1.Роль отдельных пищевых веществ в жизнедеятельности человека.

Белки — это органические высокомолекулярные соединения, в состав большинства которых входят пять элементов: N, С, О, Ни S.
Белковые вещества построены из аминокислот; аминокисло​ты  имеют  в  своем  составе  аминную  NH2  и  карбоксильную СООН-группы. В молекуле белка аминокислоты соединены между собой пептидными связями. 
Несмотря на огромное многообразие белковых веществ в при​роде, в построении нашего организма участвует лишь 22 амино​кислоты.
Поступая в организм, белки пищи подвергаются действию ферментов и гормонов и в итоге превращаются в составляющие их аминокислоты.
Аминокислоты всасываются через стенки кишечника в кровь. Часть аминокислот посредством тока крови поступает в печень, где происходят их дальнейшие превращения, а большая часть разносится к тканям и органам, где аминокислоты расходуются на построение и обновление клеток, а также на построение и обновление биологически активных веществ — ферментов и гор​монов.
Человек получает белки с яйцами, рыбой, мясом, молоком, молочными продуктами, а также с продуктами растительного происхождения, в первую очередь с продуктами переработки злаковых.
Растительные белки должны составлять в дневном рационе не более 40 %, так как наиболее полноценными считаются белки животного происхождения.
Потребность человеческого организма в белках составляет 1,1...1,5 г в день на I кг массы тела человека. 
Основными источниками белка в питании являются мясные, рыбные и зернобобовые продукты. Больше всего белка (%) со​держится в сырах — 25, горохе и фасоли — 22...23, разных видах мяса, рыбы и птицы — 16...20, яйцах — 13, жирном твороге — 14, крупах — 12...13, ржаном хлебе — 5...6, пшеничном — 8, моло​ке — 2,9, овощах и плодах — не более 2.
Набухание обусловлено способностью белков, относящихся к гидрофильным веществам, поглощать воду и при определенных   , условиях образовывать растворы, называемые студнями.
Второе свойство белков — денатурация, т. е. изменение про​странственной ориентации белковой молекулы, не сопровож​дающееся разрывом ковалентных связей. Она вызвана повыше​нием температуры, механическим и химическим воздействием и другими факторами и играет важную роль в технологических процессах, связанных с образованием структурных систем полу- . фабрикатов и готовых блюд (хлеба, макаронных изделий).
Третье свойство белков — пенообразование, т. е. способность образовывать эмульсии в системе жидкость — газ, называемые пенами. Белки как пенообразователи широко используются при изготовлении кондитерских изделий, в частности безе.
И наконец, четвертое свойство — способность белков к гид​ролизу, т. е. расщеплению на составные части в присутствии кислот или ферментов. Эта способность белков используется в ряде отраслей пищевой промышленности, например при рафи​нации растительных масел.

ЖИРЫ. Жиры (липиды) и жироподобные вещества (липоиды) объеди​няются общим названием липиды. Жиры в организме человека выполняют роль поставщиков энергии (калорий). 
При длительном ограничении жиров в пище наблюдаются нарушения в физиологическом состоянии организма: нарушается деятельность центральной нервной системы, ослабляется имму​нитет.
Жиры играют следующую роль для организма:
являются важным источником энергии;
 будучи носителями жирорастворимых витаминов (A, D, К, Е), способствуют нормальному обмену веществ в организме;
являются структурным элементом клеток;
будучи плохими проводниками теплоты, предохраняют орга​низм от переохлаждения;
находясь в соединительных тканях организма, предохраняют его от ударов;
являются смазочным материалом кожи.

Жиры делятся на животные и растительные. По химическому строению жиры представляют собой слож​ные эфиры трехатомного спирта глицерина и жир​ных кислот разной длины углеродной цепочки и степени насы​щенности.
Свойства жиров зависят в основном от строения и состава жирных кислот. В наибольших количествах в жирах встречаются пальмитиновая, стеариновая, олеиновая, линолевая и арахидоно-вая кислоты.
Жирные кислоты подразделяются на предельные и непредельные.
Ненасыщенные жирные кислоты различаются по степени «ненасыщенности» — мононенасыщенные и полиненасы​щенные. Мононена​сыщенной олеиновой кислоты много в оливковом масле (67 %), маргарине (43...47), свином жире (43), говяжьем жире (37), сли​вочном масле (23 %).
Особое значение имеют полиненасыщенные жирные кисло​ты — линолевая, линоленовая, арахидоновая. Они входят в со​став структурных элементов клеток и тканей, обеспечивают нор​мальный рост и обмен веществ, эластичность сосудов и т. д.
Полиненасыщенные жирные кислоты не синтезируются орга​низмом человека и поэтому являются незаменимыми. При их отсутствии наблюдаются прекращение роста, изменение прони​цаемости сосудов, некротические поражения кожи.
Попадая в организм человека, жиры гидролизуются на состав​ные части.
Образовавшийся глицерин непосредственно всасывается сли​зистой оболочкой кишечника, жирные кислоты реагируют с желчными кислотами с образованием веществ, также всасывае​мых.
Желчные кислоты являются эмульгаторами, превращая жиры в тонкую эмульсию, а также активаторами липазы.
Жиры, поступающие с пищей, частично идут на создание жировых запасов
Определенное значение имеет качественный состав жиров, входящих в пищевой рацион. В пищу употребляют жиры различ​ных животных, птиц и рыб, молочный жир, а также жиры растительного происхождения.
При сочетании в рационе растительных и животных жиров обеспечивается не только потребность в них организма, но и наличие всех необходимых организму веществ — витаминов А и D, лецитина, полиненасыщенных жирных кислот, токоферолов, ситостерина. Сочетание растительных и животных жиров помо​гает улучшить вкусовые свойства жиров, с помощью различных технологических приемов получить новые виды продуктов с оп​ределенными свойствами.
Составной частью жиров являются жироподобные вещества (липоиды). Они принимают активное участие в обмене ве​ществ — входят в состав пограничного слоя клеток и являются одним из регуляторов проницаемости клеточных стенок. Среди них в природе особенно распространены фосфолипиды и стери-ны.избыток их в питании. Это — нарушение обмена веществ, прежде всего холестерина,
усиление   свертывающих  свойств   крови,   развитие   ожирения,желчнокаменной болезни и атеросклероза. Жиры как компоненты пищевых продуктов обладают определенными свойствами, которые необходимо учитывать и использовать в пищевых технологиях. 
УГЛЕВОДЫ. Углеводы широко распространены в природе, главным обра​зом в растительном мире. Синтезируются углеводы в зеленых час​тях растений. Они являются важным энергетическим компонен​том пищи, причем по количеству преобладают в ней над всеми другими компонентами.
Углеводы — это вещества, состоящие из углерода, кислорода и водорода. Все углеводы делятся на две группы: моносахариды и полисахариды, которые, в свою очередь, делятся на полисахариды первого порядка (сахароза, мальтоза, лактоза и др.) и полисахариды второго порядка — высокомолеку​лярные углеводы (крахмал, клетчатка и др.).
Моносахариды. Главные представители моносахаридов — гексозы и пентозы. 
Все моносахариды (монозы) — кристаллические вещества, хо​рошо растворимые в воде и оптически активные.
В пищевом отношении монозы наиболее легкоусвояемые угле​воды: без участия ферментов они в неизменном состоянии всасы​ваются через стенки кишечника в кровь. К неусвояемым углеводам относят теми целлюлозу, целлюлозу, пектиновые вещества, каме​ди и декстрины.
Наиболее важное значение в пищевом отношении имеют глю​коза и фруктоза.
Витамины — участники и биологические катализаторы хими​ческих реакций, протекающих в живых клетках. Витамины необ​ходимы для нормального функционирования всех органов и сис​тем, роста и развития организма в целом.
Витамины поступают в организм в основном с пищей. Неко​торые из них синтезируются в кишечнике под влиянием жизне​деятельности микроорганизмов, однако в таких небольших коли​чествах, которые потребность человека в витаминах удовлетворить не могут. Биологическая роль витаминов заключается в их регуляторном действии на обмен веществ.При недостатке их в пище снижаются работоспособность человека, сопротивляемость , организма заболеваниям, а также действию неблагоприятных факторов окружающей среды. В результате дефицита или отсут​ствия витаминов развиваются заболевания, известные под назва​нием авитаминозов или гиповитаминозов. МИНЕРАЛЬНЫЕ ВЕЩЕСТВА. Вода не обладает энергетической ценностью. Функции воды в организме важны и разнообразны,вода растворяет питательные вещества, транспортирует их в организме; выводит отходы процессов обмена из клеток организ​ма; является дисперсионной средой для крови, протоплазмы клеток и т. д.; служит терморегулятором организма, так как, бу​дучи хорошим проводником теплоты, выравнивает температуру между соседними клетками,
2.Влияние отдельных веществ  на процессы пищевых технологий.

Белки. 

1. Способность к гидратации. Способность поглотить 200-300% влаги.

2. Денатурация

3. Пенообразование ( кондитерское пенообразование – безе)

4. Гидролиз (рафинация растительных масел)

Жиры.

1. Растворимость в органических растворителях.

2. Хорошая растворимость ароматических веществ.

3. При нагревании под давлением расщепляются с образованием глицерина и мыла.

4. Способность к образованию стойких эмульсий в присутствии ПАВ.

5. Прогоркание.

6. При повышенных температурах разлагается до акропена.

7. Гидрогенизауия.(из жидкого в твердое)

Углеводы.

1. Брожение ( способность простых у/в сбраживаться ферментами дрожжей и бактерий)

2. Способность сахаров к растворению и кристаллизации.

3. неспособность крахмала растворяться в воде.

4. Способность крахмала к гидролизу.

5. Способность пектиновых веществ обр. студни в присутствии органических веществ и сахара.

3.Роль реакций гидролиза и меланоидинообразования в производстве и качестве продуктов питания.

1. Образование меланоидиновых пигментов может быть желательно или нежелательно, так же как и развитие запаха — в зависимости от вида продукта.
2. Может иметь место потеря незаменимых аминокислот (особенно лимитирующих), т. е. потеря питательной ценности продукта.
3. Есть единичные публикации, в которых указывается, что некоторые продукты реакции Майяра могут быть мутагенными. В частности, приводятся данные о мутагенности некоторых продуктов реакции D-глюкозы и D-фруктозы с L-лизином или L-глутаминовой кислотой. Эффект был продемонстрирован на примере сальмонеллы ТА-100, однако в боль​шинстве работ мутагенность продуктов оспаривается.
4. Продукты реакций карамелизации и меланоидинообразования и образование ароматических компонентов, сопутствующее этим реак​циям, имеют большое значение во многих пищевых производствах для получения продуктов с красивым цветом и характерным ароматом (хле​бопечение, производство безалкогольных напитков и пива, кондитерских изделий и др.). В иных случаях (например, при кислотном спосо​бе получения глюкозы) образование таких продуктов характеризуется как недостаток, поскольку ухудшает качество получаемых сиропов и ведет к определенной потере важных компонентов перерабатываемого сырья.
5.
Промежуточные продукты реакции Майяра обладают антиокислительной активностью. Есть данные на модельных средах, что продукты реакции потемнения глюкозы и глицина понижают степень поглощения    кислорода и образования пероксидов из производных линоленовой кислоты. Это объясняется тем, что промежуточные продукты распада фруктозоамина, соединяясь с пероксидами или свободными радикалами, за​медляют окислительный процесс. Соответствующее регулирование ре​акции Майяра в ходе производства пищевого продукта положительно скажется на его качестве в процессе хранения.
6.
Помимо того, что реакция Майяра сокращает содержание аминокислот, есть доказательства, что образовавшиеся продукты затрудняют ус​воение белков. 
4.Роль реакции дегитратации и сульфитации в производстве и качестве продуктов питания.
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При переработке пищевого сырья в пищевые продукты эти реакции занимают важное место. Они катализируются кислотами и щелочами, и многие из них идут по типу р-элиминации. Пентозы, как главный про​дукт дегидратации, дают фурфурол, гексозы — оксиметилфурфурол и другие продукты, такие как 2-гидроксиацетилфуран, изомальтол и маль-тол. Фрагментация углеродных цепей этих продуктов дегидратации при​водит к образованию левулиновой, муравьиной, молочной, уксусной кислот и ряда других соединений. Некоторые из образующихся продук​тов обладают определенным запахом и могут поэтому сообщать пище​вому продукту желательный или, наоборот, нежелательный аромат. Эти реакции требуют высокой температуры. Фурфурол и оксиметилфурфу​рол образуются при тепловой обработке фруктовых соков. Токсичность этих продуктов изучалась на крысах, и было отмечено, что фурфурол токсичнее оке и метил фурфурол а. (В случае последнего не было обнару​жено токсичного действия даже при очень высоких дозировках — 450 мг/кг массы тела.)
Ключевым соединением в реакции дегидратации является 3-дезок-сиглюкозон. Реакция р-элиминации может продолжаться с енольной формой 3-де-зоксиглюкозона. Конечным продуктом является оксиметил​фурфурол.

Сульфитация применяется в основном для плодов с целью обесцвечивания растительных пигментов. Обрабатываю либо диоксидом серы, либо сернистой кислотой. Наиболее широкое применение реакция нашла в сахарной промышленности, в очистки диффузионного сока.
5.Понятие о дисперсных системах и их классификация.
Важная роль в пищевой технологии принадлежит дисперсным системам и их свойствам. Дисперсные системы гетерогенны и состоят из двух фаз. Одна из них — сплошная, называется дисперсионной средой. Другая — раздробленная и распределенная в первой, называется дисперсной фазой. Дисперсными системами являются большинство продуктов питания, сырье и полуфабрикаты: хлеб, мука, шоколад, сыры, творог, сухое молоко, соки, шампанское, пиво, кон​феты   и   т.   п.Частицы веществ дисперсной фазы могут иметь различные размеры и форму: сферическую, цилиндрическую, прямо​угольную, а чаще — неправильную. Образование различных дисперсий можно проиллюстрировать на примере уменьшения размеров куба по трем его осям. При значительном умень​шении размера в одном его измерении образуется пленка или поверхностный слой, при уменьшении размеров куба одновременно в двух измерениях образуются нити или капилляры, а уменьшение его размеров по всем трем измерениям приводит к образованию мелких частиц. Раз​дробленность определяется размером тела по той оси, умень​шением которой она достигнута, т. е. наименьшим размером д. Раздробленность характеризуется также величиной, обрат​ной размеру а, т. е. 1/а. Эта величина называется дис​персностью D. Все дисперсные системы классифицируют по степени дис​персности. Дисперсные системы с частицами, размер которых превышает 10~3 см, относятся к грубодисперсным системам . Эти частицы при распределении в жидкости или газе, где они постепенно оседают или всплывают, наблюдаются визу​ально. Системы с частицами, размер которых лежит в пределах от 10~5 до 10~3 см (от 0,1 до 10 мкм), называются микрогетеро​генными. Частицы таких систем видны только в микроскоп, в газовой или жидкой среде они также оседают или всплывают.
Гетерогенные системы с частицами размером от 10~7 до 10~5 см (от 1 до 100 им) относят к ультрамикрогетерогенным. Такие системы называют коллоидными. Частицы в них настолько малы, что вещество, из которого они состоят, почти целиком находит​ся в коллоидном состоянии, т. е. практически содержит только поверхностные атомы и молекулы. Такие частицы по сравнению с отдельной молекулой обладают определенным агрегатным со​стоянием, которого не имеет молекула. При увеличении числа молекул в частице она постепенно приобретает все свойства фазы. Коллоидные системы вследствие большой удельной по​верхности   обладают   значительной поверхностной  энергией что  обусловливает   неустойчивость   системы, — она всегда стремится к самопроизвольному   уменьшению   межфазной     поверхности,     т.     е.     снижению   дисперсности. Спвсобность коллоидных систем увеличивать размеры частиц путем их агрегации называется агрегативной неустойчивостью.Дисперсные системы классифицируются не только по разме​рам частиц, но и по агрегатному состоянию дисперсной фазы и дисперсионной среды. Сочетание трех агрегатных состояний (твердое, жидкое и газообразное) дает 9 типов дисперсных сис​тем. 
6.Характеристика высоко молекулярных соединений, их свойства, значимые для проц. пищ. произв.

Вещества, имеющие молекулярную массу от 10 000 до несколь​ких миллионов, называются высокомолекулярными соединениями (ВМС). Размеры макромолекул этих соединений в вытянутом состоянии могут достигать 1000 нм и более, т. е. они соизмеримы с размерами частиц ультрамикрогетерогенных (коллоидных) дис​персных систем. Вследствие большой молекулярной массы и гиб​кости цепей макромолекул ВМС и их растворы обладают специ​фическими свойствами: способностью образовывать волокна и пленки, эластичностью, набухаемостью, структурообразованием.К важнейшим природным полимерам относятся белки и полисахариды.
Белки являются основой всех живых организмов, они состав​ляют существенную часть живой клетки и обеспечивают ее жиз​недеятельность. Белки входят в состав кожи, мышц, сухожилий, нервных волокон, крови, ферментов и гормонов, они содержатся во многих растительных и животных продуктах: молоке, яйцах, зерне, бобовых растениях и др. По химической структуре белки являются полиамидами, исходными мономерами для их синтеза служат а-аминокислоты.
Полисахариды представляют собой соединения, состоящие из многих сотен и даже тысяч моносахаридных звеньев. К наиболее важным полисахаридам относятся крахмал, целлюлоза, пектин и др.
В отличие от золей растворы ВМС образуются самопроиз​вольно и не нуждаются в стабилизаторе. Растворению ВМС предшествует его набухание.
Набухание — это самопроизвольный процесс поглощения низ​комолекулярного растворителя высокомолекулярным веществом, сопровождающийся увеличением массы и объема последнего. Набухание часто является начальным этапом растворения высо​комолекулярных веществ. Существует ограниченное и неограни​ченное набухание. При ограниченном набухании объем и масса полимера достигают определенных значений и дальнейший кон​такт полимера с растворителем не приводит к каким-либо изменениям. Ограниченно набухший полимер называется студнем. У неограниченного набухания отсутствует предел набухания; с те​чением времени полимер поглощает вне большее количество жидкости и набухание переходит в растворение.
Причиной набухания является диффузия молекул низкомоле​кулярного растворителя в высокомолекулярное вещество. 
Набухание включает не только простую диффузию — прони​кание молекул жидкости в полимер, но и сольватацию макромо​лекул, т. е. взаимодействие молекул растворителя с молекулами полимера. Макромолекулы полимеров состоят из полярных и неполярных групп. 
Процесс набухания можно разбить на две основные стадии. На первой стадии низкомолекулярный растворитель, диффунди​руя в высокомолекулярное вещество, сольватирует его макромо​лекулы. Образование сольватной (гидратной, если средой являет​ся вода) оболочки молекулы полимера сопровождается выделе​нием теплоты, поэтому первая стадия набухания характеризуется положительным тепловым эффектом.
На второй стадии набухания, идущей без теплового эффекта, а иногда и с поглощением теплоты, наблюдается обычно основ​ное увеличение объема полимера. Молекулы жидкости на этой стадии набухания диффундируют в полимер, и происходит сме​шивание больших и гибких макромолекул с молекулами раство​рителя. Из-за односторонней диффузии, характеризующей эту стадию, ее называют осмотической.Степень набухания зависит от прочности и числа межмолеку​лярных связей в полимере. Чем прочнее межмолекулярные связи и чем их больше, тем хуже набухает полимер.
Если набухание высокомолекулярного вещества идет в каком-либо ограниченном пространстве, препятствующем увеличению объема, то возникает давление набухания, достигающее на на​чальной стадии набухания нескольких мегапаскалей. Оно может стать причиной разрыва емкостей, наполненных набухающими материалами. При хранении и перевозке многих пищевых про​дуктов, таких, как зерно, крупа, мука, необходимо учитывать возможность их набухания.
Чаще всего жидкой дисперсионной средой в пищевых произ​водствах служит вода.
7.Структурообразование в дисперсных системах.

Одно из важных свойств дисперсных систем и растворов высокополимеров — способность их к структурообразованию. Кол​лоидные системы, частицы которых удалены друг от друга на достаточно большое расстояние и практически не взаимодейст​вующие между собой, называются свободнодисперсными система​ми. Такие коллоидные системы по своим свойствам похожи на обычные жидкости. Их вязкость очень мало отличается от вяз​кости дисперсионной среды. Дисперсные системы, в которых частицы связаны между собой и не способны к взаимному пере​мещению, называются связнодисперсными системами. В таких системах частицы дисперсной фазы образуют пространственную сетку, или структуру.
Переход коллоидного раствора из свободнодисперсного состояния в связнодисперсиое называется гелеобразованием, а обра​зующаяся при этом структурированная коллоидная система — гелем. Если коллоидные частицы полностью потеряют агрегативную устойчивость, то они будут соединяться в крупные агрегаты, образуя плотный осадок — коагулят.

При механическом воздействии, например перемешивании, встряхивании, связи между частицами в коагуляционной сетке могут быть разрушены и гель превратится в текучий золь. Если оставить этот золь в покое, через некоторое время связи самопро​извольно восстановятся и вновь образуется нетекучий гель. Это свойство структурированных систем называется тиксотропией*.
Тиксотропные свойства могут иметь не только коллоидные системы. Некоторые концентрированные суспензии, эмульсии, студни высокомолекулярных соединений также тиксотропны.
Гели с течением времени уменьшаются в объеме, выделяя при этом дисперсионную среду. Это явление называется синерезисом. Число контактов между частицами в течение времени увеличива​ется, что приводит к уплотнению структуры и выделению дис​персионной среды: В большинстве случаев синерезис — нежела​тельное явление.
В растворах высокополимеров при их достаточно высокой концентрации возможно образование ассоциатов макромолекул. Взаимодействуя друг с другом, ассоциаты и макромолекулы могут образовывать пространственные структуры. С увеличением концентрации полимера может образоваться настолько прочная структура, что раствор потеряет текучесть, т. е. превратится в студень.
Большая группа кондитерских изделий (в частности, марме​лад) имеют студнеобразную структуру. В качестве студнеобразо-вателей используются природные полимеры, способные при оп​ределенных условиях образовывать студни (пектин, агар, агароид, фурцелларан и т. д.).
Мармеладный студень образуется из горячей жидкой марме​ладной массы (пектинового золя). Структурные частицы пектина в сильно диспергированном виде с адсорбированными на их поверхности молекулами дисперсионной среды, находясь в ней в состоянии беспорядочного теплового движения, распределены б дисперсионной среде. Молекулы адсорбированной жидкой фазы (водного раствора сахара, кислоты и других экстрактивных ве​ществ, фруктово-ягодного пюре) образуют сольватную (гидратную) оболочку вокруг вытянутых частиц пектина. Заполняя объем дисперсионной жидкости, эти частицы вначале не сопри​касаются между собой и не образуют структуры.
Вследствие наличия в растворе пектина диссоциированных карбоксильных групп пектиновые частицы в нем обладают отри​цательным зарядом высокой плотности. Благодаря этому явле​нию они взаимно отталкиваются друг от друга.
Для образования студневого каркаса, состоящего из ассоции​рованных частиц пектина, необходимо прежде всего устранить или ослабить силы электростатического отталкивания пектино​вых частиц.
Присутствие в растворе кислоты, более диссоциированной, чем пектин, или добавление кислоты в реакционную смесь сни​мает степень диссоциации пектина, т. е. уменьшает электричес​кий заряд его частиц.
Одновременно под влиянием сахара происходят дегидратация и связанное с ней понижение сольватации частиц пектина, пре​пятствующей их сцеплению. На последних стадиях появляется некоторое количество оголенных участков, лишенных заряда, полярности. Частицы пектиновой твердой фазы ассоциируют друг с другом через десольватированные участки, слабо или со​вершенно не защищенные сольватной оболочкой.
Силы притяжения частиц сосредоточены на их концах, что способствует образованию пространственной сетки. Если бы эти силы были распределены равномерно по всей по​верхности частиц, то в результате соединения их между собой по продольным осям должен был бы образоваться массивный агре​гат вместо сеткоподобного каркаса, т. е. структура студня не образовалась бы.
Сформировавшаяся пектиновая сетка как «объемное кружево» пронизывает всю систему.
Укрепление этой сетки происходит за счет водородных мости​ков, образуемых между карбоксильными и гидроксильными группами смежных цепей пектиновой молекулы.
Пространство между сплетением молекул пектина заполнено дисперсионной жидкостью — сахарокислотным раствором, кото​рый сравнительно слабо связан с пектиновой сеткой и может быть отделен от нее при известных условиях.
В действительности при центрифугировании некоторых студ-
ней, полученных при охлаждении, жидкая фаза удалялась из студня, при этом образовывался ксерогель (от греч. «ксерос» — сухой), который при насыщении его спиртом превращался в алкоголь вместо гидрогеля, и наоборот.
Выделение жидкой фазы из пектинового студня под влиянием механического воздействия наблюдается иногда на практике при изготовлении мармелада в виде толстых пластов, когда под вли​янием собственной тяжести слоя происходит выпрессовывание из него жидкого сахарокислотного сиропа.
Для того чтобы обеспечить стабильность студня, необходимо, чтобы силы притяжения пектиновых частиц между собой (силы когезии) находились в равновесии с противодействующими им силами притяжения частиц к частицам дисперсионной среды (силами адгезии). Если первые преобладают над вторыми, то это приводит к выделению жидкой фазы студня (синерезису), в об​ратном случае происходит расслабление всего студня.
Студни обладают свойством тиксотропии. Это свойство пек​тинового студня имеет важное значение для производства, так как в случае преждевременного застудневания можно при помо​щи механического перемешивания устранить формирование студня или разрушить образующийся студень без ущерба для последующего процесса студнеобразования.
Используя способность высокополимеров к образованию студней, можно получить более сложные дисперсные системы, например пенообразные кондитерские массы (пастилу). Эти из​делия являются в основном агаровым студнем. Однако этот сту​день отличается от мармеладного, так как имеет пористую струк​туру с ячейками микроскопических размеров (до 20 мкм).
В пастильном студне распределены мелкие воздушные пу​зырьки^ и готовая сухая пастила напоминает по своей структуре твердый крем. В производстве пастилы процесс обычного студ​необразования мармелада сочетается с процессом ценообразова​ния (сбивания) яблочно-сахарной смеси.
При сбивании пастилы путем продолжительного встряхива​ния яблочно-сахарной смеси происходит вспенивание ее, т. е. масса насыщается воздухом; при этом воздух захватывается яб​лочно-сахарной массой и дробится на мелкие частички. По мере увеличения скорости механического взбалтывания степень раз​дробленности воздуха увеличивается, размеры пузырьков воздуха уменьшаются, а вязкость массы повышается. Постепенно обра​зуется густая пена, состоящая из мелких пузырьков воздуха, затянутых в тонкую пленку из окружающей полужидкой яблоч​но-сахарной смеси.
В физико-химическом смысле пена представляет собой двух​фазную систему газ — жидкость. В данном случае дисперсной фазой является газ — воздух, а дисперсионной средой — полу​жидкий раствор сахара, кислоты и пектина. Этот раствор образу-
ет оболочку дисперсных частиц газа (воздуха), которая несет на себе поверхностный пограничный слой, отделяющий одну фазу от другой.
В процессе образования пены происходит сильное развитие поверхности раздела на границах газообразной и жидкой фаз. Увеличение поверхности раздела зависит от размеров образую​щихся воздушных ячеек. Чем меньше размеры последних, тем больше эта поверхность, тем больше сила поверхностного натя​жения а.
Сила поверхностного натяжения всегда стремится сократить до минимума общую поверхность раздела всей системы, сделать ее наименьшей. В данном случае она стремится сократить до воз​можных пределов общую сумму поверхностей отдельных капелек, образующих пенную эмульсию. При действии этой силы отдель​ные пузырьки воздуха в пене стремятся соединиться в одну массу. Пленка капелек прорывается, отдельные капельки, постепенно сливаясь (агрегируясь) друг с другом, образуют новые пузырьки — капли более крупных размеров, степень дисперсности уменьшает​ся, пена «опадает*. Процесс самопроизвольного разрушения пены и эмульсии называется коалесценцией.
В пенах процесс коалесценции идет весьма интенсивно благо​даря близкому расположению капелек по отношению друг к другу.
Чтобы сделать пену более устойчивой, стабилизировать ее, в качестве пенообразующего средства (ПАВ) при сбивании пасти​лы обычно используют белок куриного яйца, который, распола​гаясь в поверхностном слое пленки пузырьков пены, увеличива​ет механическую прочность этого слоя и тем самым препятствует прорыванию пленки пузырьков и агрегированию последних.
Механизм совмещения студневой и пенной структур при смешивании сбитой массы с агаровой (или мармеладной) можно представить так:  при смешивании  с холодной сбитой массой горячая масса агарового сиропа или мармелада заполняет воздуш​ные пространства между пузырьками сбитой массы,  вытесняя
оттуда воздух. При этом прочность пленки структурных элементов массы значительно увеличивается. Последняя возрастает благодаря тому, что температура всей массы поднимается до 50 °С и адсорбированный альбуминовый гель пленки при указан​ной температуре, близкой к свертыванию альбумина,   фиксируется   в   ней   в   виде плотного коагулята. Одновременно же помере   остывания   массы   в   пространстве между пузырьками происходит формирование прочного агарового (или пектинового) студня. Смешивание сбитой массы с горячей желейной (или мармеладной) массой создает, таким образом, необходимые условия для образования структуры пастилы.
После остывания массы получается характерный пастильный студень, который отличается от мармеладного только пористой структурой благодаря мельчайшим воздушным включениям, рав​номерно распределенным в его массе.

