна (скаты). 
Шаровидный или кузовкообразный тип - тело почти шарообраз­
ное, хвостовой плавник обычно развит слабо (кузовки, некоторые 
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пинагоры). Часто рыбу по ~Me тела невозможно отнести полностью 
к какому-либо определенному типу, так как оно представляет собой 
некую комбинацию различных форм. 

На голове и туловище рыб в большинстве случаев имеется боковая 
линия - канал, который обычно тянется вдоль туловища от головы 
до хвоста. Здесь находятся чувствующие сосочки, соединенные 
с головным мозгом, нервами, а с внешней средой - отверстиями, 

пронизывающими чешую. Боковой линией рыба воспринимает даже 
самые незначительные колебания, определяет силу и направление 
течения. Благодаря ей рыбы MOryr плавать ночью. 

С внещней стороны тело рыб защищено кожей, состоящей из 
наружного слоя, или эпидермиса (эктодермы), 11 лежащего под 
ним кориума, или собственно кожи (кутиса). Под кожей находится 
подкожная соединительная ткань. На границе между кутисом и под­
кожной соединительной тканью, а также и в других слоях кожи 

залегают пигментные клетки, или хроматофоры. 
В эпидермисе разбросаны клетки, выделяющие слизь, которая 

уменьщает трение при движении рыбы. Слизь некоторых рыб, осо­
бенно у угрей, ядовита. 

Собственно кожа построена из взаимоперекрывающихся пучков 
соединительной ткани, поэтому обладает большой упругостью 1\ 

плохой растяжимостью. 

Между пучками соединительной ткани располагаются кровенос­
ные сосуды, нероные оолокН6, слизеотделительные 1\ пигментные 

клетки. 

Тело больщинстоа промыслооых рыб покрыто 'Iещуей, предстао­
ляющей собой костные образования, которые служат для его защиты. 
Костная чешуя быоает циклоидная, гаНОllдная ИЛIf ктеноидная; 
последняя отличается от циклоидной зубчиками на заднем крае 
(окунь, судак, ерш). У акул чешуя плакоидная: пластинки из дентина 
снебольшим шипиком посередине. У осетровых рыб вместо чешуи 
образуются острые костные выросты - жучки. 

Окраска тела рыб непостоянна 11 зависит от количеСТII3 пигмент­
ных клеток (хроматофоров), их OlmOB и сочетания, от месТ:1 обитания 
рыбы и ее физиологического состояния. БИОЛОГllчески хроматофоры 
оыполняют защитную функцию. Под ВОJдеЙСТВllем нероных воспри­
ятий пигмент или растекается ПО1JCей клетке, или собирается в центре, 
о результате чего изменяется окраска тела. 

В коже и n чешуе рыбы находятся пигменты: меланин, гуанин, 
эритрин и ксантин. 

Меланин - черный, весьма стойкий пигмент - является белко­
вым, труднорастворимым веществом. Гуанин, окрашивающий рыбу 
в серебристый цвет, относится· к пуриновым ОСlJованиям. У боль­
·шинства пелагических рыб он кристаллический, а у глубоководных­
аморфный. Другие хроматофоры: красный - эритрин и желтый -
ксантин - являются веществами нестойкими, отчего рыба после 
смерти довольно быстро теряет прижизненную окраску и становится 

серой. 
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Форма и размер головы различных pIIIб не менее разнообразны, 
чем форма их тела. В технологической и товароведной практике 
обращают внимание на размер головы, поскольку от этого зависит 
выход съедобной части. При определении вида рыбы учитывают 
форму, размер и положение рта, наличие, положение и характер 
зубов, размер глаз и др. 

Рот у рыб различают конечный (обе челюсти имеют одинаковую 
длину), верхний (верхняя челюсть короче нижней), нижний (нахо­
дится на нижней стороне головы), полуверхний и полунижний. 

Зубы в зависимости от способа питания рыб могут быть располо­
жены на костях челюстей, на сошнике, нёбных костях, языке, губах 
и глоточных костях. Они бывают мелкими, или волосовидными, 
увеличенными, или клыковидными, резцовидными И стреловидными. 

Внутренний скелет и мускулатура р..,6 

Скелет рыб состоит из основного скелета - позвоночника, скелета 
головы, а также скелета плечевого и тазового поясов и непарных 

11 парных плавников. Строение скелета отдельных рыб имеет неко­
торые особенности. Наиболее простое строение скелета у рыбо­
образных. 

Рыбообразные хордовые рыбы (JtfUHOlU, .миксины). Имеют осевой 
скелет (позвоночник), который представлен спинной струной -
хордой, которая сохраняет волокн.истую элаСТI1ЧНУЮ структуру и 

только в наиболее важных для организма местах пронизана слабыми 
хрящеВЫМIf образоваНlIЯМИ. Хорда окружена толстой соединитель­
/lотканой оболочкой, в которой нахоДlПСЯ парный ряд хрящиков -
зачаток позоонков. Хрящики примыкают к верхнему краю хорды, 
а СЛlIННОЙ мозг располагается между ними. Скелет голооы� миноги 
состоит из черепной коробки, хряшей ротовой воронки и сложной 
жаберной решетки. Затылочного отдела и челюстей у рыбообразных 
нет. 

ХРJlщевые рыбы (акулы, скаты). Имеют хряшевой скелет. ПОЗВОНКIf 
скрепляются остатками хорды, которая сохраняется и внутри тела 

каждого позвонка. Череп состоит из сплошной массивной хрящевой 
черепной коробки, в которой слиты� обонятельный, зрительный, 
слухооой 1I затылочной отделы. Челюсти несут настоящие зубы, под­
весочный, подъязы�ныый аппараты и хрящевые жаберные дуги. 

ХРRщекостные рыбы (осетровые). Скелет рыб в основном хряше­
оой, но о нем впервые появляются костные образооания. В скелете 
осетрооых имеются только накладные кости. Позвоночник хряшеоой 
и сплошной. Череп осетрооых мало отличается от черепа хрящевых 
рыб: он представляет собой СПЛОШIЮЙ хряшевой массив в виде 
коробки, но lIа нем имеются покрооные кости. В скелете . головы 
имеется пять пар жаберных дуг. 

Костистые рыбы. Скелет рыб о основном окостеневший, коли­
чество хряща в нем незначительно. Позвоночник совершенно окос­
теневший. От тела позвонков отходят оерхние дуги, а в хвостовой 
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части и нижние дуги с ОС"{Jil,Ci:Тl,.Jми отростками. В туловищной чаСТII 

от позвонков отходят ребра'. Позвонков у костистых рыб меньше, 
'(ем у хрящевых; у луны-рыбы их 17, у атлаНТltческой сельди - 57, 
у речного угря - 114. 

Скелет плавников парных и непарных состоит из ряда лучеii, 
между которыми натянута плавательная перепонка. 

Мышцы рыб делят на гладкие и поперечнополосатые. 
К глодкUA' МЫШЦОА' относят мышuы онутренних органоо. Они 

образуют мышечный слой стенок крооеносных сосудов, желудка, 
кишечника и др. Сокращаясь, гладкая мышечная ткань IIзменяет 

объем этих органов. Гладкие Мышuы состоят из веретенообразных 
клеток с овальным ядром посередине. Длина их около 0,1 мм. Клетка 
заполнена миофИбриллами - тонкими белкооыми нитями. Мlfофиб­
риллы являются тем рабочим механизмом, который соuершает 
работу за счет энергии химических реакuиЙ. 

К nоnереЧllоnолосаmЫAI А.ышцаА' относят все скелетные мышuы: 
туловища, плавников, головы. Деятельность поперечнополосатоl1 

мускулатуры регулируется uентральной нероной СlIстемоЙ. Попереч­
нополосатые МЫШUЫ состоят из отдельных мышечных волокон, за­

полненных протоплазмой и ядрами. Внутри пропоплазмы находятся 
мнофибриллы, которые о этих мышuах имеют поперечную Ifсчер­
ченность. 

Мускулатура тела рыб состоит из МЫШU туловища, голооы 11 плав­
никоо. Наибольшую массу сOt:'Тавляют мышuы ТУЛОlJища, которые 
образуют большой бокооой мускул, разделяющийся соединитеЛЬНЫМII 

прослойками - миосептами - на мышечные сигменты - миомеры. 
Последние в виде конусо" вложены один u другой. ЧIIСЛО миомероо 
обычно соотоетствует числу позоонкоо. 

Мышuы голооы и жаберного скелета многочисленны. Это от­
дельные МЫШUЫ, приоодящие в Д"ижение челюсти, нёбную дугу 
и жаберные крышки. 

МЫШUЫ конечностей - тонкие мускульные оолокна. ПРltкреп- \ 
ленные к плаоникам у основания. Они поднимают, опускают 11 от­
клоняют плавники. 

Для каждого вида рыб характерен определенный ивст МЫШU. 
У судака мышuы белые, у щуки - сероватые, у фореЛII - розовые, 
у нерки - красно-оранжеоые, у семги - оранжевые. На ивет МЫШU 
влияют факторы внешней среды и физиологическое состояние рыбы. 

8нyrpeнние органы (сердие, пищевод, желудок, кишечник, печень, 
поджелудочная железа, почки, половые железы - гонады 11 плаDа­

тельный пузырь) находятся о брюшной полости. 
Жабры являются органом дыхания рыб и находятся в головноii 

части. 

Кровь" организме рыб в отличие от высших жиuотных находится 
в незначительном количестве,. обычно около 2% массы рыбы. Наи­
более крупные кровеносные сосуды расположены в глубине тела, под 
позвоночником, а также между сердием и жабрами. Поэтому при 
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обескровливании рыбы подрезают бplOЦJNУЮ аорту, делая разрез MeJКдY 
грудными плавниками вблизи жаберных дуг, при этом сердце, про­
должая пульсировать, ВЫТ8ЛКlшает кровь нз сосудов. 

ФИ3ИЧ8СICИ8 свойств. р .. 6 .. 

При решении вопросов, связанных с приемом, транспортирова­
нием, храненисм и обработкой рыбы, необходимо знание ее физи­
ческих своАств. 

К физическим своАствам рыбы относят размеры тела, плотность, 
объемную массу, цснтр тяжести, угол естественного откоса, угол 
скольж('ния '1 коэффициент трения, консистенцию мяса рыбы, 
удельную теплоемкость, тепло- и температуропроводность, электри­

ческие СIIОЙСТna (элеКТРОСОПРОПIнление). 
Pa]JКep определяется по массе или дЛине тела рыбы. С BOJpacТOM 

размеры 11 масса рыбы увеличиваются. Имеют место и сезонные 
изменеНIfЯ размеров рыб, lIыражающиеся в увеличении объема 
11 массы тела за счет разUJtТИЯ гонад перед нерестом. 

Кроме линейных размеро" большое практическое значение имеет 
у д е л ь н а я п о в ер х 11 О С Т Ь рыбы, т. е. отношение поверхности 
рыбы к ее объему ИЛ'I массе (выражается соответственно в см2/мл 
или см 2/г). Чем вышс зтот показатель, тем быстрее пронсходят 
охлаждение, замораживание, просалнваНllе '1 прогреваНllе рыбы. 
Величина уделыюй поверхностн зamtсит от формы тела рыбы. Чем 
меllьше отношсние толщнны тела рыбы к ее длине, тем больше удель­
ная поверXlЮСТЬ. У рыб одного вида величина удельной поверхности 
завнсит от IIХ размеров. С увеличением размеров рыб уменьшается 
их поверхность. 

Л.40mносm& - это отношеН'lе массы рыбы к ее объему. Плотность 
целой рыбы в естественных условиях мало отличается от плотности 
IЮДЫ, поэтому жипая рыба может ПОДIJltматься и uпускаться на 
глубину пр" измеlJении объема газа в плаllательном пузыре. 

Плотность потрошеной рыбы " мяса разных видоа колеблется 
от 1,05 до 1,08 r/CM J . С увеличеНllем размеров рыбы плотность 
снижается. У рыб одного вида плотность тушки и мяса уменьшается 
при увеличеJlИИ содержания жира. Плотность рыбы изменяется в 
зависимости от температуры окружающей среды. ПРII замораживании 
рыбы вследстпие увеличения ее объема при персходе содержащейся 
в неА воды в лед плотность заМСТJЮ уменьшаеТСJl. HanplIMcp, плот­
ность сазана при 15"С составляет 0,987, а при О'С - 0,922. 

06ымнан, 11.411 HaCWnHaR, масса - это масса рыбы (It кг или т), 
вмещающаяся 11 единицу объема (в MJ). Знать этот ПОК8затель необ­
ходимо при расчетах uмеСТИМОСТJI тары для хранения и посола рыбы, 

определении площадей цехо" приема и аккумуляции сырья на заво­
дах, расчете траНСПОРТIfЫХ средств, тары для упаКОНКII готовой 

рыбной продукции. Насыпная масса в значительной степени зависит 
от состояния рыбы. Живая рыба плотнее заполняет емкость, чем 
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снулая, и имеет соответственно большую насыпную массу. Уснуо­

шую рыбу до наступления посмертного окоченения и рыбу в стадии 
автолиза, имеющую гибкое тело, можно уложить плотнее, чем 
свежую окоченевшую и замороженную, у которой твердое, lIегну­

щееся тело и наименьшая насыпная масса. 

Центр IRJIжестll у рыбы расположен ближе к голове, чем опреде­
ляется положение ее тела при свободном падении в воздухе или 
в воде, а также при скольжении по наклонной плоскости (на транс­

портерах). Рыба в этих случаях всегда располагается головой вперед 
по направлению движения. Это свойство учитывают при подаче рыбы 
в машины на механизированных линиях. 

УгОА естественного omll:OCQ определяют следующим образом. Если 
рыбу насыпать на горизонтальную nOllepxHOCTb, то между коничес­
кой и горизонтальной поверхностями рыбы образуется угол, назыuа­
емый углом естественного откоса. Величина его зависит от uида рыбы 
и ее состоиния. Например, у ЖИIIОГО саза.lа угол eCTecTlleHHoro откоса 
(в градусах) равен 24, у воблы - 34, у леща - 15, у снулой и моро­
женой рыбы - соотоетственно 34, П, 17 11 51, 51, зо. 

Уиам СКОАьжеНIIR называется угол наклона плоскости, при котором 
положенная на нее рыба начинает скользить IIНИЗ под uоздействием 
силы тяжести, преодолевая силу трения о плоскость. 

КОЭффllll,lIент треНIIН выражается тангенсом угла скольжения. 
У крупной рыбы угол скольжения и коэффициент трении меньше, 
чем у мелкой рыбы того же uида; у живоii рыбы 011 меньше, чем 
у снулой. Это свойстuо рыбы учитыоают при конструировании 
устройств и механизмоо, предназначенных для перемещения и об­

работки рыбы. 
KOHCIICmeHlI,lIR мяса имеет большое значение при оценке качества 

рыбы. Мясо рыбы высокого качеСТllа имеет упругую консистеНЦltЮ. 
По мере снижения качества рыбы упругость ее миса уменьшаетси. 

Уде",,,нан meUOeJlfKOCm" выражается количестuом теп."IOТЫ, необ­
ходимым для нагревания или охлаждения единицы массы рыбы 
на 1 ·с. Обозначают показатель симuолом кДж/кг (кг ·с). Удельная 
теплоемкость рыбы и отдельных органов ее тела заОИСIIТ ()т химичес­
кого состава и определяется по сумме теплоемкостей веществ, вхо­

дящих в состав рыбы 11ЛИ ее оргаllОВ. Жирные рыбы Ilмеют меньщую 
удельную теплоемкость, 'leM тощие. С поuыщением температуры 
удельная теплоемкость рыбы оозрастает, с понижеНllем температуры 

ниже О'с уменьшается, так как теплоемкость льда меньше теплоем­
кости воды. В интерnaле температуры от О до зо 'с удельная тепло­
емкость разных видов рыб колеблетси от 3,09 до 3,75 кДж/кг (кг ·с). 

Те""'О"р080дность - это способность рыбы ПРОIIОДИТЬ тепло при 
нагреllании или охлаждении. Характеризуется коэффициентом теп­
лопроводности л. С и обозначается симuолом Вт/(м К), показыва­
ющим количество тепла Q (о Дж), проходящего в единицу времени 
через единицу поверхности слоя рыбы определенной толщины при 
разности TeMneparyp поверхностей слоя в 1 'с. Коэффициент тепло­
проводности рыбы заметно возрастает с увеличением содержания 
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в ней воды (т. е. с уменьшением количества жира). При температуре 
0-30 'С теплопроводность рыбы изменяется незначительно, но при 
замораживании сильно возрастает, поскольку коэффициент тепло­
проводности льда почти в 4 раза выше, чем воды. Коэффициент 
теплопроводности свежей рыбы 0,5, мороженой - 1,6 Вт (м К). 

Температуропроводность - это скорость изменения температуры 
тела рыбы при нагревании или охлаждении. Температуропроводность 
(м 2/с) зависит от теплопроводности, теплоемкости и плотности рыбы. 
Коэффициент температуропроводности повышается с увеличением 
теплопроводности и уменьшением плотности и теплоемкости рыбы. 
При отрицательной температуре он сильно возрастает в связи с 
увеличением теплопроводности и одновременно уменьшением тепло­

емкости 11 плотности. 

Э.tекmросоnроmU8Аенuе - сопротивление тканей рыбы прохожде­
нию элекгрического тока. Величина его зависит от состояния рыбы, 
частоты подаваемого тока 11 температуры. Мясо живой и только что 
уснувшей рыбы имеет высокие значения этого показателя. Однако 
во время посмертных изменений рыбы электросопротивление зна­
чительно снижается. Это свойство используется при разработке но­
вых способов консервирования рыбы, связанных с воздействием на 
нее электрического тока (электрокопчение, проварка с помошью 
токов высокой частоты, диэлектрическая дефростация и др.). Измеряя 
электросопротимение, можно определить степень свежести рыбы. 
Электросопротиonевие повижается при увеличении частоты пропус­
каемого через тело рыбы тока, а также при повышении температуры 
рыбы до температуры свертывания белков. 

Массовwй состав pw6w 

Массовым (весовым) составом рыбы называют соотношение массы 
отдельных частей тела и органов, выраженное в процентах от массы 

целой рыбы. Не все части тела рыбы съедобны. 
К сьедобl/Ы,М относят мышечную ткань (мясо), голову, икру, молоки, 

печень, сердце; к I/есьедобl/Ы,М - кости, плавники, чешую, кишечник, 
плавательный пузырь, почки, кожу. Голова лишь условно относится 
к съедобным .. астям, так как мышечная ткань у нее развита слабо. 
Из голов осетровых, судака и других рыб приготовляют уху или за­
ливное, Головы многих рыб используют как непишевое сырье, 

Сведениями о соотношении отдельный частей тела рыбы IIОЛЬ­
зуются при определении расхода сырья дЛя различных рыбообра­
батывающих производств, при устаноonении норм выхода полуфаб­
рикатов и готовой ПРОДУКЦlIИ, определении возможного количества 
отходов, при калькуляции стоимости продукции и т, д. 

Массовый состав рыбы изменяется в зависимости от ее вида, пола 
и времени лова, Съедобная часть рыбы разных видов составляет 
от 45 до 75-80% массы целой рыбы, 

Зависимость массового состава от пола рыбы обусловливается в 
основном различиями в размерах и массе зрелых гонад у самок (икры) 
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и у самцов (молок). Масса Эpe.Jlых гонад у самок рыб разных видов 
составляет в среднем 10-20% массы целой рыбы, но в отдельных 
случаях достигает 25-30% и более. Масса молок у самцов в период 
промысла не превышает 3-4%, но бывает и большей (8-12% у сель­
дей и лососей). 

В зависимости от вида размеры и масса печени рыбы сильно 
колеблются. Наиболее крупную печень имеют акулы (28-29%), трес­
ковые рыбы (до 14%), скаты (8-9%). У некоторых рыб она не превы­
шает 1-4% массы целой рыбы. 

Масса остальных внутренностей составляет 3-6% массы целой 
рыбы, из которых на долю желудка и кишечника приходится 2-4%, 
на долю плавательного пузыря - 0,5-1, на долю сердца, селезенки, 
почек и брыжейки, поддерживающей внутреННllе органы, - 0,1-0,2%. 

Относительная масса голов у сельдей, лососей, сигов, камбал 
колеблется от 10 до 12%, у осетровых, тресковых, сомовых, щуки 
составляет до 22%, а у морского окуня и атлантической ставр"ды 
достигает 25-28%. 

Относительная масса костей 11 хрящей составляет 5-12%, масса 
плавников - 1,5-1,4, кожи - 2-8 и чешуи - 1,5% массы тела (масса 
жучек у осетровых рыб составляет в среднем 2%). 

ХИМИЧЕСКИЙ СОСТАВ МЯСА РЫБЫ 

Мясо рыб состоит в основном из мышц туловища вместе с при­
легающей к ним рыхлой соединительной и жировой тканями. Кон­
систенция мяса рыб разных видов при прочих равных условиях 
зависит от содержания в нем соединительнотканых образований, 
жира, белковых веществ, воды и характера СВЯЗII воды с белками. 
В мясе рыб соединительной ткани меньше, чем в мясе наземных 
животных, поэтому ее консистенция более нежная. 

По химическому составу и функциональному значеНllЮ органи­
ческие и неорганические вещества, входящие в мясо рыб, делят 

на энергетические, пластические, обменно-функциональные. 

Энерrетические и пластические вещества рыбы 

в эту группу входят соединения, которые вносят в организм чело­
века, употребляющего в пищу рыбу, запасы энергии и плаСТlI"еский 
материал. Это вода, белки, жиры, углеводы, минеральные вещества. 

вoihl растворяет многие органические и неоргани"еские вещества, 
разносит растворенные вещества пищи в органы 11 ткани рыбы, 
усиливает многие химические и биохими"еСК~lе реакции. 

Ткани рыбы представляют собой сложную коллоидную СlIстему, 
обладающую способностью связывать воду, которая особенно не­
обходима для живого организма. Содержание воды в тканях гидро­
бионтов больше, чем в тканях наземных животных 11 растений. 
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Так, если в назеМНЫХ травах содерJUt8le IIOДЫ достигает 75%, в водо­
рослях - 88, в мясе наземных животных - до 79, то в мясе рыб -
до 92%. Количество воды в однотипных тканях гидробионтов зави­
сит от их вида, пола, возраста, физиологического состояния, време­
IIИ года. У рыб содержание воды в мышцах уменьшается с возрастом 
и повышением упитанности. Недостаток или отсутствие пищи во 
время зимовки и нереста обусловливает увеличение содержания воды. 

КОЛИ'lество IIOДЫ в тканях одного и того же гидробионта неодина­
КОDO и определяется содержанием в них протоплазмы. Максимальное 
количество воды (89-99%) находится в биологических жидкостях 
(кровь, слизь, лимфа), а минимальное (2-25%) - в соединительной 
ткани. Особенностью воды, содержащейся в гидробионтах, является 
ПРИСУТСТllltе молекул тяжелой воды, количество которой с увеличе­
нием глубины оБИlания возрастает. 

В тканях рыбы влага распределена между пучками волокон, 
отдельными волокнами и в самих волокнах. Оболочки волокон 
и пучков также содержат влагу. 

При осмотическом, механическом или тепловом воздеЙст.виях 
влага проникает через оболочки со скоростью, зависящей от интен­
сивности этого воздействия и сопротивления оболочек. 

Ткани рыбы МОЖIIO рассматривать как полидисперсные системы, 
в которых вода представляет собой дисперсную среду, а органичес­
кие и неорганические вещества с различной степенью дисперсности 
являются дисперсной фазой. Согласно классификации Л.В. Лыкова, 
рыбу, как и МllOгие пищевые продукты, можно отнести к капиллярно­

пористым телам. По классификации п.л. РеБИliдера, основанной 
на прибюtженной oUeHKe энергии связи, в мышечной ткани рыбы 
имеют место следующие фОРМЫ связи влаги с материалом. 

ЛдсорБЦItОllная форма связи - это связь влаги в гид­
ратных оболочках, при которой происходит присоединение молекул 
под влиянием молекулярного силового поля, сопровождающееся 

значительным выдлениемM тепла. Среднее количество адсорбционно 
связанной влаги в свежей рыбе может быть принято равным 6% массы 
рыб или 24% абсолютного сухого вещества. 

