13.04.2020 г.
Практическая работа №16

Тема: «Изучение ассортимента и оценка качества сахара, меда и крахмала»


Цель: Научиться распознавать виды сахара, меда, крахмала. Определять качество органолептическим методом по натуральным образцам с использованием ГОСТов. 


Оснащение: методическое пособие,  ГОСТы http://docs.cntd.ru/document/464645151; http://docs.cntd.ru/document/437184193; http://docs.cntd.ru/document/464663773 .

Порядок выполнения работы

1. Ознакомление с методическими рекомендациями.

2. Ознакомиться с имеющимися натуральными образцами: сахара, меда, крахмала.

3. Определить вид сахара, дать характеристику.

4. .Органолептическим методом определить качество (вкус, цвет, запах, растворимость в воде и т.д.).

5. Определить вид меда, охарактеризовать его.

6. Органолептическим методом определить качество.

7. Определить вид крахмала, сортность (просчитав наличие черных крапинок).

8. Результаты работы оформить в таблице.

	Наименование
	Краткая характеристика
	Результаты определения качества


МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ

Сырьем для производства сахара служит сахарная свекла и сахарный тростник.

В России сахар вырабатывают в основном из сахарной свеклы, которая содержит 16 – 22 % сахарозы.

Получают сахар двух видов: песок и рафинад.
Сахар – песок вырабатывают из сахарной свеклы, которую сначала моют, измельчают в стружку, затем помещают в диффузоры и обрабатывают теплой водой. Затем очищают раствором гашеной извести и углекислым газом, фильтруют, обесцвечивают сернистым газом и сгущают путем выпаривания сначала в открытых котлах, а затем в вакуум-аппаратах. Получающийся густой сироп в результате кристаллизации превращается в утфель, состоящий из кристаллов сахарозы и межкристального раствора-патоки. Патоку отделяют на центрифугах покрытых густой сеткой. В результате кристаллы сахарозы остаются на сетке в барабане центрифуги, а патока проходит через сетку. Для полно отделения патоки кристаллы сахара промывают водой и пропаривают. Полученный сахарный песок сушат до содержания влаги 0,15%.

Сахар-рафинад получают из белого сахара-песка или сахара-сырца и подкрашивают ультрамарином, применяемым для пищевых целей.

В зависимости от способа производства сахар-рафинад подразделяется на:
1. кусковой прессованный колотый;

2. кусковой прессованный со свойствами литого;

3. кусковой прессованный быстрорастворимый;

4. кусковой прессованный в мелкой расфасовке (дорожный);

5. колотый литой;

6. рафинированный сахар-песок; рафинированная пудра.

Сахар-рафинад кусковой прессованный колотый и кусковой прессованный со свойствами литого вырабатывают в виде отдельных кусочков, имеющих форму параллелепипеда, толщиной 11 или 22 мм по 7,5; 5,5 или 15г. каждый.

Сахар-рафинад кусковой прессованный быстрорастворимый вырабатывается в виде отдельных кусочков в форме параллелепипеда массой 7,5 и 5,5 г.

Сахар-рафинад литой колотый в виде кусочков неправильной формы массой не менее 5 и не более 60 г. каждый.

Сахар-рафинад, прессованный в мелкой расфасовке в виде отдельных кусочков, имеющих форму параллелепипеда массой 7,5 г. каждый.

Рафинированный сахар-песок представляет собой отдельные кристаллы сахарозы. Он вырабатывается со следующими размерами кристаллов (в мм).

мелкий – от 0,2 до 0,8

средний – от 0,5 до 1,2

крупный – от 1,0 до 2,5

особо крупный – от 0,2 до 4,0.

Рафинированная пудра представляет собой измельченные кристаллы сахара-рафинада размером не более 0,1 мм.

Сахар-песок и сахар-рафинад имеют белый цвет, у сахара-рафинада допускается голубоватый оттенок. При полном растворении в воде должен получиться прозрачный раствор, сладкого вкуса без посторонних привкусов и запахов. Не допускается к реализации сахар отсыревший, с посторонними привкусами и запахами, сахар-рафинад с заметной желтизной, а также содержащий большое количество крошки.

Мед

Это ценный продукт, вырабатываемый пчелами из нектара растений. В его состав входят: вода (18%), глюкоза (36%), фруктоза (37%), сахароза (2%), декстрин (3%) и др. вещества.