8.Факторы влияющие на скорость биохимических процессов.

Кинетика биохимических процессов зависит от ряда факто​ров: химической природы реагирующих веществ, концентраций самого фермента и субстрата, температуры и реакции среды рН, наличия активаторов и ингибиторов.
Скорость биохимических процессов зависит от природы суб​страта и его атакуемости. Под атакуемостью понимают его по​датливость действию фермента,  которая зависит от структуры субстрата. 
Атакуемость белка протеиназами зависит от строения белко​вой молекулы: чем плотнее и прочнее структура белка, тем ниже его атакуемость ферментами. Количество в молекуле определен​ных химических групп, например сульфгидрильных, аминных и др., влияет на атакуемость белка. Если эти группы каким-то образом блокировать, то меняется атакуемость субстрата фер​ментами. При восстановлении дисульфидных групп белка пше​ницы в сульфгидрильные увеличивается атакуемость белка и воз​растает скорость его расщепления.
Скорость биохимических процессов зависит от концентраций самого фермента и реагирующих веществ. При избытке субстра​та скорость реакции определяется прежде всего концентрацией фермента: чем она выше, тем быстрее идут реакции.
При невысоких концентрациях субстрата зависимость скорос​ти реакции от концентрации участвующих в реакции веществ носит линейный характер, т. е. с увеличением концентрации субстрата она возрастает. Однако по мере увеличения концентра​ции реагирующих веществ скорость реакции замедляется, дости​гает максимального значения и в дальнейшем остается постоян​ной. В то же время большие концентрации субстрата могут выполнять роль ингибитора. В итоге скорость реакции падает.
Наиболее существенное влияние на активность ферментов и скорость биохимических процессов оказывают температура и ре​акция среды. С повышением температуры активность ферментов возрастает, достигает максимума, а затем снижается. Оптималь​ной для действия фермента является та температура, при кото​рой его активность наибольшая. Температурный оптимум для ферментов растительного происхождения составляет около 40...50 °С. Снижение активности фермента при высоких темпе​ратурах связано с процессами денатурации белка.
Каждый фермент проявляет свое действие в узких пределах значений рН. В определенной зоне активность фермента наи​большая, эта зона называется оптимальной зоной рН. Разные фер​менты сильно отличаются по оптимальным для их действия зна​чениям рН. Одни из них имеют наибольшую активность в кислой среде, другие — в нейтральной, третьи — в щелочной. Оптимальное значение рН для дей​ствия ферментов зависит в основном от субстрата. 
Скорость биохимических процессов может быть увеличена в присутствии активаторов. Многие ферменты активизируются под действием соединений восстанавливающего действия, в частнос​ти веществами, содержащими сульфгидрильные группы: цистеином, глютатионом. Глютатион может быть в двух формах: окис​ленной и восстановленной, активатором является восстановленная форма. Активизирующее действие этих соединений основано на том, что они восстанавливают дисульфидные связи фермента в сульфгидрильные, необходимые для проявления ферментом своей каталитической активности, а сами при этом окисляются за счет превращения сульфгидрильных связей в дисульфидные.
Существуют и ингибиторы ферментов, подавляющие их ак​тивность. Действие ингибиторов основано на блокировании сульфгидрильных связей фермента и превращении их в дисуль​фидные группы. Ингибирование фермента может происходить под действием так называемых белковых осадителей — веществ,образующих с белками нерастворимые осадки. Такими вещества​ми являются соли тяжелых металлов (свинца, ртути, вольфрама), трихлоруксусная кислота и др. Эти соединения не являются специфическими, и любое из них может быть использовано для осаждения фермента и полного прекращения его действия. Од​нако существуют специфические ингибиторы. 

9.Строение, свойства и классификация ферментов.

Ферменты (энзимы) — органические катализаторы белковой природы, обладающие специфичностью к субстрату. Они обеспе​чивают последовательность и взаимосвязанность многих слож​ных биохимических превращений в клетках растений, животных и микроорганизмов. По строению все ферменты можно разделить на две группы: ферменты, состоящие только из белка, обладающего катали​тическими свойствами, и являющиеся однокомпонентными; ферменты, состоящие из белковой части (апофермента) и связанного с ней органического вещества небелковой природы, называемого простетической группой. Эти ферменты являются двухкомпонентными. Апофермент оказывает решающее действие: на специфичность фермента, а соединение белка с простетической группой приводит к огромному возрастанию его каталити​ческой активности. Основная масса ферментов являются двухкомпонентными. Простетическими группами многих ферментов являются ви​тамины и их производные, например, простатические группы ряда окислительно-восстановительных ферментов содержат про​изводные ниацина (витамина РР) или рибофлавин (витамин Щ)В состав простетических групп ферментов могут входить произ​водные витаминов В1 В6, B12, а также пантотеновая, фолиевая кислоты и биотин. В состав многих ферментов входят металлы, придающие им активность. Такие металлы называются кофакторами. Характерной особенностью ферментов является их высокая каталитическая активность, в значительной степени превосходя​щая активность химических катализаторов. Ферменты обладают способностью ускорять реакции в 108...10{2 раз. Механизм дейст​вия ферментов, как и химических катализаторов, связан с тем, что они снижают энергию активации, необходимую для осу​ществления определенной реакции, направляя ее обходным путем через промежуточные реакции, которые требуют значи​тельно меньше энергии активации. Однако ферменты гораздо сильнее понижают энергию активации, чем химические катали​заторы. Второй особенностью ферментов является избирательность их действия. Многие ферменты действуют только на определенный вид связей. Третьим свойством, отличающим ферменты от химических катализаторов, является их большая лабильность, т. е. чувстви​тельность к внешним воздействиям среды (влиянию температу​ры, концентрации водородных ионов, наличию активаторов и ингибиторов и др.).Достоинством ферментов перед химическими катализаторами является то обстоятельство, что они действуют при нормальном давлении и при относительно низких температурах — от 20 до 70 "С. По типу катализируемой реакции все ферменты делятся на шесть классов: оксидоредуктазы, катализирующие окислительно-восстанови​тельные реакции; трансферазы (ферменты переноса), катализирующие реакции переноса метальных или аминогрупп от субстрата (донора) к акцептору. Такими группировками могут быть остатки фосфор​ной кислоты, аминокислот, Сахаров и др.;гидролазы, осуществляющие реакции гидролиза, т. е. расщеп​ления различных сложных соединений (субстратов) при участии воды на более простые;лиазы, катализирующие негидролитическое расщепление суб​стратов и отщепление от них тех или иных групп;изомеразы, катализирующие превращения органических со​единений в их изомеры;лигазы (ранее называвшиеся синтетазами), катализирующие соединения двух молекул субстрата путем образования связей G-O, C-S, C-N или С-С.

10.Источники ферментов. Понятия о ферментных препаратах и их квалификация.

 Биохимические процессы, протекающие при производстве пищевых продуктов и их хранении, связаны с действием собст​венных ферментов сырья или с действием ферментов, вырабаты​ваемых микроорганизмами и используемых в виде ферментных препаратов (ФП). Ферменты находятся в сырье в свободном и связанном виде. При прорастании зерна активность ферментов повышается, так как они полностью или частично становятся свободными. Каждый микроорганизм содержит комплекс разнообразных ферментов, многие из которых аналогичны ферментам растений и животных. Источником получения биомассы микроорганизмов, используемой для  выделения данного фермента, являются культуры плесневых грибов, бактерий, дрожжей и актиномицетов. Эти микроорганизмы дают значительно больше биомассы, из которой проще и экономичнее выделить данный фермент, чем из тканей высших растений и животных. Так, а-амилазу получают из плес​невых грибов (A. niger, A. oryzae и др.) и бактерий (В. subtilis), глюкоамилазу — чаще всего из плесневого гриба A. awamori, пектолитические ферменты — из грибов Aspergillus, например A. awa​mori, протеиназы — из бактерий и грибов, относящихся к родам Bacillus, AspergUlus, Penicillium и др. Ферментные препараты (ФП) отличаются от ферментов тем, что помимо активного белка содержат балластные вещества. По​давляющее количество препаратов являются комплексными, со​держащими кроме основного еще значительное количество со​путствующих ферментов, хотя существуют ферментные препара​ты, в состав которых входит какой-либо один фермент. В комплексном препарате один фермент может преобладать и иметь наибольшую активность. Название ФП начинается с сокращенного названия основного фермента, к которому добавляют видовое название продуцента и заканчивают название суффиксом «-ин». В названии препарата отражается способ культивирования микроорганизмов: при глубинном спо​собе после названия ставится буква Г, а при поверхностном — П; далее следует обозначение 2х, Зх, Юх, 15х или 20х, отражающее возрастающую степень очистки препарата от балластных веществ. Если в названии не стоит буква х, то это неочищенная культура продуцента. При использовании ФП следует учитывать то влияние, кото​рое могут оказывать сопутствующие ферменты на технологичес​кий процесс. Создавая оптимальные условия для действия глав​ного фермента, можно в значительной степени ослабить актив​ность других нежелательных ферментов. Например, присутствие активной протеиназы вместе с а-амилазой в препаратах для хле​бопечения нежелательно. В противоположность этому при осаха-ривании зерна и крахмала в спиртовой промышленности необхо​димо одновременное воздействие этих двух ферментов. Применение ФП в пищевой промышленности позволяет ин​тенсифицировать технологические процессы, улучшить качество готовой продукции, увеличить ее выход, улучшить условия труда, экономить ценное пищевое сырье. 
11. Роль оксиредуктаз при производстве и хранении пищевых продуктов. 

Большое практическое значение из класса оксидоре​дуктаз имеет фермент полифенолоксидаза, который действует в присутствии кислорода воздуха на монофенолы, о-дифенолы, полифенолы, дубильные вещества с образованием темноокрашенных соединений — меланинов. В состав этого фермента вхо​дит медь. Если каким-либо способом связать медь, то фермент полностью теряет свою активность.
Полифенолоксидазу используют при производстве чая. При переработке зеленые листья подсушиваются и скручиваются в трубочку. Процессы ферментации, связанные с окислением дубильных веществ ферментами, протекают при обработке какао-бобов.
Большое значение имеет этот фермент при производстве ржа​ного хлеба. При выпечке последнего происходит ферментатив​ный процесс образования меланинов за счет действия полифенолоксидазы муки на свободный тирозин.
В ряде производств эта биохимическая реакция может играть отрицательную роль, например при использовании пшеничной муки, 
Действием полифенолоксидазы объясняется потемнение на воздухе срезов картофеля, яблок, что ухудшает цвет продуктов их переработки (хрустящего картофеля, сухофруктов и др.).
Существуют различные способы предотвращения нежелатель​ного потемнения изделий. Один заключается в химической обра​ботке продукта перед сушкой — сульфитации. Другие способы состоят в термической обработке картофеля, плодов и овощей перед сушкой. Чаще всего этого достигают путем бланширова​ния: продукт на несколько секунд погружают в кипяток или же обрабатывают паром. Фермент при этом разрушается и в процес​се сушки уже не действует, а продукт получается светлым.
Аскорбинатоксидаза окисляет аскорбиновую кислоту в дегидроаскорбиновую. Действие этого фермента нежелательно при сушке различных пищевых продуктов, в частности яблок, карто​феля, овощей, так как образующаяся дегидроаскорбиновая кис​лота легко подвергается распаду, в результате чего снижается содержание витамина С в продукте, что сказывается на его пищевой ценности. Для инактивации фермента применяют суль​фитацию или бланширование продуктов.
Липоксигеназа в присутствии кислорода воздуха окисляет не​насыщенные жирные кислоты, в основном линолевую и линоленовую, превращая их в пероксиды. Последние являются сильны​ми окислителями, они действуют на насыщенные и ненасыщен​ные жирные кислоты, каротиноиды, витамин А, аскорбиновую кислоту и аминокислоты. В результате образуются альдегиды и кетоны, которые придают изделиям неприятные запах и вкус.
Липоксигеназа имеет большое значение как фактор, от которо​го зависит качество макарон, а именно их цвет. Каротиноиды, содержащиеся в макаронной муке, придают ей желтый цвет, являются нестойкими веществами, легко окисляются кислородом воздуха и обесцвечиваются. Они покрыты тонкой жировой плен​кой, которая защищает их от окисления воздухом. При действии липоксигеназы жировая пленка разрушается, красящие вещества обесцвечиваются, а образующиеся пероксиды усиливают окисли​тельное действие кислорода воздуха. В итоге макаронные изделия теряют желтую окраску и приобретают белый оттенок.
При слабом действии липоксигеназы в небольшом количестве образуются пероксиды, оказывающие укрепляющее действие на структурно-механические свойства клейковины. На этом осно​ван способ улучшения качества пшеничного хлеба с использова​нием жидкой окислительной фазы. Для этого к пшеничной муке добавляют некоторое количество соевой муки, особенно богатой активной липоксигеназой, и растительное масло в качестве ис​точника жирных кислот. Смесь вносят в основную массу теста. В результате полученный хлеб отличается повышенным объ​емом, хорошей структурой пористости и светлым мякишем.
Велика роль этого фермента при хранении различных продук​тов переработки зерна. На первых стадиях хранения липоксиге​наза оказывает на качество пшеничной муки благоприятное дей​ствие. Свежесмолотая мука для производства хлеба не использу​ется. Такая мука дает мажущееся, липкое, расплывающееся тесто, которое связывает при замесе пониженное количество воды. Хлеб получается плотным, с плохой пористостью, с кор​кой, покрытой трещинами. При отлежке мука созревает. За счетокисления каротиноидов она становится светлее. В результате начального действия липоксигеназы и образования пероксидных соединений происходит укрепление структур но-механических свойств клейковины и качество хлеба улучшается. В этом про​цессе важная роль также принадлежит ферменту липазе. Однако при длительном хранении мука прогоркает за счет образования в итоге большого количества альдегидов и кетонов. Этот же про​цесс наблюдается при прогоркании крупы.

12. Роль гидролаз при производстве и хранении пищевых продуктов.

К числу важнейших гидролаз относится липаза, гидролизующая распад жира с образованием глицерина и свободных жирных кислот. Действие липазы имеет большое значение при хранении муки и крупы, особенно содержащих большое количе​ство жира, например овсяной. В целом зерне липаза и липокси​геназа неактивны. В продуктах переработки зерна их активность увеличивается, особенно если зерно или муку хранят при повы​шенной температуре и высокой относительной влажности возду​ха. При этом вначале возрастает кислотность продукта. При длительном хранении происходит прогоркание продукта. Этот процесс является следствием действия двух ферментов — липазы и липоксигеназы. Образующиеся за счет действия липазы сво​бодные жирные кислоты быстрее окисляются липоксигеназой, чем связанные, т. е. липаза подготавливает субстрат для дейст​вия липоксигеназы.
Для предотвращения прогоркания муки и крупы необходимо инактивировать оба фермента. Для этого зерно перед помолом обрабатывают паром.
Амилазы имеют большое значение при оценке хлебопекарных свойств пшеничной муки, а именно при оценке ее газо- и сахарообразующей способности. В пшеничном тесте под действием зимазного комплекса дрожжей происходит спиртовое брожение, интенсивность которого зависит прежде всего от количества саха​ра, присутствующего в муке и тесте. Собственных Сахаров в муке немного, и они расходуются на самых первых этапах брожения. В дальнейшем в спиртовом брожении участвует мальтоза, которая образуется в тесте за счет расщепления крахмала р-амилазой.
Диоксид углерода, возникающий при брожении, поднимает и разрыхляет тесто, определяя в итоге пористость хлеба. В процес​се брожения теста сахара используются не полностью, часть их участвует на стадии выпечки в реакции меланоидинообразования, которая определяет в итоге цвет, вкус и аромат хлеба.
Если пшеничная мука имеет пониженную сахарообразующую способность, то для получения из нее хлеба хорошего качества необходимо активизировать гидролиз крахмала. Для этого увели​чивают атакуемость крахмала чаще всего путем заваривания муки и клейстеризации крахмала или усиливают глубину его гидролиза, добавляя а-амилазу, которая способствует образова​нию декстринов, являющихся субстратом для последующего дей​ствия р-амилазы.
Источниками а-амилазы являются солод (проросшее зерно) и ферментные препараты. а-Амилаза плесневых грибов гидролизует клейстеризованный крахмал с образованием мальтозы и дек​стринов и способна превращать в мальтозу до 80...82 % крахма​ла. Бактериальные амилазы вызывают расщепление крахмала с образованием в основном декстринов и небольшого количества мальтозы. Кроме того, бактериальная а-амилаза по сравнению с а-амилазой, полученной из плесневых грибов, отличается боль​шей термоустойчивостью. В хлебопечении чаще используют ФП грибного происхождения, в которых а-амилаза быстро инактивируется при выпечке хлеба, что предотвращает нежелательное накопление избытка декстринов.
Реакция гидролиза крахмала ферментами является основной в ряде пищевых технологий. При получении жидких дрожжей в состав питательной среды для размножения дрожжевых клеток должны входить сахара. Они образуются за счет добавления в заваренную муку светлого солода, при этом клейстеризованный крахмал быстро гидролизуется амилазами солода до мальтозы.
В спиртовой промышленности источником сахара, который сбраживается в дальнейшем дрожжами до спирта и диоксида углерода, обычно является крахмал зерна или картофеля. 
В пивоваренной промышленности основным сырьем является богатый ферментами ячменный солод. 
Глюкоамилаза, получаемая из плесневых грибов, используется, при производстве кристаллической глюкозы и глюкозной патоки и позволяет обойтись без кислотного гидролиза крахмала. При этом значительно упрощается технологический процесс, требую​щий дорогого оборудования, — не следует повышать температуру и давление, увеличивается выход глюкозы (до 97 %) и повыша​ется ее чистота.
Протеолитические ферменты (протеиназы и пептидазы) ката​лизируют расщепление пептидной связи белков и полипептидов. Под действием этих ферментов белок превращается в пептоны, полипептиды, конечным продуктом реакции являются амино​кислоты.
Гидролиз белковых веществ определяет водопоглотительную, газо- и формоудерживающую способность пшеничной муки, т. е. силу муки. Чем глубже идет реакция, тем слабее мука. Для производства большинства мучных кондитерских изделий необ​ходима слабая мука, позволяющая получать пластичное тесто и
тестовые заготовки неискаженной формы. В пшеничной муке нормального качества активность протеиназ невелика, поэтому целесообразно усилить расщепление белков введением протеолитических ферментных препаратов. При этом снижается вязкость теста, изменяются его реологические свойства в нужную сторо​ну, интенсифицируются замес и отлежка теста, сокращается ко​личество прокаток и улучшается качество изделий.
В хлебопечении используется пшеничная мука средняя по силе, в ней должен в определенной степени протекать протеолиз, что позволяет получать хлеб хорошего качества. Однако слишком интенсивный протеолиз отрицательно сказывается на качестве готового хлеба. 
Регулируя протеолиз в пшеничном тесте путем изменения длительности его брожения и расстойки, температуры, добавле​ния улучшителей, можно получить хлеб с заданными свойствами из муки различного качества.
Применение протеолитических ферментов позволяет гидролизовать белки, пептоны и полипептиды сырья до аминокислот, которые являются ценным азотистым питанием для дрожжей, что улучшает технологический процесс, особенно в пивоваре​нии, виноделии и спиртовой промышленности.
В пивоварении образующиеся при расщеплении пептоны и полипептиды обусловливают ценообразование и обеспечивают вкус пива.
Белковые вещества могут быть причиной помутнения пива и вина в процессе их хранения, если эти денатурированные соеди​нения не выпали в осадок в процессе производства. Наиболее простой способ стабилизации пива и вина — гидролиз белков протеолитическими ферментными препаратами. Например, для борьбы с так называемой холодной мутью в пиве протеолитичес-кие ферменты вносят на стадии его дображивания с таким рас​четом, чтобы растворить белки мути, но не вызвать глубокого расщепления белков, с тем чтобы не изменить стойкости пены и вкуса пива.
Пектолитические ферменты гидролизуют пектиновые вещества, представляющие собой полисахариды, состоящие из остатков галактуроновой кислоты, связанных а-1,4-связыо, и меток-сильных групп (ОСНз), присоединенных к шестому углеродному атому эфирной связью. Предельная степень этерификации 16,2 %.
К пектиновым веществам относят протопектин, пектин, пек​тиновую и пектовую кислоты. Все пектиновые вещества, кроме протопектина, растворимы в воде. Строение протопектина точно не установлено. В нем очень длинная цепь метоксилированной полигалактуроновой кислоты, связанная с другими веществами: целлюлозой, остатками фосфорной кислоты, сахарами и др.
Пектин — соединение, образующееся из протопектина за счет действия пектолитических ферментов, представляет метоксилированную полигалактуроновую кислоту. Степень этерификации 14,9...15,2 %. При ферментативном расщеплении от пектина от​деляется часть метоксильных групп с образованием пектиновой кислоты и метанола. Пектовая кислота полностью лишена ме​токсильных групп. Пектин обладает желирующей способностью, которая тем выше, чем длиннее цепочка полигалактуроновой кислоты и чем больше степень ее метоксилирования.
Пектолитические ферменты включают в себя ряд ферментов. Превращение протопектина в пектин, как предполагают, осу​ществляется под действием протопектиназы; пектинэстераза (ПЭ) гидролизует эфирные связи пектина и пектиновой кислоты с образованием частично или полностью деметоксилированной полигалактуроновой кислоты и метилового спирта. Полигалактуроназа (ПГ) действует на пектин, катализируя расщепление а-1,4-глюкозидных связей между остатками галактуроновой кисло​ты, не содержащими метоксильных групп. 

13.Виды брожения. Основные возбудители брожения.