О с м о т и ч с с к а я фор м а с 11 я З и - это связь влаги сложно 
построенной мицеллой при формировании геля. Мышечные ткани 
можно предстаllИТЬ как коллоидную систему, в которой дисперсная 

фаза образует клеточную структуру в виде полупроницаемых мемб­
ранных оболочек. Удаление влаги из системы при сушке происходит 
под действием разности осмотических давлсний растворимой фрак­
ции по закону избирательной диффузии. К осмотически связанной 
следует oTHeCТl! также жидкость, находящуюся внутри клеток, 

т. е. иммоБИЛИЗ0ваtlllУЮ при образовании коллоидной структуры. 
ИАIАlOбuлuзоваllllан влага - влага, заполняющая капилляры ради­

усом более 105 см (влага макрокапилляров), и влага, находящаяся 
в капиллярах радиусом менее 10-5 см (влага микрокапилляров). 
К капиллярной влаге в тканях рыбы относится, очеВИДIIО, влага, 
находящаяся в KPOlIClIOCHbIX и лимфососудах, а также в порах кле­
точных мембран. 
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Влага СAfаlfU8аllUЯ ОПРС_JlМeТСЯ пyrем раечета и составляет о 
мелкой рыбе около 0,5-1 % начальной массы. 

CmpykmYPHO-С80бодllая влага, получаемая методом прессования 
и центрифугирования, составляет 6-8% общей массы наоески.· 

Таким образом, о свежей рыбе соотношение влаги по формам СWlзи 
с белковыми веществами составляет приблизительно (% общей 
массы): адсорбционная олага - 23, осмотическая влага и влага 
микрокапилляр - 70, мага макрокапилляроо - 7. Оснооное коли­
чество воды n мышечной ткани рыб находится о осмотической 11 ка­
пиллярной формах соязи. 

Бик. - наиболее важные и сложные по химической природе 
оещества, Dходящие о состап мыше'lНОЙ и соединительной тканей, 
образующих мясо рыбы. 

Различные оиды белков, наХОДЯЩllХСЯ в составе мышц рыбы, 
имеют разные структуру, физико-химические и биологические спой­
ства, однако элементарный состао их мало различается. 

В состав мяса рыб, как и теплокрооных жиоотных, пходят глав­
ным образом простые, преимущеСТllенно солерастворимые белки типа 
глобулинов - миознн (группа родстоенных белков - миозинов), 

актин, актомиозин и в небольшом количестве тропомиозин. Эти 
белки образуют миоф'Iбриллы мышечных клеток 11 11 сумме состав­
ляют более ПОЛОIIИНЫ Dсех белковых веществ мяса рыб. Следующую, 
наиболее значительную фракцию белков, состамяющую до 20-2596 
осех белковыl' вешеСТII, предстамяют экстрагируемые водой белки 
типа алЬБУМИlюв - миоген (миоreн А и Б) - 6Jb896, миоалЬбумин - 7, 
глобулин Х - 8-1096, входящие 11 состав саркоплазмы. 

Помимо указанных беЛКОII о состао мышечных оолокон IIХОДЯТ 
нерастворимые в воде и растворах нейтральных солей, но раствори­

мые в слабых растворах щелочей и кислот белки - миостромины 
(в составе саркоплазмы), а таюке нуклеопротеиды (в составе клеточных 
ядер) и другие сложные белки. Нуклеопротеиды состонт из простых 
белков - гистонов или протаминов, фосфорной кислоты, углевода -
рибозы или дезоксирибозы и пуринооых (адеlIИН, гуанин) или 
примидиновых (цитозин, урацил, тимин) оснований. 

В мнсе рыб содержится таюке небольшое количество н'~раствори­
мых в воде, растворах солей, щелочей и кислот белковых веществ 
(протеиноидов), входящих в состав сарколеммы мыщечных волокон 

и соединительной ткани (миосепт и ЭНДОМIIЗИЯ). Эти оещества, на­
зываемые обычно белками стромы, или соединительноткаными 
белками, представлеllЫ в основном коллагеном. При кипячении в 
воде он переходит в клей или глютин, чем объясняется не которая 
клейкость (липкость) отваренного мяса свежей рыбы, а таюке за­
студневание рыбных отваров. У костистых рыб коллаген составляет 
2-4% всех белковых веществ мяса, у некоторых видов - до 5-7% 
(судак, щука и др.). В мясе хрнщевых рыб содержится 8-10% колла­
гена осех видов белков. 

Наиболее важным из всех мышечных белкоо является миозин 
ввиду его количественного преобладания и особых биЬлогических 
свойств - наличия ферментной аденозинтрифосфатной активности 
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и способности при определенных условиях соединяться с актином, 
образуя комплекс актомиозина. Последний обусловливает сокраще­
ние мыщц 00 оремя механической работы и при посмертном окоче­
нении. Ферментной актионостью кроме миозина обладает миоген, 
катализирующий окислительные преоращения углеводов (гликогена 
Jt гексозы). 

Белки находятся преимущестоеllНО 8 коллоидном состоянии (в виде 
гелей и золей), что предопределяет неУСТОЙЧИ80СТЬ и изменчивость 
свойств (денатурацию) белковых пеществ мяса рыбы при изменении 
условий среды. 

Изоестно, что белки состоят 113 различных аминокислот, среди 
которых различают з а м е н и м ы е, синтезирующиеся п организме 

животных и челооека, и н е з а м е н и м ы е, несинтезирующиеся 

(должны поступать 11 организм с пищей). К последним относят uaлин, 
лейцин, и<олеЙЦИН,ЛИЗИН,метионин, цистин,треонин,триптофан, 
фенилалаllИН. Белки, содержащие все эти незаменимые аминокис­
лоты, ЯnЛ}lЮТСЯ полноценными. Это праКТИ'lески осе белки мяса 
рыбы, ИСIСIЮ'lая белки стромы. 

Коллаген - неполноценный белок, поскольку в нем отсутствуют 
триптофаll, цистин, цистеин, содержится очень мало метионина и 
тиразина. Кроме того, воздействие на него пищеварительных фер­
ментов затруднено и поэтому он является биологически неполно­
ценным. 

Содержание отдельных аминокислот в мясе рыбы изменяется 
п зависимости от ее lJида, времени к .места лова, технологии оыра­

щивания, кормлеllltЯ, физиологического состояния, продолжитель­
ности и условий хранения. 

Жuрw являются основным источником энергии рыб. Большое 
значение имеют также регулирущая, теплоизолирующая и гидроста­

тическая функции жироо. Жиры - самый лабильный компонент тела 
рыбы. Уровень жировых запасов в теле рыб изменяется под влиянием 
сезонных и возрастных физиологических особенностей организма, 
а также условий обитания. Поэтому содержание в тел рыбы жира 
и интенсивность жиронакопления являются очень чупствительными 

индикаторами биологического и фИЗИОЛОГИ'lеского состояния рыбы, 
а также степени его «благополучия. в связи с определенными фак­
торами среды. Содержание жира 11 теле рыб подвержено значитель­
ным колебаНIIЯМ в зависимости от сезона, I!озраста, биологического 
состояния, кормовой базы и других факторов среды. С lIозрастом 
содержание жира в теле рыб увеЛИ'lивается. Во время нереста содер­
жание его находится на низком уровне, а в конце нагула Достнгает 

максимальной величины. Время зимопки имиграций lIЛияет на 
уменьшение жирности рыб. 

По содержанию жира рыб делят,на тощих, у которых содержание 
жира до 1% (треска, судак, щука); средней жирности, содержащих 
4-8% жира (сом, камбала, сиг), и жирных - с содержанием жира 
в теле более 8% (сельдевые, лососевые, осетровые). 
Жиры представляют собой сложные эфиры трехатомного спирта 

глицерина и lIысокомолекулярных жирных кислот. Важная особен-
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ность жиров рыб - преобllsда·иие в их составе ненасыщенных жир­
ных кислот и наличие среди них высоконепредельных с четырьмя -
шестью двойными связями, которые в жирах наземных животных 
отсугствуют. 

Состав жирных кислот 11 жире разных видов рыб неидентичен 
и может сильно различаться. Количестоо насыщенных кислот о жире 
мяса разных рыб составляет 17-30%, аненасыщенных - 70-83% 
общей массы всех жирных кислот. Из насыщенных жирных кислот 
о рыбьем жире о наибольшем количестое обнаружены следующие 
(о % общей массы всех жирных кислот): миристиновая - 0,6-6,5; 
пальмитиновая - 9,3-24,2; стеаринооая - 0,9-4,4. Ненасыщенные 
жирные кислоты (11 % общей массы осех жирных кислот): зоома­
риноuaя - 4,1-7,2; олеиноll3Я - 9,7-35,6; линолеll3Я и линоленооая-
0,4-4,3; эйкозенооая - 0,1-19,3; арахидоноuaя - 0,8-2,9; эрукооая-
0,2-29,6; клупаноДонооая - 0,7-3,2. Кроме указанных оыше кис­
лот, из насыщенных кислот обнаружены каПРИНОllая и каприловая 
(суммарное содержание около 1%) и лауринооая (следы), а ИЗ не­
насыщенных - тетрадециленовая (до 1,2%), эколеинооая, цитолеи­
новая, терапиновая и др. 

Выделенные из тканей рыбы жиры 11 ОТШlчие от жироо наземных 
животных при комнатной температуре имеют жидкую консистенцию 
благодаря наличию о их состаое большого количества ненасыщенных 
кислот. Плотность рыбных жироо 0,92-0,93 г/см). Число омыления 
жиров колеблется от 180 до 195, а доойное число - от 103 до 176. 

Кроме ЖИрОII в мясе рыб с:rщержатся жироподобные Dещестоа -
сmеролы. Это инертные оещестоа, но о организме участоуют о обра­
зовании таких БИОЛОГllчески актионых вещесто, как кортикальные 
и полооые гормоны, желчные кислоты и др. 

Воски объединяют группу органических оещесто жиоотного 
и растительного происхождения и яоляются эфирами оысокомоле­
кулярных алкоголей и жирных кислот. К воскам жиоопlOГО проис­
хождения относят ланолин и спермацет. 

Фосфолиnиды предстаonены сложными эфирами, о состао кото­
рых входят многоатомные спирты, высокомолекулярные жирные 

кислоты, азотистые оснооания и фосфорная кислота. О"и имеются 
о составе белково-липидных комплексоо и участвуют в образовании 
липидной оболочки. Наиболее оысокое содержание фосфолипидоо 
о клетках тканей мозга (3-8% в сухом веществе) и неРОIIОЙ ткани, 
много их о тканях легких, печени, почек, сердца (2-4% о сухом 
оеществе), о икре рыб. 

Цоет жира у разных видов рыб неодинакоо. Чаще всего он имеет 
желтоватую окраску различных опенкоо, у лососевых - красную, 

у сардин - зеленооатую. В жирах рыб найдено несколько видов 
пигментоо, это о оснооном каротиноиды: лютеин, астаксантин и тарак­

сантин. 3еленооатую окраску обуслоonивает наличие хлорофилла. 
УгдевОО., присутствуют в мясе рыбы о очень малых количествах. 

Содержание их зависит от услооий жизни рыбы перед ее засыпанием 
(смертью). Содержание углеводов в мышечной ткани рыб не пре­
выщает 1%. Это главным образом жиоотный крахмал - гликоген. 
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В свежей рыбе D небольших количествах имеются продукты гидро­
лиза гликогена: глюкоза, пировиноградная и молочная кислоты. 

В ничтожно малых дозах найдены рибоза, глюкозамин и др. Глюко­
замин, например, DХОДИТ 11 состав мукопротеИДОD, а рибоза - в аде­
НИЛОDЫЙ комплекс. 

Сладковатый вкус рыбы и особенно ухи объясняется гидролити­
ческим расшеплением гликогена до глюкозы, количеСТDО которой 

достигает 0,75%. Роль углеl10ДОD рыбы D пишеDОМ отношении мала 
из-за их небольшого содержания. Однако значение их D посмертных 
изменениях велико. Кроме того, D Зllачительной степени они влияют 
на цоет, вкус 11 запах рыбных продуктов. Это объясняется тем, что 
редуцируюшие углеводы легко встуrlают D соединения с продуктами 
гидролиза беЛКОD с образооанием целого ряда Dешеств, оказыоаюших 
влияние Ila качество рыбных продуктоо. 

MиHepaA6Hыe вещества также содержатся D тканях рыб. Рыбы 
обитают в среде, ОТЛИ'lаюшейся DЫСОКИМ содержанием солей (от 50 
до 290 мг/л - в пресной и от 15000 до 38000 мгjл - D морской) 
И определ~нным количеством газообразного кислорода, что накла­
дыоает специфический отпечаток на количественное содержание 
11 качеСТlJеllНЫЙ состав минеральных Dешеств, входяших D состав 
тканей рыб. Содержание их " тканях рыб зависит от физиологи­
ческого состояния 11 анатомического строения тканей, а также 
от биохимических особенностей lIида (табл. 10.1). 

Таблица 10.1 

Содержание минеральны. веществ. пан •• рыб 

Ткань 
Содержание золы. % 

Нативное вещество Сухое вещество 

Кровь 1,0-1,8 12,4-24,3 
Мышцы 0,4-4,1 1,9-16,6 

Кости 5,0-15,6 20,4-34,7 

Че~ 16,5-32,0 38,6-48,3 

Для фОРМИРОDания и роста костной ткани необходимы соли 
кальция, фосфорной кислоты, магния и фтора. Для формирооания 
плазмы крови и межткане"оii жидкости 11 первую очередь - натрий 
и калий D "иде ХЛОРltСТЫХ, ДDууглекислых и фосфорнокислых солей. 

8 создаНИl1 и регуляции ОСМОТИ'lескогодаоления OCHOIIHOC значение 
имеют ItollbI Ilатрия, калия и хлора. У костистых рыб ионы натрия 
сосредоточеllЫ преимушестDCНlЮЙ в биологических жидкостях (плазме 
крови, межклеточных жидкостях, соке rюджеЛУДО'lноl1 железы и т. п.) 

главным образом в "иде хлористого натрия, который и OTDCTCTDCII 
за осмотическое даllJlение этих биологических жидкостей. 

Ионы калия сосредоточены D основном D клетках, причем присут­
ствуют не только в Dиде хлоридов, но и в виде белковых соединений. 
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В мышuах ион натрия поддерживает нормальную мышечную воз­
будимость, а ион калия действует угнетающе. Ионы натрия и калия 
участвуют 11 поддержании кислотно-щелочного равновесия в орга­
низме. Калий актиuизирует некоторые ферменты, участuующие 
11 углеводном обмене. Избыток хлористого натрия оказывает ток­
сическое деЙстuие. В тканях рыб содержание натрия колеблется 
от ЗО до IЗО мг%, а калия - от 60 до 420 мг%. 

Кальuий в организме Ilаходится главным образом n костной ткани. 
Он депонируется в основном u uиде углекислых и фосфорнокислых 
солей. При недостатке кальuия нарушается нормальное формирование 
костной ткани, u результате чего она стаНОIIИТСЯ хрупкой. 

Магний входит 11 состав некоторых беЛКОII и ряда биологически 
актиuных lIеществ, является обязательным компонентом костной 
ткани. Ионы калия, кальuия и магния существенно IJЛИЯЮТ на ак­
тивность актомиозина и миозина; ион магния играет большую роль 
в реакuии гидролиза АТФ. В мышuах большая часть содержащегося 
кальuия и около 10% магния спязаны с актином и миозином. Со­
держание кальuия 11 мясе костистых рыб 17-270 мг%, магния -
10-70 мг% на сырое вещество. 

Фосфор является незаменимым элементом, так как IIХОДИТ u со­
став разнообразных Фосфорно-органических соединеllИЙ: нуклео­
протеидов, фосфоЛИПИДОII, коферментоu, АТФ, ЛДФ. В состаllе АТФ 
фосфор обусловлиоает обраЗОllаНltе маКРОЭllергетических сuязей, 
являющихся передаРlИками ~l;Iергии от оДtlOго lIещества к другому. 

В сочетании с кальuием фосфор образует ОПОРIIУЮ ткань костного 
скелета. Входя 11 cocTal1 неорганических солей, он учаСТllует 11 под­
держании кислотно-щелочного раllновесия. В костной ткани со­
средоточено 85% присутствующего u организме фосфора. IJ мясе 
костистых преСНОIIОДНЫХ рыб содержится 110-550 мг% фосфора 
на сырое ueщество. 

К соединениям беЛКОIIОГО характера, содержащим ДВУХllалентную 
серу в форме сулЬфгидрильных групп (SH), относятся амlltlOКИСЛОТЫ 
(метионин, uистин, трипептид глюкатион, КОЭIIЗИМ А). При биоло­
гическом окислении из серы образуются сульфаты и эфиросерные 

кислоты. 

Единственным источником поступления микроэлементов u орга­
IIИЗМ рыб является пища. Всасываются они 'Iерез слизистую оболочку 
желудка, попадают в крооь и транспортируются u печень (оснооное 
депо), ПОЛОllые железы (uинк, никель), содержатся u белом uеществе 
мозга (молибден), щитовидной железе (йод) и т. д. 

MapraHeu y'lacTByeT в реакuиях многих эttзиматических систем, 
либо являясь их структурным элементом, либо uыступая n роли ко­
фермента, т. е. легко диссоuируемого компоневта ЭliЗима. Важную 
роль MapraHeu играет в окислительно-восстановительном uикле 
Кребса и оказывает благоприятное дейстuие на рост и созреоание 
хрящевых и костных структур. Содержание MapraHua 11 тканях рыб 
от 0,014 до 0,90 мг%. Наибольшее содержание его обнаруживается 
в тканях печени. 
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Цинк яоляется одним из незаменимых биогенных элементоо, 
поскольку оходит О состао чрезоычайно важного фермента - карбо­
ангидразы эритроuитов, что ставит его о тесную зависимость с про­

uессами дыхания и промежуточного обмена. Содержание uинка 
о тканях преснооодных костистых рыб состаоляет 0,11-0,60 мг% 
на сырое оешестоо. 

Кобальт оходит о состав оитамина BI2 , участвуюшего о синтезе 
гемоглобина. Недостаток кобальта приводит к ухудшению белкового 
и углеоодного обмена, уменьшению числа эритроuитоо в крови, паде­
нию массы тела. О мышuах рыбы содержится от 0,005 до 0,21 мг% 
кобальта. Более оысокое содержание его (до 0,67%) обнаружено 
о печени рыб. 

Железо находится 00 осех органах и тканях жиоотных и человека 
11 ОХОДIП О состао гемоглобина 11 нуклеопротеlfДОО ядерной субстан­
uии клеток. Этот металл ЯDЛяется жизненно важным о регуляuии 
различных УРОDней обмена о оргаНltЗме. Железа о мясе костистых 
рыб содержится от 0,03 до 4,6 мг% на сырое оешестоо. 

Медь принимает аКТlfоное участие о проuессах крооетоорения, 
роста If размножения, оказыоает регулируюшее олияние на гипофи­
зарные гормоны, на содержание адреналина, инсулина и других гор­

монов о КРООI1. Содержание меди о мясе костистых преснооодных 
рыб состаоляет 0,001-0,004 мг% 11а сырое оешестоо. 

Обменно-функционаnьные вещества рыбы 

о эту группу пходят оешестоз, способстоуюшие проuессам обме­
на It нормальному функuионирооанию организма, потребляюшего 
рыбу. Это "итамины, аЗОТlfстые оешестоа и ферменты. 

Витамины содержатся u ткаltях рыб u очень небольших количест­
оах. К оодораСТООРIIМЫМ щпаминам относят шпаМИflЫ группы В -
01 (тиаМI'Н, анеuрин), 02 (рибофлаоин), 86 (адергмин, пиридоксин), 
ОС (фолиеuая кислота), 812 (UI,анкобаламин, кобаламин, антиане­
МI,ческий оитаМlН1 - фактор роста) l' В (карнитин), Н (БIIOТИН), 
рр (НИКОТI1НОDая Кllслота - IIН11aUltll), 11НОЗIП 11 пантотенооая 
кислота. О небольшом КОЛИ'lестое lJыделен uитамин С (аскорбиноuaя 
Кltслота - аftТиuинготный фактор). 

К жирораСТDОРИМЫМ оитаМl1нам, присутствуюшим в тканях рыб, 
относятся шпамины А (антиксерофтальмический витамин, Dитамин 
роста), (аltтираХИТltческий uитамин) 11 Е (токоферол - фактор раз­
множения). Витамина А о организме рыб 00 много раз больше, 'leM 
о организме других ЖИIIOПIЫХ. 8 теле рыб оитамины распределены 
нераономеРltо, причем 00 пнутренних органах их гораздо больше, 
чем о мышечной ткани. 

Печень некоторых рыб, и прежде осего трескооых, является 
оажнейшим сырьем для uыработки медиuинских препаратоо Dита­
MltHOO А, В. Около 90% обшего количестuа витамина А о рыбе содер­
жится о печени и только около 9% - в остальных тканях и органах. 
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Таким образом, рыба является оажным источником крайне 
нужных челооеку витаминов. 

He6eAKOflwe a10mucmwe (экстрактuвнwе) вещества о мышцах рыб 
растоорены о клеточной плазме и межклеточной жидкости. Они легко 
извлекаются при обработке мышц водой (о отличие от мяса тепло­
крооных) и поэтому назыоаются экстрактиоными азотистыми вещест­
вами. У большинства рыб они составляют сраонительно небольшую 
часть азотистых веществ мышц и только у хрящевых (акул 11 скатоо) 
количество IIХ значительно оыше. О суммарном содержании всех 
небелкооых азотистых вещесто в мышцах рыб судят по количестоу 
заключенного в них азота (небеЛКОIIЫЙ азот) и его процентному 

отношению ко осему азоту мышц. Относительное содержание не­
белкооого азота в мясе костистых рыб составляет 0,3-0,6% (9-19% 
общего азота); в мясе акул 11 скатов - 1,5-2,2% (обычно 33-38% 
общего азота). Такое большое количестоо экстрактивных вещесто 
о мясе акул и скатоо объясняется наличием о нем большого коли­
чества мочевины. 

Уровень небелковых азотистых веществ может оарьировать о за­
ОИСИМОСТlI от оозраста, пола 11 фИ3llOлогического состояния рыбы. 
Несмотря на небольшое содержание их о массе, 01111 придают рыбе 
спеЩlфИ'lеские вкус и запах и олияют на секрецию пищеоаритель­
ных сокоо, оозБУЖдая аппетит 11 способствуя лу"шему усвоению пищи 
организмом чеЛОlIска. Поэтому уха более питательны!'! пищевой 
продукт, чем бульон из мяса теплокрооных. Небелковые оещестоа 
в большей степени, чем белки, подвержены дейстоию микроорга­
низмов, 11 поэтому от I1Х содержания 11 при роды зависит скорость 

порчи рыбы при хранении. 
В мышцах !;вежеуснувшей рыбы КОЛl1честоо азота всех летучих 

оснооаниii обычно не преllышает 15-17 мг%, ПРII этом аммиака со­
держится от 3 до 20 мг% массы мышц. а три метиламина - от 2 до 2,5 
(у морских рыб) и до 0,5 мг% (у преснооодных). Рыба с повышен­
"ым содержанием этих uещеСТII 11 мясе для пищевых це.lеЙ непри­

годна. ТриметилаММОlfиевые ОСllOваllllЯ остречаются u мышцах рыб 
о небольших количестоах. В мышцах морских костистых nыб содер­
жится 100-1080 мг% триметиламиноксида, а 11 мышцах хрящеоых 
рыб - 250-1430 мг%. 

При сокращении мышц рыб образуются ПРОИЗ00дные гуанидина­
креатин и его ангидрид креатинин, которые обусловлиоают окус мяса 
рыбы; содержание креатинина о мышцах рыб колеблется от 0,35 до 
0,62%. 

При порче рыб гистидин (ПРОlIЗоодное I1мидазола) декарбокси­
лируется бактериальным путем до гистамина, обладающего оысокой 
токсичностью. 

В мышцах хрящевых рыб содержится разное количество мочевины 

(до 2% массы мяса), а о мясе пресноводных костистых рыб обнару­
жены ЛI1ШЬ ее следы. Азот мочеоины у акул и скатоо составляет 

более 100 мг%. При распаде мочеоины образуется аммиак, который 
придает мясу акул и скатов неприятный запах. 
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Азотистые экстрактивные вещества, обнаруженные в составе мяса 
оодных животных, можно подразделить на семь групп. 

Группа азотистых экстракти_ных 
_ещаста 

Свободные аминокислоты 

Производныегуанидина 
(гуанидиновые основания) 

Производные пурина (пуриновые 
основания) 
Производные имидазола 
(глюксилиновые основания) 

Аминоспирты 

Амиды кислот 

Азотистые о~нования 

Соедмненма, _.од.щие _ группу 

Аланин, аргинин, аспарагиновая кислота, 
глутаминовая кислота, лизин и др. 