В зависимости от способа обработки различают мед – сотовый, центробежный и самотечный.

В зависимости от источника, из которого пчелами собран нектар, мед бывает липовый, акациевый, подсолнечниковый, клеверный, гречишный, цветочный или сборный, получаемый из нектара многих цветов.

По качеству мед различают двух сортов 1-го и 2-го.

Липовый мед в жидком виде бесцветный и прозрачный, с приятным запахом цветов липы. При засыхании превращается в твердую крупнозернистую массу слегка желтоватого цвета.

Акациевый мед в незасахаренном виде – прозрачный отличается хорошим вкусом и нежным ароматом. При засахаривании образует твердую мелкозернистую массу белого или золотисто-желтого цвета.

Гречишный мед имеет цвет от красновато-коричневого до темно-коричневого, вкус специфически острый, иногда с незначительным привкусом горечи.

Падевый мед относится ко 2 сорту, цвет темный консистенция тягучая, плохо кристаллизируется, вкус приторный, иногда неприятный.

Искусственный мед получают кипячением чистого сахарного сиропа с кислотой обычно лимонной или винной. Иногда может добавляться до 10% меда натурального.

Основные пороки, с которыми мед не допускается в продажу: закисание, брожение, наличие пены, кисловато-горьковатый и кислый привкус, наличие в меде пчел, частиц их тел, пчелиных личинок и различных посторонних примесей.

Крахмал.

Представляет собой белый порошкообразный продукт, выделенный из картофеля или семян кукурузы, пшеницы, риса. Процесс получения крахмала основан на нерастворимости его зёрен в холодной воде. Крахмал состоит только из крахмальных зерен, а, следовательно, почти не содержит белков, жиров и других составных частей.

В зависимости от исходного сырья и качества готового продукта выпускают крахмал следующих видов и сортов:

картофельный – в/с, 1/с, 2/с;

кукурузный – в/с, 1/с.

Крахмал высших и первых сортов должен быть чисто белый, картофельный крахмал, кроме того, должен иметь специфический блеск (люстр). У крахмала высшего сорта и 1/сорта не допускается сероватый оттенок.

При определении сорта крахмала учитывается его зольность, а также количество видимых глазом частиц примесей (крапин) на 1см2 не должно быть больше 3: в 1/с – до 5 у кукурузного и 8 у картофельного. Во 2 сорте количество крапин не нормируется.

Крахмал любого сорта не должен иметь постороннего привкуса и запаха и давать ощущение хруста на зубах.

14.04.2020 г. 
Тема урока: Вкусовые товары. Чай. Кофе.

Новый материал: 
Классификация и пищевая ценность

Группа вкусовых товаров объединяет пищевые продукты, основными компонентами которых являются вещества, оказывающие воздействие на нервную систему и пищеварительные органы.

Вкусовые товары улучшают аппетит, усиливают выделение пищеварительных соков, улучшают усвояемость пищи.

Классические вкусовые товары (пряности, приправы, чай, кофе, ароматические вещества) обладают очень низкой энергетической ценностью (калорийностью) из-за незначительного содержания в них жиров, белков и углеводов, но они активно влияют как на процессы пищеварения благодаря содержанию эфирных масел, алкалоидов и органических кислот, так и на физиологическое состояние всего организма. Часть товаров этой группы (плодово-ягодные сиропы, вина, ликеро-водочные изделия) имеют не только вкусовую, но и пищевую, энергетическую ценность, так как содержат углеводы, спирт, органические кислоты, витамины и витаминоподобные вещества, зольные элементы.

По характеру действия на организм человека их делят на группы:

1) вкусовые товары общего действия – алкогольные напитки и содержащие алкалоиды: кофеин – чай, кофе и никотин – табачные изделия.

2) вкусовые товары местного действия отличаются содержанием веществ, улучшающих органолептические показатели пищи: пряности и приправы.

В торговой практике вкусовые товары делят на следующие группы: пряности, приправы, чай, кофе, безалкогольные, слабоалкогольные, алкогольные напитки, табачные изделия, ароматические и вкусовые вещества.

Чай
Чай – один из наиболее распространенных тонизирующих напитков. Ему присуще высокие вкусовые качества, изысканный аромат, хорошее стимулирующее и лечебное действие.