 Среди многообразия вызываемых микроорганизмами процес​сов одним из существенных является брожение.
Под брожением понимают превращение углеводов и некото​рых других органических соединений в новые вещества под воз​действием ферментов, продуцируемых микроорганизмами. Из​вестны различные виды брожения. Обычно их называют по ко​нечным продуктам, образующимся в процессе брожения, например спиртовое, молочнокислое, уксуснокислое и др.
Многие виды брожения — спиртовое, молочнокислое, ацетонобутиловое, уксуснокислое, лимоннокислое и другие, вызывае​мые различными микроорганизмами, — используют в промыш​ленности. Например, в производстве этилового спирта, хлеба, пива, вина применяют дрожжи; в производстве лимонной кисло​ты — плесневые грибы; в производстве уксусной и молочной кислот, ацетона — бактерии. Основная цель указанных произ​водств — превращение субстрата (питательной среды) под дейст​вием ферментов микроорганизмов в необходимые продукты. В других производствах, например в производстве хлебопекарных дрожжей, главной задачей является накопление максимального количества культивируемых дрожжей.
Основные группы микроорганизмов, используемых в отраслях пищевой промышленности, — бактерии, дрожжевые и плесневые грибы.
Бактерии. Используют в качестве возбудителей молочнокис​лого, уксуснокислого, маслянокислого, ацетонобутилового бро​жения.
Культурные молочнокислые бактерии используют при полу​чении молочной кислоты, в хлебопечении, иногда в спиртовом производстве.
В производстве ржаного хлеба важная роль принадлежит мо​лочнокислым бактериям. В процессе получения ржаного хлеба участвуют истинные (гомоферментативные) и неистинные (гете-роферментативные) молочнокислые бактерии. Гетероферментативные молочнокислые бактерии наряду с молочной кислотой образуют летучие кислоты (в основном уксусную), спирт и диок​сид углерода.
В спиртовой промышленности молочнокислое брожение может применяться для подкисления дрожжевого сусла. Дикие молочнокислые бактерии неблагоприятно влияют на технологи​ческие процессы бродильных производств, ухудшают качество готовой продукции. Образующаяся при молочнокислом броже​нии молочная кислота стимулирует развитие дрожжей и подав​ляет жизнедеятельность посторонних микроорганизмов.
Маслянокислое брожение, вызываемое маслянокислыми бак​териями, используют для производства масляной кислоты, эфиры которой применяют в качестве ароматических веществ, а для спиртового производства эти бактерии опасны, так как масляная кислота подавляет развитие дрожжей и инактивирует сс-амилазу.
К особым видам маслянокислых бактерий относятся ацетоно-бутиловые бактерии, превращающие крахмал и другие углеводы в ацетон, бутиловый и этиловый спирты. Эти бактерии исполь​зуют в качестве возбудителей брожения в ацетонобутиловом про​изводстве.

Уксуснокислые бактерии используют для получения уксуса. Следует отметить, что уксуснокислое брожение является вред​ным для спиртового производства, так как приводит к сниже​нию выхода спирта, а в пивоварении ухудшает качество пива, вызывает его порчу.

Дрожжи. Широко применяются в качестве возбудителей бро​жения при получении спирта и пива, в виноделии, в производ​стве хлебного кваса, а также в хлебопечении для разрыхления теста.
Для пищевых производств имеют значение дрожжи — сахаромицеты, которые образуют споры, и несовершенные дрожжи — несахаромицеты (дрожжеподобные грибы), не об​разующие спор. Семейство сахаромицетов делится на не​сколько родов. Наиболее важное значение из этого семейства имеет род сахаромицеты. В каждой отрасли применяются определенные расы дрожжей. Различают дрожжи пылевидные и хлопьевидные. Температурный оптимум для размножения дрож​жей   находится   в   пределах   25...30. "С,   а   минимальная   температура около 2...3 °С. При 40 "С рост прекращается и дрожжи отмирают, но низкие температуры дрожжи переносят хорошо,   хотя   размножение   их   приостанавливается.
Различают дрожжи верхового и низового брожения. Из культурных дрожжей к дрожжам низового брожения отно​сятся большинство винных и пивных дрожжей, а к дрожжам верхового брожения — спиртовые, хлебопекарные и некоторые расы пивных дрожжей. Первоначально были известны только дрожжи верхового брожения, так как брожение различных соков происходило при обычной температуре.
Дрожжи обладают способностью сбраживать весьма высокие концентрации сахара —до 60 %. Они выносят также высокие концентрации спирта —до 14...16 об. %. Токсичное действие спирта увеличивается с повышением температуры.
В спиртовом производстве применяют верховые дрожжи, которые обладают наибольшей энергией брожения, образуют максимум спирта и сбраживают моно- и дисахариды, а также часть декстринов.
В хлебопекарных дрожжах ценят быстро размножающиеся расы, обладающие хорошей подъемной силой и стойкостью при хранении. Подъемная сила определяется как особенностями рас дрожжей, так и способом ведения производства.
В пивоварении используют дрожжи низового брожения, при​способленные к сравнительно низким температурам. Пивные дрожжи должны быть микробиологически чистыми.
В виноделии ценятся дрожжи, быстро размножающиеся, об​ладающие свойством подавлять другие виды дрожжей и микро​организмы и придавать вину соответствующий букет.Большая часть винных дрожжей относится к дрожжам низового броже​ния. В виноделии почти все производственные культуры дрож​жей выделены из молодых вин в различных местностях.
Зигомицеты. Ранее зигомицеты называли плесневыми гриба​ми. Они играют большую роль в качестве продуцентов фермен​тов. Грибы рода Aspergillus продуцируют амилолитические, протеолитические, лектолитические и другие ферменты, которые используют в спиртовой промышленности вместо солода для осахаривания крахмала, в пивоваренной — при частичной замене солода несоложеным зерном и т. д.
В производстве лимонной кислоты A. niger является возбуди​телем лимоннокислого брожения, превращая сахар в лимонную кислоту.
Однако в ряде случаев плесневые грибы вызывают порчу пищевых продуктов.
14.Производственная инфекция и дезинфекция.

Источники инфекции могут быть как внешними (воздух, вода, сырье), так и внутризаводскими. К внутризаводским отно​сятся воздух производственных помещений, технологическое оборудование, тара, в которых задерживаются остатки производ​ственных жидкостей, являющихся питательной средой для мик​роорганизмов, а также руки, одежда и обувь обслуживающего персонала.
Для соблюдения правильного санитарно-гигиенического ре​жима на пищевых предприятиях эффективным способом унич​тожения и подавления развития посторонних микроорганизмов является дезинфекция.
Дезинфекцией (обеззараживанием) называется уничтожение вредителей данного производства, которые вызывают порчу сырья, полуфабрикатов и готовой продукции, а также патоген​ных микроорганизмов - возбудителей пищевых инфекций и пи​щевых отравлений.
На каждом предприятии проводят профилактические меры борьбы. Своевременно удаляют отходы производства, соблюдают чистоту во всех отделениях предприятия, внутри аппаратов, обо​рудования и трубопроводов. Наряду с профилактическими мера​ми применяют и активные меры борьбы с инфекцией, которые по характеру действующего средства делятся на физические и химические.
К физическим методам обеззараживания относятся различные способы стерилизации, основанные на губительном действии высоких температур на микроорганизмы: кварцевое и ультрафи​олетовое облучение, ультразвук, действие высоких температур (обжигание, прокаливание, кипячение, ошпаривание посуды, тары и оборудования, обработка острым паром).

К химическим средствам обеззараживания относится большое количество различных дезинфицирующих веществ, обладающих антимикробным действием. Такие вещества называют антисеп​тиками. В качестве антисептиков применяют хлорную известь, формалин, антиформин (смесь растворов хлорной извести, гидроксида натрия и карбоната натрия), диоксид серы (SO2), сер​ную кислоту, сульфанол и др.
Некоторые из этих антисептиков добавляют в небольших ко-дичествах в продукты, предназначенные для технологического Процесса, другие используют для мойки аппаратуры и трубопро​водов. Наряду с антисептиками для дезинфекции в некоторых случаях применяют антибиотики, в частности лактоцид. Часто для борьбы с вредными микроорганизмами сочетают стерилиза​цию и дезинфекцию.
Ярким примером вредного влияния микроорганизмов могут служить картофельная болезнь и плесневение хлеба. Картофель​ная, или тягучая, болезнь хлеба выражается в резких изменениях качества хлеба (мякиш тянется слизистыми, тонкими нитями, появляются сильные специфические неприятные запах и вкус), вызываемых деятельностью споровых микроорганизмов, относя​щихся к виду Bacillus subtilis, широко распространенных в при​роде. Эти микроорганизмы всегда встречаются в том или ином количестве в зерне и муке. Споры этих микроорганизмов устой​чивы к температуре и сохраняют жизнеспособность в мякише хлеба после выпечки. При благоприятных условиях (температура 35...45 "С и рН 5...10) развитие спор этих бактерий приводит к заболеванию хлеба. Вследствие высокой оптимальной температу​ры для развития микроорганизмов заболевание хлеба картофель​ной болезнью происходит в жаркое время года. Действенными мерами борьбы с картофельной болезнью хлеба являются: лодкисление теста уксусной, пропионовой и сорбиновой кислотами, так как при высокой кислотности (рН < 4,8...5,0) жизнедеятель​ность этих бактерий резко тормозится; применение в заквасках для теста из пшеничной муки чистых культур пропионовокислых бактерий или мезофильных молочнокислых бактерий (L. fermen-tum); быстрое охлаждение хлеба после выпечки до 10...12 "С и хранение его при этой температуре.
Плесневение хлеба происходит при неправильном режиме хранения: повышенной температуре (25...30 °С) и относительной влажности воздуха выше 70 % в хранилищах, а также при повы​шенном содержании влаги в хлебе и его слишком плотной ук​ладке. Чаще всего плесневение вызывается мицелиальными гри​бами Aspergillus, Penicillium, Rhyzopus и др. Так как в процессе выпечки хлеба грибы и их споры полностью погибают, то плес​невение хлеба вызывается попаданием плесневых грибов и их спор на уже выпеченный хлеб. Особая опасность плесневения хлеба заключается в возможном образовании и накоплении аф-латоксинов (микотоксинов), вырабатываемых плесневыми грибами..

    Для предотвращения плесневения хлеба, выпускаемого в не завернутом виде, необходимо соблюдение максимальной чистоты в производственных помещениях. Оборудование и инвентарь для хранения и транспортирования хлеба следует содержать в чистом состоянии и периодически дезинфицировать.
Для предотвращения плесневения хлеба, предназначенного для длительного хранения (для участников экспедиций, экипа​жей кораблей и др.), необходимо проводить следующие меро​приятия:
заворачивать хлеб в герметическую влагонепроницаемую пленку с последующей тепловой стерилизацией;
заворачивать хлеб в бумагу или пленку, пропитанные сорби-новой кислотой, с последующей герметической упаковкой;
стерилизовать упакованный хлеб токами высокой частоты, ионизирующими излучениями, облучать ультрафиолетовыми лу​чами.
15. Понятие об обмене веществ в организме.

Питательные вещества в организме человека подвергаются сложным изменениям. Под действием пищеварительных фер​ментов они разлагаются, поступают в лимфу и кровь, т. е. в организме человека происходит образование сложных веществ из более простых. Этот процесс называется ассимиляцией или анабо​лизмом.
Одновременно с созданием клеток и тканей в организме по​стоянно происходит частичное их разрушение. Процесс распада веществ, входящих в состав клеток и тканей, называется дисси​миляцией или метаболизмом и происходит с выделением энергии, затрачиваемой на все виды работы органов. Оба процесса нахо​дятся в тесной взаимосвязи. В совокупности эти два процесса называются обменом веществ.
Обмен веществ бывает основной и дополнительный.
Основной обмен веществ и затраты на него связаны со всеми жизненными, физиологическими процессами, протекающими в организме (дыхание, кроветворение, пищеварение и т. д.).
Условно можно сказать, что основной обмен веществ — это минимальное количество энергии, необходимое человеку для поддержания жизни в состоянии полного покоя. Он рассчитыва​ется обычно на «стандартного» мужчину (30 лет с массой тела 65 кг) или «стандартную» женщину (30 лет с массой тела 55 кг). Основной обмен у мужчины 1600 ккал, у женщины — 1400 ккал . Основной обмен зависит от возраста (у маленьких детей он в 1,3... 1,5 раза выше, чем у взрослых), массы тела (поэтому основной обмен часто рассчитывают на 1 кг массы тела), внешних условий, индивидуальных особенностей человека.
При приеме пищи наибольший расход энергии вызывает переваривание белков. 
Дополнительный обмен веществ вызывается затратами энер​гии на выполняемую человеком работу. Это в основном расход на мышечную деятельность. Он также зависит от многих факто​ров: типа деятельности, массы тела, возраста и т. д.
Процесс усвоения и использования в организме пищи схож с горением. Большая часть продуктов превращается в тепло (энер​гию), диоксид углерода и воду.
Единственным источником энергии для организма человека является пища. Энергию, поставляемую организму продуктами питания, принято выражать в килокалориях (ккал) или килоджо​улях (кДж).
Количество энергии, выделяемой при усвоении организмом того или иного пищевого продукта, называется калорийностью этого продукта. 
Потребность в различных пищевых веществах и энергии зави​сит от пола, возраста, характера трудовой деятельности.
Для правильного составления рациона питания с энергетичес​кой точки зрения и с учетом характера трудовой деятельности специалисты в области гигиены питания подразделяют все взрослое население на 4 группы.
К первой группе относятся лица, работа которых не связана с затратами физического труда или требует незначительных физи​ческих усилий. 

Ко  второй  группе относятся работники  механизированных производств и работники сферы обслуживания, труд которых не требует большого физического напряжения  
К третьей — работники производств с частично механизиро​ванными процессами труда и работники сферы обслуживания, труд которых связан со значительным физическим напряжением 
К четвертой — работники полумеханизированных или немеха​низированных производств средней и большой тяжести труда 

Лица, труд которых связан с большим нервным напряжением (работники пультов управле​ния, диспетчеры и т. д.), по потребности в энергии и белках приравниваются к первой группе интенсивности труда.
Правильно составить индивидуальный рацион питания можно лишь при знании химического состава пищевых продуктов.
Для организма важно, какие группы веществ обеспечивают калорийность питания. Для нормальной жизнедеятельности че​ловека необходимо определенное соотношение белков, жиров и углеводов, а также наличие витаминов и минеральных веществ.
Все вещества, входящие в состав пищевых продуктов, подраз​деляются на две группы: органические (белки, углеводы, жиры, пищевые кислоты, витамины, ферменты) и минеральные (вода, макро- и микроэлементы). 
16. Основные зерновые культуры (пшеница, рожь, ячмень и др.).их хим.состав ,строение,свойства и целевое использование.

Зерно – важнейший продукт сельского хозяйства. Оно служит основным источником питания человека, кормовой базой продуктивного животноводства и сырьем для технического производства. По количеству питательных веществ продукты переработки зерна составляют около 1/3 рациона питания человека.

По химическому составу все зерновые культуры делят на 3 группы: 

1 зерно, богатое крахмалом. Группа представлена хлебными (пшеница, рожь, ячмень, овес) и ложными (кукуруза, рис, просо и семейство гречишных) злаками.

2 культуры, богатые белком. К этой группе относится семейство бобовых.

3  масличные культуры, семена кото​рых богаты жиром.

 Пшеница. В России возделывают в основном два вида пше​ниц — мягкие и твердые, причем предпочтение отдают мягким, на их долю приходится более 90 % посевов и сборов. По срокам посева она может быть яровой и озимой. 

У мягкой пшеницы зерно округлое, с хорошо заметной бо​родкой, с ярко выраженной глубокой бороздкой, проходящей вдоль зер​новки. Отношение длины зерна к его ширине составляет 2:1. Цвет зерна мягкой краснозерной пшеницы красновато-коричне​вый разных оттенков, у белозерной — светло-желтый. Консис​тенция зерна различная: чаще эндосперм частично стекловидный и мучнистый, реже — стекловидный.

Мягкую пшеницу по технологическим (мукомольным и хлебо​пекарным) достоинствам делят на три группы — сильную, сред​нюю и слабую. Мука из сильной пшени​цы образует упругопластичное, неразжижающееся тесто, хлеб из нее получается большого объема с хорошим пористым мякишем.

Слабой называется доброкачественная пшеница, отличающая​ся малым содержанием белка. Тесто из такой муки становится липким, мажущимся, а хлеб получается неудовлетворительного качества с низким объемом и грубой по​ристостью. В качестве улучшителей слабых пшениц используют сильные пшеницы. 

Средняя пшеница — наиболее распространенная пшеница, по своим свойствам занимает промежуточное положение между сильной и слабой. Она обладает хорошими хлебопекарными свой​ствами, но эффективно улучшать слабую пшеницу не может.

Твердая пшеница значительно отличается от мягкой: она го​раздо лучше противостоит осыпанию, меньше полегает под дейст​вием ветров и дождей, так как ее соломина имеет более толстые и прочные стенки. В отношении урожайности твердые пшеницы уступают мягким (озимым) сортам. Зерно твердой пшеницы более крупное, чем у мягкой, бородка развита слабо и не видна невооруженным глазом. Цвет зерновки желтый, стекловидность довольно высокая (до 90... 100 %). Наиболее распространены преимущест​венно яровые формы твердой пшеницы. Твердую пшеницу по хлебопекарным свойствам на группы не разделяют. Зерно этой пшеницы в чистом виде имеет низкие хлебопекарные качества. Главное назначение твердых пшениц — по​лучение из них макаронных изделий. 

Из всех злаковых культур пшеница отличается наиболее высо​ким содержанием белка (9,2...26,8 %), однако он неполноценен из-за дефицита лизина и метионина. 

 Рожь. Рожь является второй по значению зерновой культурой после пшеницы. Это в основном озимая культура, обладает цен​ными качествами: нетребовательна к почвенно-климатическим условиям, отличается скороспелостью, высокой урожайностью и зимостойкостью.

Форма, строение и химический состав зерна ржи имеют свои особенности. Узкое и длинное зерно ржи (отношение длины зерна к его ширине составляет 3,5:1) отличается меньшей массой и большей удельной поверхностью, чем зерно пшеницы; поэтому доля оболочек, алейронового слоя, зародыша у него больше, а доля эндосперма меньше. Оболочки с алейроновым слоем со​ставляют около 20 %, зародыш — 3,7 % массы зерна. Цвет зерна ржи чаще серо-зеленый. 

По сравнению с пшеницей рожь содержит меньше белка (в среднем 9...20 %), однако белки ржи более полноценны. Более полезна рожь и по минеральному составу: содержание калия, магния и кальция в ней больше, чем в пшенице. По свойствам белковых веществ и крахмала эти культуры существенно отлича​ются друг от друга. Белки ржи не образуют клейковину. Крахмал ржи отличается более низкой температурой клейстеризации, поэтому крахмал при приготовлении ржаного хлеба легче гидролизуется и ржаной хлеб медленнее черствеет, чем пшеничный. В зерне ржи содержится почти в два раза больше сахаров (мальтозы, глюко​зы, сахарозы), чем в пшенице, и сравнительно много слизистых веществ (до 2,8 %). Последние обладают способностью поглощать большое количество воды, образуя вязкие коллоидные растворы. Эти ве​щества оказывают влияние на свойства теста и хлеба из ржаной муки: тесто и мякиш такого хлеба более липкие, мякиш хлеба более влажный, чем у пшеничного.

Рожь используется для получения муки и солода.

Ячмень. В нашей стране занимает второе место после пшеницы по объему производства зерна. Ячмень может быть озимым и яровым, однако в основном выращивают яровые сорта. Зерно ячме​ня в основном плёнчатое, на долю плёнок приходится 9...14 % массы зерна. Под цветочными плёнками находятся более тонкие, чем в зерне пшеницы, плодовые и семенные оболочки. Алейроно​вый слой состоит из 2...3 рядов крупных толстостенных клеток. Эндосперм ячменя может быть мучнистым, полустекловидным и стекловидным. По содержанию белка (7...25 %) и сахаров ячмень занимает промежуточное поло​жение между пшеницей и рожью. 

Ячмень используют для различных целей: получения муки, крупы, пива, солода, спирта, солодовых экстрактов и ячменного кофе. Для приготовления хлеба ячмень используется в тех райо​нах (северных или др.), где выращивание других злаков затруд​нено. Хлеб из такого зерна получается низкого качества, быстро черствеет, поэтому ячменную муку лучше применять в качестве добавки к пшеничной муке. 

Химический состав и строение зерновых культур.

Злаковые культуры могут быть голозерными (пшеница, рожь) и пленчатыми (ячмень, овес и др.). У голозерных при обмолоте цветочные пленки остаются на колосе или початке и в муку не попадают; у пленчатых культур цветочные пленки прочно срас​таются с зерновкой и при помоле не удаляются.

Зерно злаковых культур состоит из следующих анатомических частей: оболочки 4, алейронового слоя 3, эндосперма 2 и зародыша 1 (рис. 1).


Оболочки делятся на плодовую и семенную, каждая из кото​рых состоит из нескольких слоев клеток, причем один из слоев семенной оболочки содержит красящие вещества и определяет цвет зерна. Плодовая оболочка сравнительно легко удаляется, в то время как семенная прочно срастается с находящимся под ней алейроновым слоем. Оболочки предохраняют зерно от по​вреждений и состоят в основном из клетчатки и минеральных веществ. В зерне пшеницы на долю пло​довых и семенных оболочек приходится 6...8 % его массы.

Алейроновый слой, (называемый иногда оболочкой эндосперма), пред​ставляет собой один ряд очень круп​ных толстостенных клеток. Крахмала в этом слое нет, но содержится более 50 % белка. Алейроновый слой, масса которого составляет 4...9 % массы зерна, играет важную роль при доставке питательных веществ разви​вающемуся   молодому  зерну.

Эндосперм за​нимает всю внутреннюю часть зерна и составляет до 85 % его массы. Он состо​ит из крахмала, частицы которых окружены белком. Белки распределены в эндосперме неравномерно: наиболь​шее их количество содержится в его периферийных частях. Жиров, золы, сахаров и клетчатки в эндосперме немного и они находятся в окраинных частях эндосперма. Эндосперм — самая ценная часть зерна, из которого получают высшие сорта муки. Чем больше эндосперма в зерне, тем больше выход муки. Эндосперм может быть стекловидным, полустек​ловидным и мучнистым. Стекловидная пшеница отличается от мучнистой более высоким содержанием белка и физическими свойствами — большей плотностью и твердостью. При перера​ботке в муку такая пшеница дает больший выход муки высших сортов.

Зародыш отделен от эндосперма щитком. Зародыш богат питательными веществами: белками, сахарами, жирами, витами​нами и ферментами (примерно половина всех витаминов зерна находится в зародыше). Несмотря на высокую пищевую цен​ность зародыша, при помоле стараются как можно лучше отде​лить его от муки, так как он богат жиром, содержащим большое количество непредельных жирных кислот, склонных к прогорканию на воздухе. Мука, не освобожденная от зародыша, будет нестойкой при хранении и сравнительно быстро портиться.

Химический состав зерна одной и той же культуры меняется в зависимости от почвенно-климатических условий, агротехнических мероприятий. 

Содержание жира в злаковых культурах невели​ко. Основную массу азотистых веществ в зерне составляют белки, которые содержатся главным образом в эндосперме (около 65 % всего количества белка), а также в алейроновом слое (около 20 %) и зародыше (менее 10 %). Наиболее полно​ценными белками являются белки зародыша, меньшей ценнос​тью обладают белки эндосперма. 

Витамины зерна представлены в основном группой В (Вь В2 и РР), в ограниченном количестве содержатся витамины Bg, E, биотин и др. Они локализуются в зародыше. Это значит, что чем выше сорт муки, тем меньше в ней содержание витаминов, тем она менее ценна в пищевом отношении.

17. Основные свойства зерновых масс.

В качестве объекта хранения и переработки рассматривают не просто зерно, а зерновую массу.

Любая зерновая масса состоит из зерна основной культуры, примесей, микроорганизмов, вредителей и воздуха в межзерно​вом пространстве. Зерновую массу рассматривают как физичес​кое тело, обладающее определенными физическими свойствами, которые играют важную роль при транспортировании, обработке и хранении зерна.

Сыпучесть. Благодаря сыпучести зерновую массу можно легко перемещать механическим и пневмотранспортом, а также само​теком, заполнять емкость любой конфигурации и свободно вы​гружать. Сыпучесть связана с неоднородностью зерна. С увеличением влажности зерновой массы и засоренности ее легкими примесями сыпучесть снижается. При перевозках, передвижении зерна по  транспортерам,  при хранении в силосах в результате толчков легкие фракции оказываются на поверхности зерна, а тяжелые — внизу.

Скважистость. Характеризуется наличием в зерновой массе межзерновых скважин, заполненных воздухом. Скважистость (%)

S=(A- а)100/А,
где А — общий объем зерновой массы, см3,

      а — истинный объем твердых частиц зерновой массы, см3.

Величина S меняется в широких пределах: от 30 % у проса до 35...45 % у ржи, пшеницы и 80 % — у семян подсолнечника.

Аэродинамические свойства. Каждая частица зерновой массы имеет свою скорость витания, под которой понимается такая скорость воздушного потока, при которой частица удерживается во взвешенном состоянии. Способность частицы сопротивляться воздушному потоку называется парус​ностью. Разница в скоростях витания основной культуры и лег​ких примесей позволяет использовать воздушный поток для очистки зерна от примесей.

Сорбционные свойства. Зерно обладает способностью погло​щать (сорбировать) пары различных веществ и газов из окружаю​щей среды. Сорбционные свойства связаны со скважистостью зерновой массы и капиллярно-пористой коллоидной структурой зерна, т. е. наличием в зерне макро- и микрокапилляров, увеличи​вающих его активную поверхность. Эти свойства играют важную роль в процессах влагообмена зерна с окружающей средой, а также при его перевозках и хранении, поэтому хранилища и транспорти​рующие средства не должны иметь посторонних запахов.