Креатин,карнитин,креатинин, 
креатинфосфат, метилгуанидин 
Аденин,ксантин,гуанин,мочевая 
кислота 

Ансерин,гистамин,карнозин 

Халин,нейрин 

Мочевина, глютамин, асnaрагин 

Окись триметиламина, метиламины, 
аммиак и его соли 

в групrrе азотистых экстрактивных веществ большое биологи­
ческое Зllа'lеЮlе имеют спободные аминокислоты (САК), в составе 
которых обllаружено 19 ИIIДИВИДУальных аминокислот, в том числе 
девять незамеllИМЫХ. 

При жизни рыб количестпенное содержаllие и состав свободных 
аминокислот lIепреРЫВIlО изменяются, отражая биологическую спе­
цифику белкового обмеllа ви'nа. По отношению к общему коли­
'lecTOY азота экстрактивных веществ на долю азота свободных амино­
кислот рыб приходится 15-20%. CAIC оказыllютT большое мияние 
на вкусовые свойства съедобных тканей. Устаномено, что цистин 
придает мясу ПРИЯТIIЫЙ вкус Н своеобразный аромат; глицин сооб­
щает сладкий, а тирозин - горьковатый вкус; глютаминовая кислота 

(натриевая соль) создает вкусовые ошущеllИЯ, типичные для вкуса 
говядины. 

К группе lIебелковых азотистых соединеНIIЙ относятся также 
аденозинфосфаты - АТФ, АДФ и АМФ. В живом организме адено­
зинфосфаты играют чрезвы'IЗЙНО важную роль в обмене lIеществ, 
являясь аккумулятором энергии. В мышцах содержится около 0,3% 
АТФ, участвующей в преврашениях белков мышечной ткани. 

Ферментw - многочислеllные биологически активные, раство­
римые 11 воде белковые lIещества, которые создаются живой клеткой 
в тканях ЖИIIОТНЫХ и растений и обладают способностью ускорять 
(катализировать) биохимические процессы, протекаюшие в живой 
клетке. В любом живом организме, в том числе и в теле рыб, посто­
янно происходят ферментативные процессы распада и синтеза хи­
МИ'lеских веществ, входяших в состав тканей и органов. В тканях 
живой рыбы сущеcтnуст динамическое равновесие между процессами 
БИОЛОГИ'lеского синтеза (ассимиляцией) и окислением (диссимиля­
цией). 

К тканевым ферментам относят: катеПСИlI, актипность которого в 
мышечных тканях рыб в 6-8 раз выше, чем в мышцах теплокровных 
животных. Активны в посмертный период пептидазы мышечных 
тканей рыб. Активность тканевых ферментов зависит преЖде всего 
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от значения рН тканей. Кроме тканевых ферментов оесьма актив­
IIЫМ протеолитическим комплексом являются ферменты желудОЧIIОго 
(пепсин) и панкреатического (трипсин) соков. Например, если у кас­
пийской кильки протеолитическую активность фермеНТОIJ мышечной 
ткани принять за единицу, то аКТИIJНОСТЬ фермеlПОIJ тканей желудка 
и кишечника в 9 раз больше. 

Под действием протеиназ (эндопептизы) белки расшепляются до 
пептонов и полипеПТИДОIJ: пептидазы (экзопептидазы) гидролизуют 
пептоны и полипептиды до свободных аминокислот. Однооременно 
происходит ферментаТlшное (дезаминазы) дезаМИllиропаllие амино­
кислот с обраЗОllанием и накоплением аммиака. 

ФермеНТНl>lе системы, обеспечиоаюшие при жизни процессы 
липидного обмена, IJ посмертный период служат ПРИЧИlюй разоития 
процессов ферментаТИIJНОГО гидролиза глицеридоо 11 фосфатидоо. 
Гидролиз глицеридоо происходит под воздейстоием фермента 
липазы, а фосфаТИДОII - под lIоздейстоием лецитиназы. Оба фер­
мента ПРИСУТСТIlУЮТ как о тканях пишеlJаритеЛbflЫХ органо", так 

и в мышечной ткани. 
На ферментатионый гидролиз [lЛияют электролиты, причем уоели­

чение концентрации поваренной СОЛII 11 тканях тормозит гидролиз, 
хлористый кальций ускоряет этот процесс. Поэтому после посола 
рыбы попаренной солью с повышенной концентрацией хлористого 
кальция при хранении усилипается гидролиз липидоо. 

Ферментатионый гидролиз липидоо может протекать только 
при достаточном количестое IJОДЫ 11 ускоряется [) присутстоии 

экстрактионых азотистых lIешеСТlJ, имеюших шеЛО'lIlУЮ реакцию. 

В результате ГИДРОЛllза о тканях рыбы накаПЛИlJается Лlачительное 
КОЛИ'lестоо спободных жирных кислот. 

Проявление аКТИIIНОСТИ лецитиназы, присутстоующей IJ тканях, 
сопроооw.дается гидролизом лецитина с обраЗОlJаlшем СlJободных 
жирных кислот, холина и фосфорной кислоты. Например, 00 время 
а"толиза содержание холина 11 соетлых мышцах скумБРJlИ уоеличи­
пается с 3 до 30 мг%. 

При посмертном окоченении рыбы (рН мышечной ткани СДllига­
ется о кислую сторону) фибриллярный белок миозин прояоляет фер­
ментатионые СООЙСТIJa и катализирует гидролитический ~аспад АТФ 
дО фосфорной кислоты с пыделением большого количеСТllа энергии. 
Процессы анаэробного распада углеводов катализуют миогены, обла­
дающие так же, как и миозин, ферментативной актионостью. 

Пищевая и 6иоnоrичеекая ценност .. мяса ры6ы 

П8111,е8011 I(енносm6 pы~ы определяется осей полнотой полезных 
соойсто, включая степень обеспечения физиологичеСКlIХ потребнос­
тей человека в основных пищепых пеществах, энергию и органолеп­
тические достоинстпа. Характеризуется химическим составом рыбы 
с учетом се потребления о общепринятых количестоах. 

Б80АОllI.,еСКОII II,енносm6 рыбы - показатель качества рыбного 
белка, отражающий степень соответстоия его аМИНОКIIСЛОТНОГО 
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состава потребностям организма п аминокислотах для синтеза 

белка. 
Белок рыбы по содержанию лизина, триптофана и аргинина пре­

восходит куриный белок, а по содержанию палина, лейцина, арги­
нина, фениланина, тирозина, триптофана, цистина и метионина -
оптимальный аминокислотный состав пищи человека (табл. 10.2). 

Таблица 10.2 

Аминокислотный состав белка рыбы и эталонных белков 

Наимено, 
АмИНОКИСЛОТЫ 

вани е валИН лейцин 
арги· гиети-

лизин 
[фенил- тира- трип- меТИQ-

нин дин аланин зин тофан 
цистин 

нин 

Iничныи О." ~.:. 6.2 2.3 6.2 5.4 ~,I 1,5 -2,3 3,1 
бело. 
IUПТИМаль- .,U О,:' '~,4 4,1 9,6 2,4 7,0 1,9 TZ- 1, rl 
ный амино-

I 
КИСЛОТНЫЙ 

состав пищи 

Белок рыбы 4.9 7,9 13,7 1,9 8.2 4.8_ 2.2 2~ !d ---'-'9 I 

БUОАогUlfеСКQR :Jффеl(mU(lносmь - показатель качества жировых 
KOMnoHellToB продукта, отражающий содержаНI1е в них полиненасы­

щенных (незаменимых) ЖИРIIЫХ кислот. 
По содержаllllЮ насыщенных 11 НClнасыщенных жирных кислот 

жиры рыбы сильно отличаются от жиров наземных животных. В них 
меньше насышенных ЖIIРНЫХ ЮIСЛОТ (13-15%), чем в в говяжьем и 
бараньем Жllре (до 23-30% общсго 11Х количсства). Из-за высокого 
содержания lIасыщеНIIЫХ жирных кислот в жирах наземных живот­

IIbIX заметно снижается их УСlJояемость. Жиры рыбы отличаются 
высоким содержанием НСllасыщеНlIЫХ жирных кислот с большим 
молекулярным весом (табл. 10.3). 

Та бл и ца 10.3 

Содержание жирных кислот в различных видах .иров 

Содержание, % 

Жиры 
насыщенных ненасыщенных жирных кислот с числом 

жирных атомов углерода в цепи 

кислот 16 18 20 22 
Пресноводных рыб 13-15 20 40-45 12 0,5 
Свиной 25-29 2-3 50-65 - 0,3-1 
Говяжий 27-30 2-3 40-50 - 0,2-0,6 
Бараний 23-28 1-2 40-50 - 0,6 
Растительные: 

[ 

оливковое масло 14,7 82,5 
пальмовое масло 39,5 - 55,0 - - I 
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Высокомолекулярные жирные кислоты, в молекулах которых 
содержится не менее двух двойных Сllязей, не могут синтеЗИРОllаться 

в оргаНlI3ме человека и должны поступать с пищей. К ним относится 
линолевая, линоленовая, арахидоновая кислоты 11 др. 

Рыба отличается большим содержанием этих незаменимых и дру­
гих ненасыщенных жирных кислот, чем и объясняется ее высокая 
биологическая эффективность. 

Рыба и рыбные ТОllары являются ценным источником ВОдО- И 
жирорастворимых витаМИНОII и минеральных веществ для организма 

человека. 

Посмертные иэменеНИА, ПРОИСХОДАщие в рыбе 

Рыба, изъятая из воды, быстро умирает (засыпает) от удушья. 
В физиологии этот процесс называется асфиксией. Удушье происхо­
дит при недостаточном поступлении 11 организм рыбы кислорода. 
Причиной гибели ее от удушья ЯDЛяется чрезмерное накопление 
в КРОIIИ и мышцах молочной кислоты и других неокисленных про­

дуктов обмена веществ, lIызывающих паралич нервной системы. 
После смерти 11 теле рыбы происходят физико-химические изменения, 
приводящие со временем к ее порче. 

Посмертные IlЗменения, происходящие 11 рыбе, подразделяют 
на следующие основные стадuи. 

Гемолиз - разрушение форменных элемеНТОII КРОIIИ (ЭРИТРОЦИТОII 
и лейкоцитов) с ОСlJоБОЖдением гемоглобина. У рыб аlJтолитическому 
распаду подвергаются преЖде IIсего ткани крови. На стадии гемолиза 
ткани головы и мышц становятся красными. 

OmОеление слизи на поверхности рыбы из расположенных в коже 
слизистых желез является Сllоеобразной реакцией отмирающего орга­
низма на неблагоприятные условия среды. Оно бывает очень обиль­
ным, может состаllЛЯТЬ 2-3% массы, а иногда и более. В первое время 
слизь задерживает развитие микроорганизмов, так как в ней содер­
жатся бактерицидные вещества. Но вскоре она теряет защитные 
функции и стаНОIJИТСЯ благоприятной средой для развития микро­

оргаНИЗМОIJ. Основная составная часть слизи - глюкопротеид 
муцин - является хорошим субстратом для бактерий, вследствие 
чего слизь быстро загнивает и приобретает неприятный гнилостный 

запах. 

Выделение слизи не является признаком недоброкачественности 
рыбы, но, аккумулируя бактерии на поверхности рыбы, она способ­
ствует дальнейшему ПРОНИКНОlJению их в глубину мышц. 

Око.,енение у рыб начинается сразу в отличие от теплокровных 
животных (спустя 3-4 ч). Быстрое посмертное окоченение связывают 

с тем, что в мышцах живой и уснувшей рыбы отмечается высокое 
содержание аденозинтрифосфорной кислоты (АТФ) , которая удер­
живает актин и миозин в диссоциированном состоянии. При работе 
живого организма так же, как и после его смерти, происходит распад 

491 



находящейся в мышцах АТФ на АДФ (аденозиндифосфорную кис­
ЛОl)') 11 фосфорную КИСЛОl)' под влиянием АТФ-азной активности 
миозина. Однако в живом организме полного распада АТФ не про­
IIСХОДIlТ, образуюшаяся АДФ снова восстанавливается до АТФ. 

В мертоом организме в отличие от живого процесс идет преиму­
щественно в направлении автолитического распада высокоэнерге­

тичеСКIIХ вещестп 11 по мере расходоваllИЯ креатинфосфата, глико­
гена 11 АТФ до 10-15% происходит аССОЦllация актина и миозина 
с образованием нерастворимого комплекса (актомиозина), прида­
ющего мышце жесткость (окоченение) . 

. При наСl)'плении окоченения происходит снижение эластичнос­
ти мыl1щ 11 влагоудерживающей способности, которая проявляется 
в отделеНИII мышечного сока. Это вызвано рядом факторов, к ко­
торым относятся сокрашение мышц, уменьшение рН, упеличение 
ПРО\iицаемости мембран. Посмертное окоченение обусловливает 
длительное сохранение спежей рыбы. Чем позднее оно начинается 
и дольше продолжается, тем позднее наступает стадия аптолиза и 

бактериального разложения. 
Время наступлеНllЯ 11 продолжительность посмертного окоченения 

заlШСЯТ от пида рыбы, длительности предсмертной агонии, механи­
ческих lюздеiiстпий на рыбу и ее TeMnepal)'pbl. У подпижных рыб 
окоченеllие наступает и закаН'lIlоается раньше, 'leM у малоподпижных. 
Чем ниже TeMnepal)'pa тела рыбы, тем ПОЗднее наступает окоченение 
11 тем дольше 0110 длится. 

ОКОН'lанием процесса является расслабление мышц, которое на­
Cl)'naeT после полного распада АТФ. Отсутстпие энергии в мышце 
вызывает распад аКТОМllOЗИНОВОГО комплекса с образованием бел­
ков миозина и актина. При этом восстанавливается CTpYKl)'pa мышц, 
повышается рН, растворимость белков; мясо рыбы в этот период 
отличается приятным вкусом и ароматом. 

AsmOAII1- это гидролитичеСКllЙ распад (самопереваривание) мно­
ГlIX оргаllИческих вещеСТII тела (гликогена, фосфатов, жира, белков 
11 др.) под IIлиянием ферме/пов, содержащихся в мясе. В стадии 
посмертного окоченеllllЯ рыба считается Сllежей, а при автолизе 
ее качество резко снижается. 

Автолиз вызывается целой группой фермеlПОП, включаюшей про­
теиназы, липазы и амилазы, но ОСllOпная роль при этом отводится 

протеолитическим ферментам. Под деЙСТllием протеОЛlпических 
фермеНТОlI, разрушающих содеНИНlпеЛЫlOтканые белки (коллаген), 
изменяется СТРУКl)'рная сетка мышечной ткани, обусловливающая 

упругость тела свежей рыбы. При автолизе белки под действием 
эндопептидазы распадаются до пептоноп и полипептидов, а также 

до аминокислот. Некоторые аминокислоты под действием дезами­
назы расшепляются с образованием аммиака. Увеличивается уровень 
свободных серосодержаших аминокислот, изменяется их качествеll­
ный состап, что влечет за собой изменение вкуса 11 аромата мяса. 

Под дейстпием собственных липолитических ферментов проис­
ходят ГИДРОЛIIЗ И окисление ЛИПИДОII, содержашихся как в мышечной, 
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так и в жировой тканях. Наиболее устойчивыми при этом остаются 
нейтральные жиры. При гидролизе под действием липаз глицериды 
распадаются на глицерин и жирные кислоты. Фосфолиnиды под 
действием лецитиназ образуют жирные кислоты, холин и фосфорную 
кислоту. ИJменяется качественный состав ЖИРIIЫХ кислот. Из нена­
сыщенных обраJУЮТСЯ низкомолекулярные насыщенные жирные 
кислоты. При окислеllИИ жирных кислот накаnЛИll3ЮТСЯ nерекиси, 
гидроnерекиси, альдегиды, кетоны и др. Накопление продуктов 

распада жирных кислот сnосоБСТlIует появлению прогорклого вкуса. 
Автолиз не рассмаТРlll13ЮТ как nорчу мяса, /10 npll этом СОJдается 

благоприятная среда для развития микрооргаНИJМОIl, которыс и оы­
JЫвают nорчу рыбы. Поэтому автолиз постепенно переходит D бак­
териальное разложение. Эти npoueccbl обычно не разграНИЧИllают. 

АIIТОЛИJ JaDИСИТ от температуры тела. Чем она Dыше, тем быстрее 
идут ферментаТИllные npoueccbl. Для торможении этих npoueccoD 
рыбу следует храllИТЬ при температуре, близкой к О ·с. 

При 6."meplla .. IJH0.J14 ра3JIожеНIIII мясо рыбы теряет часть воды, 
которая IIместе с раСТlюренными 11 нсй вещестlI3МИ DЫХОДИТ lIа по­
верхность рыбы, образуи слизь. На СЛИJИ быстро раJDиваloтси гни­
лостные микрооргаllИЗМЫ. Эта слизь по природе отличаетси от 
слизи, выделиющейся на поверхности тела после смерти и имеющей 
биохимическое IIРОИСХОЖДСJlие. Слизь 11 стадии бактериального раз­
ложения имеет микробиологическое nроисхождеllие. На теле рыбы 
появляется зеленооато-желтQC< или серое окрашиll3НИС, чувствуется 

гнилостный Janax. 
В Jависимости от стеnеl/И раЗIJИТИЯ гнилостного раЗJlожения 

в рыбе образуются газы, ВСnУЧИl13ющие брюшко, которое становится 
дряблым. Жабры бледнеют и покрываются nахнущей слизью, глаза 

мутнеют и впадают в орбиты. Кожные nOKpoBbl тускнеют. Мясо 
становится дряблым при nрощуnыll3НИИ. Рыбу IJ стадии бактериаль­
ного раJложения в пищу не употребляют. 

ЖиваJII товарнаJII pw6a 

Основными nостаllщиками живой рыбы ЯDЛЯЮТСЯ OJepho-nрудо­
вые и pe'IHble рыБОЛОDные ХОJЯЙСТD3. В живом виде реализуют карпа, 
сазана, сома, щуку, ЛJIНЯ, радужную форель, налима н растительно­
ядных рыб (амур, белый и пестрый толстолобики и др.). 

Живую рыбу на товарные сорта не подразделяют. 3аготоnляе,..ую 
рыбу, nреднаJначенную для всех видов обработки, подразделяют по 

длине или массе на крупную, среднюю и мелкую, при этом для каждой 

группы определены минимальная длина и масса (ГОСТ 1368-91). 
По дл и н е nодраJделяют густсру, карася, линя, судака, ruютву, 

угря, щуку, леща и другую рыбу. Например. живой лещ длиной 
менее 22 см относится к мелкому, от 22 до 30 - к среднему и длиной 
более 30 см - к крупному. 
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По м а с с е подразделяют амура белого, бестера, буффало, 
карася серебристого, карпа, сома KaHa.tМIOГO, сазана, толстолобика, 
форель. Например, при заготовке карпа оыделяют две группы: карп 
массой 0,25-0,60 кг 11 карп отборный массой 0,6 кг и более. 

При nplleMKe живой рыбы проверяют, чтобы она была здоровой, 
свободной от паразитов (рачков и гельминтоо), подвижной, упитанной, 

без отслаивания чешуи, ссадин. Рыба не должна иметь порочащих 

запахов (ила, нефтепродуктов) (ГОСТ 14896-81). 
Показателями "ачества живой рыбы служат бодрость, оыжива­

емость и упитанность. Условно ее делят lIа три группы - бодрая, 
слабая 11 очень слабая. 

у бодро'; рыбы блестящая, плотно прилегающая чешуя, движения 
плавникоо и всей рыбы энергичные, в воде она заНllмает нормаль­
ное положение (спинкой вверх), в спокойном состоянии держится 

у дна аr:вариума, поверхность тела чистая, без ВИll.имой слизи, 
траомаТllческих повреждений, паразитов и признаК08 заболеваний. 
Извлеченная из воды такая рыба энергично бьется в садке, а при 
опускании 11 воду быстро уплывает на дно. 

Сдабан рыба IIMeeT серую окраску тела, вялые доижения плавни­
ков, осплыоает на поверхность, ее легко поймать руками. Такую рыбу 
следует сразу реализовывать или отпраолять на переработку. 

Очень слабан рыба почти полностью утрачивает естественную 
окраску тела, координаШIЯ доижений резко нарушается (она либо 

лежит на дне, либо ояло плавает на боку или онl13 спиной). Ее не­
обходимо немедленно удалить 113 аквариума и направить на реали­
зацию. 

Д е Ф е к т ы жиоой товарной рыбы. Основной дефект живой 
товарной рыбы с н у л о с т ь. Причиной снулости могут быть· 
неправильный кислородный режим (кислородное голодание), слиш­

ком интенсивная мускульная деятельность и болезни. Преждевре­
менное превращение товарной живой рыбы в снулую приводит 
к большим убыткам. У снулой рыбы, которую долго не вылавливают 

IIЗ воды, набухают 11 обесцвечиваются жабры, вздувается брюшко, 
набухает мясо. ПРII этом увеличиоается до 10% ее масса. Такая рыба 
lIазывается плавуном и оТtfOСIПСЯ к нестандартноЙ. Снулую 11 засы­
пающую рыбу немедленно достают 113 воды, охлаждают и по ооз­
МОЖНОСТII быстро реаЛlI3УЮТ. Снулую рыбу можно замораживать 
или направлять на посол. 

К дефектам жиоой рыбы ОТнОСIПСЯ также л о n а н е ц, или л о n -
н у в ш е е б рюш к о. Возникает он оследствие механических воз­
действий IIЛИ биохимических фактороо, приводящих к нарушению 
целостности брюшных стенок. Под действием автолиза брюшная 
полость может раСПОЛЗТIIСЬ, тогда рыба теряет товарный вид и ее 

относят к нестандартноЙ. 

Любые траомаПlческие повреждения тела - ушибы, ссадины, 
уколы, ранения, отслаивания чешуи также относятся к товарным 

дефектам, так как приводят к преждевременной снулости рыбы. 
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ВЛИЯНИЕ ХОЛОДИЛЬНОЙ ОБРАБОТКИ 
НА КАЧЕСТВО РЫБЫ 

Охлажденная рыба 

а х л а ж д е н н о й назыоают рыбу, температура тела которой 
о толще мяса от -1 до -5 ос и постоянно поддержиоается 'Ia этом 
уропне, близком к криоскопической точке, но не ниже ее. Для 
больщинстпа рыб криоскопическая температура находится о преде­
лах от О до -2 ос. У преснооодных рыб ТО'lка замерзания тканеоого 
сока находится на урооне от -0,5 до -0,9 ос. Для охлаждения при­
годна жиоая ИЛlI только что уснуошая рыба, которая находится 
о начале стадии посмертного окоченения. 

Скорость и nродолжитеАьность ох.лаждениRрыбы находятся о пря­
мой заоисимости от теПЛОПРОООДНОСТII тканей. Чем оыше жирность 
рыбы, тем длительнее процесс охлаждения, так как теплопрооодность 
жировой ткани при плюсовых температурах одоое меньше теплопро­

оодности мыше'IНОЙ. Кроме жирности на скорость охлаждения 
олияют размеры 11 форма тела, химичеСКlIЙ состав рыбы, разность 
между темперю)'рой среды и продукта. . 

В охлажденной рыбе уоеЛИЧllоаются ПЛОТttость тканей, онзкость 
TKaHelloro сока и кроои, уменьшается масса пследстоие 11спарения 
олаги с пооерхности тела. Чем оыше IIлажность окружающей среды 
и ниже жирность, тем пыше потери массы, так как подкожный жир 

препятстпует испарению олаги. Упакооочttые материалы 11 тара предо­
храняют рыбу от усушки. При охлаждении 00 льду усушка меньше, 
чем при охлаждеttии. о ооздушttой среде. При охлаждении U жидкой 
среде усушки не наблюдается. 

После смерти рыбы в ее теле пооышается температура, так как 
происходит распад химических вещесто мышечной ткани. При этом 
ферменты не инактивируются, но снижается их актиоttость. Жизне­
деятельность микрооргаttизмоо лишь замедляется, поэтому сроки 

хранения охлаждеttной рыбы ограничены. 

СПОСОБЫ ОХЛАЖдЕНИН РЫБЫ 

При охлаждении рыбы льдом используют мелкодробленый леД, 
имеющий достаточttо большую охлаждающую поверхность и, следо­

оательно, быстрее снижающий температуру тела рыбы. Способ прост 
и доступен, но имеет и определенные недостатки: нераономерность 

и небольшая скорость охлаждеttия; неполное использооание полез­

ного объема тары, большие потери льда от таяния, деформация рыбы 
при соприкосновении со льдом. 

Схема технологии охлаждения рыбы льдом предстаолена на 
рис. 10.1. 