Чай обладает антисептическим и бактерицидным действием, укрепляет стенки кровеносных сосудов, нормализует жирнокислотный и холестериновый обмен предотвращает образование камней в почках и печени, повышает количество гемоглобина в крови, используется при лучевой болезни, гепатите, дизентерии, ангине, ОРЗ, при желудочных расстройствах. Зеленый чай незаменим при старческой хрупкости капилляров, при гипертонии тяжелых кровоизлияниях.

Чайное растение имеет вид куста высотой до 1 м. Сырьем для производства чая служат молодые трехлистные побеги этого растения. Листья имеют эллипсовидную форму, пилообразные зубчики, на нижней поверхности листа имеются устьица и серебристо – белые одноклеточные волоски длиной до 1 мм («байхоа» - белая ресничка). Отсюда произошло и название «байховый» - рассыпной чай.

По технологии приготовления различают чай байховый, прессованный и экстрагированный.
Байховый чай бывает черный, зеленый, желтый и красный (оолонг). Черный и зеленый чай в зависимости от вида чаинок подразделяют на крупный, мелкий и гранулированный.

Байховый чай получают из нежных молодых побегов, на которых расположены неразвившаяся почка и 2-3 молодых листочка. Производят чай из зеленого листа, подвергая его завяливанию, скручиванию, ферментации, сушке, сортировке, упаковке. Ферментация – одна из основных операций, определяющая качество готового чая. Во время ферментации в результате окисливания дубильных веществ чай приобретает коричневый цвет, образуются ароматические вещества, обусловливающие вкус и аромат готового чая. Сушку производят для прекращения ферментативных процессов и удаления лишней влаги.

При изготовлении зеленого чая сырье не подвергают завяливанию и ферментации. В нем сохраняются хлорофилл, дубильные вещества, витамин С.

Желтый чай сочетает свойство черного и зеленого. По внешнему виду почти не отличается от черного, только чаинки имеют чуть заметный оливковый оттенок.

Красный чай вырабатывают только в Китае. Сочетает свойства черного и зеленого чая. Отличительной особенностью является окраска распаренного листа – красная по краям и зеленоватая в центре. Он экстрактивнее черного и ценнее по вкусовым свойствам.

Прессованный чай делят на кирпичный (зеленый), плиточный (черный и зеленый) и таблетированный (черный и зеленый).

Экстрагированный чай – концентрированные жидкие или сухие экстракты черного или зеленого чая. Чайный концентрат представляет собой сиропообразную жидкость из экстракта чая, сахара – песка и лимонного экстракта.

Кофе
Кофе - вкусовой продукт, приготовленный из семян вечнозеленого кофейного дерева, произрастающего в тро​пических странах. Родиной кофейного дерева является юго-западная часть Эфиопии - провинция Кэффа, откуда и произошло название напитка. В настоящее время кофе культивируется более чем в 70 тропических странах.

Ботанические сорта кофе: аравийский (arabika), либерийский (liberika) и робуста (robusta).

араби​ка, зерна имеют однородный кра​сивый зеленый цвет с синеватым или сероватым оттенком и дают напиток нежного приятного вкуса с тонким кофей​ным ароматом.

Либерика — менее распространенный вид кофе, напо​минающий арабику, но несколько крупнее. Вкус и аромат напитка более грубый.

Робуста - отличается повышенным содержанием кофеи​на, имеет грубый резкий вкус и высокую экстрактивность напитка.

В торговлю поступает кофе жареный в зернах и кофе жареный молотый.

В зависимости от коммерческого сорта, технологиче​ской обработки и применяемых добавок и качества форми​руются торговые сорта и марки кофе - натуральный жаре​ный в зернах (высшего и 1-го сортов); натуральный жаре​ный молотый (высшего и 1-го сортов), с добавлением ци​кория, ароматизаторов и др.

Требования к качеству
[image: image1]К показателям качества сырого кофе относятся: внеш​ний вид зерен (цвет и форма); вес и количество зерен в 1 дцл (размер зерен).

Качество жареного кофе оценивают по органолептическим показателям (внешнему виду, окраске зерен, их вкусу и аромату) и физико-химическим показателям: влажности, зольности, содержанию экстрактивных ве​ществ и кофеина (не менее 0,7%), степени помола, нали​чию примесей.

Растворимый кофе - это высушенный до порошкооб​разного состояния экстракт натурального жареного ко​фе. Для уменьшения слипаемости частиц и лучшей рас​творимости современная технология предусматривает выпуск кофе и в гранулированном виде. В растворимом кофе повышается содержание кофеина (до 3-4% и вы​ше).

