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Идентификацию зерномучных и кондитерских товаров наряду с органолептическими проводят  по физико-химическим показателям.

   
Хлеб и булочные изделия идентифицируют по кислотности. Кислотность зерномучных товаров измеряют в градусах. Градус кислотности –условная единица измерения, характеризующаяся количеством миллилитров 0,1Н раствора щелочи, пошедшей на титрование кислот, содержащихся в 100г продукта. По стандарту кислотность пшеничного хлеба устанавливается не более 4 град., ржаного – 7-12, сухарных изделий – 3,5-9, бараночных- 2,5-3, макаронных изделий – 4-10 град.

   
Влажность зерна, муки, хлебобулочных, макаронных, бараночных изделий определяют высушиванием образцов определенной массы в сушильном шкафу СЭШ - №М.

   
Пористость мякиша хлеба оценивают с использованием прибора Журавлева. По стандарту пористость пшеничного хлеба – 54-73%, ржаного – 44-50, ржано-пшеничного – 46-65%.

 
Белизну муки определяют стандартным методом на приборе Р3-БПА.

    
Некоторые инструментальные методы длительны по времени, требуют специальной подготовки образцов, поэтому в практике товароведения находят применение экспресс методы с использованием современных приборов.

При определении влажности экспресс методом используют анализатор влажности  МF-50.

     
Для определения белизны муки экспресс-методом используют белизномер СКИБ-М. Прибор обеспечивает единство измерений белизны муки с прибором Р3-БПА в пределах нормативов, предусмотренных ГОСТ 26361. Для пшеничной муки на индикаторе высвечивается наименование сорта без учета поправок по ГОСТ 26381.

   
 К экспресс методам относят люминесцентный, который отличается высокой чувствительностью и быстротой. 

     
При исследовании пищевых продуктов люминесцентный метод можно использовать для установления порчи и фальсификации.

Люминесцентный метод позволяет определить начальную степень порчи продуктов питания. С его помощью можно сделать заключение о качестве продуктов и, следовательно, предупредить возникновение пищевых отравлений.

     
Используя люминоскоп ФИЛИН, можно установить здоровье зерна. Люминесценция синего цвета  характеризует здоровое, полноценное и зрелое зерно; люминесценция желтого цвета наблюдается у зерен неполноценных, пострадавших от сырости. 

      
Пшеница нового урожая люминесцирует зеленым цветом, пшеница лежалая – голубым. Зерно, поврежденное плесенью, вредителями или самосогреванием люминесцирует ярче здорового.

Явление люминесценции может быть использовано и для оценки качества муки.

     
Мука, богатая отрубями люминесцирует ярче и синее, чем мука без отрубей. Присутствие в муке спорыньи обнаруживается мерцающим свечением.
   
Идентифицирующими показателями зерна, муки является  количество и качество клейковины. Сырую клейковину получают при отмывании пшеничного теста водой механизированным способом на приборе У 1 МОК-1 МТ  или вручную. Количество сырой клейковины рассчитывают как отношение массы сырой клейковины, полученной при отмывании теста, к массе навески пшеничной муки, выраженное в процентах. Качество клейковины определяют путем измерения ее упруго-эластичных свойств на приборе ИДК-1.

   
Для отдельных  сортов пшеничного хлеба, бараночных, сухарных изделий устанавливают массовую долю сахара и жира. Массовую долю сухих веществ, сахара, жира можно определелить рефрактометрическим методом на приборе ИРФ – 454 Б2М. Так, массовая доля сахара в пересчете на сухое вещество  регламентируется  в сдобных сухарях от 4,5 до 21%, в булочных изделиях - от 2,0 до 14,4 %, бараночных изделиях – 2,5-18%. Массовая доля жира нормируется в сдобных сухарях в пределах от 4,0 до 11%, булочных изделиях – 1,0-14%, бараночных изделиях – 1,5-10,5%.

   
Массовую долю сахаров (в пересчете на сахарозу) устанавливают для всех подгрупп кондитерских товаров, кроме фруктово-ягодных, карамели и крекеров. Это один из самых распространенных и важных физико-химических показателей качества кондитерских товаров, так как сахара являются преобладающим компонентом сахаристых изделий. В мучных кондитерских изделиях сахара также занимают значительный удельный вес, хотя и не являются ведущим компонентом сухих веществ.

   
Массовая доля редуцирующих сахаров ( в пересчете на сухое вещество) нормируется в стандартах на сахар, мед, фруктово-ягодные изделия, карамель, конфеты, халву, сахаристые изделия, восточные сладости. Эти вещества в основном представлены редуцирующими сахарами (глюкозой и фруктозой), образующимися при кислотном гидролизе сахарозы в процессе варки. Редуцирующие сахара оказывают влияние на гигроскопичность и сохраняемость изделий.
   
Для всех мучных кондитерских изделий, а также для халвы и конфет с корпусами из пралине регламентируется массовая доля жира.  Показатель влияет на энергетическую ценность изделий.

   
Щелочность устанавливается для мучных кондитерских изделий, при производстве которых используются химические разрыхлители.
ПРОГРАММА

повышения квалификации

по дисциплине « товароведение и экспертиза зерномучных товаров»,                              объем: 8 часов

1 Классификация зерномучных товаров

     Классификация и ассортимент зерна, муки, крупы, хлеба, макаронных, бараночных, сухарных изделий. Признаки, положенные в основу классификации.
2 Признаки идентификации и методы фальсификации зерномучных товаров.
Общие  и специфичные признаки идентификации товаров. Методы ассортиментной и квалиметрической фальсификации.

ПРОГРАММА

повышения квалификации

по дисциплине «товароведению и экспертизе кондитерских товаров», 

объем:  8 часов

1 Классификация и ассортимент кондитерских товаров.

     Классификация сахара, меда, сахаристых (фруктово-ягодные, шоколад, конфеты, карамель, халва, драже)  и мучных (печенье, пряники, вафли, торты и пирожные и др.)  кондитерских товаров. Признаки классификации.

2 Признаки идентификации и методы  фальсификации кондитерских товаров.

     Общие и специфичные признаки идентификации кондитерских товаров. Методы обнаружения фальсификации.
Требования к результатам освоения дисциплины

   Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих общепрофессиональных компетенций:

ПК 3 – способность управлять ассортиментом и качеством  товаров и услуг, оценивать их качество, диагностировать дефекты, обеспечивать необходимый уровень качества товаров и их сохранение, эффективно осуществлять контроль качества товаров и услуг, приемку и учет товаров по количеству и качеству;

ДПК 3 – способность управлять ассортиментом и качеством зерномучных и кондитерских товаров и услуг, оценивать их качество, диагностировать дефекты, эффективно осуществлять контроль качества товаров;

ПК 7 – способность идентифицировать товары для выявления и предупреждения фальсификации.

       В результате изучения дисциплины слушатели должны 

знать:

-  основополагающие товароведные характеристики,

-  виды, методы и средства товарной информации,

- методы идентификации и обнаружения фальсификации зерномучных и        кондитерских товаров

уметь:

- анализировать ассортимент товаров,

- осуществлять контроль качества,

- проводить идентификацию зерномучных и кондитерских товаров,

- обнаруживать фальсификацию

Романюк Г.Г., Николаева М.А.