) 
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Дробneние ЛbДII 

Рис. 10.1. Схема теХНОllоrии ОJUl_цени. рwбw IIltдом 

Для удлинения сроков хранения рыБЫ таким способом при меняют 
лед с добавлением антибиотикоо и антисептикоо, уrнетающих дейст­
оие микроорганизмоо. 

Хранят охлажденную рыбу о холодильных камерах при темпе­
ратуре от О до -2'С Ii относительной влажности воздуха 95-98% 
от 5 до 12 сут. Переоозят охлажденную рыбу железноДрожным или 
аотомобильным транспортом при температуре воздуха в грузооом 
помещении не ниже -1 и не оыше 5 "с. 

О:иаждеНllе р",б", tJ Жllдко;; среде позволяет снизить температуру 
продукта до -1 'С 11 значительно сократить продолжительность про­
цесса. р'ыбу погружают 11 бункеры, к которым непрерывно подается 
оода температурой около о"с. Охлажденная таким способом рыба 
не должна долго находиться в ооде, так как происходит набухание 
мышечной ткани и потери азотсодержащих оещесто. Срок хранения 
рыбы до 8 сут. 

При о:иаждеНIIII ХОАtЮН6IJtI рассОАО/Н рыбу рассортировывают по 
видам и размерам, укладыпают на коноейер, который проходит под 
дождем холодного рассола (растоор поваренной соли, ОХЛ3JКДенный 
от -8 до -1 О ·С). Для предоторащеНIIЯ просаливания после оконча­
ния процесса рыбу промывают холодной водой. Хранят рыбу в таре 
при температуре воздуха от О до -1 "С. 

К OCl!OOHblM Д е Ф е J( т а м охлажденной рыбы относят: механи­
ческие поореждения кожи, плавников, жаберных крышек; ослабле­
ние консистенции, кисловатый или гнилостный запах в жабрах, 
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lIаличие слизи Н8 поверхности, Р8ЗРЫВ стенок БРЮШIIОИ ПОЛОСТИ 
(ЛОI18нец) и результате IШТOnИ38 тканеИ или механического DО1деИ­
СТlIИII при нарушеllИИ условий хранеНИII и траНСПОРТНРОRaIlИII. 
Возникают дефекты в рыбе D основном IIСЛСДСТllие аDТОЛИ38 и ооз­
деИСТВИII микроорганизмов. 

ТOIlAPOBEдHAII OIlEH/U И ЭКСI1I;'РТНЗА /UYECТBA 
ОХЛАЖДЕННОЙ РЫБЫ 

Товаровсдную оцснку И ЭКСllСРТИ]У качссТlI.' ох.лаЖДСIIНОЙ рыбы 
ПРОВОДIIТ по ОРГRнолептическим и физика-химическим показателям 
(ГОСТ 814-96); по IIaJ1ИЧИЮ токсичсских ЭЛСМСIIТOII (ГОСТ 26929-94); 
по микробиологическим показатслям (МЛФЛМ - IIС более 4,6 х 10s 
KOE/I', БГКП, золотистый СТRфилококк, ДII3СIIТСРlIинаll 11 сальмо­
IIСЛЛЬНRII группы микрооргаllИ3МОII IIС допускаются). пределыlяя 
НОРМ8 пеСТИЦИДОII 0,03-0,0015, lIаличис ЛИЧИIIОК дифиллоБОТРИИДl1 
и ОПИСТОРХИДОII (по СаIlПИН) - 156/44,90. Результаты радиоло­
гичсской ЭКСIIСРТИЗЫ ДОЛЖIIЫ быть 11 прсделах ДОПУСТlIМЫХ IIОРМ: 
цсзиИ-137 "с болсс 130 Бк/кг; СТРОlщиИ-90 "с болсс 100 Бк/к/: 

Наличие токсических элемеНТОII (ГОСТ 296929-94) (11 MI,/Kr), 
IIС болес: С/IИНСЦ - 1,0; кадмий - 0,2; мышьяк - 1,0; ртуть - 0,3 
(морскис рыбы), 0,6 (пресно/юдные рыбы); ЦИIIК - 40,0. 

МОРО •• Н •• pw6. 

3аМGp<IЖИll3ние - это способ КОНССРIIИРOlIO\III/II, при котором рыбу 
ох.лаждают ДО /ЮJМОЖIIО более IIИ]КОЙ тсмпсратуры 11 пределах ДО 
криогидратноИ ТО'IКИ раствора солсй 11 ЗЗОТIIСТЫХ IIСЩССТII, содержз­
ЩИХСII в ее ТКЗIIIIХ. Длитслышя сохраllllемость МОРОЖСI/ОЙ рыбы 33-
IIИСИТ от того, что ПОllижсtlие температуры до -10 ос 11 IIIIЖС рсзко 
торМОЗIIТ жизнедеllтелыlOСТЬ МlIкрооргаНИЗМОII 11 TKl\IIelll>lX феРМСI/­
ТОИ, 33МСДЛllет окислитслыlс РЗСЩСПЛСIIИС Жllра. О тех слу'/аях, когда 
рыбз прсднаЗllачсна для персвозки и краТКОllременног(' хрансния, 
110 более длитслыlго,' чсм ЭТО IIОЗМОЖНО при ох.лаждеllИII, ее замо­
раживают нс полностью, а от -3 до _4 0

с. Такую рыбу lIаЗЫIJaЮТ 
подморОЖСllноit (персохлаЖДСIII/ОЙ), 

ИЗМЕНЕНИI1 В T/UHI1X РЫБЫ ПРИ ЗАМОРАЖНIlAIIИИ 

Как 11 процессе замораЖИR3НИII, так и при послсдующсм хранении 
1/ размораживании в рыбе происходят биологические, физическис 
и биохимическис ИЗМСllеIlИII. 

К 6uолruu,,~скu.N U3.Nf!lItIlUII.N ОТIIОСltтся подаМСllие жизнедеятель­
ности микрооргаllИ3МОII как на поверхности, так и DНУТри рыбы, 
а также сtlиJltенис их КОЛИЧССТII8. При медлениом замораJltИDaНИ.1 
ItQ3IIeИствие на МИКРООРI'ИННЗМЫ OCI1аблllСТСЯ, и ОIlИ приспосабливаЮТСА 
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к действию низких TeMneparyp, поэтому количество микроорганиз­
МОII при медленном замораживании становится больше, чем при 
быстром. 

Основным физическиАI nроцессом при замораживании является 
преврашение тканевого сока в лед, что при водит к частичному раз­

рушению сарколеммы мышечных волокон и вытеканию клеточного 

сока при размораживании. Большое влияние на физические измене­
ния оказыuают скорость замораживания и состояние рыбы. Скорость. 
замораживания - это скорость движения зоны кристаллизации воды 

о глубь тела рыбы. Зона кристаллизации (слой мяса, в котором часть 
воды преuращается U лед) uозникает на поверхности рыбы и посте­
пенно перемещается внутрь ее тела. CTpYKrypa тканей лучше сохра­
няется, когда сарколемма волокон достаточно эластична. В этом 
случае пр\( быстром замораживании кристаллы льда, образуюшиеся 
ОНУТрll Мt.lшечных uолокон, не разрушают оболочку. Сразу после 
смерти рыбы мышечные оолокна плотно прилегают друг к другу, 
а межволокнистые пространстна отсутствуют. Сарколемма в этот 
момент 06~lадает большой упругостью и не имеет повреждений. 

В посм~ртный период гистологическая структура мышечной тка­
HII IIзменяется, в ней появляются межволокнистые пространства, 

заполненные тканевым соком. Поэтому при замораживании рыбы 
со значительными IIзменениями образуются крупные кристаллы льда, 
способствуюшие разрушеНllЮ оболочки. 

Рыбу следует замораживать до температуры -20 'с. При этой 
температуре о мясе рыбы уже почти не остается свободной воды, 
обладающеii Сllоiiствами раСТВОРlпел·Я, и вещества мышечного сока 
не Ilзменяются, так как ферментативная активность очень низка. 

Биохuмические ИЗAlеllеllия о рыбе как во время замораживания, так 
11 nplI последуюшем хранении резко замедляются, но все же они 
IIмеют место 11 носят сложный характер. Клеточный сок рыбы пред­
ставляет собоii коллоидную систему и является слабым раствором 
солеii, глаоным образом КlIСЛОГО и фосфорнокислого калия, и белков. 
При замораживании и хранении наблюдаются изменения гидрофиль­
IlbIX свойств тканей, которые определяют их водоудерживающую 
способность к концу хранения и uлияют на количество тканевой 
жидкости, отделяющейся IlрИ размораживании. Чем медленнее идет 
заморажиоание, тем больше тканеоого сока переходит в межклеточ­
lюе пространство и больше травмируется сарколемма. Изменение 
структуры тканей вызывает изменение цвета из-за разрушения 

гемоглобllна во время замораживания и частичного его перемеще­
IIIIЯ 11 крОIlЯНУЮ плазму, окружаюшую ткань. Цвет рыбы изменяется 
также вследствие оптического преломления кристаллов разных раз­

МСРОО 11 форм И заUИСIП от скорости замораживания. При быстром 
замораЖlluаНlI1I рыба станоuится блеДНОii с желтооатым оттенком, 
npll медленном - теМlю-красного цоета. 

ПОllышеНllе концентрации веществ при кристаллизации вызыоает 
ХlIмические изменения белкоu, в частности их денаryрацию. Одно­
lIpeMeHHo происходит распад АТФ, креатинфосфата, гликогена 
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и других веществ. При замораживании гликоген разрушается с об­
разованием молочной кислоты, креатинфосфат - с образованием 
креатина и фосфорной кислоты. Наиболее интенсивно эти процес­
сы протекают в интервале температур от -2 до _5 0

с. Происходит 
озаИlotOдействие активных групп белковых молекул с образованием 
прочных связей между ними, и растворимость белков снижается. При 
замораживании до -18·C часть ферментов еще активна. К таким 
ферментам относятся окислительные катала за , пероксидаза, вызы­
вающие окисление жиров. При денатурации белков консистенция 
мяса рыбы становится жесткой, водянистой. Эти изменения проис­
ходят в результате вымораживания воды и увеличеНlIЯ концентрации 

солей, которые денатурируют беЛКlI. 

СПОСОБЫ ЗАМОРАЖIIВАНIIН РЫБЫ 

Способы замораживания рыбы зависят от источника получения 
холода, вида охлаждающей среды, характера теплообмена между 
продуктом и хладагентом. 

По и с т о ч н и к у n о л у ч е н и я х о л о д а способы заморажи­
вания подразделяют на замораживание естественным холодом 11 ис­

кусственным. Замораживание естественным холодом рыбы и море­
продуктов при меняют в зимний период, когда в условиях сурового 

кл 11 мата осуществляется подледный лов. 

По виду охлаждающей среды различают заморажи­
вание воздушное, в контакте с металлическими поверхностями, 

жидкостное, льдосолевое, в КИПЯЩIIХ хладагентах. 

По ха р а к т е р у т е n л о о б м' е н а м е ж д у про д у к т а м и 11 

Х О Л од и ль 11 Ы М а г е н т о м способы замораживания подразде­
ляют на замораживание в воздухе как промежуточном теплоносителе 

(контактное или бесконтактное); в жидкости как промежуточном 
теплоносителе (контактное или бесконтактное); в кипящем хлад­
агенте (контактное или бесконтактное). При контактном замора­
живании продукт непосредственно соприкасается с охлаждающей 
средой, при бесконтактном - между продуктом 11 ОХЛdждающей 

средой имеется какая-либо перегородка. 
Основными критериями при оценке способов замораживания 

рыбы являются качество получаемой продукции, техническое совер­
шенство и экономичность. Существующие способы замораживания 
наряду с достоинствами имеют и некоторые существенные недостатки. 

Замораживание естественным холодом экономически выгодно 
применять в местах добычи рыбы, однако широко пользоваться этим 
способом не удается. Кроме того, практически отсутствует механи­
зация, и все операции по раскладке рыбы !ia ледяной площадке и ее 
уборке после замораживания выполняют вручную. Рыбу заморажи­
вают поштучно, что требует большего объема транспортных средств 
If камер хранения для размещения товарной продукции, чем при 

блочном замораживании. 
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ЗflJНОРflЖlltlflНllе IlCKycCmtleHHbIJН XOAotJoм можно при менять u 
раЙОllах с любым климатом и D любое время года, но создание 
ИСКУССТВСIIНОГО холода требует значительных затрат энергии. Так, 
JJa JlСКОТОРЫХ промыслопых судах lIa произuодство холода тратится 
до 40-5096 электроэнергии, вырабатываемой их электростанциями. 
На судах замораЖИllаНllе естестпенным холодом не лрименяют. 

Интенсиtlное замОРflжиtlflНllе рыбы в XOAOдHOJН tlозiJухе позволяет 
ПОЛУ'IIПЬ продукт высокого качества. Однако при этом не только 
велик расход холода, но и потери в окружающую среду. На пооерх­
НОСВI поздухоохладителей быстро нарастает Иllей, а для его уда­
леllllЯ JlсоБХОДllМО прероать работу 11 удалить снеговую шубу, что 
Сllllжает производительность труда. 

ЗflJНоражиtlflние в плиточных flnnapflmflX экономически более 
UЫГОДJЮ, '!ем IЮЗДУШJюе, 110 при оБЫЧI1ЫХ TeMneparypax заморажи­
вания (от -30 до -40 ·С) рыба примерзает к охлаждающим плитам. 
130 избежаllие этого ее предuарительно оБСРТЫllают полимерной 
плеllкоii IIЛlI специальной бумаl·оii, что привод1П к дополнителыlмм 
тратам УП;tКОIЮЧIIЫХ материалов 11 труда. 

13 холодllых рассолах рыба Зilмораживается быстро. Расход электро­
ЭllеРГИl1 Ilpll этом Сl1Особе замораЖИllания на 20-3096 меньше 
по сраllllеllllЮ с IЮЗДУШIIЫМ способом. ОДllако рыба просалиuaется, 
смерзаеТСII IIPII последующем храllении и быстро теряет Ka'lecTllo. 

Замораживание в киnRщих ХЛflдаleнтflХ ПРОIIСХОДИТ o'lellb быстро. 
КаЧССТIIО TaKoii ПГЮДУКЦИII "ысокое, но 11 lIастоящсе время этот спо­
соб для ЗilмораЖИllаllИЯ БОЛЬШИНСТlI<l IIИДОU рыб и рыбных продуктов 
ЭКОНОМИ'lески IICllblrOnel1. 

IAflзирование JНороженой рыбы ГlРОООДЯТ для замедлеllИЯ процессов 
noncblxaHll1I и ОКIIСЛСIIIIЯ (прогоркаIlИЯ) жира рыбы. Глазирование -
создаНllе Ila вссй ПОВСРХIIOСТII рыбы тонкой ледяной оболочки, ко­
торая вы1олняетT заUНlТllУЮ ФУНКЦIIЮ. 

Для глазироваllИЯ ИСГlOлыуют пресную ооду темпераryрой 1-3"c. 
ПСРСД глазироuаllием рыбу в anГJapaTaX охлаждают при помощи 
батарей IIЛИ перемешиваllием с 'IИСТЫМ дроблеllЫМ льдом дО ПОЛIIОГО 
сго таяния. 

При глаЗИРОDании uручную заморожеllНУЮ рыбу 2-3 раза погру­
жают I1 охлаждеllllУЮ до 1-3·C воду на 5-10 с с перерыоом 10-12 с 
для замерзания [юды lIa повеРХНОСТlI рыбы. После последнего по­
гружеJШЯ о воду рыбу DыдеРЖllllают на Dоздухе не менее 1 МИI! для 
закреплеllИЯ ледяноii глазури, затем упакоuыuaют. Глазурь должна 
иметь вид ледяной KOPO'IKII, paBIIOMepHO покрыоающей поверхность 
рыбы (блока), и I!е должна отстаоать при легком постукиll3НИИ. 

XPAIIEIIIIE МОРОЖЕIIОЙ РЫБЫ 

в мороженом uиде за гота IIЛJtuа ют и реализуют практически все 
IIIIдЫ рыб. Сроки хранения мороженой рыбы заllИСЯТ от TeMneparypbl 
1I способа консеР"ИРОllания. При храllеl!ИИ мороженой рыбы ИС[lОль­
зуют ящики дощатые и KapToHllbIe, короба, бо'[ки, тюки РОГОЖllые, 
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мешки и т. д. Тара должна быть прочной, чистой, без посторонних 
порочашltх запахоо. Дереоянную тару оыстилают оберточной бума­
гой. Особо ценные сорта рыбы (белорыбица, нельма и др.) поштучно 
эаоертыоают о пергамент. В каждую единицу упакооки укnадыоают 
рыбу одного сорта, оида, размера, способа разделки и заморажиоания. 

Согласно ГОСТ 1168-86 хранят мороженую рыбу на судах, произ­
оодственных и распределительных холодильниках при температуре 

не выше -18'C. 
Сроки хранения рыбы сухого искусстоенного и естестоенного 

замо-ражиоания при температуре -18 'С состаonяют (о мес), не бо­
Jlее: 

глазирооанной: осетровые, горбуша, голец - 7; лососи дальне­
восточные (кроме горбуши и гольца), карповые, сиги, судак, окунь 
речной, шука, сом, камбалы ЗJооо-черноморские - 8; лосось 
балтийский неразделанный и остальные неразделанные лососеоые 
рыбы - 4; лосось балП1ЙСКИЙ потрошеный с головой и остальные 
потрошеные с головой лососепые рыбы - З; тресковые, камбала, 
палтусы, морские окуни разделанные инеразделанные - 6; минтай 
06eJглаonенный и спинка - 6; остanьные преСНООО.llные - 8; осталь­
ные морские - 6; 

обработанной водным раствором ПВС: горбуша разделанная - 10; 
обернyrой о антиадгезионную бумагу: трескооые, камбалы, 

палтусы, морские окуни разделанные инеразделанные - 5; МИlIтай 
обезглавленный и спинка - 4; 

неглазироnaнной: карповые, сиги, судак, OKYllb речной, щука, сом, 
камбanы - 6; тресковые раздеЛllнные - неразделанные - 4; остальные 
преснооодные рыбы - не более 6; остальные морские рыбы - 4. 

Рыбу сухого IICKyccToeHHoro и естественного заморажиоания 
о потребительской таре при температуре не оыше -18 'С хранят 
не более 1 мес со ДIIЯ изготовления, при температуре lIе выше - \о 'С 
пресноподную - не более J мес, морскую - не более 2 мес. 

Для уменьшения КОЛИ'lестоеНIIЫХ и качестоенных изменений рыбу 
при дЛительном хранении укрыоают брезентом, пленкой IIЛИ ДРУГИМII 
изоляционными материалами. Во время хранения рыбу рекоменду­
ется периодически осматриnзть, отмечая наличие плесеllll или ржао­

чины, и при необходимости принимать решение о реал'lзации. 
На торговых предприятиях в холодильниках мороженую рыбу 

хранят при температуре от -5 до -6 'С до 14 сут, в магазинах без 
холодильного оборудооания - 1 сут, а при температуре, близкой 
к О 'С, - J сут. 
Д е Ф е к т .. охлажденной и замороженной рыбы могут быть обу­

словлены качестоом сырья, поступившегодnя заморажиnзния, и тех­

нологией переработки. Они могут придзоать рыбе посторонние 
нетипичные запахи, изменять внешний ОИд, окраску и консистенцию. 

Высыхание оозникает при значительной усушке мороженой рыбы. 
При этом она только теряет цоет, но мясо приобретает сухую, жест­
кую, волокнистую консистенцию, аромат соежей рыбы исчезает, 
а оозникает острый рыбный запах. При оысыхаНИI1 о мясе разоиоа­
ется гидролиз жира, сопровождающийся ПОСТОРОНIIИМ запахом. 

501 



ДефОРА/ОЦUЯ замороженной рыбы возможна при замораживании 
ее навалом или несвоевременном переворачивании. Небольшие де­
формаЦЮI рыбы блочного замораживания, изогнутость хвостового 
стебля, рыба, замершая .на лету-, пороками не считаются. 

НедОАlOрожеll1lОсть может ухудшать товарный вид, консистенцию, 
запах 11 вкус рыбы. Такая рыба может постепенно покрываться пле­
сенью и подвергаться гнилостному разложению. 

Потеш/еlluе поверхности может возникать вследствие денатурации 
белка. 

Бугрuстость может появляться при филитировании рыбы до на­
ступления посмертного окоченения. 

КраСllоватО-КОРUЧllевая окраска возможна при плохом обескров­
ливании рыбы. 

К стаРЫА/ заnахаА/ относятся залежалый, складской, резкий 
«рыбный-, которые возникают при длительном хранении охлаЖден-

1I0ii 11 замороженной рыбы при высокой температуре, пониженной 
влаЖНОСТlI 11 отсутствии глазури. В охлаЖденной и замороженной 
рыбе MOJl\CT появляться запах окислившегося жира в результате 

храНСflИЯ рыбы при повышенной температуре, отсутствия упаковки 
и плохого обескровливания рыбы в момент разделки, длительного 
хранения выловленной рыбы без охлаЖдения. 

ПосmОРОI/l/Uе, lIетUnUЧllые заnахu возникают при попадании в 
продукт случаiiных веществ или при порче. В результате порчи могут 
НОЗltllкать гнилостный 11 чесночный запахи, что говорит о глубоких 
бllохимичеСКIIХ изменениях в тканях рыбы. Гнилостный запах воз­
можен при заморозке сырца пониженного качества. Запах сероводо­
рода указывает на белковый распад рыбы до замораживания. При 
бактеРllальном разложении рыбы до замораживания возникает запах 
3MМllaKa. 

Запах щФ",епродук",ов рыба приобретает, когда в рыбохозяйствен­
IIble водоемы происходит сброс продуктов переработки нефти. Такая 
рыба в пищу неПРlIгодна. 

ОСJlаблеl/ltaя КОllсuстеll/(UЯ возникает при задержке рыбы-сырца 
до замораживания, развитии в ней автолиза, медленном заморажи­

BaHllIl, когда образуются крупные кристаллы льда, разрушающие 
мыше"ную оБОЛО'IКУ и ослабляющие упругость ткани. В этих же 
УСЛОIIIIЯХ возникает дряблая, бесструктурная консистенция. 

Расслоеlluе А/ыU/еЧIIОU ",KaIlU по миосептам может возникать в ходе 
дсформирования рыбы при замораживании. 

БССС"'РУК"'УР/lOсть мяса рыбы возникает и развивается в рыбе­
сырце. ПорочаЩllе запах и вкус при этом не образуются. Бесструк­
турность наБЛlQ.Цается преимущественно у камболообразных, скумб­
PllCBbIX (скумбрия, тунец)", ставридовых (ставрида), тресковых (хек, 
треска, пикша) 11 лососевых (горбуша, кета). Причиной возникновения 
этого rюрока является повышенное содержание в мясе азота летучих 

осrюпаний и пысокой буФерности (от 70 до 140 ·С). Буферность мяса 
11 нормальном СОСТОЯНИII составляет от 30 до 40·с. Бесструктурное 
мясо содержит также меньше коллагена и эластина, чем мясо нор­

мальной структуры. 
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ИзоеС11iЫ состояния бесструктурности мяса рыб, которые в миро­
вом рыболовстве принято называть молочным, студенистым, творо­
жистым, известковым If просто размягченным. 

Студеllистость (железообразность) Dозвикает при поражении 
рыбы паразитическими организмами (предположительно Chloromyxum). 
Мышечная ткань такой рыбы имеет неравномерную плотность, не­
которые участки ее мягкие или даже жидкие. Пораженная плошадь 
при осмотре напоминает виноградную гроздь. Непосредственно после 
вылова рыбы студенистость не наблюдается, она обнаруживается 
после филитирования. 

МОЛОЧllое состОЯlluе - в мясе рыбы, главным образом вдоль 
спинки, поямяются .карманы., заполненные молочно-белой жид­
костью, образуюшейся из гипертрофированных мышеЧIIЫХ волокон. 
Причиной ямяется присутствие в этих .карманахо спор микроспо­
ридия из рода СЫоromухиm или других паразитов. 

Известковое состОЯlluе характеРlfзуется отсутствием прозрачнос­
ти тканевого сока, вялостью, размягченностью, а иногда и огрубле­

нием консистенции мяса при полной потере эластичности. В сыром 
виде такое мясо напоминает вареное. Содержание маги заметно пони­
жается nplf повышенном КОЛИ'lестве протеина и жира. Паразиты 
отсутствуют. Мясо в таком состоянии лишь условно относится к 
бесструктурному. 