Теплофизические свойства. Зерновая масса характеризуется низкой теплопроводностью и теплоемкостью, что связано с ее органическим составом и наличием воздуха в межзерновом про​странстве, который является плохим проводником теплоты. 

Зерновая масса отличается термовлагопроводностью, т. е. способностью к перемещению влаги за счет градиента темпера​тур, при этом на отдельных участках может появиться конденса​ционная влага. 

Стекловидность – важный показатель качества зерна. При поперечном разрезе зерна, через увеличительное стекло в срезе одних видна прозрачность – это так называемые «стекловидные» зерна, срез других похож на плотно спрессованную муку и мел – это так называемые «мучнистые» зерна. Стекловидность определяет режимы подготовки и размола зерна. Так для размола стекловидного зерна требуется большой расход электроэнергии.

18. Хранение зерновых масс.

Зерно может храниться в течение нескольких лет. Основным условием хранения являются определенная влажность зерна (не выше 14 %), своевременное проветривание зерновой массы, при котором влажный и теплый воздух хранилища заменяется на​ружным холодным и сухим.

Нормальным процессом жизнедеятельности зерна при хране​нии является дыхание. Различают два вида дыхания — аэробное и анаэробное. Преобладающей формой является аэробное дыха​ние. При повышенной температуре и влажности интенсивность дыхания возрастает, увеличиваются потери сухого вещества, в зерне на​капливается свободная влага, повышается его температура, что создает благоприятные условия для самосогревания и порчи зерна и развития микроорганизмов. При хранении зерно может прорастать за счет попадания в него капельно-жидкой влаги, в итоге хлебопе​карные свойства зерна резко снижаются. Прорастание сопро​вождается интенсивным дыханием зерна и большими потерями сухих веществ (до 50 % и более). Единственным фактором, тор​мозящим этот процесс, является низкая влажность и температура зерна. Про​растание зерна при хранении недопустимо.Ухудшение качества зерна при хранении может происходить вследствие его зараженности вредителями хлебных запасов. Наи​более часто зерно повреждается жуками, клещами, реже — гусе​ницами бабочек. Жуки — наиболее опасные вредители, так как зерном питаются сам жук и его личинка, живущая в зерне. При заражении бабочками основной вред причиняют их гусеницы, поедающие зерно. Клещи отличаются малыми размерами (до 1 мм) и способностью к быстрому размножению, они поврежда​ют зародыш и эндосперм. Все вредители засоряют зерно продук​тами своей жизнедеятельности. Пониженные температура и влажность замедляют их развитие. 

19.ОЦЕНКА КАЧЕСТВА ЗЕРНА.
СТАНДАРТЫ НА ЗЕРНО
На все злаковые культуры утверждены соответствующие стандарты.   На  пшеницу установлен  один  ГОСТ 9353  «Пшеница. Технические условия», на рожь и ячмень — несколько стандартов  в зависимости  от требований,  предъявляемых  к зерну в соответствии с его целевым назначением ГОСТ 9353 распространяется на зерно пшеницы, заготовляв государственной заготовительной системой, а также постав-
ляемое на кормовые цели и для выработки комбикормов. Стандарт предусматривает деление пшеницы на типы и подтипы по ботаническим признакам, цвету и стекловидности; дает техни-
кие требования, в которых указаны базисные и ограничитель​ные нормы для заготовляемой пшеницы, деление пшеницы на классы, требования к пшенице, используемой на кормовые цели и для выработки комбикормов, состав основного зерна и различ​ных примесей. Стандарт содержит правила приемки, транспор-тирования, хранения зерна и методы определения его качества.
При оценке качества зерна определяют органолептические (цвет, запах и вкус) и физико-химические (влажность, засорен​ность, количество испорченных и поврежденных зерен, заражен​ность вредителями хлебных запасов, стекловидность, натура, ти​повой состав, количество и качество клейковины) показатели.

20.Мука, ее виды, сорта и хим.состав
Классификация муки
Мука — важнейший продукт переработки зерна. Ее классифи​цируют по виду, типу и сорту.
Вид муки определяется той зерновой культурой, из которой она получена                 (пшеничная, ржаная, ячменная, овсяная, рисовая, кукурузная, соевая, гречневая). Наряду с мукой, получаемой из зерна какой-либо одной культуры, возможно производство муки из смеси зерна различных культур (например, из смеси пшеницы и ржи получают пшенично-ржаную муку).
В зависимости от свойств муки и целевого назначения ее делят на типы. Мука может быть хлебопекарной и макарон​ной. Хлебопекарную муку получают в основном из мягких сор​тов пшеницы. Она характеризуется средним выходом эластичной клейковины, хорошей водопоглотительной и сахарообразующей способностью.

Макаронную муку получают помолом твердой или высокостекловидной мягкой пшеницы (стекловидность не ниже 60 %), причем в твердой пшенице допускается содержание мягкой не более 15 %. Макаронная мука отличается большим выходом сырой клейковины, относительно малой влагоемкостью. Мука некоторых видов выпускается только одного типа (ржаная мука может быть только хлебопекарной).
Сорт -основн качественный показатель муки всех видов и типов. Сорт муки связан с ее выходом, т. е. коли​чеством муки, получаемой из 100 кг зерна. Выход муки выража​ется в процентах. Чем больше выход муки, тем ниже ее сорт. Из зерна пшеницы вырабатывают хлебопекарную муку пяти сортов: крупчатку, высшего, I, II сортов и обойную; из зерна ржи — трех сортов: сеяную, обдирную и обойную. Кроме того, из смеси пшеницы и ржи выпускают два сорта муки типа обойной: пшенично-ржаную (соотношение пшеницы и ржи 70 и 30 %) и ржано-пшеничную (соотношение ржи и пшеницы 60 и 40 %).
Химический состав муки.

_Зависит от состава исходного зерна и сорта муки.При помоле зерна, стремятся максимально удалить оболочки и зародыш, поэтому в муке содер​жится меньше клетчатки, минеральных веществ, жира и белка и крахмала, чем в зерне. Более высокие сорта муки получают из центральной части эндосперма, поэтому в их состав входит крахмала и меньше белков, Сахаров, жира, минеральных I  солей и витаминов,которые в основном сосредоточены в его периферийных частях.    Наибольшее количество белка содержится в муке Iсорта, далее следует мука высшего, II сортов и обойная.
Средний химический состав пшеничной муки {%): крахмал —66…79; клетчатка— 0,1...1,9; сахара—1,5...3; белки — 10,3...12,5; »щ>     0,9...1.9; зола-0,5...1,5.

21. ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ СХЕМА ПОЛУЧЕНИЯ МУКИ ПРОСТЫМ И СЛОЖНЫМ ПОМОЛАМИ
Помол зерна состоит из двух этапов: подготовки зерна к помо​лу и собственно помола зерна. Подготовка зерна к помолу заклю​чается в составлении помольных партий зерна, очистке его от примесей, удалении оболочек, зародыша и кондиционировании.
Партии зерна поступают на предприятия мукомольной про​мышленности из разных районов произрастания, поэтому качест​во и технологические свойства их весьма различны. 
Для очистки зерна от примесей, отличающихся размерами и аэродинамическими свойствами, применяют сепараторы. Зерно​вую массу очищают, последовательно просеивая на ситах и про​дувая его восходящим потоком воздуха. Скорость воздушного потока меньше скорости витания основной культуры, в результа​те чего легкие примеси уносятся воздушной струей, а основное зерно остается.
При сортовом помоле загрязненное зерно моют и подвергают гидротермической обработке, которая включает в себя увлажне​ние и отволаживание зерна. Сухие оболочки зерна при помоле сильно измельчаются и, попадая в муку, увеличивают ее золь​ность. При увлажнении зерна оболочки становятся эластичны​ми, их связь с эндоспермом ослабляется, в то время как сам эндосперм остается сухим и хрупким. 
Непосредственно перед помолом поверхность зерна дополни​тельно увлажняют, чтобы увеличить влажность оболочек и пол​нее их отделить от эндосперма.
Помол зерна состоит из двух операций: собственно помола зерна  и   просеивания  продуктов  помола.   Помолы  могут быть разовыми и повторительными.
Разовый помол — наиболее простой, при этом зерно за один прием полностью измельчают в муку вместе с оболочками. Мука отличается низким качеством, имеет темный цвет, неоднородна по размеру частиц. Для улучшения качества муки разового помо​ла из нее путем просеивания отбирают некоторое количество крупных оболочек (отрубей). Разовые помолы имеют ограничен​ное применение. Осуществляют их на молотковых дробилках.
Повторительные помолы более совершенны, зерно измельча​ют в муку путем многократного прохождения его через измель​чающие машины, при этом после каждого измельчения продукт сортируют в просеивающих машинах.
Основным видом измельчающего оборудования для этих помо​лов являются вальцовые станки. Главные рабочие органы — два цилиндрических чугунных вальца одинакового диаметра располо​жены под углом и вращаются навстречу друг другу с разными скоростями. Поверхность вальцов рифленая, зазор между ними устанавливается в зависимости от намечаемой крупноты помола. Зерно, попадая между вальцами, задерживается нижним валь​цом,  имеющим  меньшую скорость вращения,  и  скалывается, растирается   рифлями   верхнего   быстровращающегося   вальца. После каждого вальцового станка для сортировки продуктов по крупноте частиц устанавливается рассев с набором сит разных размеров,  расположенных друг под другом.  При просеивании получают две фракции: сход, состоящий из частиц, не прошед​ших через отверстия сита, и проход, состоящий из частиц, про​шедших через сито.  
Повторительные помолы могут быть простыми и сложными. Простой повторительный помол состоит из одного драного про​цесса либо драного и сокращенного размольного процессов. Зерно последовательно измельчают на нескольких (3...4) вальцо​вых станках, после каждого станка смесь просеивают и отбирают муку в виде прохода с нижнего сита. Более крупные сходы с сит направляют на следующую пару вальцов. Такую операцию по​вторяют до тех пор, пока все частицы не превратятся в муку.
Муку со всех рассевов объединяют, подвергают контрольному просеиванию и получают муку одного сорта. 

Сложные повторительные помолы могут быть без обогащения крупок (для получения, например, ржаной сеяной муки с выхо​дом 63 %) и с обогащением крупок (для получения сортовой муки). При сложном помоле с обогащением крупок очистку и кондиционирование зерна ведут по развернутой схеме. Затем зерно дробят на сравнительно крупные части на нескольких драных системах, например на шести. После просеивания верх​ний сход с первой системы идет на вальцовый станок второй системы, верхний сход со второй системы направляют на валь​цовый станок третьей системы и т. д. С последней драной сис​темы верхний сход является отрубями. Крупки и дунсты, отби​раемые со средних сит рассева, направляют на обогащение. Про​ходы со всех сит соединяют и получают муку I или II сорта.
При сложных помолах в драном процессе стремятся с первых трех-четырех систем получить как можно больше крупок и мень​ше муки. Крупки и дунсты, получаемые на этих системах, харак​теризуются малой зольностью и называются продуктами первого качества в отличие от крупок и дунстов второго качества, отби​раемых на последующих драных системах и имеющих более высокую зольность.
Обогащение смеси крупок и дунстов ведут по крупноте и каче​ству на ситовеечных машинах, основным рабочим органом кото​рых является сортировочное сито, разделенное на секции. Каждая секция имеет сито с определенными размерами ячеек. Через сито снизу вверх подается воздух. Сквозь первые самые мелкие сита проходят наиболее качественные крупки, богатые эндоспермом, которые затем идут на первые размольные системы и дают муку высших сортов. Крупки, содержащие большое количество оболо​чек, как более легкие, отделяются на последующих ситах. Затем их подвергают шлифовке, т. е. повторному дроблению, просеиванию и обработке на ситовеечных машинах для отделения остатков оболочек и зародыша. Только после такой обработки они направ​ляются на последующие размольные системы, образуя муку более низких сортов. Количество размольных систем примерно в два раза больше числа драных. С последних драной и размольной систем отбирают отруби, которые подвергают вымолу, выделяя при этом некоторое количество муки более низких сортов.
Сложный помол с обогащением крупок позволяет выпускать муку различных сортов. Если муку со всех драных и размольных систем пропустить через единый контрольный рассев, то получим односортную муку, помол в этом случае называется односортным. 
23.Основные показатели качества муки.

ГОСТ на муку хлебопекарную предусматривает оценку качества по органолептическим и физико-химическим показателям. К первой группе относятся цвет, запах, вкус и содержа​ние минеральных примесей. Цвет муки должен быть белым с разными оттенками в зависимости от сорта; запах и вкус должны быть свойственны нормальной муке, вкус —   без посторонних привкусов, не кислый, не горький, запах — не затхлый, без признаков плесени. Содержание минеральной примеси определяется при разжевывании муки, при этом не должен ощущаться хруст. К  физико-химическим  показателям  качества  муки  относят прежде всего влажность. Она имеет важное значение, так как по влажности устанавливается выход хлеба.  Влажность влияет на сохранность муки. Базисная влажность, на которую планируется выход изделий, равна 14,5 %. Допустимая стандартная влажность - 15,0 %. Зольность является основным показателем сорта муки- Минеральные  вещества распределены в зерне неравномерно: главная их масса находится в оболочках и зародыше, поэтому мука выс​шего сорта, которая представляет практически чистый эндос​перм, характеризуется невысокой зольностью (не более 0,55 %). Мука I сорта, а тем более II отличается большей зольностью соответственно не более 0,75 и 1,25 %. Крупность помола определяется размером частиц муки. Чем выше сорт муки, тем она мельче. Хлеб лучшего качества получается из муки с равномерной крупностью и оптимальными размерами частиц. Количество клейковины в пшеничной муке разных сортов должно быть не ниже определенных значений: не менее 28 % для муки высшего сорта, 30 % для I сорта, 25 % для II сорта, 20 % для обойной. По качеству клейковина должна быть не ниже второй группы.
Содержание металломагнитных примесей в муке не должно превышать 3 мг на 1 кг, зараженность вредителями хлебных запасов не допускается.
Кислотность не является обязательным показателем качества, ее определение стандартами не предусмотрено. Она ши​роко применяется для контроля качества муки. Кислотность муки влияет на кислотность теста и хлеба. Она характеризует свежесть муки и условия ее хранения. При хранении кислот​ность муки возрастает, особенно при повышенной температуре и влажности воздуха. Кислотность зависит от сорта муки: у низ​ших сортов она больше, чем у высших. Для оценки пригодности муки для получения качественного хлеба определяют ее хлебопекарные свойства, к которым относят газообразуюшую способность муки, «силу» муки, ее цвет и спо​собность к потемнению.
Газообразующая способность муки характеризуется количест​вом диоксида углерода, выделившегося за 5 ч брожения теста, приготовленного из 100 г муки, 60 мл воды и 10 г прессованных дрожжей. Она зависит от содержания собственных Сахаров муки и ее сахарообразующей способности. Для муки нормального каче​ства газообразующая способность составляет 1300... 1600 мл СО2. «Сила» муки — способность образовывать тесто, обладающее определенными структурно-механическими свойствами, зависит от количества и качества клейковины.
Цвет муки определяется цветом эндосперма зерна, а также цветом и количеством в муке отрубистых частей зерна
26.ХАРАКТЕРИСТИКА САХАРНОЙ СВЕКЛЫ И ЕЕ ХИМИЧЕСКИЙ СОСТАВ

Сахарная свекла — двулетнее засухоустойчивое растение, принадлежащее к ботаническому семейству маревых. Для получения сахара используют корнеплоды первого года развития. Масса корнеплода колеблется от 200 до 500 г. В клетках тканей корнеплода содержится клеточный сок с растворенными в нем сахарозой и другими веществами. Химический состав корнеплодов сахарной свеклы зависит oт сорта,   климатических   и  других  условий   их   выращивания   и хранения. В корнеплодах сахарной свеклы содержится 20...25 % сухих веществ, которые  в  сахарном производстве  условно делят  на сахарозу и несахара.  Под несахарами понимают все остальные сухие вещества, включая редуцирующие и рафинозу, кроме сахарозы.Содержание сахарозы колеблется от 14 до 18 %. Важным показателем является чистота сока, под которой понимают процентное отношение сахарозы к сухим веществам свеклы. Примерный химический состав сахарной свеклы: связанная вода, свекловичный сок(сахароза, вода, растворимые несахара(азотистые органические вещества, безазотистые органические вещества, минеральные вещества)), нерастворимые сахара(мякоть).

При закладке свеклы в кагаты определяют соответствие ее требованиям ГОСТа по следующим показателям: физическому состоянию, спелости, общей загрязненности и т. д.  В кагаты длительного хранения укладывают здоровые корнеплоды без механических повреждений с минимальным количеством примесей. Наружная ткань корнеплодов обладает естественным иммунитетом, препятствующим развитию микроорганизмов. При механическом повреждении корнеплодов и нарушении режимов и хранения  фитопатологические   потери  могут  достигать  весьма значительных размеров. Поэтому поврежденную свеклу сразу направляют на переработку. В процессе хранения свекла дышит. Дыхание может быть как аэробным, так и анаэробным. В том и другом случае на процесс дыхания расходуются сухие вещества свеклы (в основном caxар), причем при аэробном дыхании потери сухих веществ значительно ниже,  поэтому следует проводить вентилирование кагатов, так как оно предохраняет корнеплоды от излишней потери сахара. Оптимальная температура для хранения свеклы 0...2 0С. Повышение температуры способствует увеличению интенсивности дыхания корнеплодов, что весьма нежелательно.

Во избежание подмораживания боковые поверхности кагатов среднего и длительного сроков хранения укрывают теплоизоляционными  материалами.   В районах с устойчивыми морозами свеклу в кагатах замораживают, такая свекла не дышит и может храниться без потерь длительное время, однако после размораживания ее следует немедленно направлять на переработку.При каждом свеклосахарном заводе имеется специальное отделение (бурачная), предназначенное для бесперебойного снабжения производства свеклой и создания 1...2-суточного запаса. 

27. ТИПОВАЯ ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ СХЕМА ПОЛУЧЕНИЯ САХАРА – ПЕСКА.
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28. ПОДГОТОВКА СВЕКЛЫ К ПРОИЗВОДСТВУ.
Доставка свеклы на завод и отделение примесей. Из бурачной на завод свеклу подают по гидравлическому транспортеру, по которому она движется под давлением воды. Свекла содержит от 5 до 15 % различных примесей (ботва, солома, песок, камни), которые, если их не удалить, ухудшают работу оборудования, могут вызвать его поломку, снижают качество диффузионного сока и выход сахара. Отделению примесей придается очень боль​шое значение, и частичную мойку свекла проходит уже в гидрав​лическом транспортере. Для этой цели транспортер снабжается специальными устройствами: ботвосоломо-, песко- и камнело-вушками. Однако окончательно свеклу моют в специальных мо​ечных машинах, установленных в моечном отделении завода. Наибольшее распространение получили моечные машины марки . КМЗ-57М производительностью до 1,5 тыс. т свеклы в сутки.
Машина марки КМЗ-57М представляет собой корытообраз​ную емкость, разделенную перегородкой на два отделения — моющее и выбрасывающее. В моечном отделении расположены шнек для подачи свеклы и вал с кулачками для ее интенсивного ;перемешивания и оттирания грязи. Уровень воды в моечном отделении на 300...400 мм выше уровня вала, что позволяет уда​лять всплывающие легкие примеси. Машина снабжена песко- и камнеловушками. Лучшая эффективность отмывания свеклы до​стигается в струйных свекломойках.
Затем чистую свеклу поднимают ленточным транспортером или ковшовым элеватором в верхнее помещение завода, где проводят ее электромагнитную очистку и взвешивают.
Изрезывание свеклы в стружку. Сахарозу извлекают из свеклы диффузионным способом. Для этого свеклу измельчают в тон​кую стружку желобчатой, пластинчатой, ромбовидной и другой формы в зависимости от качества самой свеклы и типа диффу​зионных аппаратов. Качество стружки оценивают длиной 100 г 1 стружки в метрах (число Силина) или отношением массы струж​ки длиной более 5 см к массе стружки длиной менее 1 см (швед​ский фактор) и содержанием в ней брака. В непрерывнодействующих диффузионных аппаратах используют стружку, длина 100 г который составляет 9...15 м, шведский фактор должен быть при этом не ниже 8. Допустимое количество брака в стружке не должно превышать 3 %, Для получения свекловичной стружки используют центробежные, дисковые или барабанные свеклорез​ки. В центробежных свеклорезках свекла поступает во вращаю​щийся ротор-улитку, прижимается к ножам, установленным в вырезах вертикального цилиндрического корпуса, и режется в стружку.
Ножи неподвижны, в случае необходимости их можно ме​нять, не останавливая свеклорезку.
29. Получение диффузионного сока в сахарном производстве.

Получение диффузионного сока основано на явлении диффу​зии и подчиняется закону Фика
S=DF*((С1-С2)/х)*t,
где D ~ коэффициент, зависящий от величины молекул диффундирующего веще​ства; F— площадь слоя; С—с — разница концентраций; х — толщина слоя; т — время диффузии. На практике все эти величины имеют естественные ограниче​ния. Так, количество сока, извлекаемое из 100 кг стружки (от​качка сока), составляет 115... 125 кг. При увеличении расхода воды на обессахаривание стружки (т. е. при увеличении разницы концентраций) возрастают и расходы топлива и электроэнергии на ее последующее выпаривание, что экономически невыгодно. Длительность обессахаривания т, параметры самой стружки F, х обусловливаются конструктивными особенностями используе​мых диффузионных аппаратов. Так, длительность диффундиро​вания в аппаратах непрерывного действия при использовании грубой стружки составляет 70...80 мин, а температура, при кото​рой идет диффузия, не должна превышать 75 °С, так как при ее повышении стружка будет сильно развариваться и забивать сито​вые поверхности. В настоящее время извлечение сахарозы из свекловичной стружки производится в непрерывно действующих диффузион​ных аппаратах. Стружка концентрацией сахарозы С2 поступает в головную часть (А) диффузионного аппарата и движется к хвостовой его части (В), отдавая сахарозу движущемуся навстречу растворите​лю. В хвостовой части аппарата находится стружка с очень малым количеством сахарозы, но так как сюда поступает чистая вода, то диффузия продолжается. Таким образом, разность кон центраций сохраняется во всех частях аппарата, что обеспечива​ет максимальное извлечение сахарозы из стружки. Потери сахара составляют 0,25...0,3 % к массе свеклы. На сахарных заводах страны работают диффузионные аппара​ты различных систем: колонные диффузионные аппараты (КДА), наклонные диффузионные аппараты (ПДС и ДДС), ротацион​ные диффузионные аппараты (РДА) и др. Одноколонный диффузионный аппарат типа КДА Диффузионный сок отбирается из нижней части аппарата и делится на два потока. Один поток — основная масса сока — сразу подается в тепло-обменную часть ошпаривателя для предварительного подогрева свекловичной стружки, имеющей комнатную температуру. При этом сок охлаждается с 72 до 45...55 "С и направляется на сле​дующую технологическую операцию — очистку. Подогретая таким образом стружка в мешалке ошпаривателя смешивается со второй частью диффузионного сока, предварительно прошедше​го через теплообменник и имеющего температуру 85 °С. Полу​ченная сокостружечная смесь температурой 75 "С поступает на диффузию в нижнюю часть аппарата. Продолжительность актив​ной диффузии в аппарате составляет 75...80 мин.
30. Очистка диффузионного сока в сахарном производстве: краткая характеристика процессов дефекации.    
Проводят очистку диффузионного сока из​вестью (дефекация) с последующим удалением ее избытка диоксидом   углерода   (сатурация)

Обработку диффузионного сока известью (дефекацию) прово​дят в два этапа: предварительная дефекация и основная дефека​ция. На преддефекации к массе свеклы добавляют 0,2...0,3 % СаО. При этом рН сока медленно повышается до 10,8...11,6. На основ​ной дефекации добавляют 2,5...3 % к массе свеклы СаО и рН сока повышается до 12,2...12,3. Преддефекация, проводимая при оптимальном рН, обеспечивает выведение в осадок до 80 % веществ коллоидной дисперсности и высокомолекулярных соеди​нений сока, что составляет 30...40 % всех несахаров, удаляемых при очистке сока. Оптимум рН на преддефекации — величина непостоянная, зависящая от состава несахаров сока. Целью пред​дефекации являются также нейтрализация и осаждение кальцие​вых солей ряда кислот (лимонной, оксилимонной, яблочной, винной, щавелевой и др.), содержащихся в соке, и образование осадка, состоящего из крупных плотных частиц. Осадок хорошо фильтруется и устойчив к разрушающему действию ионов каль​ция в условиях высоких щелочности и температуры на основной дефекации. На сахарных заводах преддефекацию проводят путем одновременного введения всей необходимой извести (оптималь​ная преддефекация) или постепенного ее введения в течение 20...30 мин (прогрессивная преддефекация). Температура сока также может меняться: при проведении холодной преддефекации известь вводят в сок температурой до 50 °С, при проведении теплой — 50...60, а при горячей преддефекации — 85...90 °С. Выбор режима проведения преддефекации зависит от качества перерабатываемой свеклы.
Преддефекация диффузионного сока. Оптимальная преддефекация осуществляется при температуре 85...90 °С. В качестве источника извести используется смесъ нормально отсатурированного нефильтрованного сока I сатурации 
улучшает  фильтрационные  свойства  осадка.   В диффузионный
сок поступают положительно заряженные частицы СаСО3, кото​рые служат центрами коагуляции для отрицательно заряженных несахаров: белков, пектиновых веществ и других высокомолеку​лярных соединений. 
Прогрессивная преддефекация. На некоторых сахарных заводах проводится прогрессивная преддефекация, так как она дает больший эффект осаждения коллоидных частиц и способствует получению крупнозернистого осадка. При этом нет необходимости строго соблюдать рН среды. Известь дозируют медленно в количестве на 20...30 % больше, чем требуется для достижения оптимального значения рН. Прогрессивную предде​фекацию проводят в горизон​тальных преддефекаторах
Основная дефекация диффузнойного сока.  Эту дефекацию проводят сразу же после преддефекации без предварительного фильтрования или подогрева сока. Основные процессы, проходящие при основной дефекации:   разложение  ряда  органических несахаров сока, а также омы​ление жиров, досаждение анионов кислот и создание избытка извести, необходимого для получения достаточного количества  СаСО3  на  I сатурации кислот.