Разновидностями растворимого кофе являются кофе порошкообразный, гранулированный, жидкий, концент​рированный, «капуччино», кристаллический, декофеинизированный, ароматизированный, «легкий» и др.

Кофе «капуччино» вырабатывается на основе раствори​мого натурального кофе, молочного порошка, сахара с до​бавлением пищевых добавок (эмульгаторов, стабилизато​ров, антиокислителей).

Кристаллический кофе (фриздрай) получается путем замораживания кофейной массы, раскалывания ее на кристаллы с последующей сушкой в замороженном состо​янии. Такой кофе в большей мере сохраняет аромат и вкус.

Декофеинизированный кофе получают путем полного удаления кофеина из экстракта натурального жареного кофе. При частичном удалении кофеина получают «лег​кий» кофе, который считается более полезным, чем пол​ностью декофеинизированный.

В растворимом кофе нормируется влажность, раство​римость в воде, массовая доля кофеина, металлопримесей, общей золы. Органолептически определяется внеш​ний вид, цвет, вкус и аромат кофе.

Гарантийный срок хранения растворимого кофе в гер​метичной упаковке — 24 мес.

Кофейные напитки - это измельченные смеси, приго​товленные из хлебных злаков (ячмень, овес, пшеница, рожь), плодов, овощей, орехоплодных, бобовых, цикория с добавлением или без добавления кофе. В зависимости от технологии получения они могут быть растворимыми и нерастворимыми.

Закрепление нового материала:
Выполнить письменно задания.

1. Назовите виды и ассортимент чая
2. Чем отличается вкус зеленого чая от вкуса черного чая?
3. Какой байховый чай имеет терпкий, вяжущий вкус?
4. Какой чай по внешним признакам считается лучшим?
5. Растворимый кофе-это?
6. Какие требования предъявляются к качеству кофе?
7. Дайте определение понятию «Кофе».
15.04.2020 г.

Практическая работа №17

Тема урока: Ознакомление с ассортиментом чая.

Задание 1

Используя приобретенные знания по теме «Чай», сведите результаты в следу​ющую таблицу:
	Показатель
	Чай черный байховый
	Чай зеленый байховый

	Способ получения
	
	

	Содержание (больше, меньше) дубильных веществ (таннина)
	
	

	Вкус, цвет настоя
	
	

	Содержание витаминов
	
	


Задание 2
Перепишите ассортимент чая, имеющегося на планшетах. Полученные дан​ные сведите в следующую таблицу:
	Чай
	Цвет
	Способ получения
	Размер чаинок
	Состояние упаковки
	Фирма
	Масса, г

	Китайский
	Зеленый
	Байховый
	Крупный листовой
	Мягкая с целлофаном
	«Гранд»
	100

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	


Задание 3

Проведите органолептическую оценку чая по пачке (коробке) чая и стандарту. 
Порядок проведения работы:
1) осмотрев пачку (коробку), по упаковке и маркировке определите наиме​нование чая, вид по способу получения, состояние упаковки;
2) вскройте пачку (коробку) и проверьте качество упаковки;
3) насыпьте 1 — 2 чайные ложки чая на лист белой бумаги и определите уборку по внешнему виду сухого чая;
4) для определения вкуса, аромата, цвета настоя, цвета разваренного листа возьмите по 5 г сухого чая, поместите в фарфоровые чашки и залейте кипящей водой. Определение вкуса, аромата проводите после образования настоя (через 5—10 мин);
6) остудите напиток до 40°С и попробуйте. Цвет настоя, аромат, вкус, цвет разваренного листа сопоставьте с требованиями стандарта по характеристике сортов чая;
7) результаты проделанной работы сведите в следующую таблицу:
	Чай
	Внешний вид сухого чая
	Настой
	Аромат и вкус
	Цвет разваренного листа
	Сорт чая
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 Практическая работа №17

Тема урока: Ознакомление с ассортиментом кофе.
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Тема урока: Вкусовые товары. Пряности. Приправы. 

Новый материал:
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Закрепление нового материала:
Ответить письменно на вопросы.

1. Каково значение пряностей в питании?

2. Приведите классификацию пряностей и дайте краткую характеристику каждой группе.

3. На какие виды подразделяется соль по происхождению и способу производства? 

4. Дать определение понятию «Пряности».

5. Какие требования предъявляют к качеству приправ и пряностей? 