Товароведную оценку и экспертизу ка.,ества мороженой рыбы про­
водят по органолептическим и физико-химическим показателям 
(ГОСТ 1168-86), по микробиЬлогичеСКlfМ показателям (МАФАМ, 
КОЕ/г 1,6 х 104, золотистый стафилококк, дизеlПерийная и сальмо­
нелльная группы микроорганизмов не допускаются). Предельные 
нормы содержания токсических элементов и пестицидов аналогичны 

нормам содержания в охлажденной рыбе. 

СОЛЕНЫЕ И МАРИНОВАННЫЕ РЫБНЫЕ ТОВАРЫ 

Физико-химический процесс просanиваНМII рыбных товаров 

в зависимости от температуры, степени насыш~нности поваренной 
солью в системе «рыба - соль - раствор соли. и способу образова­
ния системы различают посолы теплый, охлажденный и холодный; 

насышенный и ненасышенный; сухой, смешанный и тузлучный 
(мокрый). Кроме того, посолы различают по типу сосудов, в которых 
протекают процессы: чановый и бочковой. 

Под термином .посол- обычно подразумевают весь комплекс 
процессов, начиная с приемки сырья и кончая упаковкой готовых 
продуктов. В этом комплексе важнеЙШlfМ является процесс проса­
ливания - сумма физико-химических процессов. 

При посоле наблюдается обменная диффузия поваренной соли и 
внутритканевой жидкости. Обменная диффузия возникает в момент 
соприкосновения рассола с поверхностью продукта и приводит к 

перераспределению соли, воды и растворимых составных частей 

503 



продукта. Это пажный процесс, так как от количества соли зависят 
вкус и устойчивость к действию микроорганизмов, а от количества 

воды - CO'IIIOCTb И нежность продукта. 
ПРОНИКНОllение соли в мышечную ткань и перераспределение ее 

между тканью и рассолом происходят осмотически через мембран­
ные системы, покрыпающие внешнюю поверхность обрабатываемой 
ткани, и черсз систему макро- и микрокапилляров, ПРОНИЗЫDЗющих 

ткань во всех lIапраплениях. При l)'злучном посоле продуктоп пере­
распределение соли и воды складыuается из трех однооременно 

протекающих процессов: перераспределения соли и воды между 

рассолом и np0,ll.YKTOM; перераспределеtlИЯ соли и воды в рассоле; 
перераспределения СОЛ'I и воды внутри продукта. 

Все ЭТII три процесса перераспределения соли и воды происходят 

диффУЗНО-ОСМОТИ'IССКИМ путем. При Д'lффузии вдоль мышечных 
IIОЛОКОН СIJСДIIЯЯ скорость проникнооения соли 1I мясо выше, чем при 
диффузии поперек I\оЛОКОН. Одновременно с перераспрелелением 
сол" МСЖДI' рассолом 11 продуктом lIа'lинается и перераспределение 
поды. 

В пеРIIЫЙ период посола о с м о С, т. с. просачивание поды СКlЮзь 
оболочки мыше'ItiОЙ ткаШI IJ pacTllop с более пысокой концентрацией, 
преобладаст I'lIд Д'IФФУЗllей соли n мясо. В результате ПРО'IСХОДИТ 
умеllьшеltllС МIIССЫ рыбы. Степень обезпожиuания тем больше, чем 
выше КОlщеllТрация рассола. Она достигает lIаибольшего значения 
при оБЫ'IНЫХ УСЛОIJИЯХ посола приблизителыlO lIа пятые сутки в за­
ВИС'IМОСТИ от массы рыбы. После ~oгo начинается обводнение 
мыше'IIIОЙ TKalНl, оБУСЛОI\Леllное tlарастанием в ней КОtlцентрации 
соли. Этот процесс продолжается в течеllие всего времени посола, 
хотя и с меllьшей IlнтеIlСИВНОСТЬЮ. МаКСllмальное количество воды 
мышечная TKallb поглощает, когда содержание соли в ней достигает 
4-5% массы. 

При посоле сухой солью на ПОIlСРХНОСТИ оначале образуется рассол 
за счет l\ЛаПI самих продуктов. С этого момента между продуктом 
11 рассолом IIОJникает обмеllная ДllффУЗИЯ, аналогичная диффузии 
ПР'1 мокром посоле. Быстрее всего образуется рассол на поверхtlОСТИ 
мыше'IIIOЙ ТК;IIIИ, медлеllllее - на ЖИРОIIОЙ, еще медлеllllее -
lIа внешней ПОllерхности кожи. 

Если продукт ДЛllТельнос uремя находится о соприкосновении 
с сухой солью, он практически теряет uсю осмотическую и капил­

лярную влагу. В процессе посола о рассол переходят белковые 
экстрактивныс lJещества, минеральные lJещеСТJlа, водорастворимые 

витамины, КОЛИ'lество которых зависит от условий посола, крепости 
'1 КОЛll'lества рассола, длительности процесса. Несмотря на это, 
Пl1щеlJая ценность соленых продуктов не снижается, а даже несколько 

ПОllышается, так как продукт стаtlОIlИТСЯ более нежным, окусным 
'1 УСllаl1uается лучше, чем несоленыЙ. 

Хлористыii натрий не обладает бактерицидным действием. Его 
nЛl1яние на микрооргаНI1ЗМЫ сводится в OCHOIIHOM К подавлению их 
разUl1ТИЯ. Высокое осмотическое даllЛение растворов хлористого 

504 



натрия вызывает обеЗВОJКМоание клеток микроорганизмоо, измене­
lIие их размеров и формы, нарушение оодного обмена. 

Разоитие большинства Мllкроорганизмоо, в первую очередь 
гнилостных, подаWlяется при КOIщентрации 10-15%. Однако неболь­
шие концентрации хлористого натрия - менее 5%, наПРОТИII, 
способстпуют развитию солелюбивых (галофильных) MIIKpoopra­
низмоо. Подавление жизнедеятельности микроорганизмоо при по­
соле происходит также 11 результате развития n рассоле и продукте 
микробов - антагонистов гнилостных бактерий. 

В уксусно-солевых растворах, при меняемых для приготовления 
маринооанной рыбы, эффеКТИlIное консеРllируюшес дейстоие ока­
зывает уксусная кислота. При 1-2%-й концентраЦИlI ее 11 клеТО'IНОМ 
соке рыбы и маринаде актионая кислотность среды повышается, что 
приводит к угнстению развития ГlIИЛОСТНОЙ микрофлоры. При более 
высокой концентрации кислоты некоторые бактерии ОТМllрают. 

Однако плесени и дрожжи хорошо разоиоаются 11 кислой среде, 
что необходимо УЧИТЫllать npll хранении маринооанной рыбы. 
Плесени 11 аэробных услооиях, аКТИIIНО разлагая УКСУСIIУЮ кисло1)', 
создают благоприятные услооия для разОIПllЯ гнилостной микро­
флоры. 

Уксусно-солевой раствор осегда отличается более сильным кон­
сероируюшим действием, 'leM уксусная кислота и хлористый натрий 
или хлористый калий по отдельности. Это объясняется тсм, что 
хлористый натрий и уксусная кислота как бы IIзаимно усилиоают 
консервирующее действие друг друга. 

Созреванме соленых рыбных товаров 

Процесс созреоания предстаоляет собой целый комплекс слож­
нейших преврашений оещесто, входящих в состав рыбы, и проходит 
о условиях, параметры которых изменяются. Из-за ра )НообраЗIIЯ 
химического ~ырья, строения и структуры тканей, фИЗИ'lеских 
и других воздействий, СОПРOlIOЖ"дающих ПРИГОТОllлеllие 11 хранение 
продукции, процессы созревания характеризуются чгсзоычайно 
широкой вариабельностью и их трудно аналИТllчеСКlI ОЦСIll1ТЬ. По­
этому оснооным критерием оценки качества соленой рыбы, несмотря 
на значительные успехи в области биохимии созреllания, яоляется 
Ilаличие .букета созревания., а понятис .созревшая рыба .. чаще 
всего применяют по отношеllИЮ к традиционной соленой продукЦltИ 

IIЗ сельди, лососевых и др. 

Процесс созреоания соленой рыбы предстанляется как комплекс 
ферментативных преоращений белкоо, липидов и углеводов. Ка­
чесmeнный состап образующихся продуктоп созревания зависит от 
специфического строения и состаоа субстрата, а скорость созрева­
ния - от активности ферментов и количестоа гидролизуемых связей 
в исходном субстрате. 

Исследования накопления прОДУКТО/l протеолиза соленых рыб 
позволили сделать вывод о том, что протеолиз под действием uнугри-
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мышечных ферментов и суммарным действием ферментов внутрен­
ностей различается не только количественно, но и имеет разную 
направленность. Так, о мясе целых рыб протеолиз при водит к обра­
зованию значительно большого КОЛИ'Jества низкомолекулярных про­
дуктов (аминокислот и мелких пептидов), чем" мясе разделанных. 
В то же оремя сопостаnление данных группо"ого состава небелко"ых 
азотсодержаших соединений о течение пер"ого периода хранения 
(месячного для сельди иоаси и Д"ухмесячного для сельди Пlхоокеан­
ской) показало, что они практически идентичны для целых и раз­
деланных рыб. Отсутст"ие сушест"енных различий о количестое 
и состаое продуктов протеолиза соленых разделанных и целых рыб 
в начальный период хранения поз"оляет предполагать, что протеолиз 
о этот период протекает под дейстоием одних и тех же ферментов, 

а именно пеПТИДГИ.i.lPолаз мышечной ткани. 
Таким .Jбразом, процесс созреоания зависит не от скорости про­

никнооеНIIЯ ферментов онутренностей о мышечную ткань целой 
рыбы, а от степени подготовленности ее к их ооздейстоию, которое 
лимитируется активностью онутримышечных ферменто". Процесс 
созреоани» соленых неразделанных рыб услооно подразделяют 
на три этапа. 

Пер о ы й э т а n (п р е д с о з ре" а н и е) проходит под ооздейст­
оием пеПТИДГl1дролаз мышечной ткани. Этот период характеризуется 
небольшим накоплением "сех небелко"ых фракций и зависит от 
протеолитической активности "нутримышечных ферментоо. На этоii 
стадии нарушается расположение n'Ьлипептидных цепей онутри 

белкоооii молекулы, что приооДlIТ к преимушест"енному образооа-
• нию крупных пептидных фрагментоо. Полагают, что о этой стадии 
протеолиз белкоо первоначально происходит под ооздействием 
катепсиноо D 11 Е, а затем" реаКЦlIЮ "ступают катепсины А, В, С 
11 другие пептидазы, ГИДРОЛИЗУЮШllе пеППIДЫ до аминокислот. 

Катепсин D играет о этом процессе роль типичноii эндопеПТllдазы, 
поэтому "полне "ероятно, что процесс ПОДГОТООКlI бел ко" к ооз­
дейстоию других ферменто" (о том числе ферментов онутренностей) 
при созре"аНИII рыб " значительно большей степени за"исит от 
актионости катепсина о. 

В т о рой э т а n ( с о з р е о а н и е) характеризуется активно 
IIДУШИМ протеОЛIIЗОМ под суммарным ооздейст"ием ферментоо 
мышечной ткани 11 внутренностей. В этот период наблюдается коли­
честоенный рост всех азотсодержаших оешесТ8, особенно триптофано­
содержаших. 

Образуюшиеся в начальной стадии продукты деградации белкоо, 
а также те белки, которые по той или иной причине оказались 
устойчи"ыми к дейст"ию "нутриклеточных эндопептидаз, подвер­
гаются разрушению до мелких пептидов и свободных аминокислот 
ферментами пише"арительного тракта. 

Тр е т 11 й Э Т а n заключается о образо"ании оснооных признакоо 
созреваюшей рыбы - окуса и аромата. Образуюшиеся продукты 
протеолиза (пептиды и аминокислоты) по химической природе 
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являются весьма реакционноспособными, поэтому сущестоует lIеро­
ятность их взаимодействия как между собой, так и с продуктам" 
липолиза, амилолиза и другими вещестuами, ПОЯОЛЯЮЩИМIIСЯ 11 ре­
зультате распада компонентон, состаuляющих мышечную ткаIJЬ. 

Пояоление вкуса и аромата, т. е. образооание качестuеюlO IЮIJЫХ 
I1ризнаков рыбы, обусловлено количестnеНIJЫМИ I1ЗмеIJСIШЯМlI, за­
ключающимися U реакциях синтеза между npoHYKTaMII дсградаШ1ll 
компонентов мышечной ткани. 

Для образования вкуса и аромата СОJревания большое ЗllачеlJИС 
имеют продукты расщепления липидов, в частности леТУЧllе карбо­
нильные соединения и низкомолекулярные жирные кислоты, боль­

шинство которых обладает определенным запахом, а также способно 
к сложным -nревращениям и взаимодействию с ДРУГИМII COCHIIIIC­
ниями. 

Прянwм посоn м мармнованме pw6w 

При изготовлении рыбной продукции пряного посола 11 марино­
ванной дозироuка поваренной СОЛII несколько меllьше, чем rlpll обыч­
ном посоле, благодари консервирующему дейстuию сахара, i\ ПРII 
мариновании - и уксусной кислоты. СозреUШllii продукт "меет 
IJежную консистенцию, приятные вкус 11 аромат. МаРllIJОllilllllая 
рыба обладает более высокой стойкостью в процессе храIJеIJIIЯ, чем 
рыба пряного посола, что обуслоолено консеРВИРУЮЩl1М HeiicТlIIICM 
уксусной кислоты. 

ПРRн",ii nОСОА - это обработка рыбы солью, сахаром 11 IlРЯНОС­
тями, придающими продукту острый окус 11 приятныii аромат. ПРII 
таком способе вместе с образующимся растоором соли 11 ткани рыбы 
проникает часть эфирных масел 11 других экстраКТИUIJЫХ I\сщеСТII, 
содержащихся в пряностях и придающих рыбе спеШ1фИЧССКIli1 IIKYC 
и запах. 

Для приготооления пряной продукции используют TO;lbKO рыбу, 
способную хорошо созревать: сельдь всех размеРОlI, мелкую рыбу 
семейства анчоусовых и сельдеuых (салака, килька, тюлы а, ан'юус, 
хамса и др.), ряпушку, ставриду, скумбрию океаllll'lескую. Наllболее 
пкусные пряные товары получаются из баЛТIIЙСКОЙ КИЛ""11, хамсы 
11 сельдей с повышенным содержанием жира (более 14%). 

Пряную рыбу складируют для созреuания U охлаждаемых поме­
щениях. Продолжительность созревания рыбы составляет 10-30 дней 
при температуре 0-10 ·С. Биохимическая сущность созреuаllИИ рыбы 
пряного посола та же, что и соленой. Определенное 11..1ИЯllие 'Ia IIKYC 
и запах оказывают пряности и сахар. В процессе созреваНl1И необ­
ходимо проводить контрольную проиерку качестuа рыбы каждые 
\о дней. Готовность продукта определяют органолептически. QII 
должен иметь нежное сочное мясо без запаха сырости, умереНIЮ 
соленый с ароматом пряностей вкус. 

Процесс приготовления рыбы приного посола можно предстаоить 
в виде технологической схемы (рис. 10.2). 
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ConeHwA ПОnYф86рмuт 

Подача на стол рыбы 
и подготовленной пряной смеси 

Дополнительная укладка рыбы 

и укупорка бочек 

Установка бочек для стекания сусла 

Взвешивание и маРКИРОВII8 

Рис. 10.2. Техноnогмческ •• схем. прмготовnенм. pwБIoI 
пр.ного посоn. 

Хранят сельди пряного посола 1\ бочках при температуре от -2 
до -8 'С: неразделанную - не более 4 мес, обезглавленную -
Ile более 3 мес. Срок хранения сельди иваси пряного посола в бочках 
пlJИ температуре от -4 до -8 'С не более 4 мес. 

Кроме того, продукцию пряного посола хранят в пленочных 
пакетах. При упаКОDке о такие пакеты без вакуума срок хранения 
составляет: сельди тихоокеанской жирной при температуре от -4 
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до -8 ·С - не более 8 сут; oeJIь.в.и иоаси крупной жирной - не более 
2 сут; селW1И атлантической жирной при температуре от -2 до -8 ос -
не более \о суг; селW1И атлантической нежирной при температуре 
от -4 до -8 ~C - не более 15 (неразделанной) и 10 сут (обезглаnлен­
ной). Сельдь атлантическую и тихоокеаllСКУЮ жирную, уnаКОllанную 
о пленочные пакеты под оакуумом, хранят при температуре от -4 
до -8 ·С не более 30 сут. 

Срок хранения сельди пряного посола устанаllЛиоают с даты из­
ГОТОlIЛения, а селW1И, фасооанной о пленочные пакеты, с MOMellTa 
(часа) окончания технологического процесса. 

MflPIIHotIflHlle JIы6l.. Для nРИГОТОlIЛения маринооанной рыбы кроме 
смеси соли, сахара, пряностей применяют уксусную кислоту. Про­
дукты, получаемые ЛI~И маринооании, назыоаются маринадаМII. 

ГОРЯ'lие маринады приготомяют из предоарительно спаренной, об­
жаренной или копченой рыбы. Для получения ХОЛОДIJЫХ мар"надоо 
используют соежую, мороженую или чаще IIcero солеllУЮ рыбу. 

для мариноuaния при годна рыба, обладающая способностью 
к созреllанию. МаРИНОllанные продукты получают из сельди Ile Нllже 
I-гo сорта, в свежем, охлажденном, мороженом и соленом lIиде. 
Можно использовать сельдь, отнесенную ко 2-му сорту из-за меха­
нических повреждений, а также скумбрию океаническую. Хорошие 
маринады получают только из СDежей ИЛlI очень слабосоленой рыбы. 
Маринад из отмоченной рыбы хуже по качестuу. 

Для селW1И и мелк'их сельдеllЫХ рыб применяют холодное мари­
нооание, которое ПРОllOдят при'температуре lIe IIЫШС 20 ос. При горя­
чем мариноll3НИИ рыбу преднаРlнелыlO обжарИl13ЮТ или отнаРlшают, 
а затем за.лИllают горячим маринадом ИЛlI томатным соусом. Раз­
личают доа nроцесса холодного маринооания: с преДllарительной 

выдержкой 11 оанне с уксусно-солсоым растlIOРОМ 11 без lIee. УКСУСllая 
кислота оказывает специфическое IlЛияние на IIKYC и консистеlJЦИЮ 
мяса рыбы: оно белеет, принимает IIИД lIapeHoгo, приобретаст мягкую 
консистенцию и кисловатый вкус, кост" легко от вего огделяются. 
При длительном выдерживании о уксусном растпоре кости теряют 
упругость, nревращаются u мягкие кожистые плснки. Добамение 
пряностей и сахара способстuует улучщению IIKyca рыбы 1I образооа­
IIИЮ приятного аромата. 

Технологический процесс приготовлевия мариноuанной селW1И 
предстаllЛен на рис. \0.3. 

Маринооанная рыба - продукт нестойкий, поэтому должна быть 
быстро реализована. Под дейстuием уксусной кислоты и других фак­
торов она быстро nерезревает, n результате чего ухудшаются ее окус 
и консистенция. Поэтому срок реализации маРИНОllанноii рыбы 
n БО'lках не должен nрепышать 3-4 мес при температуре от -2 до 
-8·с. Проукцию маринованную, УnClКОllанную о ПЛСIIO'Iные пакеты 
без оакуума, хранят при температуре от -2 до -8 ос не болес 15 сут 
с момента (часа) окончания технологического процесса. 

ПереllOЗЯТ мариН'оll3ННУЮ селW1Ь uсе"fИ оидами транспорта u со­
ответствии с действующими nраuилами пере возок скоропортящихся 

грузов, при температуре от -2 до -8 ·С. 
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Укладка сельди в бочки рядами 
с пересыпкой по рядам смесыо пряностей 

Выдержка и докладка 

Укупорка и доставка бочек на шкант 
для стекания тузлука 

Приготовление 
заливки 

Рис. 10.3. Технологическая схема приготовления 
маринованной сельди 

Дефекты и вредители соленых и маринованных 

ры6ных товаров 

Дефекты соленой 11 маринованной рыбы возникают в результате 
использования для посола рыбы сырья с глубокими автолитическими 
nроцессами или nониженного качества, нарушения технологического 

режима посола и хранения, использования неСТ8ндартноА тары 

и упаковочных материалов и т. Д. 
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ДефеКты соленой и маринованной рыбы условно можно разделить 
на исправимые и неисправимые. Следует у',итыпать, что IIс"киil 
исправимый 110РОК может стать неиспрапимым. 

Сырость - непросоленность мяса - характсризуетс" "аЛИ"'IСМ 
вкуса и запаха сырой рыбы, сукровицы 11 жабрах и JlеСIIСРНУIIШСЙС" 
крови у позвоночника. Для испра'lЛени" lIеобходимо рыбу досолить. 

Лоnа//ец - рыба с лопнувшим брюшком. Часто ВОЗllltкает "IНI 
посоле рыбы с переполненным кишечником или раЗРЬ/llС 'IOTCpJIII­
шей прочность от автолиза БРЮШНОi1 стенки либо в реЗУЛhтатс "рсс­
сования во время укладки в тару. У мелкоi1 рыбы порок нсустра'tим, 
крупна" рыба подлежит разделке на балычок, тушку, фИЛС. 

Рва"ь - механические разрывы тела рыбы, образующисс" "ри 
небреЖНОi1 и грубоi1 обработке. Порок можно исправить '10 "рсм" 
разделки на кусочки и Филе-кусочки. 

Налет 6елых fIJIme// - результат главным образом ИСПОЛЬ'Юllания 
загр"зненной балластными слоями (кальция и маГl'И") IIollapcllllOjj 
соли. На поверхности рыбы поянл"ются белые П"Тllа IIсраст'lOРИМО'О 
молочнокислого кальция. Порок удаляется 1а',исткоl1, ра:шслкоl1 
и мойкой рыбы. Дл" его предупрежден и" при посолс IIсобходимо 
использовать кондиционную соль. 

Скиса//ие тузлука возникает под влиянием кислотообра'Jующсii 
микрофлоры, возникающей в процессе храненин рыбы IIрИ IIwcOKoii 
температуре. В началыюА стадии наблюдается ПОМУГl'СIIИС pilCTlIOPiI, 
затем он становитс" вязким, тш:учим, по"влнстсн КИСЛО'Jilтыii Зilllах. 

Рыба покрывается серои слизью, мышцы ста'ЮIIНТСН рыхлыми It 
др"блыми. В начальноi1 стадии порок испранлнют ПРОМЫllа,tиСМ рыбы 
свежим крепким раствором соли и зали,lЗЮТ "OllblM рассолом. Если 
ПОРОК проник в жабры, их удаляют, а рыбу послс npoMblllKl1 "смсд­
ленно реализуют. Рыба при скисании тузлука храllеllИЮ "С lIодлежит. 

Загар - порок, воз"икающий при наРУШСllиlt ТСХ'lOЛОГfllt про­
цесСа, задержке просаливания, хранеllИИ r,ри IIЫСОКОЙ тс~!Пературе, 

слабом посоле и др. Дефект характеризуетс" потем"еllие.~f Itли 110-

краснением тканей вокруг позвоночника u результате Р,НЛОЖСIIИ" 
крови в спинной артерии. При загаре ухудшаете" IJKYC рыб •• , Сllи;.ка­
ется ее сортность. 

Затяжка - признак на'lальной стадии порчи рыбы - r/oH'lJIHeTCH 
в случаях, когда рыба начала портиться раньше, ',ем ПРО"IIИЛОСЬ 
консервируюшее действие соли. Для предупреждеНlt" порока НС­
обходимо солить свежую, доброкачеСТlJеllНУЮ рыбу и соблюдать 
технологию производства. 

Омыле//ие - дефект соленой рыбы, хранипшейс" без тузлука. 
В результате развития СЛИ1еобрззующей микрофлоры "а ПОIlCРХIIОСТИ 
рыбы появляется мутный вязкий слизистый "алет, rlOХОЖИЙ "а слой 
мыла, с неприятным запахом. Порок возникает IJ слу',ае храllеllИ" 
рыбы при повышенной теипературе. Такую рыбу необходимо СРОЧ'IO 
реализовать. 

Окислеllие жиро - поиоление желтого налета (ржавчины) на по­
верхности рыбы, а затеи и в мышцах. Это результат окислении жира 
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кислородом воздуха. Наиболее замe-rио npoяоляется у жирных рыб, 
особенно при хранении в помещениях с высокими темпера1)'РОЙ и 
олажностью (lOздуха. Рыба приобретает неприятный запах и roрький 
вкус. 

При проникновении ржавчины в толщу мяса продукт считается 
непригодным и даже опасным для употребления в пищу. 