В результате разложе​ния редуцирующих сахаров образуются органические кислоты: молочная, уксусная, муравьиная и другие, дающие с известью растворимые соли кальция. При омылении жиров образуются мыла, которые выпадают в осадок, и глицерин. Пектиновые вещества разлагаются с образованием метилового спирта, уксус​ной и полигалактуроновой кислот. Метиловый спирт при после​дующем выпаривании сока улетучивается, уксусная кислота об​разует водорастворимую уксуснокальциевую соль, а полигалактуроновая кислота — труднофильтрующийся слизистый осадок — пектат кальция. 
Длительность основной дефекации регулируется в зави​симости от содержания несахаров в соке и способа проведения преддефекации. Обработку сока известковым молоком проводят при температурах ниже 50 "С (холодная дефекация), в интервале температур 50...60 "С (теплая) и 85...90 °С (горячая основная де​фекация). Продолжительность холодной основной дефекации составляет 20...30 мин, оптимальная продолжительность горячей дефекации — 15...20 мин. 
31.Очистка диффузионного сока в сахарном производстве: краткая характеристика процесса сатурации.

 Под сатурацией понимают обработку сока сатурационным газом, содержащим 30...34 % диоксида углерода.
Сатурацию проводят в две стадии (I и II сатурации) с про​межуточным отделением осадка несахаров. Чтобы предотвратить обратный переход в раствор несахаров, выпавших в осадок на стадиях преддефекации и дефекации, I сатурацию заканчивают при наличии в растворе небольшого избытка извести, как на преддефекации (0,2...0,3 % СаО, рН 10,8...! 1,6).
I сатурация. Может быть одно-, двух- и многоступенчатой. На большинстве сахарных заводов ее проводят одноступенчато. Диффузионный сок температурой 80-85"С поступает сразу же после дефекации в одноступенчатый непрерывнодействующий сатуратор. При продувании диоксида углерода почти вся избыточная известь,проходя через более растворимое са-харатное состояние, выпадает в осадок уже в виде карбоната кальция.Частицы этого осадка несут на себе положительный заряд и адсорбируют на своей поверхности все отрицательно заряженные несахара. Таким образом, избыток извести, добавляемый на дефекации, позволяет   получить   большое количество мелкодисперсных частиц карбоната кальция, положительно заряженных и с большей площадью поверхности. Этим достигается хорошая физико-химическая очистка сока и облегчается его последующее фильтрование. Коэффициент использования сатурационного газа составляет 60.. .65%.
Отсатурированный сок делится на две части — одна идет на проведение предваритель​ной дефекации, вторая — на фильтрование и последующую об​работку.
II сатурация. Проводится для снижения в соке концентра​ции растворимых солей кальция, так как неполное удаление кальциевых солей из сока приводит к образованию накипи в теплообменных аппаратах и увеличивает потери сахарозы. Обра​ботку сока ведут в аналогичных стаураторах, но с меньшим надсоковым пространством, так как сок меньше пенится. Сок перед II сатурацией подогревают до 85...92°С. II сатурацию ве​дут до рН сока не ниже 9,0 (примерно 9,25). Продолжительность операции составляет 10 мин, коэффициент использования сату​рационного газа — 50 %.

32. Очистка диффузионного сока в сахарном производстве: краткая хар-ка процессов сульфитации, выпаривания, сгущения.

 Сульфитация сока

Для снижения цветности и щелочности фильтрованный сок II сатурации обрабатывают диоксидом серы в ороси​тельных или жидкостно-струйных сульфитаторах. Сульфита-ционный газ содержит 10... 15 % диоксида серы. При про​пускании газа через диффузионный сок часть растворенного диоксида серы реагирует с водой, образуя сернистую кислоту. Последняя является хорошим восстановителем красящих ве​ществ сока, превращая их в бесцветные соединения. Кроме того, сернистая кислота и ее соли блокируют карбонильные группы редуцирующих соединений — моносахаридов и про​дуктов их распада, предотвращая образование красящих ве​ществ в соке. Сернистая кислота снижает также щелочность сока за счет перехода карбоната калия, обладающего ще​лочной   реакцией,   в   нейтральный   сульфит:
-I -
К2СО3 + H2SO3 = K2SO3 + Н2О + СО2,

что облегчает процесс кристаллизации сахарозы, снижая ее поте​ри с мелассой. Оптимальное значение рН сульфитированного сока 8,5...8,8.
Состав очищенного сока. Сложный и многостадийный про​цесс очистки диффузионного сока обеспечивает удаление только 30...35 % несахаров. При этом почти полностью удаляются белки, 40...45 % безазотистых органических веществ и 10...12 % зольных элементов. Очищенный сок содержит (%): 12... 14 сухих веществ, из них 10...12 сахарозы; 0,5...0,7 азотистых веществ; 0 4 .-0,5 безазотистых органических веществ и 0,5 золы. Чистота сока 86...92 %.

Сгущение сока выпариванием

Сгущение сока ведут в два этапа: сначала его сгущают до содержания сухих веществ 65 %, при этом сахароза еще не крис​таллизуется, а затем после дополнительной очистки вязкий сироп сгущают до содержания сухих веществ 92,5...93,5 %, после чего отделяют кристаллы сахарозы. Всего из очищенного сока выпаривают ПО...115 % воды к массе свеклы. Разделение про​цесса сгущения на два этапа вызвано тем, что на первом этапе при небольшой вязкости раствора процесс ведут в многокорпус​ных выпарных установках, что позволяет снизить удельный рас​ход топлива примерно в 2,5 раза.
В качестве типовой на сахарных заводах применяют схему с использованием четырехкорпусной выпарной установки и кон​центратора. Последний корпус работает под разрежением.
Нагретый до температуры кипения (126 °С) сульфитирован-ный сок направляется в первый корпус выпарной установки, где из него выпаривается часть воды, образуя вторичный пар. Сок последовательно проходит из первого корпуса во второй, третий, четвертый и затем в концентратор, сгущаясь до нужной плотнос​ти/ Греющий пар подается только в первый корпус, остальные корпуса обогреваются вторичным паром предшествующего кор​пуса. Многократное использование теплоты пара в выпарной установке возможно только при условии понижения температу​ры кипения сока и давления, начиная от первого до последнего корпуса.
Концентратор не обогревается паром, в нем происходит толь​ко испарение воды за счет перепада давления. При сгущении сока происходит ряд процессов, приводящих к изменению его химического состава: идет разложение сахарозы и редуцирующих Сахаров с образованием органических кислот, что снижает рН сока, повышается цветность сиропа из-за процесса карамелиза-ции сахарозы и образования темноокрашенных продуктов взаи​модействия редуцирующих Сахаров с аминосоединениями, воз​растает концентрация солей кальция, которые частично выпада​ют в осадок.
Из выпарной установки выходит сироп с содержанием сухих веществ 65 %. Его смешивают с клеровкой желтого сахара и сульфитируют до рН 7,8...8,2 при температуре 80...85 °С, после чего подогревают до 90...95 °С и фильтруют с добавлением вспо​могательных фильтрующих материалов.
33. Варка утфелей и получение кристаллического сахара.

Очищенный сироп, содержащий 55...60 % сухих веществ, по​ступает на дальнейшее уваривание. Он содержит большую часть несахаров, которые не удалось выделить при очистке диффузи​онного сока. Чтобы выделить из сиропа практически чистую сахарозу, кристаллизацию проводят в кипящих пересыщенных растворах в вакуум-аппаратах при низкой температуре.
Продукт, полученный после уваривания, называется утфелем. Он содержит лишь 7,5...8 % воды, 92...92,5 % сухих веществ и около 55 % выкристаллизовавшегося сахара. 
Для того чтобы максимально извлечь сахар, содержащийся в сахарной свекле,  кристалли​зацию сахарозы ведут многократно.  По данной схеме сироп из сборника поступает в вакуум-аппарат и уваривается до содержания сухих веществ 92,5 %. Готовый утфель I кристаллизации (утфель I) спускают в приемную утфелемешал-ку. Через утфелераспределитель он поступает в центрифуги. В процессе центрифугирования отделяют кристаллы сахарозы и два оттека. Так как поверхность кристаллов покрыта пленкой меж​кристальной жидкости, здесь же, в центрифуге, кристаллы пробе​ливают артезианской водой температурой 70...95 "С. Воду расхо​дуют в количестве З...3,5 % к массе утфеля. Таким образом, пер​вый оттек — это межкристальный раствор утфеля, содержащий некоторое количество мелких кристаллов, а второй получают при пробеливании кристаллов сахара. Сахар-песок выгружают из центрифуги с содержанием влаги 0,8 % на вибротранспортер и элеватором подают в сушильно-охладительную установку, где вы​сушивают горячим воздухом до содержания влаги 0,14 % (при бестарном хранении массовая доля влаги в сахаре-песке должна быть 0,03...0,04 %), а затем охлаждают. Когда сахар-песок прохо​дит по ленточному транспортеру, из него удаляют ферропримеси с помощью магнитного сепаратора, а затем в сортировочной установке отделяют комки и выделяют три фракции по размеру кристаллов. Очистка воздуха от сахарной пыли ведется в цикло​нах. Далее сахар-песок поступает в бункер на хранение.
Оттеки, полученные при центрифугировании утфеля I, пода​ют в сборники и направляют на уваривание утфеля II кристал​лизации (утфель II) в вакуум-аппараты до содержания сухих веществ 93 %.
Утфель II спускают в приемную утфелемешалку, добавляют небольшое количество горячей воды и направляют в центрифу​ги. При центрифугировании отбирают два оттека, отличающиеся чистотой. Пробеливание кристаллов ведут также горячей водой, расходуемой в количестве 1 % к массе утфеля. Оттеки направля​ют в вакуум-аппараты на уваривание утфеля Ш и доводят содер​жание сухих веществ в нем до 93,5...94 %. Готовый утфель спус​кают через утфелемешалку в кристаллизационную установку, где происходит дополнительная кристаллизация сахарозы за счет ох​лаждения утфеля с 70...75 до 35...40 "С. Затем утфель подогрева​ют в утфелераспределителе до 45...50 °С и центрифугируют без пробеливания сахара водой. Полученный оттек — мелассу насо​сом перекачивают в емкость для хранения.
Сахар Ш кристаллизации для повышения чистоты направля​ют в аффинатор, смешивают с первым оттеком утфеля I, разбав​ленным очищенным соком до 74...76 % сухих веществ, и получа​ют аффинационный утфель {аффинация — растворение сахара III кристаллизации в разбавленном первом оттеке утфеля I до содержания сухих веществ 89...90 %). Часть Сахаров при этом переходит в раствор. Утфель центрифугируют, отделяемый сахар пробеливают водой, и все оттеки сливают в сборник. Получен​ный сахар вместе с сахаром II кристаллизации подают шнеком в клеровочный аппарат и растворяют (клеруют) в соке II сатура​ции до содержания сухих веществ 65...70 %, после чего смеши​вают с сиропом из выпарной установки и подают на сульфита​цию.
Утфель уваривают в периодически действующих вакуум-аппа​ратах в четыре этапа: получение пересыщенного раствора, завод​ка кристаллов сахара, наращивание кристаллов сахара, оконча​тельное сгущение и спуск утфеля.
Чтобы предотвратить карамелизацию сахарозы, сироп сгуща​ют выпариванием при остаточном давлении 0,020 МПа и темпе​ратуре кипения 70...72 "С. По мере сгущения сиропа до содержа​ния сухих веществ 80...82 % температура его кипения при том же разрежении повышается до 74...76 °С, а коэффициент пересыще​ния—до 1,25...1,3 (коэффициент пересыщения показывает, во сколько раз в данном сиропе растворено сахарозы больше, чем в насыщенном растворе при тех же условиях).
При этом коэффициенте пересыщения, когда раствор нахо​дится в неустойчивом состоянии, начинают заводку кристаллов, вводя тонкоизмельченную сахарную пудру, что вызывает немед​ленное образование новых кристаллов. Своевременные заводка кристаллов и прекращение их образования имеют очень важное значение.
Поэтому, как только в утфеле окажется достаточное количе​ство кристаллов, их образование прекращают, снижая коэффи​циент пересыщения до 1,08..Л,12, вводя новые порции сиропа. Дальнейшее наращивание кристаллов ведут при остаточном дав​лении 0,02 МПа и температуре 76 °С. Для того чтобы росли уже образовавшиеся кристаллы, но не образовывались новые, постоянно вводят сироп, поддерживая при этом коэффициент пересы​щения на уровне 1,12...1,15.
Когда кристаллы сахарозы достигнут необходимой величины, утфель доводят до максимально возможной концентрации сухих веществ 92...92,5 %, при этом его температура не должна превы​шать 70...73 "С.
34. ПОЛУЧЕНИЕ САХАРА – РАФИНАДА.
Основная цель сахарорафинадного производства — получение кристаллического продукта высокого качества с содержанием чистой сахарозы не менее 99,9 % 
Сахар-рафинад вырабатывают в виде сахара-песка и кусково​го сахара-рафинада: прессованного колотого, прессованного со свойствами литого, быстрорастворимого, в том числе дорожного в мелкой упаковке, и литого колотого. Прессованный сахар-ра​финад выпускают в виде отдельных кусочков, литой колотый — в виде кусков произвольной формы размером 40...70 мм. 
По органолептическим показателям сахар-рафинад должен соответствовать следующим требованиям: цвет белый (без пятен и посторонних примесей), допускается слегка голубоватый отте​нок; вкус — сладкий без посторонних привкуса и запаха; раствор Должен быть прозрачным.
Основной процесс рафинирования — отделение сахарозы от несахаров путем ее многократной кристаллизации и физико-хи​мической (адсорбционной) очистки сиропов. При производстве сахара-рафинада различают две группы продуктов: рафинадную и продуктовую.
Технологическая схема производства прессованного рафинада включает следующие стадии: взвешивание и просеивание сахара-песка; приготовление рафинадного сиропа и клерса; удаление из сиропа механических примесей; адсорбционная очистка сиропа; сгущение сиропа до образования кристаллов; кристаллизация; центрифугирование и пробеливание кристаллов, получение ра​финадной кашки; прессование рафинадной кашки; сушка и ох​лаждение брикетов; фасование и упаковывание сахара-рафинада; складирование и хранение.
Сахар-песок, поступающий в производство, взвешивают на автоматических весах, просеивают для удаления примесей и подают на приготовление сиропа и клерса. Рафинадный сироп концентрацией сухих веществ 73 % готовят из обычного сахара-песка. Клере — это продукт, получае​мый из растворенного в воде сахара-песка повышенного качест​ва, сухих отходов рафинадного производства и отбора из адсор​беров рафинадной группы. Температура сиропов 75 "С, рН не ниже 7,5. Сиропы обязательно фильтруют через гравий или фильтроперлит , подверга​ют адсорбционной очистке для их обесцвечивания и освобожде​ния от минеральных примесей.
Для адсорбционной очистки сиропов применяют активиро​ванный гранулированный уголь 
и иногда порошкообраз​ные угли норит и карборафин.
Температура подаваемого в адсорбер рафинадного сиропа 80 аС, продуктовых сиропов — 75 "С. 
В сахарной промышленности для обесцвечивания сиропов используют также онообменные смолы — искусственно полу​ченные органические вещества 
Обесцвеченные сиропы подают в вакуум-аппараты для сгуще​ния. Рафи​надные утфели варят в течение 70...85 мин для рафинадных и 2...3 ч для продуктовых, что обусловлено высокой чистотой увариваемых сиропов и более высокой их концентрацией — 73 % сухих веществ вместо 65 %.
Содержание влаги в рафинадной кашке регулируется в зави​симости от желаемой крепости рафинада и, обусловленное коли​чеством остаточного клера, может колебаться от 1,5 до 2,9 %. При производстве прочного сахара в рафинадной кашке оставля​ют максимально возможное количество клера, для того чтобы в дальнейшем после прессования в процессе сушки кристаллизуе​мая сахароза цементировала монокристаллы сахара.
Продолжительность сушки сахара-рафинада составляет 8...10 ч. Для сушки прочного прессованного сахара-рафинада (содержание влаги выше 2,3 %) применяют вакуум-сушилки. Общий цикл сушки брикетов под вакуумом составляет 5...6 ч. Рафинадную кашку прессуют под давлением для формирова​ния брикетов. 
Сырой прессованный сахар-рафинад сушат в два периода, различающихся в основном скоростью процесса. Первый период характеризуется интенсивным удалением влаги, второй — резким замедлением процесса сушки. Рафинадные бруски сушат обычно в туннельных противоточных конвективных сушилках.
Для получения прессованных брикетов рафинада одной окрас​ки, требуемой массы и крепости рафинадная кашка должна иметь одинаковые кристаллическую структуру, температуру и влаж​ность. Мелкие кристаллы удерживают излишнюю влагу, круп​ные — образуют неровную поверхность брикетов. Поэтому рафи​надную кашку, поступающую от центрифугирования разных утфелей, смешивают на ленточном конвейере, установленном под центрифугами.
35. ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ОТХОДОВ САХАРНОГО ПРОИЗВОДСТВА.
Меласса. Получают как оттек при кристаллизации утфеля III. Меласса представляет собой густую жидкость темно-коричневого цвета с острым запахом и неприятным вкусом, содержащую 76..-85 % сухих веществ, из них 46...51 % сахарозы.
Чистота мелассы 56...62 %, рН 6...8. В состав несахаров мелассы входят (%): редуцирующие вещества — 0,5...2,5, раффино​за — 0,6...3,4, общий азот — 1,5...2, молочная кислота — 4...6, ук​сусная, муравьиная кислоты — по 0,2...0,5, красящие вещества и  зольные элементы — 6...11.
Выход мелассы в среднем составляет 4,5...5,5 % к массе пере​работанной свеклы. Меласса как отход сахарного производства используется в ряде отраслей пищевой и комбикормовой про​мышленности: так, в бродильной промышленности меласса идет на производство этилового и бутилового спиртов, молочной и лимонной кислот, глицерина; на сусле, приготовленном из ме​лассы, выращивают хлебопекарные дрожжи; в комбикормовой промышленности мелассу используют в качестве ценной добавки при производстве кормов для животных.
Жом. Представляет собой обессахаренную стружку (мякоть) свеклы. В состав жома входят (%): пектиновые вещества — около 45, целлюлоза и гемицеллюлозы — примерно по 20, белки, зола и сахар — по 2...4.
Жом — прекрасный корм для скота, для этой цели его ис​пользуют как в свежем, так и в высушенном виде.
Жом, предназначенный для скармливания скоту в свежем виде, прессуют до содержания сухих веществ 12... 14 %, предна​значенный для высушивания — до 22...25 %. Выход жома для каждого типа диффузионной установки различен: так, для аппа​ратов КДА он составляет 70 % к массе свеклы при содержании в нем сухих веществ 8 %; для аппаратов ДЛС — 90 % при содер​жании в нем сухих веществ 6,4 % и т. д. Эта величина сильно колеблется и зависит от содержания мякоти в свекле, ее качества
и других условий.
Жом используют также при получении пищевого пектина (для кондитерской промышленности) и пектинового клея (для текстильной и полиграфической промышленности).
36. ПРИНЦИПИАЛЬНАЯ ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ СХЕМА ПОЛУЧЕНИЯ СЫРОГО КАРТОФЕЛЬНОГО КРАХМАЛА
Сырьем для производства картофельного крахмала служит картофель. Химический состав клубней картофеля колеблется в довольно широких пределах и зависит от сорта картофеля, кли​матических, почвенных и других условий. Средний химический состав картофеля (%): вода — 75, сухие вещества — 25. Из них (%): крахмал— 18,5, азотистые вещества — около 2, клетчатка — 1, минеральные вещества — 0,9, сахара — 0,8, жир — 0,2 и про​чие вещества (пектиновые, пентозаны и др.) — 1,6.

Принципиальная технологическая схема получения сырого картофельного крахмала (рис. 1) состоит из следующих этапов: хранение картофеля; доставка картофеля на завод; мойка карто​феля в моечных машинах; взвешивание картофеля; тонкое из​мельчение картофеля на терочных машинах — получение кашки; выделение картофельного сока из кашки; выделение свободного крахмала из кашки; отделение и промывание мезги; рафиниро​вание крахмального молока; промывание крахмала.

Хранение картофеля. Предприятия, перерабатывающие карто​фель, работают сезонно. До подачи на производство убранный картофель хранят в буртах при температуре 2...8 °С. На хранение закладывают только здоровые клубни. Хранить картофель свыше 5...7 мес нецелесообразно, так как это приводит к значительным потерям сухих веществ, в том числе крахмала.

Доставка картофеля на завод. Картофель подают на производ​ство с помощью гидравлического транспортера (подачу осущест​вляют точно так же, как подачу сахарной свеклы в свеклосахар​ном производстве), при этом частично отделяют легкие примеси, песок и землю.
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Мойка и взвешивание картофеля. Этому процессу придается очень большое значение, так как на последующих стадиях карто​фель не очищают от кожуры, а наличие в крахмале минеральных примесей недопустимо.

Картофель моют в моечных машинах комбинированного типа, имеющих камеры с высоким уровнем воды, где отделяют солому и другие легкие примеси; камеры с низким уровнем воды, в которых хорошо оттирают землю; сухие камеры, в кото​рых вода, не задерживаясь, стекает в грязевую канаву. Моечные машины снабжены ботво-, песко- и камнеловушками. На круп​ных заводах широкое распространение получила моечная маши​на КМЗ-57М. Продолжительность процесса мойки составляет 10...14 мин.

Измельчение картофеля на терочных машинах — получение кашки. Крахмал содержится внутри клеток картофеля в виде крахмальных зерен. Чтобы извлечь его, необходимо вскрыть кле​точные стенки. Для этого картофель измельчают на терочных машинах, принцип работы которых состоит в истирании клуб​ней поверхностью, набранной из пилок с мелкими зубьями. Измельчение проводят дважды. 

Выделение картофельного сока из кашки. Полученная после терочных машин картофельная кашка представляет собой смесь, состоящую из разорванных клеточных стенок, крахмальных зерен и картофельного сока. Важная задача получения карто​фельного крахмала — скорейшее выделение из кашки сока при минимальном его разбавлении. Контакт сока с крахмалом ухуд​шает качество крахмала, вызывая его потемнение в связи с окис​лением тирозина, снижает вязкость крахмального клейстера, способствует образованию пены, слизи и других нежелательных явлений. Картофельный сок выделяют из кашки на осадитель-ных шнековых центрифугах.

Выделение свободного крахмала из кашки, отделение и промы​вание мезги. После отделения картофельного сока на осадитель-ных центрифугах кашку направляют на ситовую станцию завода. Здесь на различных ситовых аппаратах от нее отделяют и промы​вают крупную и мелкую мезгу, осаждают и промывают крахмал. Весьма перспективным является использование гидроциклонных установок для разделения тонкоизмельченной картофельной кашки на крахмальную суспензию и смесь мезги с картофель​ным соком. Однако в настоящее время для выделения из кашки мезги используют центробежные ситовые аппараты: барабанно-струйные (БСС) или центробежно-лопастные (ЦЛС).

Рафинирование крахмальной суспензии. Рафинирование на центробежных ситах проводят в две ступени, после чего крах​мальную суспензию подают на пеногасящее устройство, а затем на песковые гидроциклоны для удаления песка. Полученную сгущенную суспензию подают в гидроциклоны для промывки крахмала, которую проводят в три ступени. Далее крахмал обез​воживают на вакуум-фильтрах и высушивают.

37. ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ СХЕМА ПОЛУЧЕНИЯ СЫРОГО КУКУРУЗНОГО КРАХМАЛА.
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39. ПОЛУЧЕНИЕ И ПРИМЕНЕНИЕ ЗАМЕЩЕННЫХ КРАХМАЛОВ.
К группе замещенных крахмалов и сополимеров крахмала относятся крахмалы, свойства которых изменены в результате присоединения химических радикалов или совместной полимеризации с другими высокомолекулярны​ми соединениями. К ним относятся простые и сложные эфиры, сополимеры крахмала.
Получение модифицированных крахмалов, таких, как простые и сложные эфиры и сополимеры крахмала, основано на возмож​ности реакционноспособных групп — концевых редуцирующих групп, спиртовых групп у второго, третьего и шестого углеродных атомов глюкозных остатков — вступать в реакции замещения с различными органическими и неорганическими соединениями.
Фосфатные крахмалы. В настоящее время получают два вида эфиров крахмала и солей фосфорной кислоты — моно-крахмалофосфаты, когда одна гидроксильная группа глюкозного остатка этерифицирована одной из кислотных групп остатка фосфорной кислоты или ее солей, и дикрахмалофосфаты, в ко​торых произошло взаимодействие гидроксилов глюкозных остат​ков разных цепей с двумя кислотными группами фосфорной кислоты или ее солей.
Для производства фосфатного кукурузного крахмала (моно​крахмал о фосфата) сырой кукурузный крахмал после удаления избыточной влаги смешивают с нужным количеством растворов одно- или двузамещенного фосфата натрия и карбамида (моче​вины).  Полученную смесь сушат в  пневматической сушилке, просеивают и используют как фосфатный крахмал марки д Свойства этого крахмала проявляются при тепловой обработке g процессе его использования.
Фосфатный крахмал марки Б получают путем термической обработки при перемешивании фосфатного крахмала марки д при 130 °С в течение 60 мин или при 160...170 "С в течение 30 мин, после чего продукт охлаждают, просеивают и направля​ют потребителю. Фосфатные крахмалы образуют клейстеры, ста​бильные к замораживанию, поэтому их используют при произ​водстве продуктов, сохраняемых в замороженном виде.
Фосфатный крахмал марки А используют при производстве мучных кондитерских изделий, крахмал марки Б — для приго​товления майонезов, кремов, соусов, продуктов детского и дие​тического питания.
Ацетилированный крахмал (ацетат крахма​ла). Представляет собой смесь продуктов, обладающих различ​ными свойствами, его получают путем обработки крахмала ледя​ной уксусной кислотой. Содержание ацетильных групп колеблет​ся от 3 до 6 % в зависимости от дозировки кислоты и времени обработки. Процесс ацетилирования комбинируют с введением в полисахаридные цепи поперечных связей. Такие крахмалы ис​пользуют при производстве консервированных, замороженных, сухих продуктов питания, а также в сухих смесях кремов и начинок. Ацетилированные крахмалы применяют в текстильной промышленности и бумажном производстве.
Сополимеры крахмала. Эту разновидность модифи​цированных или поперечносвязанных крахмалов получают путем образования между двумя рядом стоящими полисахаридньши цепочками поперечных связей. Свойства крахмалов резко меня​ются даже при введении незначительного количества радика​лов — повышаются вязкость и стабильность клейстера, снижает​ся растворяемость, усиливается способность образовывать плен​ку и т. д.
Сополимеры получают путем обработки крахмала с помощью формальдегида, хлорокиси фосфора, эпихлоргидрина или триме-тафосфата натрия (дикрахмалофосфат). После окончания реак​ции суспензию нейтрализуют кислотой, фильтруют, продукт про​мывают водой и сушат. Сшитые крахмалы используют в пищевой, бумажной, текстильной промышленности для повышения устой​чивости полисахаридных цепей при тепловой или механической обработке.
40. ВИДЫ И ПОЛУЧЕНИЯ КРАХМАЛЬНОЙ ПАТОКИ. 
 Крахмальная патока — это продукт неполного гидролиза крах​мала разбавленными кислотами или амилолитическими фермен​тами. Патока представляет собой бесцветную или слегка желто​ватую, очень вязкую жидкость со сладким вкусом. Сладость ее в 3...4 раза ниже сладости сахарозы. В зависимости от степени гидролиза крахмала патока содержит различное количество глю​козы, мальтозы и декстринов — в этом заключается специфич​ность ее использования в качестве дополнительного сырья при получении отдельных видов пищевой продукции.
Патока используется в качестве антикатализатора при получе​нии карамели, при варке варенья, фруктовых сиропов, повидла, для загущения ликеров, для подслащивания безалкогольных на​питков и улучшения качества хлебобулочных изделий.
В зависимости от назначения крахмальную патоку вырабаты​вают трех видов: карамельную (условное обозначение К), кара​мельную низкоосахаренную (КН) и глюкозную высокоосахарен-ную (ГВ). Карамельная патока выпускается двух сортов: высшего (KB) и первого (KI). Особое место занимает мальтозная патока, содержащая не менее 65 % редуцирующих веществ в пересчете на мальтозу. Патока классифицируется в зависимости от ее угле​водного состава, который определяют по общему содержанию редуцирующих веществ (РВ). Условно выраженная в глюкозных единицах,  эта величина отражает суммарное  содержание  всех сахаров в сухом веществе патоки. Содержание редуцирующих веществ, выраженное в процентах к массе сухих веществ, в карамельной патоке находится в пределах 38...44, в низкоосахаренной — 30...34 и в глюкозной — 44...60.
При повышенном содержании редуцирующих веществ патока теряет антикристаллизационные свойства. Поэтому глюкозная высокоосахаренная патока применяется как сахаристое вещество при производстве варенья, фруктовых консервов, хлебобулочных изделий и т. д.
Патоку получают путем гидролиза крахмала соляной кислотой или при помощи ферментов.
Технологическая схема получения патоки включает в себя следующие стадии производства: подготовка крахмала к гидроли​зу; гидролиз крахмала; нейтрализация гидролизатов; фильтрова​ние сиропов; обесцвечивание фильтрованных сиропов адсорбен​тами; уваривание жидких сиропов до густых; уваривание густых сиропов до патоки и охлаждение патоки.

41. ВИДЫ ГЛЮКОЗЫ И ОСОБЕННОСТИ ИХ ПРОИЗВОДСТВА

Глюкозу получают из крахмала и крахмалосодержащего сырья. В зависимости от назначения получают следующие виды глюкоз: медицинскую, гидратную и ангидридную, пищевую кусковую, брикетированную, гранулированную и порошкообразную, техническую, и глюкозно-фруктозные сиропы. 

Кристаллическая гидратная глюкоза (С6Н12О6 ∙Н2О) используется в основном для медицинских целей. Медицинская ангидридная глюкоза(С6Н12О6) идет на изготовление таблеток, а медицинская гидратная глюкоза используется для внутривенных вливаний. Пищевая глюкоза отличается от кристаллической тем, что при ее изготовлении отсутствует стадия разделения кристаллов и межкристального раствора утфеля, таким образом, затвердевает вся масса утфеля. Такая глюкоза используется в пищевой промышленности как заменитель сахарозы при производстве мягких конфет, мороженого, восточных сладостей, напитков, хлебобулочных изделий.

Техническую глюкозу получают из низкокачественного сырья. При ее производстве также отсутствует стадия разделения кристаллов и межкристального раствора. Техническая глюкоза идет только на технические цели в бродильном и кожевенном производстве, а в медицинской и микробиологической промышленности ее используют в качестве питательной среды для выращивания микроорганизмов. Глюкозно-фруктозные сиропы находят применение в производстве безалкогольных напитков, соков, джемов, помадки, зефира, пастилы, жевательной резинки и т. д. 

В основе производства всех видов глюкозы лежит кислотный, ферментативный или кислотно-ферментативный гидролиз крахмала для получения высокодоброкачественных глюкозных сиропов, из которых и получают глюкозу или глюкозосодержащие продукты. Первые общие стадии производства глюкозы: подготовка крахмальной суспензии, гидролиз (кислотный или ферментативный), нейтрализация кислоты или инактивация ферментов, очистка сиропа адсорбентом; уваривание и охлаждение глюкозного сиропа. Дальнейшие стадии зависят от вида получаемой глюкозы.

42. АССОРТИМЕНТ ИЗДЕЛИЙ ХЛЕБОПЕКАРНОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ. В ассортимент продукции хлебопекарной промышленности входят различные виды хлебобулочных изделий. К ним относятся: хлеб, бу​лочное изделие, мелкоштучпое булочное изделие, изделие пониженной влажности, пирог, пирожок, пончик.
ХЛЕБ РЖАНОЙ ИЗ ОБОЙНОЙ МУКИ. Хлеб ржаной из обойной муки может производиться формовым или подовым, весовым или штучным.
Помимо хлеба ржаного простого из ржаной обойной муки готовят​ся и улучшенные изделия с добавлением пшеничной муки, солода, ко​риандра, тмина.

ХЛЕБ РЖАНОЙ ИЗ ОБДИРНОЙ И СЕЯНОЙ МУКИ. Эта группа разновидностей хлеба включает также и такие, которые готовятся с заменой части ржаной муки на пшеничную.
Из одной ржаной муки готовятся хлеб из ржаной обдирной муки — подовый или формовой, весовой или штучный, и хлеб пеклеванный из сеяной муки — подовый или формовой, весовой или штучный.

ХЛЕБ РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЙ И ПШЕНИЧНО-РЖАНОЙ ИЗ ОБОЙНОЙ МУКИ. Хлеб ржано-пшепичный готовится подовым и формовым, весовым и штучным из 60% ржаной и 40% пшеничной обойной муки, а хлеб пшенично-ржаной, наоборот, — из 60% пшеничной и 40% ржаной обойной муки. 

БУЛОЧНЫЕ ИЗДЕЛИЯ. К булочным изделиям из пшеничной муки II, I и высшего сортов относят подовые штучные изделия в виде батонов, булок и булочек, хал, плетенок, витушек, подковок, калачей и пр. массой 500 г и менее.

СДОБНЫЕ ХЛЕБОБУЛОЧНЫЕ ИЗДЕЛИЯ. К этой группе изделий относят все виды хлебобулочных изделии, содержащих на 100 кг муки по 7% и более сахара и жиров.

БАРАНОЧНЫЕ ИЗДЕЛИЯ. Бараночные изделия имеют форму кольца или овала и круглое сечение. В группе бараночных изделий различают сушки, баранки и буб​лики. Бараночные изделия готовят из крутого теста, имеющего соответствующую от​носительно низкую влажность. 

СДОБНЫЕ СУХАРИ. Рецептуры сдобных сухарей предусматривают внесение в тесто со​ответствующих для каждого сорта количеств сахара и жиров — масла животного и маргарина. Указывается и количество яиц па смазку и от​делку. Сухарные плиты должны иметь мелкую, однородную и тонкостенную порис​тость. Готовые сдобные сухари охлаждают в течение 2-3 ч и после отбраковки упако​вывают или расфасовывают. 

РЖАНЫЕ И РЖАНО-ПШЕНИЧНЫЕ ОБОЙНЫЕ СУХАРИ. Ржаные и ржано-пшеничные сухари, получаемые обычно из ржа​ного или ржано-пшеничного хлеба, нарезанного на ломти и высушенно​го до влажности 10%, являются продуктом, выдерживающим длитель​ное хранение.
Большим преимуществом сухарей является то, что вследствие низ​кого содержания влаги они пригодны для непосредственного употреб​ления в пищу в любых температурных условиях, тогда как хлеб на мо​розе замерзает.
Производство ржаных или ржано-пшеничных сухарей состоит из следующих процессов и операций: приготовления хлеба, выдержки хлеба, резки хлеба на ломти, укладки ломтей в кассеты, сушки и упаков​ки сухарей..
Выдержка хлеба имеет целью приведение его в состояние, при котором он не деформировался бы при резке на ломти и давал наименьшее количество отходов (крошки и поврежденных ломтей).

Длительность выдержки сухарного хлеба зависит от температуры в хлебохрл нилище и конструкции хлеборезальной машины, а также от состояния ее режущих деталей. Чем совершеннее конструкция хлеборезки и острее ее режущие детали, тем меньше может быть длительность выдержки хлеба. Чем выше температура воздуха в хлебохранилище, тем длительнее должна быть выдержка хлеба.
43 ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ
Хлеб, приготовленный из различных сортов пшеничной и ржаной муки, содержит 40...50 % влаги и 60...50 % сухого веще​ства, которое в основном представлено углеводами (около 45 %), небольшим количеством белков (8...9 %), а также жиров, мине​ральных веществ, витаминов и кислот. Пищевая ценность хлеба определяется содержанием отдельных составных частей и энер​гетической ценностью с учетом коэффициента усвояемости. Одну треть потребности организма в белке и значительную часть потребности в углеводах и витаминах группы В обеспечивают хлебобулочные изделия. Пищевая ценность хлеба тем выше, чем больше он удовлетворяет потребности организма в пищевых ве​ществах и чем больше его химический состав соответствует фор​муле сбалансированного питания.

Энергетическая ценность хлеба зависит от содержания влаги (чем больше влаги, тем она ниже) и от количества отдельных компонентов сухого вещества. Хлеб играет существенную роль в энергетическом балансе человека, обеспечивая 1/3 потребности в энергии. При потреблении в среднем около 400 г хлеба в сутки организм обеспечивается различными соединениями: белком на 38 %, углеводами растительного происхождения, в частности крахмалом, на 41, моно- и дисахаридами на 17,4, кальцием на11,5, фосфором на 45,6, железом на 84,7, витаминами В^, Вб, В(), РР в среднем на 37...54, витамином Е на 76, витамином Вз на 25 и витамином В2 на 18,7 %.

Вместе с тем белки хлеба не являются полноценными, в них мало незаменимых аминокислот лизина и метионина, для этого в процессе производства хлеба повышают его белковую ценность путем обогащения молочными продуктами, белками бобовых и масличных культур (сои, подсолнечника) и пищевой рыбной мукой.

Минеральная и витаминная ценность хлеба зависит от сорта муки: чем больше выход муки, тем она выше. Хлеб отличается высоким содержанием зольных элементов, в первую очередь фосфором, железом и магнием. Наиболее дефицитным является кальций. Соотношение кальция и фосфора в хлебе равно 1:5,5, что намного превышает оптимальное (1:1,5) и снижает усвоение организмом хлеба. Высокоценным обогатителем в этом отноше​нии являются молоко и молочные продукты, которые содержат кальций в наиболее легко усвояемой человеком форме.

С целью профилактики эндемического зоба в отдельных рай​онах страны целесообразно обогащать хлеб йодом, источником которого является морская капуста. Для повышения витаминной ценности хлеба, прежде всего витамина В2, проводят витамини​зацию муки I и высшего сортов витаминами РР, Bj и В2-

Перспективным является использование в хлебопечении пло​дово-ягодных порошков, получаемых из целых яблок, яблочных и виноградных выжимок и овощных порошков из капусты, мор​кови и др. Порошки — источники сахаросодержащего сырья, бо​гаты клетчаткой, пектиновыми, минеральными веществами (ка​лием, кальцием, магнием, натрием) и витаминами.Введение в рецептуру хлебобулочных изделий пшеничных за​родышевых хлопьев позволяет обогатить хлеб незаменимыми аминокислотами: лизином, метионином, триптофаном, по содер​жанию которых белок зародышей сходен с белком яиц, макро- и микроэлементами, в том числе кальцием, железом, калием, маг​нием, витаминами: токоферолом, тиамином, рибофлавином.Использование муки из зерна нехлебопекарных и бобовых культур (рисовой мучки, кукурузной, гороховой и фасолевой муки) позволяет получать хлеб пониженной калорийности, с увеличенным содержанием балластных веществ, макро- и мик​роэлементов, витаминов, а также способствует экономии основ​ного сырья.

44. Технологическая схема производства ржаного хлеба.

1- подготовка сырья к производству; 2- приготовление и разделка теста; 

3- выпечка и хранение хлеба.

Подготовка муки: подсортировка отдельных партий, их просеивание и магнитная очистка. Вода: на 100 кг муки расходуют 35…75 л. воды. Ржаное тесто имеет наибольшую влажность. Соль : 1…2,5 % к массе муки. Соль улучшает вкус хлеба, влияет на физические свойства теста, укрепляет его клейковину. Дрожжи: применяют прессованные, сушённые, жидкие дрожжи и дрожжевое молоко. Сахар-песок: до 30 % к массе муки, он влияет на качество теста (разжижает тесто) и хлеба. Жир: до 20…30 % в виде маргарина, животное и растительное масла.

Приготовление теста.  Замес длится 5…7 мин –для рж. теста. Цель замеса – получить однородную массу теса с опред-ми структурно-механическими свойствами. Тесто после замеса состоит из 3-х фаз: твёрдой, жидкой, газообразной. Ржаное тесто должно быть вязким, пластинчатым. Брожение. Цель-разрыхление теста, придание ему определённых структурно-механических свойств, накопление веществ, влияющих на вкус и окраску хлеба. Темпер. для спиртового брожения- 35 С, для молочнокислого- 35-40 С. Тесто, которое делается порционно, подвергается повторному промессу 1,2…2,5 мин и при этом пузырьки диоксида углерода равномерно распределяются, улучшается качество теста. С целью увеличения кислотности теста ржаное тесто готовят на закваске. Закваска –спелое тесто, сделанное без соли и содержит активные молочнокислые бактерии и дрожжи.

Разделка теста на куски. Здесь деление делается на тестоделильных машинах по объёмному принципу. Отклонение массы кусков = 
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1,5%. Округление кусков теста делается для сглаживания неровностей и создания плёнки для недопущения выхода газов из теста. Предварительная расстойка – отлежка кусков 5…8 мин. Благодаря чему ослабляется внутр. напряжение в тесте и восстанавливаются разрушенные звенья клейковинного каркаса. Она делается на ленточных транспортёрах, в шкафах. Формование заготовок: здесь применяют ленточные закаточные машины. Окончательная расстойка: при t = 35…40 С, 25…120 мин. и вл. возд. 75..85%, здесь поверхность заготовок становится гладкой, газонепроницаемой, эластичной. Здесь происходит брожение теста, требуемое для восполнения диоксида углерода.

Выпечка хлеба. Здесь фиксируется структура и объём. Продолжительность 8…12 мин. Есть 3 периода: 1- вл. возд.= до 80%, t=110-120 С, 2-3 мин. и переход t=240-280 С. 2- здесь остаётся высокая темпер. 3- t=180 С. После выпечки направляется в хлебохранилище для охлаждения.

46 ВЫХОД ХЛЕА .БОЛЕЗНИ ХЛЕБА

Болезни хлеба вызываются развитием в нем некоторых мик​роорганизмов. Все виды болезней делают хлеб непригодным для употребления в пищу. Наиболее распространенными являются плесневение хлеба и картофельная болезнь.

Плесневение хлеба чаще всего происходит при длительном его хранении и вызывается попаданием плесени и ее спор из окружающей среды на  продукт.. Развитие и рост плесени возможны при температуре от 5 до 50 °С. Этому процессу способствует повышенная влажность воздуха при хранение хлеба. Для предотвращения плесневе​ния хлеба в тесто вносят химические консерванты, например сорбиновую кислоту и ее соли, которые подавляют развитие плесени; заворачивают хлеб в герметическую влагонепроницаемую термостойкую пленку с последующей теп​ловой стерилизацией прогреванием до температуры 85...90 °С в центре мякиша; заворачивают хлеб в пленку или бумагу, пропи​танную сорбиновой кислотой. Для длительного хранения хлеба его подверга​ют расстойке и выпечке в жестяных консервных банках с закат​кой их сразу же после выпечки. Для обычного хлеба предотвра​тить его плесневение можно путем ускоренного охлаждения в контейнерах и вагонетках за счёт усиленной вентиляции.

Возбудителем картофельной болезни хлеба яв​ляется картофельная палочка. Эти микроорга​низмы широко распространены в воздухе, почве, на растениях, на зерне и в муке. За время выпечки хлеба споры сохраняют свою жизнестойкость (они погибают только при мгновенном прогре​вании до 130 °С или при 100 °С через 6 ч). Наиболее благопри​ятные условия для их прорастания: значительная влажность про​дукта, нейтральная реакция среды и температура выше 37 °С. Хлеб, пораженный этой болезнью, имеет слизистый мякиш, ко​торый тянется тонкими нитями, резкий, спе​цифический запах и вкус, это связано с действием на него ферментов картофельной палочки. Картофельной болезнью бо​леет только пшеничный хлеб. В ржаном хлебе из-за его высокой кислотности болезнь не развивается. Самыми эффективными методами предотвращения этой болезни хлеба являются:

· повышение кислотности теста путем использования заквасок, жидких дрожжей или внесения в тесто молочной кислоты или части спелого теста (опары) прошлого приготовления;

· снижение температуры и максимальное усиление вентиляции в хлебохранилище для быстрого охлаждения хлеба.

47 КЛАССИФИКАЦИЯ МАКАРОННЫХ ИЗДЕЛИЙ
Макаронные изделия классифицируют по нескольким при​знакам.
1  Сорт. В зависимости от сорта муки макаронные изделия
могут быть высшего и I сортов. При внесении вкусовых или
обогатительных добавок к названию сорта добавляется название
входящих добавок (например, высший яичный).
2  Форма, В зависимости от формы существуют следующие
виды изделий: трубчатые (например, макароны, рожки и перья),
нитеобразные  (например,  вермишель),  лентообразные  (напри​
мер, лапша) и фигурные изделия.
3  По длине изделия могут быть длинными (от 15 до 50 см) и
короткими или короткорезаными (от 1,5 до 15 см). Различают
еще так называемые суповые засыпки, выпускаемые в виде сре​
зов толщиной 1...3 мм.
Способ формования. Изделия могут быть прессованными и
штампованными.
48.  ПРОИЗВОДСТВА МАКАРОННЫХ ИЗДЕЛИЙ

1. подготовка сырья

2. приготовление теста (W = 28-32%). Замес производится в смесителе макаронного пресса, куда непрерывной струей подаётся мука и вода. Замес может быть горячим(75-85), теплым (55-65) и холодным (не ниже 30). Приготовление теста состоит из 2-х фаз: 

· смешивание и частичное впитывание

· производится в шнековой камере пресса, при этом тесто становится пластинчатым и из него удаляются пузырьки воздуха. Производят обработку теста под вакуумом.

3. формование. Тесто постепенно передвигается к тубусной камере заканчивающейся матрицей. На выходе из матрицы изделия обдувают воздухом и нарезают.

4. сушка. Короткорезные изделия сушат в конвеерной сушилке при температуре 50-700С 20-90 мин. Длинные сушат при 30-50оС в шкафных или тоннельных сушилках 16-40 часов. Их либо укладывают в кассеты либо в бастуны – металлические стержни, изделия сушат до вл=13%. При сушке они уплотняются, стекленеют.

49. АССОРТИМЕНТ И ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА МАКАРОННЫХ ИЗДЕЛИЙ

Ассортимент макаронных изделий

Группы: 

                А – из муки твердой пшеницы

                Б – из муки мягкой, высокостекловидной

                В – из муки хлебопекарной

Классы

              1 класс – из муки высшего сорта, крупка

              2 класс – из муки первого сорта, полукрупка

Типы:

· Трубчатые: макароны, рожки, перья;

Макароны: соломка 4 мм, особые 4,1…5,5 мм, особые гафрированные, обыкновенные 5,6…7 мм, любительские >7 мм.

Рожки – короткие изогнутые трубки с прямым срезом длиной от 1,5 до 4 мм.

Перья – прямые трубки с косым срезом.

· Нитеобразные: паутинка (тонкая 0,8 мм, обыкновенная 1,2 мм, любительская 1,5мм);

· Лентообразные;

· Фигурные;

В качестве сырья служит мука из твёрдой пшеницы:

· Крупка (высший сорт);

· Полукрупка (первый сорт).

Мука из твердой пшеницы имеет кремовый цвет с янтарным оттенком. Содержание клейковины в крупке должно быть не менее 30%, в полукрупке – не менее 32%.

51. хар-ка  сырья кондитерского производства :сах.песка, глюкозы, патоки, меда ,крахмала, орехов, масличных семян.

   Основные виды сырья, применяемые в кондитерской про​мышленности: сахар, глюкоза, патока, мед, жиры, молоко и молочные продукты, яйца и яйцепродукты, какао-бобы, орехи, фруктово-ягодные полуфабрикаты, мука, крахмал, вкусовые и ароматические вещества, химические разрыхлители и др.
Сахар (сахароза) используется в виде рафинированного саха​ра-песка или водного раствора (сиропа). Содержание сахарозы в сахаре-песке в пересчете на сухое вещество 99,75...99,99 %, со​держание влаги не более 0,14 %, а для бестарного хранения 0,05 %. Сахарный сироп, поступающий с сахарорафинадных зародов, может быть как чисто сахарным, так и сахароинвертным с разным соотношением сахарозы и инвертного сахара. На кон​итерские фабрики сахар-песок поступает двумя способами: тарным (в мешках) или бестарным (в вагонах или автомобилях).Хранят его также двумя способами: в мешках (таре) или в складах для бестарного хранения (силосах). Перед подачей в производство сахар-песок просеивают через сито и подвергают магнитной очистке для освобождения от ферропримесей.
Глюкоза, используемая при выработке детского и диетическо​го ассортимента кондитерских изделий вместо сахара-песка (с полной или частичной его заменой), поступает на предприятия в виде кристаллического порошка белого цвета и хранится при относительной влажности воздуха не выше 65 %.
При производстве сахарных кондитерских изделий в качестве антикристаллизатора используют патоку. При производстве муч​ных изделий патоку вводят в количестве до 2 % к массе сырья для придания тесту пластичности, а готовым изделиям — мяг​кости и рассыпчатости. Патока поступает на предприятия в же​лезнодорожных цистернах и в разогретом виде (40...45 °С) пере​качивается в баки. Перед применением патоку подогревают до той же температуры и процеживают через сито.
Для производства мучных кондитерских изделий в качестве основного вида сырья используется пшеничная мука высшего и 1 сортов, которая поступает и хранится на предприятиях в основном бестарным способом.
Крахмал в кондитерской промышленности применяется в ка​честве рецептурного компонента при производстве мучных изде​лий и в качестве формового для производства конфет.
Для приготовления мучных изделий, конфет, карамели с на​чинкой, шоколада и халвы используют жиры, которые являются в большинстве изделий структурообразователями. Одновременно они способствуют повышению пищевой ценности изделий. Сли​вочное масло применяется при производстве мучных кондитер​ских изделий, конфет и ириса, маргарин — при производстве мучных кондитерских изделий. В производстве шоколада, кон​фетных масс, карамельных начинок используется какао-масло, получаемое из какао-бобов. При производстве печенья, вафель​ных и прохладительных начинок, конфетных масс типа пралине, жировой глазури добавляют гидрированные жиры.
В кондитерской промышленности широко применяются молоко и молочные продукты: молоко натуральное, сгущенное (с сахаром и без него), сухое и др.; натуральные яйца и яйцепродукты: меланж, яичный порошок, яичный белок, желток и др. Яйца вводят при производстве мучных кондитерских изделий, яичный белок — при производстве пастилы, зефира, сбивных конфет и других изделий в качестве пенообразователя. При производстве конфет, начинок, халвы, шоколадных и мучных изделий добавляют ядра орехов и семян масличных рас​тений (миндаль, фундук, грецкий орех, арахис, кешью, кунжут​ное и подсолнечное семя и др.).
В производстве шоколада и какао-порошка основным видом сырья являются какао-бобы — семена дерева какао.
В кондитерском производстве широко используют фруктово-ягодное сырье в виде полуфабрикатов (пульпы, пюре, подварки цукатов, заспиртованных ягод).
Для придания кондитерским изделиям кислого вкуса применя​ют пищевые кислоты: винную, лимонную, молочную и яблочную.
В качестве ароматических добавок в кондитерские изделия вводят натуральные (естественные эфирные масла) и синтети​ческие (эссенции) ароматические вещества.
Кроме того, в кондитерской промышленности применяют такие виды сырья, как разрыхлители, студнеобразователи, пище​вые красители, эмульгаторы, консерванты, сырье для выработки диетических видов изделий и пр.
Характерные особенности того или иного сорта кондитерских изделий обусловлены соотношением компонентов сырья, кото​рое устанавливается рецептурами. В России в кондитерском про​изводстве приняты единые унифицированные рецептуры, обяза​тельные для всей промышленности. Рецептуры содержат крат​кую характеристику изделий (форма, масса, оформление) и таблицы с перечислением сырья, полуфабрикатов и их количест​венных затрат. В них приводятся предельно допустимые потери сухого вещества при изготовлении всего изделия и по отдельным фазам его производства, содержание сухих веществ готового из​делия и полуфабрикатов.
Применение единых унифицированных рецептур позволяет выпускать на различных предприятиях одинаковые сорта изде​лий с использованием для их приготовления одинаковых коли​честв сырья и готовых полуфабрикатов.
Наличие унифицированных рецептур облегчает планирова​ние, установление цен, создание прейскурантов и т. д. На осно​ве рецептур путем расчетов можно получить технологические и экономические данные, используемые в производстве, планиро​вании, проектировании и т. п. На основе рецептур планируется также себестоимость кондитерских изделий
53. ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ   КАРАМЕЛЬНОЙ МАССЫ.