ФУКСUI/ - дефект, возникающий на поверхности крепкосоленой 
рыбы при хранении без тузлука в условиях повышенной температуры 
в результате развития галофильной микрофлоры, которая R процессе 
жизнедеятельности выделяет ПИ('мент красного цвета (фуксин). При 
сильном поражении рыба становится дряблой, приобретает непри­
ятный запах, lIапоминающий аммиачный. Порок части'(но испра­
вим при выдержке рыбы в уксусно-солеuом растворе, содержащем 

4-5% КИС.lOты. Для профилактики рыбу хранят в тузлуке n охлаJКДа­
емых помсщеllИЯХ. 

Затхлость - наличие плесени в жабрах и брюшной полости 
соленой рыбы, храНllllшейся без 1)'злука. Порок можно устранить 
тщательноii промывкой рыбы, удалением жабр, зачисткой пораженных 

мест. 

неnравuлы/яя разделка - дефект может быть устранен дополни­
тельной разделкой. 

Пролеж//u образуются при бочкоDOМ посоле рыбы в результате 
плохого перемешиuания с солью. 

ПрыгУI/ - дефект соленой рыбы, хранящейся без тузлука. ПРЫГУIl -
ЛИЧИlIка СЫРIIОЙ MYXI!. Рыбу, поражеНIlУЮ ПРЫГУIIОМ только lIа 
nOBepX(IOCТlI, без ПОllреJКДСIIИЯ мышечной TKaНll, после промы03-
ния в 1)'злуке разрешается реализовать. Для профилактики порока 
необходимо храllИТЬ рыбу при низкой температуре u чистых, оен­
тилируемых помещеllИЯХ, проводить мероприятия по борьбе с 
мухами. 

Сварива//ие - разрыхление тканей рыбы при хранении вне 
складских Iюмещений, без укрытия, под действием солнечных лучей. 

Окись - так lIа практике lIазыоают рыбу с заметными призна­
ками тиения (результат гнилостного разложения белков и оргаllИ­
ческих веществ тузлука). Мясо такой рыбы бледного цвета, кислоuaто­
горького вкуса, с дряблой консистенцией, серой слизью на поверх­
ности. 

КаЛЯIIУС - дефект, вызыuаемый ракообразными организмами, 
в чаСТНОСТlI калянусом, которыми питаются u основном сельди 11 
салака. КllшеЧllИК и желудок рыб оБЫЧlto заПОЛl!ены пищей красного 
цвета. При поражении кишечника мясо таких рыб окрашиоается 
в красный цвет. После удаления калянуса рыба может быть употреб­
лена в пищу. 

Налет крuсталлов соли "а поверхности, ВЫС1)'пающий при 
подсыхаllИИ рыбы, образуется вследствие того, что после посола 
рыба не была промыта в слабых 1)'злуках (для опреснения наруж­
ного слоя). 
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То.ро .. "на. оцен •• м ~lCспертиза lCачества соnеной 
и марино.анноЙ р .. 6 .. 

С..,аую ptl6y (кроме сельдевых, осетровых и лососевых) по 
показзтелям качества подразделяют на два сорта (ГОСТ 7448-77). 

К I-MY сорту относится правильно разделанная рыба всех 
размеров, различной упитанности (кроме леща отнерестившегося), 

с чистой поверхностью; у крепкосоленой рыбы допускается незна­

чительное потускнение поверхности со слабым желтоватым оттен­
КОМ. у неразделанной рыбы брюшко может быть слегка ослабевшим; 
допускается частичная сбитость чешуи. Консистенuия мяса от соч­
ной до плотной, без порочащего запаха. Наличие рыб с лопнувшим 
брюшком не допускается, за исключеНllем РЯПУШКII (не более 10%) 
и бычка (не более 30%). Соленость от 6 до 12%. 

Ко 2 - 111 У с о рт У относится рыба с небольшими повреждениями 
поверхности, потускнепшим чешуйчатым покровом, пожелтением на 

поверхности и разрезах, не ПРОНIIКШИМ в мясо, ослабевшим брюшком. 
СОАен",е AOCOCetJble р",6", подразделяются на высший, I-й 11 2-й 

сорта (семга, лососи каспийский, куринский, балТИЙСКllЙ, озерный) 
или только на I-й и 2-й (дальнеоосточные). 

К I-MY СОРТУ относится рыба различной упитанности (но не 
тощая), тех же размеРОlI, что и рыба высшего сорта, без поврежде­
ний поверхности. допускаются частичная сбитость чешуи и легкое 
пожелтеНllе поверхности брюшха. Разделка праВИЛЫlая, КОllсистен­
uия мяса от сочной до плотной. Циет, вкус и запах - свойственные 
данному ВIIДУ рыбы, без порочащих при знаков. Соленость лососей 
балтийского, озерного и семги - от 4 до 8%, лосося каСl1llЙСКОГО -
от 2 до 5%; дальневосточных: слабосоленых - от 6 до 10%, средне­
соленых - от 10 до 14, крепкосоленых - более 14%. 

Ко 2-IIIУ сорту относится рыба различной упитанности. 
допускаются сбитость чешуи, незнаЧllтельные наружные поврежде­
ния, помятости, легкое пожелтение кожи и брюшноil полости, 
не проникшее в мясо, поверхностное окисление жира, отклонение 

от правильной разделки, суховатая или мягковатая, но не дряблая 
консистенuия. 

Соленость лососей балтийского, озерного и (;емги - от 4 до 10%, 
каспийского - от 2 до 8%, дальнеВОСТО'IНЫХ лососевых - как 11 

у рыбы I-го сорта. 
Сельдь соленую в зависимости от качества подразделяют на I-й 

11 2-й сорта. (ГОСТ 815-88). 
Р",6у маРIIНCНlаннуи411 npRHOlO nОСОАа на сорта не подразделяют. 

В основе товароведlю"'классификаuии - качество мяса и внешний 
вид рыбы, вкус и зап,*, из химических показателей - содержание 
поваренной соли и укс!усной кислоты В рыбе. 

Поверхность ее должна быть чистой, без пожелтения, без чешуи 
(сельдь). На поверхности и в заливке пряных рыбных продуктов 
допускается наличие незначительного нерастворимого осадка (хлопья 
белковых веществ). Рыба должна быть созревшей, с нежным сочным 
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мясом. У кильки, салаки, сельди атлантической, сельдей беломор­
ской 11 тихоокеанской мясо может отделяться от костей. При выпуске 
с предприятия рыба может быть не вполне созревшей, но с прият­
ными вкусом 11 запахом, свойственными данному виду продукции, 
без порочаШllХ привкусов и запахоо. 

Количество поваренной соли о рыбе может колебаться от 6 
до 12%. Содержание уксусной кислоты в маринооанных продуктах 
колеблется в незначительных пределах - 0,6-1,2% (ГОСТ 18223-88-
скумбрия и ставрида пряного посола; ГОСТ 1084-88 - сельди пря­
ного посола 11 маринооанные (бочковые); ГОСТ 51025-97 - "J)'I)'K, 
ряпушка и пелядь пряного посола). Предельные нормы содержания 
токсичеСКIIХ элементов 11 пестицидоо, а также микробиологических 
показателеii аналОГlIЧНЫ нормам содержания в охлажденной рыбе. 

СУШЕНЫЕ, ВЯЛЕНЫЕ И КОПЧЕНЫЕ РЫБНЫЕ ТОВАРЫ 

Сушен ... е р ... 6н ... е товар ... 

ОбеЗВОЖllllаllие сырья является одним 113 дреонейших способов 
консеРВИРОllаНIIЯ. Сушкой консервируют не только рыбу, но и мор­
CКlIX беспозвоночных. Сушеная рыба япляется полуфабрикатом 
11 lIырабатыllетсяя 113 тошей рыбы (трески, пикши, сайды, корюшки 
11 др.). 

Теоретические основы сушки. В жи·Пом оргаНlI3ме обмен вешеств 
происходит 11 1I0ДIIОЙ среде. При недостатке ооды замедЛяется или 
полностью приостанаWllшается жизнедеятельность микроорганизмоо. 

БактеРИII могут развиваться при влажности 25-30%, плеснеоые 
грибы могут размножаться и на сухих рыбных продуктах, если отно­
сительная IIлажность воздуха более 75%, а температура оыше 10 ·С. 
Высушеflllые рыбные продукты, хорошо 1130Лl1рованные от внешней 
среды�' могут сохраняться неопределенно долгое время. Поэтому 
сушка ОТIIОСIIТСЯ к способам консеРlIирования, полностью предот­
IIращающим микробную порчу прОДУКТОII. Высушенные продукты 
содержат lIезначительное КОЛllчестuо микроорганlIЗМОВ и не явля­

ются стерI1льны�и •. 
В процессе СУШКII происходит удаление влаги из материала 

с использованием тепловой энергии для ее испарения и с отводом 

образующихся паров. По существу сушка является процессом диф­
фузионным, так как переход IIлаги из материала в окружающую 
среду сооершается при поверхноспюм испарении влаги и диффузии 
ее из внутренних слоеll к поверхности материала. 

Процесс сушки склады�аетсяя из онешней и внутренней диффузии 
влаги. Под IIнешнеl1 дllффузией ПОllимается движение пара с поверх­
ности рыбы в окружающий I\ОЗДУХ через неподвижный (пограничный) 
слой насыщенного влагой воздуха у повеРХНОСТl1 оысушиоаемого 

материала; под внутренней - перемещение влаги из внутренних слоев 

рыбы к ПОllерхности. Внешняя и внутренняя диффузия протекает 
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однооременно. В начале сушки скорость онутренней диффузии о теле 
рыбы по сраонению со скоростью онешней диффузии оелика, 11 из­
нутри оысушиваемого материала к поверхности поступает достаточ­

ное количество влаги. Сушка протекает с постоянной скоростью. При 
этом даоление пара над поверхностью рыбы раоно его даолению над 
чистой жидкостью, и скорость сушки не заоисит ни от толщины рыбы, 
ни от начального содержаНIIЯ в ней олаПI, а зависит от температуры 

сушки, скорости воздуха и его влажности. 

Когда олажнос:rь пооерхности оысушиоаемой рыбы стаНОDlIТСЯ 
меньше гигроскопической, зона испарения начинает перемещаться 
о глубь продукта. Углубление зоны испарения приоодит к уменьше­
нию скорости сушки. В этот период скорость СУШКII снижается 
и целиком заDlIСИТ от CKOPOCТlI диффузии олаги, находящейся 
онутри -рыбы, к ее ПОllерхности, а следооательно, от толщины рыбы, 
содержания в ней влаги, ее химического состаоа и ГИСТОЛОГИ'lеского 

строения. Скорость сушки станооится раоной нулю по достижении 
материалом раоновесной 'олажности. Уоеличение скорости сушки 
путем пооышения температуры может оызыоать нежелательные 

измеllения о продукте (денатурацию белкоо и т. д.), поэтому темпе­
ратуру сушки оыбирают с учетом технологических фактороо и спо­
соба сушки. Тощую рыбу сушат при более оысокой температуре, 
чем жирную. Жирные рыбы, разделанные на балык, не оыдеРЖlшают 
повышенной температуры и скисают. 

Способы сушки. РаЗЛИ'lают доа OCHOIIHbIX способа сушки -
холодный и горячий. " 

При ХОАodном 'способе рыбу сушат о естестпенных 11ЛИ искусстпен­
ных УСЛОDИЯХ при температуре не Dыше 40 ос. При этом способе лучше 
сохраняются перооначальные соойстоа рыбы. ' 

При lopBlfeм способе рыбу сушат при температуре 200 ос 11 более. 
При этом о ней протекают физические и химические Ilзмеllения, 
СDязанные с удалением IIлаги 113 материала, гидролизом белка и жира, 
денатурацией белкоо. Кроме того, о рыбе происходят полная инак­
тиоация фермеНТОD, разрушение Dитаминоо, окисление непредельных 
жирных кислот. 

За рубежом и о нашей стране консеРDирооание жиоо rHoro и рас­
тительного сырья о отдельных случаях ПРОИЗIЮДИТСЯ сублимацион­
ной сушкой. Оснооана она на преоращении поды, СОl1ержащейся 
в сырье, в лед с последующим преllращением его 11 пар, минуя жид­

кую фазу. При этом способе сушки около 90% олаги находится о 
твердом состоянии, вследствие чего испарение значительного коли­

чества олаги не оызыоает заметных изменений структуры обезоожи­
оаемого материала. Сушеный продукт имеет пористую губчатую 
структуру, объем, примерно равный перооначальному, причем ис­
ходное положение структурных элементоо как бы закрепляется. Бла­
года'ря этому продукт обладает способностью к быстрому и почти 
полному обводнению. 

Таким образом, сублимационная сушка ПОЗDоляет получать про­
дукцию, компоненты которой практически сохраняют перооначальные 

своltcтва. 
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Рыбу сушат предварительно посоленную или несоленую. В зави­
симости от этого ассортимент рыбы делят на пресно-сушеную 
If солено-сушеную. 

Товароведная оценка н требования к качеству сушеных рыбных 
товаров. В зависимости от способа СУШКfl различают рыбу холодной 
СУШЮI (преСlfо-сушеная и солено-сушеная), горячей и сублимаци­
онной. 

Рыбу холодной сушки получают преимуществеНIfО из рыб семей­
CТDa тресковых. Треску обескровленную, разделанную на пласт без 
головы и высушеНIfУЮ холодной сушкой называют с т о к Ф и с к о м. 
Наиболее распространенный солено-сушеный продукт - к л и n -
Ф и с к. ПРОl1Зводство стокфиска и клипфиска щироко развито в 
Норвегии 11 ИслаНДIlIf. 

В естест"енных условиях стокфиск .;:ушат в течеllие 6-12 недель. 
Выход пресно-сушеной рыбы состаllЛяет 25-27% массы сырья, 
поступившего на сушку. ВысушеllНУЮ рыбу сортируют по качеству, 
ук.rlадывают u юнты по 50 кг и прессуют. Затем кипы обтягивают 
ОШlнковаllНОЙ проволокой, иногда оБШИllают холстом. Готовая про­
ДУКЦIIЯ СОДСРЖI1Т около 40% воды и 20% соли. 

Рыба горнчей с)'ш,,·и - это ценный белковый продукт, содержа­
щий 15-38% влаГII. На горячую сушку lIаправляют иск.лЮ'IИТЛЬНО 
мелкую рыбу (массой lIe менее 20 г), содержащую не более 3% Жflра. 
Продолжительность СУШКII 3,5-4,5 '1 ПР" темпера1)'ре около 200 "С, 
а 11 конце - около 100"с. Горячей сушке подвергают снетка, ук.лею, 
бы'lКОВ, ершей, корюшку и др. 

Рыба сублимационной сушки содержит влаги Ile более 10%, жира 
не более 6,5% (на абсолютно сухое вещество). Мясо пористое и во­
локнистое, разuаривается в течение 5 мин, набухает при комнатной 
темпера1)'ре за 10 мин. 

13 зависимости от качества соленую рыбу холодной сушки делят 
lIa I-й и 2-й сорта. Рыба 1- г о е о р т а должна IIMeTb чистую поверх­
ность, без налетов соли, плотную КОIlсистеlfШIЮ, запах - без по­
рочаЩIIХ IIРIIЗllаков. В рыбе 2 - г о с о р т а допускаются слабый 
затхлыii запах, а также запах ОКllСЛИllшегося жира, lIалет соли на 
поверхности, ослабевшая КОНСlIстеНШIЯ и пожелтение брюшка. 

Солено-сушеную рыбу горячей сушки также подразделяют на 
I-Н и 2-i1 сорта. Рыба I-го сорта должна быть однородной по внеш­
нему BfIДY, с '1истой поверхностью, приятным запахом сушеной рыбы. 
Допускается ломаных рыбок до 20%. Содержание соли - не более 
12%, влаги - не более 38%. 

К дефектам рыбы ГОРЯ'lей СУШЮI относятся подгоревшие 
рыбки, примесь песка, раздавленные рыбки, а о снетке - примесь 
других рыб, а также посторонние приuкусы и запахи. 

Морские беспозвоночные в сушеном виде являются ценным белко­
BblM продуктом питания. Из кальмара и осьминога вырабатывают 
пресно-сушеную продукцию, из трепанга, кукумаРflИ - варено-суше­

ную или uaреную солено-сушеную, из крабов, креоеток, гребешка, 
мидий - варено-сушеную. 
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В зависимости от вида сырья варено-сушеная продукция содержит 
(в %): маги - 5-20, белка - 53-80, минеральных вещесто - 5-12. 
Выход готовой "родукц'l1Il состамяет 5-10%. 

Сушеных беспозвоночных замачивают ИЛlI отмачивают, а затем 
используют для nРИГОТОlIЛения кулинарных блюд. 

Сухой pacm(l0plIJНЫй беАОК nредстамяет собой белый с сероватым 
или желтоватым оттенком nорошок без комков и nРllмесеЙ. Выра­
батывают белок из мелкой рыбы. В сухом белке содержится (о %): 
белка - 67,5, золы - 23, воды - не более 1,2, жира - 0,3. Белок не 
должен иметь рыбного запаха. 

Растворимый белок яоляется хорошим замеllителем яичного 
белка. Используют его о кондитерской и других отраслях nищеоой 
nромышленности. 

BII111la - хорошо Ilысушенная на воздухе uнешняя оболочка хорды 
осетровых рыб. Сушеная оизига имеет мутно-белый цоет с желто­
ватым оттенком. Готовую визигу сортируют по качеству и размеру 
11 связывают о nУЧКl1 массой около 1 кг. Используют ее о качестве 
начинки для nирогов, кулебяк и т. д. 

Рыбныii фаРIII СУlllеный оырабатывают о uиде uарено-сушеной 
и солено-сушеной продукции. Варено-сушеный фарш должен иметь 
цвет от желтовато-белого до коричневого, консистеltцию - рассып­
чатую, не допускаются горечь и затхлость, посторонние запахи 

и при вкусы. Содержание олаги - не более 10%. Этот фарш служит 
основой для nриготоuления .сухих рыбных cynou. 

Сушеную рыбу уnаКОВЫll3ЮТ в деревянные Ilлlt картонные ящики, 
в тюкlt, обшитые тканью и оБТЯllутые nроuолокой, о полимерную 
тару. В сухих, хорошо вентилируемых складах рыба может храниться 
до 8 мес. Рыбу сублимационной сушки герметическlt упаковывают 
в жестяные банки или nОЛltЭтиленовые пакеты, заполненные сухим 
азотом и под оакуумом, так как она очень гигроскоnи"на. В такой 
упаковке рыба может храниться несколько лет. Сухой раСТООРllМЫЙ 
белок уnакоuыuают в ящики массой 8-50 кг. 

Вялен ... е р ... 6н ... е товары 

Вяление - обезвоживание соленой рыбы о естестоенных или 
искусстоенных условиях при температуре ооздуха 20-25

0

с. Кон­
сервнрооание рыбы достигается введением о мясо значительного 
количества соли и последующим обезuоживанием. Из рыбы удаляется 
около 40% маги. Ткани рыбы при вялении nретерnеuают целый ряд 
изменений вслеДСТВllе сложных фИЗllческих 11 БИОХIIМ11ческих "ро­
цессов (созревание), значительно изменяющих внешний ВI1Д и вкус 
рыбы, что позволяет ИСnОЛЬЗО03ть ее в nltщу без дополнительной 
кулинарной обработки. ' 

Для вяления используют свежую и мороженую рыбу. Вялят рыбу 
на открытом воздухе в естественных условиях, 11 ясную сухую погоду 

при JeMnepaтype 8-25'С или в специальных (сушильных) камерах, 
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оборудованных приточно-вытяжной вентиляцией и подогревом. 

В зависимости от размера рыбы и климатических условий вяление 
длится от ] О до 30 сут (мелкой рыбы - ] ,5-2,5 сут). Готовая вяленая 
рыба имеет плотное (но не ломкое) мясо и приятный вкус без при­
знаков сырости. Содержание влаги может быть 38-50%, содержание 
соли - до ]4%. 

Готовят также подояленую (прооесную) рыбу - океаническую 
скумбрию, сельдь, сардины, жирную мойву, кильку и другие виды. 
Содержание влаги о мясе подояленой рыбы должно быть 55-60%, 
соли - 5-8%. 

К наиболее распространенным ояленым продуктам относят воблу, 
красноперку, леща, тарань, плотоу, сазана, жереха и др. 

При оялении о рыбе уменьшается содержание влаги, мышцы уп­
лотняются и сжимаются. Под действием тканевых ферментов белки 
расщепляются до аминокислот и азота. Процесс автолиза практи­
чески прекращается по достижении содержания влаги о мышцах 

менее 34% Одновременно происходят глубокие гидролитические 

и окислительные процессы в жире, который из мест скопления пере­
мещается о мышцы, в результате мясо приобретает янтарный цоет, 
станооится полупрозрачным, маслянистым, слегка просоечиоа­

ющимся. Жир на пооерхности рыб превращается R эластичную 
пленку. В процессе окислеНlIЯ жира в рыбе накапливаются перекиси 
11 альдегиды, которые содействуют появлению специфического аро­
мата. Поэтому характерным показателем степеНl! созревания ояле­
ной рыбы является альдегидное 'lисла;lIе препышающее ]5-20 мг%. 

Аромат созревшего вяленого продукта оозникает о результате 

образоваНllЯ летучих оещесто (ацетона, альдегидов, фурфурола и др.). 
Солнечная радиация 11 ультрафиолетооые лучи способствуют более 
глубокому процессу созревания, подавлению микрофлоры на пооерх­
ности рыбы И окислению жира. Вяленая рыба созреоает не только 
при изготоолении, но и п процессе хранения. Вяление считается 
законченным, когда рыба стаНОIIИТСЯ упругой, имеет заостренную 
спинку, янтарный жир, плотную икру розово-желтоватого цвета, 

lIe имеет запаха и окуса сырой рыбы, а приобретает специфические 
нежный вкус и запах, присущие ояленой рыбе. 

Вяленая рыба - продукт сезонный, и хранить ее длительное время 
нецелесообразно. 
Д с Ф с к т ы вяленой рыбы могут появляться при использооании 

сырья недостаТО'IНО высокого качества, нарушениях технологичес­

кого режима производстоа, условий хранения. 

Кuсловатый запах возникает при повышенной температуре 
посола. Такой дефект устранить нельзя. 

Сырой запах появляется, когда рыба недосолена или недовялена. 
Затхлость 11 о.",ылеlluе возникают при хранении в сырых и плохо 

веНТllлируемых помещениях. 

ПлесеllЬ образуется в виде налета белого или черно-зеленого цвета 
в отсыревшей рыбе при отсутстоии вентиляции, нарушении темпе­
ратурных режимов и сроков хранения. 
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Окuслеlluе жuра - появление пожелтения сначала брюшка, затем 
поверхности и подкожного слоя. Рыба приобретает прогорклый вкус 
и кислый запах. Дефект неустраним. 

Рапа - белый налет выкристаллизовавшеiiся соли на поперх­
ности рыбы. 

Вяленую рыбу могут портить насекомые, u чаСТНОСТII ЛIIЧИНКИ 
жука-кожееда (шашель). Шашель не BbIHOCl1Т яркого света, поэтому 
рыбу разрезают по брюшку и раскладывают на солнце, можно 
окуривать ее в помешении cepHltCTbIM газом. Рыба, сильно зараженная 
шашелем, реализации не подлежит. 

Тоаароведная оценка н экспертиза качества вяленой рыбы. В зави­
симости от качества вяленую рыбу подразделяют на ] -й It 2-й сорта 
(ГОСТ ]55]-93). 

К 1- м у с о рт У относят рыбу всех размеров, различной упитан­
ности, с чистой поверхностью, без выкристаллизоuавшейся соли. 
Брюшко плотное, крепкое. Допускаются местами сбитая чешуя, слегка 
ослабевшее брюшко, легкое пожелтешtе, наЛltчие солlt lIа голове 
рыбы и незначительное отклонение от праuильноi\ разделки. Кон­
систенция плотная, твердая. 

Запах и вкус - спойственные вяленой рыбе, без порочаших 
признаков пкуса и запаха. СодержаНI1е (о %): влаги для воблы -
не более 38, остальных BltДOB рыб - 40-50, СОЛlt для воблы - ]5; 
для остальных Р"lб: для ]-го сорта - ]2-]0, для 2-го - 12-]4. 

Ко 2 - м у с о р т у ОТllOсят вялеllУЮ рыбу, отuечаюшую тем же 
требоIJ3НИЯМ, что It рыба ] -го· сорта, но допускаются слегка ослаб­
ленная консистеНШ1Я, незначителы{ый запах окислеuшеroся жира 

в брюшной полости и на разрезах, легкий npltuKYc ила, сбllТОСТЬ 
чешуи, пожелтение брюшка, налет на поверхности UЫКРl1сталлизо­
вавшейся соли, отклонения от правильной разделки. 

Балычные изделия lt3 осетровых, белоробlЩЫ It нельмы по ка­
честву делят на высший, ] -й 11 2-й сорта, из остальных рыб - 113 ]-й 
И 2-Й. Пределы содержания токсlt'lеских элементов и пеСТl1ШIДОU 
u вяленой рыбе, а также микробиологltческих показателеii аналогичны 
содержанию их в охлаЖденной рыбе. Результаты радиологической 
экспертизы должна быть u пределах допустltмых HOP~., не более: 
цезий-] J7 - 260 Бк/кг, стронций-90 - 200 Б,,/кг. 

Копченые рыбные товар ... 

Копчение - распространенный способ консеРВИР08ания рыбы 
путем посола, высушивания и Обработки продуктами неполного сго­
рания древесины. В результате получается продукт, ГОТОIIЫЙ к упот­
реблению в пищу, обладающий специфическими IIКУСОМ 11 запахом. 

Различают три способа копчения рыбы: горячее (от 80 до ] 70 ·С), 
холодное (не 8ыше 40 ·С) и полугорячее (50-80 ·С). Последним спо­
собом получают продукт с особыми свойствами, lIесколько отлич­
ными от свойств рыбы традиш1ОННЫХ спосоБОIl копчения (холодное 
и горячее). 
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В зависимости от способа применения продуктов разложения 
древесины различают дымовое, бездымовое (мокрое) и смешанное 
копчеНllе. При дымовом копчении полуфаБРlIкаты пропитываются 
вешествами, выделяюшимися при неполном сгорании древесины, 

lIаХОДЯШИМIIСЯ в СОСТОЯ Н 1111 аэрозоля (дым). Бездымное копчение 
осушествляется продуктами сухой псреГОНКII древесины в виде 

растворов (КОППlльная жидкость). СмешаllllOе копчение представ­
ляет собой сочетаНllе дымового 11 бездымного, т. е. последовательную 
обработку полуфабриката продуктами разложения древесины, нахо­
дяшимися в жидком IIЮI газообраЗIiОМ состоянии. 

В хорошо прокопчеllНОЙ рыбе содержlПСЯ около 2% феllOЛОВ, 
обладаЮШllХ ВЫСОКlIМИ бактеРIЩИДIiЫМII СIIOЙстваМI1. KoplI'IHeno­
ЗОЛОПlстая окраска повеРХНОСТII КОП'lеliОЙ рыбы появляется в ре­
зультате ПО.~lIмеризаЦIIИ фенолов и альпеГIIДОВ 11 образоваНIIЯ мела­
HOllдllliOB, l13аимодеЙСТВI1Я белков и аминокислот с углеuодами, 
кетонаМII и альдегидами. Окраска рыбы тем IIНTeHclIBHee, 'leM кон­
цеНТРllрооаНliее дым, выше температура и влажность воздуха и рыбы, 
больше ПРО:lОЛЖlпельность процесса копчеНIIЯ и хранения. 

Поuерхность рыбы ПРII копчеllllИ уплотняется, происходит дуб­
леl1llС под IIОlдеЙСПJllем ФормальдеГllда, 'ПО оказывает определеll­
ное блаГОПРШlТное МИЯНllе на устоiiЧИIJOСТЬ продукта при хранении. 
фенолыlеe uешестuа, Пllрогаллол и пирокатехин, содержашиеся 
u дыме, обладают аНПlOкислитеЛЫIЫМИ свойстоаМlI il предохраняют 
жиры рыб от ПОР'IИ. 

В процессе копчеНIIЯ в соленой рi.iбе однооременно протекают 
сложные бllOХИМllческие процессы, характерные для созревания. Рыба 
обеЗUОЖlIвается, особенно с поuеРХНОСТII, о реЗУЛl>тате уменьшается 
ее масса 11 I13мсняются сооЙстоа. Составные чаСПI дыма проникают 
о мышцы, поэтому мясо рыбы уплотнястся и частично обезвожи-
оается. 

Определенное значение I1РИ копчеНIIИ имеют 11 изменения своАсто 
белков 11 перераспределение о тканях жира. Чем uыше температура 
дыма, тем больше маги теряет рыба. РеГУЛIlРУЯ температуру 11 олаж­
ность дыма, ПОЛУ'lают продукт высокого качестоа. 

В фОРМllроваНИII вкуса 11 аромата копченоii рыбы оснооную роль 
вы�олIIяютT фенольные 11 нейтральные соединеНIIЯ, органические 
кислоты�' аромаПlчеСКllе альпеп1дЫ, карБОНlIльные соеДlIнения 
(ДllацеПIЛ, фурфурол 11 др.), которые постепеНl10 исчезают при 
хранении ПРОДУКЦИII. 

ИнтеНСI1UНОСТЬ окраски рыбы, оыраженность вкуса и аромата -
показатеЛII копчеНОСТl1 рыбы. 

При ХОАодНОJlf "о".,еНIIII не происходит тепловая денатурация 
белка, и продукт сохраняет вкусовые свойства, близкие к свойствам 
солено-вяленой ПРОДУКЩIИ, поэтому такой способ можно считать 
разновидностью сушки и ояления. 

Для холодного копчения используют как соленую рыбу, предва­
рительно отмоченную до содержания СОЮI 5-6%, так и специально 
подсоленную (5-6% соли), охлажденную или мороженую рыбу средней 
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упитанности или жирную. Технологическая схема ПРОИЗDOдства пред­
ставлена на рис. 10.4. 

r-----------~I Приемкаисортировка ~I--------, 

Размораживание 

и совмещенный посол 

• Разделка 

• Промывка 

Рис. 10.4. ТеХНОJlоrическ •• схема XOJlQAHOro копчени. рыбы 

Хранят рыбу холодного копчеНlIЯ при температуре от О до -5 'С, 
в деревянных яwиках, в охлаждаемых помеwеНlIЯХ до 2 мес 
(ГОСТ 11482-88), сельдь холодного копчения в тех же условиях -
до 1,5 мес (ГОСТ 813-88). 

По " •• «",., рыбу холодного копчения делят на I-й 11 2-й сорта. 
Рыба 1 - r о с: о р т. всех размеров и упитаННОСТII должна быть 

чистаJl, не влажная, правильноit разделки. У неразделанной рыбы 
целое и плотное брюшко, кожныit покров от светлого до темно­
ЗOJIотнстоro цвета, мясо сочное, плотной консистенции, вкус 11 запах 
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копчености, без СblРОСТИ и других порочащих признакоо. Содержа­
Нlle пооаренной соли 5-10%. 

К Рblбе 2 - r о с о р т а предъяuляют те же требования, что и 
к Рblбе 1-го сорта, но допускаются следующие отклонения: наличие 
беЛКООО-ЖИРО"bIХ налеТОII, незначитеЛЬНblЙ налет соли на пооерх­
ности, сбитость чешуи, ослабленное брюшко или его небольшие 
разрыDI.. У разделаllНОЙ Рblбbl могут быть слегка оголенные концы 
ребер, у потрошеной - трещины и подреЗbl кожи. Цоет кожи от 
темно-коричне"ого до золотистого, налИ'lие незначительных Сllетлых 

пятен, не ОХllаченных копчением, консистенция мяса ослабеошая, 
без признаКОII подпарки ИЮI сухости, более резко оыраженный запах 
копчеНОСТII. Содержание соли - 5-12%, олаГl1 - 42-60% (11 ообле 
и тарани - 42-53%). 

К д с Ф ~ к т а м Рblбbl холодного копчения относятся лопанец, 
нераономерность окраски, нестандартная темная окраска, слабая 
окраска. 

Для горя·rего коnчеНIIЯ используют о основном мороженую рыбу, 
реже охлажденную. Более качест"енный продукт получают из рыб 
осех IIИДОII жирной " средней упитанности. Горячее копчение 
предстаолнет собой процесс пропекания Рblбы в потоке дыма при 
температуре ~0-170 'С' о результате чего рыба провариоается, при.­
обретает аромат и IIКУС копчености. Горячее копчение о известной 
мере КОllсеРllирует продукт и делает его стерильным, однако срок 

его хрзнеНltн nplt О·С НС преllышаст 72, '1 С момента приготонления. 
Рыбу ГОРНЧСГО КОП'lеНlIЯ получают 11е только с использооанием 

дыма, но 11 бездымным, и иногда смешанным способом, а также 
электрокопченисм (рис. 10.5). 

Рыба полугорячего копчеНllЯ имеет золотистую окраску кожи, 
уплотненную консистенцию, соли 11 ней содержитсн до 10% и маги -
48-52%. 

Качество рыбы горячего копчения регламентируется стандар­
та~1I1 (ГОСТ 7447-84 и ГОСТ 6606-83). ОсеТРОIIЫХ делят на I-й 
и 2-й сорта, остальную рыбу на сорта не подразделяют. Оценивают 
качесТlIO рыбы горнчего копчения по органолептическим и физико­
химическим показателнм. Продукт должен быть раономерно прокоп­
чен до полной ГOTOIIHOCТlI, мнсо, икра, молоки - проварены, без 
признакоо CbIPOCТlt, мясо должно легко отделять'ся от позвоночниkа, 
крооь должна бытb полностью соеРllуошеЙся. Рыба различной упи­
танности, с ,(истой пооеРХIIОСТЬЮ, не мажнан или незначительно 

Уllлажнеllнан, от Сllетло-золотистого до темно-коричнеоого цоета. 

Допускаютсн lIебольшие lIатеки жира на ПОllерхности, механические 
поорежденин кожи и лопнуош'ее брюшко у калтычка, светлые пятна, 
не ОХllаченные дымом, или ожоги, поореждения плаоников, ОТКЛО­

Itения от праоильной разделки и надлом рыб не более 2%. Консис­
теНЦlIЯ рыб плотная, допускается слегка крошли"ая. Содержание 
поваренной соли 1,5-3%. Вкус и запах приятные, соойственные 
данному оиду рыбы, без порочащих признакоо. Допускаются незна­
чительный привкус и горечь от смолистых веществ. 
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Разделка 

Промывка 

Посол 

Ополаскивание 

Приемка и сортировка 1-1 ---..... 

Совмещенные размораживание 
и посол 

Разделка. зачистка 

Прошивка. обвязка или наколка 

Навеска на рейки 

Ополаскивание 

Прошивка, обвязка или наколка 

Навеска на рейки 

Подсушка и проварка 

Копчение 

ОxлaJlCДение 

Сортировка и упаковка 

Рис. 10.5. Технологическая схема горячего копчения 

Хранят замороженную рыбу горячего КОП'lения при температуре 
-18'C не более 30 сут. Перед реализацией ее медленно разморажи­
вают. 

К наиболее распространенным д е Ф е к т а м рыбы горячего коп­
чения относят ожоги, механические повреждения, темную или белую 
окраску поверхности, сырое (непрокопченное или переваренное) 

мясо. 

Пределы содержания токсических элементов, пестицидов и радио­
нуклидов аналогичны этим показателям охлажденной и мороженой 
рыбы. Микробиологические показатели должны быть: МАФАМ -
не более 1 х 104; БГКП - не более 1,0; золотистый стафилококк, 
дизентерийная и сальмонелльная группы микроорганизмов не до­

пускаются. 
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Р ... бн ... е консерв ... и презерв", 

Ассортимент и зкспертиза качества р ... бн .... консервов 

Рыбные консервы - это рыбные продукты, после предвари­
тельной обработки гермеПIЧНО укупоренные в тару 11 подвергнугые 
стерилизации в течение определенного времени. В зависимости от 
Вllда перерабатываем,ОГО сырья 11 материалов, способа термической 
обрабОТКII рыбllые консервы клаССllфllUИРУЮТ на следуюшие группы: 
IIЗ рыбы, IIЗ MOPCKIIX беспозвоночных, IIЗ морских млеКОПlIтаюших 
11 IIЗ водорослей. 

\] каждую группу входят два Тllпа: консеРIIЫ из натурального 
сырья 11 113 ПОДГОТОIIЛСНIIOГО полуфабриката. При изготоолеllИИ Ila­
туралЫIЫХ консервов сырец ПОДllсргаетс)! тепловой обработке только 
во IIрем)! СТ~РИЛllЗашtll, а вкусовые 11 аромаТllческие свойства про­
дукта целиком заШIС)!Т от ПРIlРОДНЫХ свойств сырца. Такие консеР11Ы 
относят к гrуппе ПIIШСВЫХ. 

ПРII IIЗГОТОllлеНIIИ консервов IIЗ полуфабрикатов сырье до 11 
после уклаДКII в банки обрабатывают различными способами. Выбор 
способа преДllаритслыюii тепловоii 11 химической обрабОТl<.1I сырья 
во МIIОГОМ ОГlределяет качество 11 Пllшевую ценность консервов. 
Под ХИМllческой ПОНlIмается обработка рыбы вешествами, изменя­
юшими ес ХIIМllчеСКlIЙ состав. К ним относятся раСТlIтельное масло, 
соль, дым 11 др. \] результате такой обработки продукт приобретает 
спеЦllфИ'IеСКIIС вкус, цвет 11 аромат. Способ тепловоii 11 ХИМИ'lеской 
обрабОТКII заllИСИТ от технологических особенностей сырья. 

КонсеРIIЫ Гlодразделяют также 110 TllnY заливки. ЗаЩIDКУ (соус) 
11 раЗЛlI'lные добавки, как правило, выбирают в заВIIСИМОСТИ от пред­
оаритсльноii обрабОТКII сырца. НаПРIIмер, копченую рыбу не зали­
вают CI'!YCOM 11 lIе добавляют к ней овоши, а используют раСТlпель­
ное масло, которое не IIзменяет вкус, цвет 11 запах копченой рыбы. 
К рыбе, обжаренной в масле, ПОДХОДIIТ томатный соус. 

ВзаВИСIIМОСТlIОТ спосоБОIl приготовления 11 назна­
'1 е н и я консервы принято подразделять на следуюшие группы: 

натуральные, в томатном соусе, в масле, паштеты и пасты, рыбо­

овошные, диетические. Обшая технологическая схема производства 
рыбных консервов Гlредставлена на рис. 10.6. 

llаmураЛl>ные консервы приготовляют IIЗ ценных рыб, ракообраз­
ных, морепродуктов, печеllll тресковых, ПРllчем закладывают в банки 
сырье без добавления других компонентов, герметично укупоривают 

11 стерилll3УЮТ. Иногда добавляют спеШl1I или другие продукты 
(лавровый ЛIIСТ, перец, рыбный бульон, жеЛllруюшие заливки). В на­
стоя шее врем)! IIЗГОТОВЛ)!ЮТ около 50 IIIIДОВ натуральных консервов, 
которые в свою О'lерсдь подразделяют на консервы в собственном 
соку, в желе 11 11 бульоне. 

KOHceplIbI 11 томатном соусе ПРIIГОТОВЛЯЮТ IIЗ всех видов рыб, но 
рыбу предоаРlпельно подвергают термической обработке (обжарина­
НIIЮ 11 масле, бланшированию паром IIЛИ маслом, подсушке). В банку 
укладывают полуфаБРlIкат, 3алIlDaЮТ томатным соусом, укупоривают 
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Рис. 10.6. ТеХНОllоrмческаа схема ПРОМЭ80дства консервов 

и стерилизуют. Печень TpecKolIbIX и лососевых рыб уклаДЫDают 
в банки без предоарительной термической обрабОТКII 11 залипаю 
томатным соусом. Томатный соус предстаuляет собоii упаренную 
смесь 12%-го томата-пюре, сахара, соли, жар~ноro лука, раститель­
ного масла, лаDРОВОГО листа, перца, ГIIО3ДИКИ и ДРУГlIХ специй, а также 

уксусной кислоты. Такие консеРDЫ не требуют дополнительной 
кулинарно" обработки перед употреблением о пищу, поэтому их 
наЗЫDaIOТ закусочными. 

КОRUJИl" • MflCAe также вырабаТЫDают из различных IIИДОП рыбы, 
предварительно обработанной (обжарипание, бланширопание, под­
сушка, копчение). В зависимости от способа предпарительной обра­
ботки консервы в масле делят на консерпы из копченой, подсушенноii 
и об_аренной рыбы. Наиболее pacnpocTpaHeHHblii uид консеРПОD 
из копченой рыбы - шпроты. К консервам из подсушенной рыбы 
ОТНОСIIТСЯ сардины. Консервы из обжаренной рыбы ПРИГОТОIIЛЯЮТ 
по технологической схеме, аналогичной схеме производства консер­
вов D томатном соусе, только вместо соуса для заливки используют 
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растительное масло. Эти консервы употребляют исключительно 
как заКУСО'lные. 

Паштеты u пасты IIЗГОТОВЛЯЮТ из мяса различных рыб, ракооб­
разных 11 печени тресковых .или отходов, образующихся при произ-
1J0дстве консеРВОIJ. Сырье или полуфабрикат тщательно измельчают 
до однорОДНОI! массы с добавлением растительного или животного 
масла, томата, лука, пряностей и закладывают в банку. Паштеты 
и пасты относятся к закусочным консеРlJам. 

Консервы рыбо-овощные ПРИГОТОIJЛЯЮТ 113 различных, главным 
образом мелких рыб, с добаlJлением овощей (капуста, МОРКОIJЬ, бак­
лажаны, сладкий rlepeu 11 др.). Это позволяет улучшить качеСТIJО 
некоторых рыб, особенно меЛКIIХ, повысить их пищеlJУЮ ценность 
за счет углеllOДОВ 11 IJlпаМIIIЮIJ, содержаЩllХСЯ в ОlJощах. Рыбу пред­
lJаРlпельно термичеСКlI обрабатыllют,' а ОВОЩII закладывают в СlJе­
жем IIЛII су ,ом IlIIде 11 заЛИlJают соусом. TaKlle консервы используют 
11 качестве закусочных продуктов IIЛII для ПРllготовлеllИЯ первых 

и вторых бл юд. 

ДuетUlfеа.:uе "OHceJНlЫ IIЫ рабаты ва ют без острых и пряных веществ, 
но с добавлением комплексов IIIпаминов, сливочного масла и дру­
ГlIX вещеСТII, повышающих питательную ценность 11 усиливающих 
профилаКТlI'IССКllе 11 лечебные cBoiicтoa консервов. 

Кроме того, рыбная промышлснность вырабатывает консервы 
IIЗ нерыбных морепродуктов, которые выделяют в особую группу по 
ВIIДУ OCllOlIIlOrO сырья (морская капуста, мидии, кальмары, трепанги, 
OCbMIllIOГlI, устриц", и др.). ПРИГОТОВJlIIЮТ эти консервы, используя 
все способы преДllаРlпеЛЫlOfi обрабОТКlI сырья, с различными за­
ЛllIJкаМII 11 без HIIX. ТаКllе консервы имеют IIЫСОКУЮ питательную 
uellHocTb благодаря IlаЛllЧИЯ знаЧlпельного количества биологически 
аКТlIIIНЫХ веществ. 

Э"Сllертuзу "alfecmsa рыбных ,.онсервов проводят по IIнешнему виду, 
внутреннему СОСТОЯНIIЮ банок 11 органолептичеСКIIМ и Фltзико­
ХIIМllчесКl1М показателям содержимого. Содержание поваренной соли 
11 рыбных KOllcepBax должно быть (в %); 11 натуральных, натуральных 
с добавлеНllем масла, в томатном соусе - 1,2-2,0; в консервах 
в желе - 1,2-2,5; в консервах IIЗ блаllШIlРОванной и подсушенной 
рыбы IJ масле - 1,5-2,2; в консервах 11) обжаренной и копченой 
Рl>lбы в масле - 1,3-2,5; в шпротах - 1,0-3,0; в шпротах высшего 
сорта - 1,3-2,5; в сарДlIнах - 1,3-2,3. 

В KOHCepllaX 11 TOMaTIlOM соусе учитывают содержание сухих ве­
ществ, которое в заВllСllМОСТlI от вида рыбы колеблется от 20 до 30%, 
а также КIIСЛОТНОСТЬ, которая в консервах из скумбрии, ставриды, 
сардины должна быть 0,3-0,7% 11 в KOllcepBax из остальных рыб -
0,3-0,6%. КОЛllчесТlIO рыбы в консервах в томаТlIOМ соусе должно 
состаllЛЯТЬ 70-90%, блаllШllрованной 11 подсушенной, копченой 
11 обжаренной рыбе 11 масле - 75%. Соотношение массы рыбы 
11 масла должно быть (11 %), не менее; в шпротах - 70 ; 30 - 90 10, 
в шпротах 11 сарДlIнах высшего сорта - 75 25 - 90 10. Содержание 
солей олова во всех видах консервов разрешае.ся не более 0,02%, 
соли свинца не допускаются. 
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Микробиологические показатели в рыбных консервах не должны 
превышать следуюшие пределы: МАФАМ - 5 х 104 КОЕ/г для кон­
сервов из нерыбных объектов промысла, БГКП (колиформы) - 0,1; 
консервы из печени рыб должны соответствовать треБОllаниям 
промышленной стерилизации для консервов группы ~A •. Результаты 
радиологической экспертизы должны быть в пределах ДОПУСПIМЫХ 
норм (контроль по сырью). 
Дефекты рыбных консеРВОII могут быть следуюшими. 
Раэвареllllость, рыхлость, сухость, жесткость, вОЛОКlluсmость мнса 

рыбы - результат длительной преДllарительной тепловой обрабОТКlI 
и стерилизации консервоо, а также ПОIlТОРНОГО замораЖИllаНlIЯ 

содержимого. 

БОА/баж бывает микробиологический, химический, фllЗическиЙ. 
МикрОбиологический бомбаж IIОЗНИ кает, если Прll стеРIIЛlIJаШ1ll 
микроорганизмы, образуюшиеся в процессе жизнедеятеЛЬНОСТII, не 
подаолены. Химический бомбаж - результат воздеiiСТIIИН lIа жесть 
кислот консероируемого продукта, вследствие чего оыделнетсн водо­

РОд, который, накаПЛllllаясь 11 банке, lIызыоает вздутие ДОllышка 
и крышки; при этом олово переХОДIIТ n содержимое банки. ФlIЗllчес­
кий (ложный) бомбаж возникает, когда при производстве консервов 
переполнены баНКlI ИЛII объем содержимого банок увеЛИ'lIllJается 
при замораживании. 

ПотеМllеl/uе вl/утре/lllей nовеРХI/осmи баl/КU - фиолетовые 11 черные 
пятна, напоминаюшие .мраморность". Порок поянлнетсн 11 резуль­
тате uзаимодействия сеРНllСТlЯХ соеДllнений, обраЗУЮШIIХСЯ nplI рас­
паде белковых вешеСТII в процессе стерилизации, с металлом баНКII. 

Иэмеl/еl/uе цвета А/нса u соуса, особенно в натуральных консервах, 
наблюдается при недостаточной стерилизации в результате действия 
ферментов. Поямение зто го порока может быть вызвано нарушением 
технологии обработки томатопродуктов, ПРlIменением несвежего 
сырья, заморажинанием KOHCepBOIJ и накоплением о них солей олова. 

Хруст - порок консистенции, который может ошушатьсн n нату­
ральных консервах из дальнеIIOСТОЧНЫХ лососей в реЗУЛl,тате образо­
вания кристаллоо струвита (комплексной фосфОРНОКllСЛОЙ соли 
магния и аммиака). СТРУВIIТ безвреден, но вызывает неприятное 
ошушение при разжевывании продукта. 

Лоnаl/ец, сnолэаl/ие кожи - пороки, характерные для консервоо 
Рыба копченая в масле, Шпроты о масле, Сардины в масле. ПОРОКI1 
возникают о результате нарушения режимоо тепловой обработки. 

Скисаllие КОl/сервов происходит под действием термофильных 
бактерий. 

Упаковывают и маркируют рыбн ые консервы по ГОСТ 11771-77 Е, 
переоозят осеми нидами транспорта. Маркирооку наlЮСЯТ двумя стро­
ками n следуюшем порядке: первая строка - номер смены (цифра), 
число (две цифры), месяц (дое цифры), год (две последние цифры); 
оторая строка буква Р (индекс рыбной промышленности), ассорти­
ментный знак (цифры или букоы). 

Хранвт рыбные консервы на складах, базах при относительной 
олажности воздуха 75% и температуре 0-20 'С - консероы 11 масле, 

527 



пр" 0-10 ·С - консервы наl)'ральные, при 0-5 ·С - консервы в то­
матном соусе. Сроки хранения рыбных консервов: на1)'ральных -
б-24 мес, в томатном соусе - б-18, в масле - 12-24 мес. 