Приготовление карамельной массы. Карамельная масса — это аморфная масса, полученная увариванием карамельного сиропа до содержания сухих веществ 96...99 %.
Для получения карамельной массы используют в основном змеевиковые вакуум-аппараты с отдельной вакуум-камерой. Температура карамельной массы при выходе из вакуум-аппарата составляет 106...125 °С для сахаро-паточного сиропа и 115—135 °С для саха-ро-инвертного сиропа.
В последнее время для получения карамельной массы исполь​зуют варочные аппараты пленочного типа, что позволяет суще​ственно сократить продолжительность уваривания. Пленочный аппарат представляет собой вертикальный цилиндрический сосуд с вращающимся внутри ротором, на лопасти которого насосом подается карамельный сироп. Он равномерно распределяется по греющей внутренней поверхности аппарата и образует пленку толщиной до 1 мм, уваривается и стекает из аппарата. Продол​жительность уваривания составляет 15...20 с.

Содержание с.в.: леденцовая карамель 98,5-99%, карамель с начинками 96,5-98%. Перед формованием карамельную массу подвергают охлаждению с одновременным окрашиванием, ароматизацией и подкислением, с последующей проминкой или вытягиванием массы.
Выходящая из змеевиковой варочной колонки карамельная масса подается на охлаждающую машину, где быстро охлаждает​ся до температуры 80...90 "С, при которой приобретает пластич​ные свойства. В процессе охлаждения в карамельную массу вво​дят пищевую кислоту, эссенцию и раствор красителя. Продол​жительность обработки карамельной массы на охлаждающей машине составляет 20...25 с. Для получения прозрачной караме​ли карамельную массу после охлаждения направляют на про​минку в специальные проминальные машины. Цель проминки — равномерное распределение в массе введенных компонентов, а также удаление крупных воздушных пузырьков. Процесс про​минки заключается в многократном перевертывании и размина​нии карамельного пласта.
При изготовлении карамели с непрозрачной оболочкой кара​мельную массу после охлаждения подвергают вытягиванию с многократным складыванием на специальных тянульных маши​нах. Масса насыщается воздухом, теряет прозрачность и приоб​ретает красивый шелковистый блеск. Одновременно в ней рас​пределяются введенные добавки.
Подготовленная таким образом масса поступает в карамелеобкаточную машину, состоящую из корытообразного корпуса, внут​ри которого вращаются шесть рифленых конических веретен. В этой машине карамельной массе придается форма усеченного конуса (батона). Для получения карамели с начинкой на машине устанавливается начинконаполнитель, с помощью которого внутрь карамельного батона непрерывно закачивается начинка. Начинки должны иметь строго определенную температуру, поэтому их пред​варительно выдерживают в темперирующих машинах и перед перекачиванием в начинконаполнитель вводят ароматизирующие и вкусовые добавки. Заполнение карамельного батона густыми начинками (ореховые, шоколадные) производится при помощи специальных мембранных насосов или шнека. С целью получения карамельного жгута определенного диаметра батон пропускают через жгутовытягиватель, который состоит из трех пар вертикально установленных роликов. Каждая пара роликов образует отверстие, диаметр которого уменьшается по ходу движения жгута. 
54. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ШОКОЛАДА. 

ОСНОВНЫЕ СТАДИИ ЕГО ПРОИЗВОДСТВА

Шоколадные изделия вырабатывают из сахара и какаопродуктов — какао тертого и какао-масла. Какаопродукты получают из какао-бобов на специализированных фабриках и в цехах. В шо​колад могут входить различные добавки: сухие молоко и сливки, дробленый и тертый обжаренный орех и др. В зависимости от рецептуры и способа обработки шоколад подразделяют на сле​дующие виды: обыкновенный без добавок и с добавками, десерт​ный без добавок и с добавками, пористый и с начинкой. Б качестве начинок используют различные конфетные массы: оре​ховую, фруктовую, помадную и др. Промышленность выпускает также шоколад специального назначения (диабетический) и с добавками витаминов, ореха кола, оказывающих тонизирующее действие на организм человека. Кроме того, выпускают шоко​ладную глазурь (полуфабрикат для производства конфет) и какао-порошок, который получают из частично обезжиренной растертой массы ядер какао-бобов.
Основным сырьем для производства шоколада являются какао-бобы — семена плодов дерева какао, произрастающего в тропических областях Африки, Америки и на некоторых остро​вах Индийского и Тихого океанов. Товарные какао-бобы — это зерна массой 1...2 г, состоящие из оболочки (какаовеллы), ядра Л зародыша. Какаовелла состоит из клетчатки и не представляет пищевой ценности. Какао-бобы имеют сложный химический со​став (%): влаги 6, жира (какао-масла) 48, белковых веществ 12, теобромина и кофеина 1,8, крахмала 5, глюкозы 1, дубильных решеств 6, пектина 2, клетчатки 11 (в основном в оболочке), кислот 2, минеральных веществ 3,2, красящих веществ 2 и др.
Технологическая схема производства шоколада со​стоит из следующих основных операций: первичной переработки какао-бобов, получения какао тертого и какао-масла, получения шоколадных масс, формования шоколада, завертывания и упако​вывания. Каждая стадия состоит из нескольких операций.

55. АССОРТИМЕНТ МУЧНЫХ КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ. ВИДЫ И ОСОБЕННОСТИ ПРОИЗВОДСТВА ПЕЧЕНЬЯ

В зависимости от технологического процесса и рецептуры мучные кондитерские изделия подразделяются на следующие группы: печенье (сахарное, затяжное, сдобное), пряники (сырцо​вые и заварные), галеты (простые, улучшенные), крекеры (с жиром и без него), кексы, рулеты, торты (бисквитные, песоч​ные, слоеные, вафельные и др.) и пирожные (схема). Большинство мучных кондитерских изделий отличается высо​кой энергетической способностью, большим содержанием легко​усвояемых углеводов, жиров и белков, что обусловлено использо​ванием при их производстве в больших количествах наряду с мукой таких высококалорийных продуктов, как сахар-песок, жиры, яйцепродукты, молочные продукты и др. Благодаря низко​му содержанию влаги мучные кондитерские изделия имеют дли​тельный срок хранения. В настоящее время производство мучных кондитерских изделий является высокомеханизированным.

Печенье — наиболее распространенный вид мучных конди​терских изделий с большим содержанием сахара-песка и жира, низким содержанием влаги, разнообразной формы. Печенье под​разделяется на сахарное, затяжное и сдобное. Сахарное печенье изготавливается из высокопластичного теста, готовые изделия отличаются   хорошей   пористостью,   набухаемостью,   высокой хрупкостью. Затяжное печенье вырабатывают из упругопластич-ного теста, а изделия характеризуются наличием слоистости, меньшей хрупкостью, набухаемостью. Сдобное печенье (песоч​ное, сбивное, миндальное и др.) вырабатывают из нескольких видов теста, в рецептуру которого входит большое количество сахара, жира, яйце продукте в. Во всех этих видах печенья ис​пользуются химические разрыхлители теста.

Технология получения галет и крекеров отличается от техно​логии других мучных изделий тем, что тесто готовят с использо​ванием дрожжей в качестве разрыхлителей. Эти изделия содер​жат небольшое количество сахара и жира, отличаются слоистой структурой и хрупкостью.

Получение различных видов печенья, галет и крекеров имеет свои особенности, но можно выделить общие основные стадии: подготовку сырья, замес теста, формование, выпечку, охлажде​ние и упаковывание.

Тесто для затяжного печенья, а также крекеров готовят в машинах периодического действия. Большое значение имеет последовательность загрузки сырья: сах песок – соль – жир в расплавленном виде – сгущ молоко, яйца, патока или инвертный сироп – вода – молоко – замес 2-3 минуты – разрыхлители – мука – крахмал – длительный замес 40-60 мин, 30-40 оС.  

Приготовление в агрегатах непрерывного действия. Сначала готовят эмульсию в 2 стадии: смешивание и сбивание. Для равномерного диспергирования вводят эмульгаторы: казеин, фосфатидные концентраты, лецитин и т.п. Формование проводят исходя из свойств теста. Сахарное печенье формуют на ротационных машинах, затяжное – штампованием.

56. ВИДЫ СОЛОДА. ПОДГОТОВКА ЗЕРНА К СОЛОДОРАЩЕНИЮ

Солод представляет собой зерна злаковых культур, пророщенных и высушенных в специальных условиях. При проращивании в зерне в сотни раз увеличивается ферментативная активность, идет гидролиз углеводов и белков с образованием простейших веществ: до сахаров и ак. По количеству образовавшихся экстрактивных веществ судят об экстрактивности солода. 

Виды солода:

· ячменный светлый солод

· ячменный темный солод

· карамельный солод

· жженый солод

· высокоферментативный солод – диафарин

· ржаной: ферментативный и неферментативный

Очистка и сортирование зерна. Зерновая масса (в основном ячмень), которая поступает на пивоваренные и солодовенные заводы, содержит зерна различных размеров и различные приме​си и в таком виде непригодна для хранения и солодоращения. Примеси не только ухудшают качество зерна, но и создают условия для его порчи. Поэтому зерновую массу перед хранени​ем очищают. В результате очистки из основной культуры выде​ляют минеральные примеси (земля, песок, пыль), органические примеси (ости, пустые пленки), семена дикорастущих растений, вредные примеси (спорынья, куколь, головня), зерновые приме​си (щуплые, проросшие, битые зерна) и металлопримеси. Как правило, зерно подвергается очистке дважды: первичной — перед хранением и вторичной — непосредственно перед переработкой.
Необходимость сортирования ячменя перед хранением обу​словлена тем, что зерна различного размера обладают разной водочувствительностью, мелкие зерна интенсивнее поглощают влагу и в дальнейшем быстрее развиваются, чем крупные. Для обеспечения одинаковой влажности при замачивании и равно​мерного развития при проращивании прошедший первичную и вторичную очистки ячмень сортируют на плоских колеблющихся или круглых вращающихся ситах на три фракции по толщине зерна: менее 2,2 мм — III сорт (кормовое); 2,2...2,5 мм — II сорт; более 2,5 мм — I сорт. Тщательное сортирование зерна в даль​нейшем позволяет увеличить оборачиваемость солодовенных ап​паратов.
57.технология получения ржаного и ячменного солода.

1.ТЕХНОЛОГИЯ РЖАНОГО (ФЕРМЕНТИРОВАННОГО И НЕФЕРМЕНТИРОВАННОГО) СОЛОДА
Рожь замачивают воздушно-оросительным способом до содержания влаги 48...52 %. Температура воды 17...20 "С, расход 1,5 м3 на 1 т ржи. Затем рожь проращивают в пневматических аппаратах в течение 3...4 сут при температуре 14...18 °С, периодически про​водя ворошение. Готовность свежепроросшего (неферментированного) солода определяется специфическим запахом, длиной корешка (1,5...2 размера зерна) и ростка (0,5 размера зерна). Солод ржаной неферментированный (светлый) сушат 18 ч до содержания влаги 8...10 % при температуре не выше 70 еС.
Для получения ферментированного солода свеже проросший солод подвергают ферментации. Солод дополнительно увлажня​ют до 55 % и оставляют для ферментации на 48...72 ч. Через 36..48 ч в результате ферментации температура в слое солода повышается до 60..65 "С. За этот период в солоде накапливается значительное количество сахаров и аминокислот, из которых при сушке образуются ароматические и красящие вещества.
Ржаной ферментированный солод сушат не более 24 ч с по​степенным повышением температуры сушильного агента от 50 до 90 "С и уменьшением содержания влаги от 50 до 6...8 %.
При производстве ферментированного солода потери состав​ляют 23...25 %, а неферментированного — 20 % к массе исходно​го отсортированного зерна.
2. Технология ячменного солода.

Очистка и сортирование зерна. зерновую массу перед хранени​ем очищают. В результате очистки из основной культуры выде​ляют минеральные, органические, семена дикорастущих растений, вредные, зерновые приме​си и металлопримеси.
Для обеспечения одинаковой влажности при замачивании и равно​мерного развития при проращивании прошедший первичную и вторичную очистки ячмень сортируют на плоских колеблющихся или круглых вращающихся ситах на три фракции по толщине зерна: менее 2,2 мм — III сорт (кормовое); 2,2 .2,5 мм — II сорт; более 2,5 мм — I сорт. Тщательное сортирование зерна в даль​нейшем позволяет увеличить оборачиваемость солодовенных ап​паратов.
Замачивание ячменя. Содержание влаги ячменя, который на​ходится на хранении, составляет 14...15 %. Активные жизненные процессы в зародыше начинаются при влажности 30 %, при 18 % ячмень прорастает быстро и равномерно, хорошее раство​рение эндосперма и накопление ферментов наблюдаются при влажности 44...48 % и выше. Поэтому основная цель замачива​ния — увлажнение зерна до содержания влаги, оптимального для проращивания.
Проращивание   ячменя.    Цель   проращивания — накопление максимального количества ферментов и целенаправленное про-ние  при   их  участии  процессов  гидролиза  и  синтеза  при строго определенных условиях.

Продолжительность проращивания светлых солодов 7...8 сут, темных солодов — 9 сут. Солод высокого качества можно полу​чить и за 6 сут, а с применением активаторов — за 4,5...5 сут.

 В    результате    проращивания    получают    свежепроросший солод,   который   отличается   от   исходного   ячменя   наличием корешков   с   содержанием   влаги   42...46   %,   растворимостью мучнистого   тела    и    характерным    запахом    свежих    огурцом.

Сушка солода. Заключительная стадия производства солода сушка свежепроросшего солода,  цель которой —снижение содержания влаги материала с 40...50 до 3...6 % и придание солоду специфических вкуса, цвета и аромата при сохранении высокой ферментативной активности. Поэтому сушка солода представляет собой сочетание сложных нестационарных процессов тепло и массообмена и биохимических превращений.
59. ТРЕБОВАНИЯ К КАЧЕСТВУ ВОДЫ.  ПОДГОТОВКА ВОДЫ К ПРОИЗВОДСТВУ

 В 2000-2002 гг. в России был утвержден комплекс санитарных Правил и нормативов, касающихся питьевой воды. Одним из основных является СанПиН на гигиенические требова​ния к качеству питьевой воды централизованных систем питьево​го водоснабжения. Новые санитарные правила и нормативы установили требова​ния к качеству питьевой воды, расфасованной в емкости (бутыли, контейнеры), пакеты, предназначенной для питьевых целей и при​готовления пищи, а также требования к организации контроля ее качества.

Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы являют​ся обязательными для исполнения на территории Российской Федерации всеми изготовителями, деятельность которых связана с разработкой, производством, испытаниями и реализацией расфа​сованных вод, а также для организаций, осуществляющих государ​ственный санитарно-эпидемиологический надзор.

В зависимости от качества воды, улучшенного относительно гигиенических требований к воде централизованного водоснабже​ния, а также дополнительных медико-биологических требований, воду подразделяют на две категории: 

первая категория
вода питьевого качества (независимо от источника ее получе​ния) безопасная для здоровья, полностью соответствующая крите​риям благоприятности органолептических свойств, безопасности в эпидемическом и радиационном отношении, безвредности хими​ческого состава и стабильно сохраняющая свои высокие питьевые свойства;

высшая категория
вода безопасная для здоровья и оптимальная по качеству (из самостоятельных, как правило, подземных, предпочтительно род​никовых или артезианских водоисточников, надежно защищенных от биологического и химического загрязнения).

При сохранении всех критериев для воды первой категории питьевая вода оптимального качества должна соответствовать также критерию физиологической полноценности по содержанию основных биологически необходимых макро- и микроэлементов и более жестким нормативам по ряду органолептических и санитарно-токсикологических показателей.

Таблица 1 Критерии органолептических свойств

	Показатели
	Единицы измере​ния
	Нормативы качест​ва расфасованных питьевых вод, не более
	Показатель вредности*

	
	
	Первая катего​рия
	Высшая катего​рия
	

	Органолептические показатели:

	Запах при

20°С
	баллы


	0
	0
	органолептический

	При нагре​вании до 60°С
	
	1
	0
	

	Привкус
	а
	0
	0
	орг.

	Цветность
	градусы
	5
	5
	орг.

	Мутность
	ЕМФ
	1,0
	0,5
	орг.

	Водородный показатель (РН) , в пределах
	единицы


	6,5-8,5


	6,5-8,5


	орг.

	
	Показатели солевого состава**

	Хлориды
	г/л
	250
	150
	орг.

	Сульфаты
	
	250
	150
	орг.

	Фосфаты

(Р04)
	
	3,5
	3,5
	орг.


Безвредность воды по химическому составу определя​ется ее соответствием нормативам по содержанию:

основных солевых компонентов;

токсичных металлов Г, II и III классов опасности;

токсичных неметаллических элементов и галогенов;

органических веществ антропогенного и природного происхож​дения по обобщенным и отдельным показателям. 

Показатели, характеризующие региональные особенности хи​мического состава питьевой воды для промышленного розлива, устанавливаются индивидуально для каждого водоисточника в со​ответствии с действующими санитарными правилами.

Безопасность питьевой воды в эпидемическом отношении оп​ределяется ее соответствием нормативам по микробиологическим и паразитологическим показателям

Физиологическая полноценность макро- и микроэлементного состава расфасованной воды определяется ее соответствием нор​мативам.

Содержание кислорода в расфасованной воде должно быть не менее:

5 мг/л — для воды первой категории,

9 мг/л (насыщение, близкое к оптимальному при 20-22°С) — для воды высшей категории.

Вода для приготовления детского питания долж​на соответствовать нормативным величинам по основным показа​телям воды высшей категории, для нее не допускается использо​вание серебра и диоксида углерода в качестве консервантов.

В указанном типе воды содержание:

фторид-иона должно быть в пределах 0,6 — 0,7 мг/л;

йодид-иона должно быть в пределах 0,04 — 0,06 мг/л.

60. СЫРЬЕ ПИВОВАРЕННОГО ПРОИЗВОДСТВА.
Солод и несоложеное сырье. Основным сырьем для производ​ства пива является ячменный пивоваренный солод (светлый, темный и специальные сорта).Стандартом на пиво допус​кается использование несоложеного ячменя, рисовой сечки, пшеницы, обезжиренной кукурузной муки. Главные требования, предъявляемые к качеству заменителей солода, — это чистота и соответствие требованиям на продовольственное сырье
Вода. Качество воды, ее ионный состав оказывают большое влияние на формирование органолептических показателей пива. Технологическая вода должна отвечать всем требованиям, предъ​являемым к питьевой воде. Она должна быть прозрачной, бес​цветной, приятной на вкус, без запаха, с общей жесткостью 2...4 мг-экв/л и рН 6,8...7,3.
Жесткость воды и ее солевой состав регулируют, применяя различные способы водоподготовки: реагентный, ионообмен​ный, электродиализный и мембранный, основанный на принци​пе обратного осмоса.
Хмель и хмелепродукты. Хмель — традиционное и наиболее дорогостоящее сырье пивоваренного производства. Он придает пиву специфический горький вкус и аромат, способствует удале​нию из сусла некоторых белков, служит антисептиком, подавляя жизнедеятельность контаминирующей микрофлоры, и повышает пеностойкость пива. Различают два основных вида хмеля: горь​кий и ароматический. В пивоварении используют преимущест​венно   женские   соцветия   ароматического   хмеля — хмелевые шишки, содержащие лупулин. В состав последнего входят арома​тические и горькие вещества.
По назначению хмель разделяют на две группы: тонкие сорта с содержанием горьких веществ около 15 % и а-кислот от 3 до 5 %, используемые для производства пива по классической тех​нологии, и грубые сорта с содержанием горьких веществ более 20 %, предназначенные для изготовления порошков, гранул и экстрактов. В пивоварении используют высушенные хмелевые шишки, молотый, гранулированный или брикетированный хмель, а также различные хмелевые экстракты.
Ферментные препараты. Используют при применении более 20 % несоложеного сырья в количестве от 0,001 до 0,075 % к массе перерабатываемого сырья.
Амилолитические препараты применяют при затирании при повышенном количестве несоложеного сырья и низком качестве исходного сусла. Они существенно повышают выход экстракта и улучшают качество сусла.

61. ОБЩАЯ ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ СХЕМА ПРОИЗВОДСТВА ПИВА. 

Процесс производства пива состоит из след. стадий: 

- очистки и дробления солода и не соложенных материалов;

-получение пивного сусла (приготовление и фильтрование затора, кипячения сусла с хмелем, осветление и охлаждение сусла);

- сбраживание пивного сусла дрожжами;

- дображивание и созревание пива;

- осветление и розлив пива. 

Основная цель дробления солода и несоложеного сырья — облегчение и ускорение физических и биохимических процессов растворения зерна для обеспечения максимального перехода экстрактивных веществ в сусло.
Подработка зернопродуктов. При хранении и транспортирова​нии солод и несоложеное сырье загрязняются. Поэтому перед измельчением их очищают от посторонних включений. Для уда​ления пыли и остатков ростков солод пропускают через полиро​вочную машину. Несоложеное сырье от органической и мине​ральной примесей очищают на воздушно-ситовом сепараторе и полировочной машине. Для удаления металлопримесей зерно-продукты пропускают через^ электромагнитный сепаратор.
Дробление солода. Оптимальный состав помола должен обес​печить максимально возможный выход экстракта и достаточно высокую скорость фильтрования сусла, так как оболочка зерна служит хорошим фильтрующим материалом. Солод дробится в сухом или частично увлажненном (мокром) виде. Для измельче​ния сухого солода применяют четырех- и шестивальцовые дро​билки, работающие с одинаковой частотой вращения вальцов. Состав помола (%) зависит от качества солода, способов его затирания и фильтрования (табл. 21.2). При мокром помоле солод предварительно увлажняют в бункере до содержания влаги 18...32 % путем орошения водой температурой 35...50 "С. При этом повышается эластичность оболочки, которая практически не измельчается на вальцовых станках, что приводит к созданию рыхлого и пористого фильтрующего слоя дробины.
Дробление несоложеных зернопродуктов. Ячмень, пшеницу и рис дробят на двухвальцовом станке с нарезными вальцами, которые вращаются навстречу друг другу с разной скоростью. Для измельчения кукурузы используют молотковые дробилки. 
63. ХАРАКТЕРИСТИКА КВАСОВ КАК НАПИТКОВ
Квас — напиток темно-коричневого цвета с приятным ароматом ржаного хлеба и кисло-сладким вкусом, который получают путем комбинированного незавершенного спиртового и молочнокислого брожения с последующим купажированием с сахарным сиропом. Наличие в нем незначительного количества спирта не снижает физиологического значения этого напитка для человека. При таком низком содержании спирта квас по праву называют безалкогольным напитком. 

В 100 г кваса содержится (г): воды 93,4; белков 0,2; углеводов 5; золы 0,2; органических кислот (в пересчете на лимонную) 0,3; спирта 0,6.

Биологически активные вещества кваса представлены витами​нами (группы В и РР), аминокислотами и кислотами. 

Сахара в хлебном квасе (фруктоза, глюкоза, мальтоза и саха​роза) находятся в соотношении 1:0,8:3:2. Из кислот кваса прева​лируют молочная и уксусная. Особую ценность представляет молочная кислота, обладающая бактерицидными свойствами, т. е. способностью подавлять рост и жизнедеятельность гнилост​ных бактерий в кишечнике человека. Кроме того, молочнокис​лые бактерии благоприятно действуют на процессы пищеваре​ния. Состав минераль​ных веществ разнообразен, больше всего в квасе содержится калия (40...50 мг/100 г).

Энергетическая ценность хлебного кваса в пересчете на 1 л составляет лишь 250 ккал (1050 кДж).

Квас делят на хлебные квасы брожения и газированные квасы, получаемые купажированием и разливаемые в бутылки. К первым относят квасы брожения, квасы для горячих цехов и квасы для окрошки. В качестве сырья используют концентрат квасного сусла (ККС), получаемый на основе зернового сырья, и сахарный сироп. К квасам брожения относят также квасы с добавками виноградного или яблочного сусла.