Ассортимент и экспертиза качества рыбных презервов 

в отличие от стерили:юванных консервов рыбные презервы, рас­
фасооаЮlые в герметичные банки, не подвергают тепловой обработке, 
поэтому ОНI1 Ilестерильны и являются срa.uнительно малостойким 
продуктом. 

По способам приготовления, предварительной разделки и' обра­
ботки презервы подрюделяют на три группы: 

презервы из неразделаllНОЙ рыбы пряного или сладкого посола 
(сельдь, ску ,Iбрия, ставрида, саРДИllелла, сайра, салака, килька, хамса 
11 др.) С ПРlIменением соли, сахара 11 пряностей; 

презеРIIЫ 113 разделанной рыбы в [)I\де филе, l)'шек, Фllле-КУСО'I­
ков, рулето\!, KYCKOII с примеllеlil1ем раЗЛllЧНЫХ специй, ягод, ФРУК­
тов, овощей 11 разнообразных заЛIШОК, соусов, растительного масла 
11 маринадов; 

презервы 113 обжаренной IIЛИ отварной рыбы в виде кусочков, 
тефтелеii IIЛII котлет, заЛllТЫХ раЗЛllЧIIЫМII соусами, но в основном 
томатным. 

Презервы uз неразделанной сельди, сайры, ск)'мбрии, ставриды сnе­
цuального баночного посола вырабатыоакп из свежей рыбы с содержа­
НI[eM жира "е менее 12% в жестяных банках цилиндрической или 
овальноii формы емкостью 1,5-5 кг. Наполненные банки выдержи­
вают 8-10 ч для образоваНIIЯ 1)'злука 11 осадки. Затем их закрывают 
крышкаМII 11 закатывают. Для праШIЛЬНОГО и постепенного созреuaНIIЯ 
презервы необходимо xpaHllТb 11 течение месяца npll температуре 
0-2 ·С, а затем при температуре 4-5 0

с. При такой температуре 
хранеlНlЯ срок реаЛlIЗаШIII презеРl101I состаllляет БО-80 сут для сельди 
севсроморскоН 11 80-100 сут для атлаНТlIчсскоii ССЛЬдll. 

ПрезеРl)Ы должны иметь ПРIIЯТllые, свойстuеllНЫС созревшей 
слабосолеllоii сеЛЬдll, IIКУС 11 запах, нежную КОНСlIстенцию, ЧИС1)'Ю 
повеРХIЮСТЬ бсз МСХ3lНlчеСКllХ ПОllреждеllllii. Содержание соли в рыбе 
ДОЛЖIIО быть от б до 10%. 

Презервы из неразделанной рыбы КIIЛИ'IНОГО Тllna приготоuляют IIЗ 
КIIЛЬКII, салаКII, caiipbl, мелкой атлантической жирной селl,дИ, тюльки, 
хамсы. ПрезеРIIЫ этого IIllда готовят из свежей рыбы или слабосоле­
IЮГО полуфабриката. Содержание соли в полуфабрикате должно быть 
не более 8-10%. 

Презервы из разделанной рыбы приготовляют в виде тушек, филе­
KYCO'IKOB, филе-ЛОМТIIКОВ 11 рулетов из рыбы сырца, а также рыбы 
СПСЦllального 11 простого посолов И маРИНОllаllНОЙ рыбы с содержа­
НlleM соли не более 10%. ВырабаТЫllают 11)\ IIЗ салаЮI, кильки, сель­
дll 11 хамсы в пряных заливках, в натуральном рассоле, в горчичных 
заливках, в мар"надах, 11 растительном масле, в фруктовых, ягодных 
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и овощных заливках, в майонезных заливках (соусах), в томатных 
заливках, в заливках специального посола 11 др. 

Пре:Jервw и) 06жаренноii "А" оmварно;; pw6w приготооляют из ох­
лажденной или мороженой рыбы, разрезая ее на куски 100-150 г 
после общеii разделки. 

Для приготооления жареной рыбы в томатном соусе куски рыбы 
подвергают посолу до солености 1-1,5%, панируют мукой, обжари­
вают 5-10 мин в растительном масле, охлаждают \1 расфасовыоают 
в стеклянные банки, заливают горячим томатным соусом (рыбы -
40% и томатного соуса - 60%) и банки закатыоают. Срок хранения 
готооой продукции после охлаждения не более 3 суток. Содержание 
соли от 1,5 до 2,5%. 

Для приготооления отварной рыбы о маринаде или томатном соусе 
куски рыбы после посола бланшируют в солеоом растооре (8-10%) 
в течение 3-4 МlIH, охлаждают 20-30 мин, после чего расфасовыва­
ют в банки, заЛИllают маринадом или соусом 11 закатыоают. Срок 
хранения не более 3 сут. 

Кроме того, рыбоконсеРlJные предприятия IIЗГОТОВЛЯЮТ 11 дели­
катесные презервы IIЗ слабосоленой сеЛЬДIl сладкого 11 обычного 
посолов. Сельдь разделывают на филе-КУСОЧКII и укладывают в банки 
с последующей заливкой соусом или маслом. В банках содержится 
70-30% рыбы и 20-30% соуса ИЛII масла. Приготовленные презервы 
созревают при температуре -2

0

с. Созревшие IIрезероы хранят до 
реаЛll3ации при температуре. не выше -5 'С 11 Ile lIиже -8 'с. 

Благодаря раЗlюобразию вкусовых и ароматических добавок, IIC­
пользуемых при приготоолении презервов, ассортимент продукции 

чрезвычайно разнообразен, а предварительное разделыоаНllе и упако­
вывание в мелкую тару делают продукт особенно ПРlIвлекательным 
и пользующимся БОЛЬШllМ спросом. 

При хранении презервов возникают дефекты, аналогичные 
порокам рыбных консервов. Во оремя хранения как в консероах, так 
и о презервах происходят изменения, 00 многом определяющие 
потребительские СIЮЙСТва продукта. ЭТО ОТНОСIIТСЯ IJ пероую очередь 
к процессу созреlJания презервоо, в результате которого рыба при­
обретает сочную консистенцию, приятные [IKYC и аромат. При дли­
тельном хранении презероов значительно изменяется соотнощение 

плотной и жидкой частеii, нарушается целостность кусков рыбы, 
а долго храНИlJшиеся презервы превращаются IJ однородную массу, 
сходную с паштетом, приобретая кислый привкус. 

Пределы содержания токсических элементоо и пеСПЩИДОIJ о 
презервах аналогичны нормам для охлажденной рыбы. Микробио­
логические показатели не должны превышать следующие пределы: 

МАФАМ - 1 х 105 для презероов пряного 11 спеЦllального посола 
113 неразделанной рыбы, 5 х 104 - для прсзервов 113 разделанной 
рыбы; БГКП (колиформы) - 0,01, золотистый стафилококк, Дll3ентс­
рийная и сальмонелльная группы микроорганизмоо не допускаются. 

Результаты радиологической экспертизы должны быть в пределах 
допустимых норм (контроль ПО сырью). 
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ИКРА 

Нкр), IIOJI)"IIIIOT 11:.1 ПОЛ\llIЫХ 0PfAHOl1 рыб (CAMUK) - МС1·ЫКОВ. ко­
торыс IIРСДС1ЩUlNIОТ собull дlllI СIIММСТРИ'I)IЫХ I\МИКR. Нn IIX АОЛIO 
IIIIIIXOJ\lIl~1I '11' ItI до J~~ общсН t.I"CCЫ. Зрслые IICTbIKII самок CU­
деРЖ"I' 111111:1 IIКрllНIШ, коrЩIЫС CUII:allllbl 11 общнl4 ОРГАII TUHKOI4 
СОСJ\lIIIII"I'СJlhlюll TKllllbkl. Икра КЮI(дОI'U 81ЩII рыб IIMCCT l'IШII'lныll 
11111:1', К'.I1О1щil IIKUII'IIHCJ1bIlO ФUРМIIII)'СТСN к КОIIЦУ lIерост". ~1"p)' 
UCСI"IЩllltl~ 1I11.lltl1I1IЮТ 'IСРIIО". ФII"ТlI'IСС"11 жс IICTIIIIIIO чеРllо/1 МММ­
t'I"CII ЛI\IUI, IIKPII ССIIIIК\Жt.lI. ОССТIЮI~II 11 (\сJI),жыl IIKIIII (\ЫIIltCT 'ICPHOI'U 
IЩСПI TUJlb\I;O 11 IIС:JРСJlЩ., COC1'\\IIIIIIII, 11 IIСРед 11 е pecl'U м рыб бсЛ)'Жbll 
С"I'II1ЮIIIII'l:1I L'lIсrЛ')'ССIЮIl, 11 "ССl'РЩIIIII -- "UРIIЧllеlllто-*tJ1тоА ИЛII серо· 
"'1 НlII. U "1;IIIII!:IШОС1'll ОТ JlIIIIMCfI)1I PI\:JJ1I1'llIklT IIКР), OC:CTPOIII .. X рыб 
KPYllllYkl, срСДIIЮkl 11 МСЛК)'kI. И"р), ло!:осеll"'Х IIIObllJlllOT KPIICHolI. 
110 IIСПIIIIII- KIIIIIIII'IIIO'''IIIIClIыlI I\IICT IIмеС1' IIКРII "11*),'11\ 11 IICp"". 

Х"М"'18с" .. а сост •• ""ры 

Икра MIIJIIIC1CN IICIIIICIlIllIlM IIIIIIICIIЫM "РОД),"Т()М. ('1\lICP*1I1' боль· 
"ЮС "\I)III'I(CI"IIII JIС,""ОУСIЮNСМltlх БСЛКIIII 11 *"11\111, 11 ТIII>(*е IIIIПIМIIIIЫ 
Л, 1), Е 11 1 P)'lIlIld П. (kllБСIIIЮ IICIIIIH:II 11"1'111 ОССТР""ЫХ Ilыб, 11 \Сото­
РIIlIlШХOJllt 1"1: м 1 2"· ЛСI1II11I1I1I, IIМСЮЩСI'О ('ЮJ1l.uюе ·1tI1\'IClllte дJlN IIIITII' 
IIIIM IICPIIII\III I"ШIII" К\lJllt'IССТIЮ (\CJIKII IIIIIICCX 1I1IJ1I1X 11"1'1101 J\ОIЮllhll\\ 
СЛI(\IIЛI.IIII 21 .10"-. )К"IIII ('IOJlblIIC .,СС,\\ 11 IIKpC Щ;СТРОllltlх Ilыб 
(I~ 111"), II(C"II)II>"O МСIlЫIIС СI'I\ 11 ""I'C JЮСОССllltlХ (~-I7IJti) 11 СIЩ' 
M(III,lIIr у 'ШL'I'IIКОЩ'IХ (2- 4q,). БrЛКII IIКЩ1lюll оБОJ1I1'IКIlIlРСдСТIIII­
.'11.'''101 11 OCIIIIIIIIIIM ЦIJIJНII'СIЮМ, (\С)1КII *CJ1ТtI'IIIOII МIIСI:Ы 1I1\J111k1ТCN 
(1II11JHII'I'lt'L'''" IIIIJlIlOlIl.'lIlIIdMII .- ГЛ0tl)'ЛI1I1Ы (11--13%) 11 11 МСНЬШС~I 
"\I.IIII'lt'CIII( 1\)II.(\YMIlIlId (2 4 .... ). СЛО*lIые беш", I1редСТАМСНЫ 11 ос-
1 1\1 111 111 М СII(Нllфll'IСI:КIIМ беJIКОМ II!СТ)'ЛIIНОМ (20-""22""), 11 меllЬШСМ 
M\JIII'II.'CTllr L'ОJICI'ЖII1'1:N I"ЛIОКII- (ОlkIМУ"OIЩltl)· 11 ЛlнюпротеllAЫ. Оtlщ~ 
"\1)111'11.'1:1'1111 11т" 11 11 cllrJM'il IIКРС .- ~2-Ь~"", 11 СОЛI.'II\lI~ - 12-JИw.. 

('II(ЖIIII "кра IIIЩ JIellcrlIlICM СОJ1СР*IIЩIIХСN 11 "СП фс: PMI.'I1T()1I , 
а TaKJКr ФСJlмr" "'11, II\~Щ'J1М('МIdХ МIIКIЮ\!I'I'/I""IМIIМII, БЫI:f\Ю IЮРТИТСII, 
'IO:)111М), сt' KII" МlI*1II1 (\1~cTllce IICI'Cpa(\IITblIIIIIOT 11 KOllcepnllpYI01·. 
OCllllllllOil I:IIIIСО(\ КII"се \11111 111111111 1 11 11 ""ры - IIIII:OJI, KI.)1'\11, ... 11 ННОГД" 
1:0'lr"rll~1'CN С ДIIIIОЛ 1111 11.' JI ь,,"11 tl(\IIII(\'II'"oll .- IIIICl't'PIIJIIЦllolI, "NЛСН 11' 
ем, ДО(\IIILlIСllиrм IIIIТlIССIПIIКOII «\OptlbIX 11 рс 11 NpjlTl>1J , YPo·rpO'IIIHII). 
('IIJIIII" I,кl'У сухоll СIIJII>Ю Itлlt " ту 1)I)'Kr. [1РII "РОЮII'ЩСТlIС 1111ЮСIIull 
""l'Ibl IЮЛhl)'kIТСМ IЮДIII'I'СНdМ T)':LlI)'KOM, 11 икру IIОСЛС IIОСUЛII 11ОД­

IIРС:ССIJIIWIЩЮТ JlJIN YJIIIJICIIIIM Ю(\Ы"I'\1'lIюll IIJIIIГИ, 

АССОРТ .. М8НТ .. ОЧ8"". ".'18СТ •• ""ры 

Лl:С'I\IТIIМt'IIТ IIрелСl1ШIIСII НКlюll IXС1'\Ю"Ы)t, ЛО\:О\:I:IIЫ!С, '1IIС1'И"0IlЫХ, 
I"~IC':KOII\"X 11 ЩЮ'lItх ры(\. ItJIIIIIIСИМUCТII 01' 1: 11 1.) С 1> б 11 t.) б Р" б tl Т­
К It 11 .: l' с 11 1.' 11 IIIP е JIII .: т It PI\:IJIII'IIIЮ1' ИКРУ1СIIIIИС1")'kI, IIIIK'lCHYkI, 
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ястычную, ояленую, мороженую, о зависимости от с п о с о б а у п а -
к о о к и - бочковую и баночную. 

Икру oceтpotl",x р",6 вырабатывают о следующем ассортименте: 
зернистая баночная (3,5-50% соли, иногда 0,6% антисептиков) 
и бочковая (6-10% соли), зернистая, пастеризооанная при 60'С 
(3,5% соли), паюсная (4,5-7% соли), ястычная. Наиболее крупная 
и ценная икра - белужья. Цоет икры осетрооых может быть от соетло­
до темно-серого и черного. 

ЗеРllистую икру осетрооых рыб по качеству подразделяют на выс­
ший, I-и и 2-й сорта, учитыоая оеличину 11 окраску зерна, консис­
тенцию, наличие ПРlIокуса 4траокио. Соли 3,5-5,0%. 

Пастеризоваllllая икра должна быть от рыб одного цвета, иметь 
зерно одного размера и цвета. Вкус 11 запах - свойственные икре, 
без порочаших признаков. Содержание соли 3-5%. На сорта ее 
не делят. 

ПаЮСIIУЮ икру подразделяют на оысший, I-й и 2-й сорта, прини­
мая 00 онимание органолептические показатеЛlI, содержание соли 

и аммиака. Паюсная икра оысшего сорта должна быть однородного 
темного цоета, средней мягкости, раономерной солености, с при­

ятными соойстоенными паюсной икре вкусом 11 запахом, с едва 

ошyrимой нестойкой горечью. В икре I-ro сорта допускаются не­
однородная консистеНЦlIЯ, соленость, незначительный приокус 

40СТРОТЫ. и горечи. Икра 2-го сорта может иметь различные опенки 
(4пестрая»), неоднородную консистенцию (от жидкой до тоердой) 
и нераономерную соленость; допускаются илистый приокус 11 запах 

окислиошегося жира. Влажность паюсной икры осех оидоо не более 
40%. Содержание соли в икре оысшего сорта не более 4,5%, I-ro -
до 5% и 2-го сорта - до 7%. 

ЯстЫЧllая икра должна быть кусками длиной не более 12 см, зер­
но может быть ослабеошим. Допускаются слабый привкус 11 запах окис­
лившегося жира или 4травки •. Содержание соли в икре I-ro сорта -
не более 9%, 2-го сорта - не более 12%. 

Наиболее распространенными дефектами икры осетровых 
рыб являются следующие. 

ТравЯllистые и илистые запахи и вкус обусловлены услооиями 
обитания рыб на илистых грунтах и их питания. 

Запах «травки» типичен только для икры осетровых. 
Острота - специфический, едва улооимый запах, оозникающий 

при хранении икры в тепле. В результате этого в ней уоеличиоается 
количество молочной кислоты. 

КиСJlЯlIка (окись) - неприятный приокус, который пояоляется 
о икре, если количестоо молочной кислоты в ней около 0,5%. Такая 
икра считается нестандартноЙ. 

Горечь обычно сопyrстоует повышенной солености. 
Густоватая КОllсистеllЦИR - результат пересола икры. В результате 

икринки склеиваются большим количеством оыделившегося белка. 
ВлаЖl/ая КОl/си~теl/ция - икринки не склеиоаются. Дефект ооз­

никает при недосоле икры. 
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ИКРУ Аососевых рыб называют также красной, кетовой. Реализуют 
икру баночную 11 БО'lКОВУЮ зернистую (4-8% соли), а также и яс­
тычную. Икру зернистую лососевую делят на I-й и 2-й сорта. Икра 
I-ro сорта должна быть от одной породы рыб 11 однородного цвета. 
ИКРIIIIКИ чистые, без примесеii KYCO'IKOB пленки 11 сгустков крови. 
Допускаете!1 IlезнаЧlпельное количество лопанца, а в икре нерки 
и Кllжуча, кроме того, и lIеоднородность цвета. Запах икры должен 
быть ПРШlТным, без порочаШllХ прltЗнаков, вкус - ПРИСУШllМ дан­
IЮМУ III1дУ икры. Содержание соли 4-6%. Икра 2-го сорта может 
быть от раЗIIЫХ Dl1дОВ лососевых рыб с зерном неоднородного цвета 
11 размера, Шlзкоii, с наЛllчием кусочков пленок, но без значительного 
отстои IIKO[)HOii ЖIIДКОСТlI. Допускается слабокисловатый запах 
с ПРИDкусаМII горечи 11 остроты. Содержание: соли - до 8%, буры -
0,3 11 УРОТРОПИllа - U, 1%. 

Раепрос I раllеllНЫМИ !IDЛЯЮТСЯ еледуюшие де Ф е к т ы икры лосо­
севых рыб. 

OmcIIIOli IIКОрlIОЙ жидкости накаплиоаетея на дне бочки и состоит 
IIJ остатков тузлука 11 беЛКОIIОЙ массы икринок. Возникает дефект 
nplI IlедостаТО'lIЮМ стекаНIIИ зерна после посола, при пересоле икры, 
а также npll 1l0соле lIезрелого зерна и зерна 113 задержанных ястыков. 
Икра над отстоем подлежит срочной реаЛl13аЦИII, а отстой используют 
дли откорма ЖI1DОТlIЫХ. 

ВключеllllЯ белковых кристаллов между зернами - показатель 
персзреваllllИ IIKPbI 11 результате хранения ее при повышенной 
температуре. Икра подлеЖIIТ срочноЙ·реаЛl13ации. 

Лоnаl/еl( характерен для икры l1J слабого зерна 113 задержанных 
исты ков, а также из ястыков размороженных рыб. Количество 
ЛОПallЦа увеЛlIЧllllается при повышеllноii температуре хранения. 

КиС,lOватый I/PU8K)'C (острота, окись) появляется при задержке 
сырца до посола при повышенной температуре хранения икры. 

Горечь - естествеllНЫЙ привкус икры Кllжуча и lIерки. В икре 
ДРУГlIХ Dl1дОВ этот порок образуетси при неправильном неравномер­

IЮМ распределеllllll консерванта, 11рименеНИII lIестандартной соли, 

а также Ilpll 11рогоркаНИII Жllра. 
И"ра частиковых и прочих рыб поступает в реализацию баIlО'l­

lIая 11 БОЧКOIlаи пробоiiнаи, т. е. ОСlюбождеllllая от соеДllllltтельноii 
ткаllИ исты ков икры, а также IIKpa ИСТЫ'lная. ЯСТЫ'lную икру судака 
11 балхашского окуни Ilазывают галаганом, а воблы - TapaMoii. 
И) истыков кефалевых рыб вырабаТЫllают особыii закусочный 
IlРОДУКТ - солеlю-вилеllУЮ IIKPY ЯСТЫ'lную, которую ПОКРЫl1ают 
слоем воска для предотпрашеНllИ IlысыхаllИЯ и окислении жира. 

Пробоiiную икру Ila сорта lIе делят, ИСТЫ'IНУЮ подразделяют на I-й 
11 2-В сорта. Икру 'lacТlIKoBbIX рыб вырабатывают также несолеllОЙ 
JаморожеНllоii. 

Упаковывают IIKPY в парафllнированные BHYТPll и покрытые сна­
РУЖII ОЛllфоii БО'lКlI, в лаКllрованные жестяные банки. Наименее 
cToiiKall при хранеНИll зернистая икра осетровых. Хранят ее при темпе­
ратуре от -2 до -3 "с не более 10 сут. Зернистую икру лососевых рыб 
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fI паюсную икру D этих же УСЛОDИЯХ можно хранить до 15 сут. Икру 
'laCHIKOBblX рыб в неохлаждаемых помещениях хранят до 15 сут. 

ИКJНl6,МКOfIая зеРНllстаR - это икорная продукция, оснооу кото­
рой составляют молочный казеин 1I желаТИII. Форму ItKpe придают 
ДОЗИРОDанием горячерасплавленной массы '/ерез каплеобразователь. 
Застывщие D холодном растительном масле гранулы отделяют от масла 
н рассортировывают по форме и размерам. Затем им придают ТlI­
пичныii ивет. Дли этого гранулы сначала выдржllllаютT в настое чая, 
затем в настое хлорного железа, где ионы трехвалеllТlЮГО железа 

образуют с танином чая нераСТDоримыii комплекс черного цвета. 
Вкус, запах, питательность It стойкость икры зависят от добавок 
глютамината натрии, рыбьего жира, масла кукурузного, аскорбино­
вой и сорбиновой кислот, пищевых ароматических аминов. Икра 
должна иметь однородный черный цвет, плотную консистенцию, 

икринки - одинаковую форму 11 размер. СодержаНIIС СОЛII -
3,5-5%, белка - не менее 10, маг" - не более 80%. Хранят при 
температуре от -2 до 2 'с. 

Икра "ерная IIМllтllрованная зеРНllстаR. Для ПРОИЗВОДСТDа икры 
черной имитированной используются жеЛТКl1 яиц куриных, рыбий 

ЖI!Р, IIкра соленая ястычная, МОЛОКI! соленой сельди. В качеСТDе 
красителя прИМI:НЯЮТ экстракт чайного листа 11 раствор треххлорного 
железа. Хранят IIКРУ при температуре от О до -4 ·С. Химический 
состао икры (в %): влага - 62-65, белок - 11-12, жир - 22-24, 
минеральные вещества - 1,4, y~BOДЫ - 0,8. 

Икру красную имитированную зеРНllстую выпускают в небольщих 
количеСТDах. Получают ее из агароида КОНДlIтерского, масла подсол­
нечного или кукурузного, криля, жира пищеDОГО нз рыбы IIЛИ млеко­
Пlпающих, гидролизата белкового, молок лососевых, соли, жела­
тина, воды, кислот аскорбиновой и сорбиновой, глюконата натрия. 
Химический состав IIКРЫ (в %): белок - 6, жир - 20, минеральные 
вещества - 1, вода - 72. Срок хранения прн температуре от -2 
до -4'С не более 15 сут. 

Пределы содержания токсических элементов (ГОСТ 296929-94) 
11 пеСТИЦltДОD для всех пидов икры аналогичны нормам содержания 

11 охлажденной рыбе. Микробиологические показатели не должны 
препыщать следующие пределы: МАФАМ - 1 х 104 КОЕ/г. БГКn 
(колиформы) - 1,0 для икры из лососевых и осетрооых рыб 11 0,1 
дли белковой икры черной и красной. Результаты радиологической 
экспертизы должны быть в пределах допустимых норм. 
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