Хлебные квасы брожения — хлебный и окрошечный составля​ют более 90 % общего количества квасов и напитков, приготов​ленных на хлебном сырье.

К газированным квасам относят не только квасы, получаемые на основе ККС, вкусовых и ароматических добавок, но и квасы, вырабатываемые на основе специфических концентратов «Мос​ковского» и «Российского» квасов.

Производство хлебного кваса брожения и окрошечного кваса состоит из следующих основных стадий: подготовки сырья, полу​чения ржаного солода или концентрата квасного сусла, приготов​ления квасного сусла, брожения сусла и купажирования кваса.

 СЫРЬЯ ДЛЯ ПОЛУЧЕНИЯ КВАСОВ
Квас получают на основе ржаного и ячменного солодов, ржа​ной и ячменной муки, квасных хлебцев или концентрата квасно​го сусла. При купажировании кваса используют сахарный сироп. Для некоторых сортов кваса применяют концентраты яблочного или виноградного сока, ряд вкусовых и ароматических добавок. Для приготовления кваса используют воду только питьевого на​значения.

Для приготовления кваса применяют ржаной солод двух видов: ферментированный и неферментированный. Первый солод получают из свежепроросшего солода, который подверга​ют ферментации (томлению) при повышенной температуре (50...55 °С) для накопления красящих и ароматических веществ. Томление солода в пневматических ящиках длится 5 сут.

Ферментированный солод содержит большое количество меланоидинов, обусловливающих его специфический вкус и аромат ржаного хлеба. 

В последнее время большинство цехов и заводов по приготов​лению кваса используют концентрат квасного сусла (ККС), вы​рабатываемый на специализированных предприятиях. Это позво​ляет увеличить выпуск кваса, особенно в летний период, а также значительно упростить его технологию, снизить удельные потери сырья и электроэнергии.

По современной технологии концентрат квасного сусла получают из ржаного ферментиро​ванного, ржаного неферментированного или ячменного солода, ячменной, ржаной либо кукурузной муки. 

Приготовление ККС включает следующие технологические стадии: раздельное измельчение солода и зерна; приготовление и фильтрование затора; промывание дробины; кипячение, осветле​ние, упаривание под вакуумом и тепловая обработка упаренного сусла; розлив концентрата квасного сусла.

Далее осветленное квасное сусло концентрацией сухих ве​ществ 8... 12 мас. % упаривают в трубчатых выпарных установках или роторных пленчатых испарителях до содержания влаги 70 %. Для улучшения физико-химических и органолептических по​казателей, придания полученному при упаривании концентрату ярко выраженного хлебного аромата и специфического вкуса, а также в целях стерилизации его подвергают термообработке.

Термообработку проводят в реакторе, снабженном паровой рубашкой и перемешивающим устройством. Для этого концент​рат выдерживают в реакторе в течение 30...60 мин при непре​рывно работающей мешалке и температуре 110... 120 °С. Полу​ченный концентрат охлаждают в теплообменнике до температу​ры 35...40 °С, взвешивают и направляют на хранение. Далее концентрат разливают в автоцистерны или в алюминиевые бочки.

Согласно требованиям ГОСТ 28-53 концентрат квасного сусла представляет собой вязкую густую жидкость темно-коричневого цвета, кисло-сладкого вкуса с ароматом ржаного хлеба, раство​римую в воде. Продукт содержит 70±2 мас. % сухих веществ, его кислотность находится в пределах 16...40 мл 1 н. NaOH на 100 г концентрата.

При производстве квасов бутылочного розлива — «Москов​ского» и «Русского» используют концентраты одноименного на​звания. Концентрат «Московского» кваса получают путем купа​жирования ККС, с добавлением сахарного сиропа и молочной кислоты; при приготовлении концентрата «Русского» соблюда​ются те же рецептура и технология, но вместо молочной кисло​ты используют лимонную. Эти концентраты отличаются кислотностью.

Указанные концентраты предназначены для промышленной переработки и продажи населению. В первом случае их разливают в автоцистерны и бочки, во втором — в мелкую стеклянную посуду (от 0,2 до 1 л).

Гарантийный срок хранения всех концентратов 8 мес со дня выработки.

Для специальных сортов квасов брожения кроме ККС ис​пользуют вакуумированное сусло из винограда или яблок, содер​жание сухих веществ в котором должно быть до 70±2 %.

Сахарный сироп для квасов брожения и газированных квасов, разливаемых в бутылки, получают из сахара-песка или жидкого сахара.

В определенные виды кваса, разливаемые в бутылки, добавля​ют настои трав, чая, цитрусовых, а также хрена. Широко ис​пользуют спиртовые настои мяты перечной и полыни горькой. В целом и молотом виде применяют плоды тмина, цветы и листья чабреца, хмель. Указанные добавки формируют вкус и аромат различных сортов кваса.

65. АССОРТИМЕНТ И ЭТАПЫ ПОЛУЧЕНИЯ БЕЗАЛКОГОЛЬНЫХ НАПИТКОВ

Безалкогольные напитки предназначены для утоления жажды. Предприятия безалкогольной промышленности вырабатывают газированные безалкогольные напитки, негазированные напитки, сухие шипучие и нешипучие напитки, искусственно минерализованные воды, товарные сиропы, сиропы для газированных напитков. 

По внешнему виду классифицируются на:

· прозрачные

· замутненные

           В зависимости от используемого сырья и технологии:

· сокосодержащие

· напитки на зерновом сырье

· напитки на пряноароматическом растительном сырье

· напитки на ароматизаторах

· напитки брожения

· напитки специального назначения

· искусственно-минерализованные воды

· естеств.-минерализованные воды

По степени насыщения СО2

· сильногазированные более 0,4%масс

· среднегазированные 0,3…0,4 %

· слабогазирванные менее 0,3 %

· негазированные

Для приготовления безалкогольных напитков используют следующие компоненты: плодово-ягодные и спиртованные соки, морсы, настои и экстракты растительного сырья, концентрированные соки из плодов и ягод, композиции, ароматические вещества, концентраты для напитков, красители, сахар и его заменители, пищевые кислоты, питьевую воду, диоксид углерода.

Этапы получения газированных безалкогольных напитков

1. приготовление сахарного сиропа иколера

2. получение купажного сиропа

3. насыщение воды или напитка СО2

4. розлив

66 ТЕХНОЛОГИЯ ПОЛУЧЕНИЯ БЕЗАЛКОГОЛЬНЫХ ГАЗИРОВАННЫХ НАПИТКОВ.

Технологический процесс безалкогольных газированных на​питков включает следующие стадии: хранение и подготовка сырья и полуфабрикатов; приготовление и обработка купажного сиропа; приготовление газированных напитков; розлив и офор​мление напитков.

Хранение и подготовка сырья и полуфабрикатов. Основным сырьем являются вода, сахар и его заменители. 

В качестве полуфабрикатов используют такие плодово-ягодные полуфабрикаты, как осветленные плодово-ягодные натуральные соки в фасованном виде (1...5 л), спирто​ванные, сброженно-спиртованные и концентрированные соки, виноградное вакуум-сусло, натуральные плодово-ягодные си​ропы, экстракты, морсы, виноградные и плодово-ягодные виноматериалы.

К дополнительным видам сырья относят пищевые кислоты, красители, ароматические вещества в виде настоев, эссенций, эфирных масел и т. п., стабилизаторы напитков и диоксид угле​рода, а также спирт этиловый ректификованный.

Напитки готовят только на воде питьевого назначения (ГОСТ 2874).

Выбор технологии подготовки воды зависит от ее свойств. Мутную воду, не поддающуюся фильтрованию, отстаивают в течение суток и более.  Если процесс отстаивания  воды и ее осветление идет медленно и неэффективно, прибегают к коагу​ляции примесей воды. В необходимых случаях взвеси воды раз​личной молекулярной массы удаляют фильтрованием.

Для освобождения от постороннего запаха, дехлорирования или обесцвечивания воду пропускают через угольно-песочные фильтры. Соединения железа удаляют из воды аэрированием, коагулированием, известкованием и катионированием.

Воду жесткостью 6 мг.экв/л и более обязательно подвергают умягчению различными способами. Наиболее часто используют ионный обмен. 

На заводах безалкогольных напитков биологическую очистку воды проводят фильтрованием, УФ-облучением или хлорированием. 

Очистку и умягчение воды обычно проводят в водоподготовительном отделении завода, откуда она направляется на сатура​цию, т. е. ее искусственно насыщают диоксидом углерода, а затем смешивают с купажным сиропом.

Приготовление и обработка купажного сиропа. При купажиро​вании сиропов для напитков в качестве полуфабриката исполь​зуют белый сахарный сироп концентрацией 60...65 мас. %. Его готовят из сахара-песка, сахара-рафинада (из расчета 0,5...0,55 л воды на 1 кг сахара) или жидкого сахара в виде водного раствора концентрацией 64 мас. %. 

Для приготовления низкокалорийных безалкогольных напит​ков и напитков для больных сахарным диабетом применяют заменители сахарозы — искусственные сладкие вещества: сорбит, ксилит и сахарин.

В производстве безалкогольных фруктовых напитков исполь​зуют пищевые лимонную, виннокаменную, ортофосфорную, мо​лочную, аскорбиновую и сорбиновую кислоты. Из указанных кислот две последние применяют только для повышения стой​кости напитков. Наибольшее распространение получила лимон​ная кислота. 

Ассортимент спиртованных соков (вишневый, сливовый, ви​ноградный, малиновый, абрикосовый и др.) составляет 35 наиме​нований. Их получают спиртованием соков. 

В последнее время получили распространение плодово-ягод​ные сброженно-спиртованные соки. В этом случае соки сначала сбраживают, а затем полученный продукт укрепляют спиртом до 16 об%, такие соки можно хранить до двух лет.

Наиболее перспективные и экономичные полуфабрикаты — это концентрированные плодово-ягодные соки или их экстра​кты. Эти полуфабрикаты получают упариванием соков в вакуум-аппаратах при температуре 40...50 °С. 

Для ароматизации напитков используют спиртовые настои и экстракты, а также эссенции из растительного сырья. Широко распространены эфирные масла и некоторые синтетические ду​шистые вещества.

В последние годы широкое применение получили концентра​ты и композиции безалкогольных напитков. Среди концентратов отечественного производства — концентраты для напитков «Бай​кал», «Яблоко», «Фруктовый» и др. Наша страна импортирует и производит совместно концентраты напитков «Пепси-Кола» и «Фиеста», «Фанта» и «Кока-Кола».

Приготовление газированных напитков. Принципиальная тех​нологическая схема приготовления газированных безалкоголь​ных напитков из полуфабрикатов и концентратов напитков при​ведена на рис. 1. Если напитки готовят на полуфабрикатах, поступают следующим образом. Все плодово-ягодные соки фильтруют. Плодово-ягодные концентраты и экстракты разбавляют подрабо​танной питьевой водой в соотношении 1:5, смесь отстаивают в течение 2...5 ч, а затем фильтруют. Ароматические настои и эссенции перед подачей в купаж фильтруют, а колер предвари​тельно растворяют в воде в соотношении 1:5. Все кристалличес​кие пищевые кислоты задают в купаж в виде 50%-го водного раствора, а молочную кислоту — в жидком виде. Инвертирован​ный белый сахарный сироп перед купажированием фильтруют, если есть необходимость, осветляют, используя активированный уголь, и охлаждают до 20 С. При купажировании используют мягкую и среднежесткую профильтрован​ную, дезодорированную и обеспложенную воду.

Технология подготовки концентратов и композиций для напитков зависит от их химического состава и свойств

Купажные сиропы из полуфабрикатов готовят одним из трех способов — холодным, полугорячим и горячим. Два последних способа предусматривают совмещение процесса купажирования и инверсии сахарозы, происходящей под действием кислот, соков, добавляемых вместо воды при варке сиропа.

Первый способ — наиболее распространенный, его применя​ют для приготовления напитков с добавлением цитрусовых на​стоев, концентратов, композиций, ароматических настоев и на​туральных эссенций.

При холодном способе все полуфабрикаты задают в купажный аппарат при перемешивании в такой последовательности: сахарный инвертированный сироп, плодово-ягодный сок или экстракт, композиции, растворы кислоты и красителя, цитрусо​вые и ароматические настои эссенции.

67 Добыча и розлив минеральных вод.
Промышленное производство природных минеральных вод включает каптирование (водозабор), транспортирование, хране​ние, технологическую обработку воды, подготовку стеклянной тары и розлив воды в бутылки.

С целью вывода подземных минеральных вод к местам по​требления без загрязнения их на выходных путях и сохранения качества строят каптаж — гидротехническое сооружение для за​хвата в трубы, колодцы и другие устройства подземного источ​ника. Современным типом каптажа является буровая скважина.

В зависимости от расстояния между каптажной буровой сква​жиной и предприятием по подготовке и розливу природной ми​неральной воды воду транспортируют по трубопроводу или перевозят в специально оборудованных автомобильных и железнодорожных цистернах. Первый способ применим для транспортирования вод на расстояние до 50 км. При транспортировании воды на расстояние до 200 км применяют коррозионно-устойчивые автоцистерны, которые заполняют водой на 95...97 % их объема. Потери воды при перевозках в автоцистернах составляют до 1 %. Воду подают в автоцистерну предварительно удалив воздух и заполнив ее диоксидом углерода. Термальные минеральные воды перед заполнением охлаждают до температуры 20 °С.

Если расстояние от источника минеральной воды до потреби​теля более чем 200 км, используют изотермические железнодо​рожные цистерны. Способ позволяет расширить географию заводов по роз​ливу минеральных вод и повысить степень обеспечения ими населения.

Всего разработано пять технологических схем обработки при​родной минеральной воды в зависимости от ее группы и типа, т. е. в зависимости от ее химического состава, насыщения газом, а также места расположения источника, которое предопределяет тип воды. Особое значение придается диоксиду углерода, стаби​лизирующему состав воды.

Одна из технологических схем подработ​ки неуглекислых вод, в жидкой фазе которых отсутствуют легко-окисляемые компоненты (рис. 131).

Забор природной минеральной воды из буровой скважины / осуществляют специальным каптажным устройством, после чего ее направляют в цистерны 3 прикаптажного помещения 2. Цент​робежным насосом 4 воду подают в сборник 3', затем направля​ют на фильтрование в рамный фильтр-пресс 5. Осадки и гряз​ные воды идут в канализационные системы, а чистая минерали​зованная вода охлаждается в теплообменнике 6 и далее направляется в сборник 3". Из последнего сборника она посту​пает в сатуратор 7. Насыщенная диоксидом углерода вода затем проходит антисептирование в бактерицидной установке 8 под действием ультрафиолетового излучения. Подготовленную таким способом минеральную воду подают в специальный железнодо​рожный вагон-цистерну 9 для транспортирования на завод, где осуществляется розлив минеральных вод в бутылки. Железнодо​рожная цистерна перед приемом минеральной воды тщательно обрабатывается раствором щелочи из сборника 10, хлором и промывается питьевой водой во избежание инфицирования про​дукции. В ряде случаев цехи розлива расположены на неболь​шом расстоянии от каптажной и подготовительной станций. Насос 4 подает обработанную минеральную воду из цистерны 9 в сборник 3"'. После фильтрования в каптажном свечном фильт​ре 11 вода охлаждается в теплообменнике 6', подвергается ульт​рафиолетовой обработке в установке 8', дополнительно газирует​ся диоксидом углерода в сатураторе 7 и поступает на розлив.

Природные минеральные воды подвержены заражению раз​личными бактериями (условно-патогенными и патогенными) не​посредственно в месте залегания, особенно на небольшой глуби​не, при перекачке, транспортировании, хранении, применяемых методах обработки, а также при розливе вод в бутылки.

Частичного обеззараживания достигают на керамических свечных фильтрах. Для более эффективного обеззараживания воду подвергают безреагентной или реагентной обработке.

Первый способ основан на бактерицидном действии ультра​фиолетовых лучей, которые пропускают через минеральную воду. При УФ-облучении про​исходят глубокие изменения в наследственном аппарате клетки. На предприятиях используют бактерицидные установки. 

Реагентные способы обеззараживания питьевых минеральных вод основаны на использовании серебра или хлора. Водный раствор сульфата серебра через 2...4 ч (реже через сутки) приводит к полной гибели условно-патогенной и патогенной микрофлоры воды, а также улучшает органолептические показатели воды.

Улучшение бактериологических показателей минеральных вод, обработанных серебром, позволяет сократить сроки каран​тина готовой продукции и значительно увеличить пропускную способность складских помещений.

Карантин — это выдержка готовой продукции в бутылках в течение определенного времени с обязательным проведением санитарно-бактериологического анализа и контрольным браке​ражем. Он осуществляется на заводах розлива при получении неблагоприятных результатов санитарно-бактериологического анализа в готовой продукции с целью уточнения результатов анализа и защиты безопасности человека. Длительность каранти​на свыше 90 дней недопустима.

Насыщение охлажденной до 4... 10 °С воды диоксидом углеро​да осуществляют на установках различных марок при избыточном давлении 0,2...0,25 МПа.

Содержание диоксида углерода в лечебных минеральных водах, разлитых в бутылки, должно быть в пределах 0,15...0,2 %, в лечебно-столовых — не менее 0,3, в железистых — не менее 0,4 %.

Природные минеральные воды разливают в бутылки из бес​цветного, а также зеленого, коричневого и белого стекла вмести​мостью 0,33 и 0,5 л на автоматизированных отечественных и зарубежных линиях мощностью от 3000 до 12 000 бут/ч и более. При этом избыточное давление, создаваемое СО2 в напорном баке разливочной машины, соответствует противодавлению в пустой бутылке, образуемому диоксидом углерода или воздухом.

Гарантийный срок хранения минеральных вод в бутылках в сухих темных складских помещениях при температуре 5...20 °С до 1 года.

68 Характеристика этилового спирта и его целевое использование.

Этиловый спирт — основной продукт — находит широкое применение. Пищевая промышленность — его главный потреби​тель: спирт используют при изготовлении ликерно-водочных из​делий, плодово-ягодных вин, для крепления виноматериалов и купажирования виноградных вин, в производстве уксуса, пище​вых ароматизаторов и парфюмерно-косметических изделий. В микробиологической и медицинской промышленности спирт не​обходим для осаждения ферментных препаратов из культуральной жидкости или экстракта из твердофазной культуры, для получения витаминов и других препаратов и лекарств, как дезин​фицирующее средство и как вещество, предотвращающее инфи​цирование и порчу лечебных экстрактов (валерианы, пустырника и др.). Небольшие количества спирта расходуются в химической, машиностроительной, автомобильной и других отраслях про​мышленности, а также в ветеринарии и фармакопеи.
Спиртовая промышленность тесно связана со многими отраслями народного хозяйства, для которых спирт служит сырьем, основным и вспомогательным материалами и с сельским хозяйством. Получая от сельского хозяйства растительное сырье и извлекая из него и из мелассы наименее ценную часть — углеводы, спиртовая про​мышленность возвращает ему белковые витаминизированные корма. 
69 Характеристика сырья спиртового производства (зерно, картофель, меласса и др.).

Сырье, применяемое для получения спирта, должно ежегодно воспроизводиться в количествах, достаточных для промышленной переработки, иметь высокое содержание крахмала или сахара и хорошо сохраняться, что обеспечивает экономическую целесооб​разность производства. Этим условиям удовлетворяют клубни кар​тофеля, зерно растений семейства мятликовых (злаков) и меласса. 

Картофель. Из всех видов растительного пищевого сырья картофель в наибольшей степени соответствует технологическим требованиям спиртового производства. Из картофеля с единицы посевной площади получают в 3...4 раза больше крахмала по сравнению с зерном. Картофельный крахмал быстрее разваривается, образует​ся подвижное сусло, в нем содержатся азотистые и фосфорные вещества в количестве, достаточном для питания дрожжей, из него получают самый высокий выход спирта. 
К недостаткам картофеля как сырья для выработки спирта относятся значительная трудоемкость возделывания, плохая со​храняемость из-за высокого содержания влаги и легкой подвер​женности заболеваниям и невыгодность транспортирования на далекие расстояния.

ЗЕРНОВЫЕ КУЛЬТУРЫ. На спирт перерабатывают любое зерно, в том числе и не​пригодное для пищевых и кормовых целей. Ежегодный объем переработки составляет (%): пшеницы 50 (преимущественно дефектной), ячменя 20, ржи 12, кукурузы 8, проса 5, овса 2 и прочих культур (гречихи, вики, гороха, риса и др.) 3. Для приготовления солода употребляют кондиционное высококаче​ственное зерно.
МЕЛАССА. Мелассой называют последний маточный раствор — оттек, получающийся при отделении кристаллов сахарозы на центрифу​гах. В мелассе содержатся несахара сока сахарной свеклы или сахарного тростника, не удаляемые при его химической очистке, и сахароза, которую выделять классическим методом кристалли​зации уже экономически невыгодно. 
В соответствии с видом исходного сырья для производства сахара различают свекловичную и тростниковую мелассу. В нашей стране сахарный тростник не произрастает, но на сахар​ных заводах после свеклы на белый сахар перерабатывают им​портный сахар-сырец. 
Для спиртового производства меласса — наилучшее сырье. Ценность ее заключается в том, что наряду с высоким содержани​ем сахара в ней находятся все вещества, необходимые для нормальной жизнедеятельности дрожжей. При переработке мелассы упрощается технологическая схема, так как исключаются опера​ции разваривания сырья и осахаривания крахмала ферментами солода или культур плесневых грибов. В мелассном сусле отсутст​вуют декстрины и неосахаренный крахмал, поэтому оно быстрее сбраживается, при этом уменьшаются потери сбраживаемых угле​водов и увеличивается выход спирта в пересчете на условный крахмал, снижается себестоимость спирта и возрастает производи​тельность труда.
73. ПРИНЦИПИАЛЬНАЯ СХЕМА ПОЛУЧЕНИЯ ВИНОГРАДНЫХ ВИН

      1приемка винограда на переработку

2 раздавливание ягод с отделением гребня

3 выделение из мезги сусла-самотека

4 прессование мезги

5 охлаждение и сульфитация

6 осветление сусла

7 брожение

8 выдержка

· доливка (исключение свободного пространства над вином, для предотвращения доступа кислорода)

· переливка и эгализация (для отделения осветленного сусла от выпавшего осадка, эгализация – смешение молодых вин для достижения однородности)

· фильтрование

· оклейка (выпадают обильные хлопьевидные осади, увлекающие взвеси и клетки микроорганизмов)

· снятие с осадка
Гребень необходимо отделить, т.к. из них переходят вещества в сусло, ухудшающие свойства вина. Виноград доставляют на винозавод не позднее 4-х часов после сбора. Степень измельчения ягод меняется в зависимости от типа получаемого вина.  В результате дробления получается мезга – суспензия из 2-х фаз – сусла из кожицы с семенами. Полученная мезга содержит около 80% сусла. Сначала сок стекает под действием силы тяжести, 55-60% от общего выхода сусла. Оставшуюся мезгу прессуют. Такое сусло содержит меньше сахаров, больше фенольных и азотистых веществ. Полученное сусло идет на осветление, основным условием которого является исключение забраживания. Для этого используют охлаждение, сульфитацию, или комбинацию этих 2-х приемов; после чего сусло направляется на осветление. Осветленное сусло направляется на брожение, затем сброженные материалы направляют на выдержку.

74. ОСОБЕННОСТИ ПРОИЗВОДСТВА БЕЛЫХ И КРАСНЫХ ВИНОМАТЕРИАЛОВ

Белые вина характеризуются различными оттенками желтого цвета, мягким вкусом и отсутствием терпкости.

Отличительные особенности производства:

· мягкая механическая обработка

· хорошее осветление сусла

· обеспечение низкого уровня ов потенциала

· низкие температуры брожения и выдержки.

Для повышения стойкости столовых вин к микробиологическому помутнению используют горячий розлив: вино подогревают до 50 оС и разливают в подогретые бутылки.

Особенности красных вин

Цвет красных вин рубиновый, у молодых вин более интенсивный цвет с наличием сине-фиолетовых и сине-голубых тонов. С возрастом интенсивность снижается. У вин, прошедших многолетнюю выдержку кирпичные тона. Вкус отличается терпкостью, обусловленной большим содержанием фенольных веществ, переходящих в вино из кожицы и семян.

Основная отличительная особенность производства – брожение на мезге.

В производстве красных вин мезга из дробилки подается в экстрактор, из которого отбирают сусло самотек в количестве 50 дал с 1 т винограда и подают на сбраживание. Сброженное сусло многократно подают насосом через разбрызгиватель в верхнюю часть экстрактора – шапку.

75. ОСОБЕННОСТИ ПРОИЗВОДСТВА КРЕПКИХ И АРОМАТИЗИРОВАННЫХ ВИН

Крепленые вина. Крепленые вина готовят путем полного сбра​живания виноградного сока из сортов, обладающих способнос​тью к высокому накоплению сахара при созревании или к завя​ливанию и заизюмливанию при перезревании. Процесс броже- , ния останавливают спиртованием, добавляя ректификованный спирт. При изготовлении десертных вин спиртование осущест​вляют на начальных стадиях брожения, когда в сусле остается еще довольно высокое количество Сахаров. Введение повышен​ного количества спирта перед окончанием брожения приводит к получению крепкого вина. Введение спирта не только обуслов​ливает требуемую крепость, но и способствует созданию необхо​димых устойчивости и характера готового вина. При изготовле​нии высококачественных десертных вин, отличающихся пони​женным содержанием дубильных веществ, гребни отделяют на специальных терках. Для лучшего извлечения из сырья аромати​ческих, красящих и дубильных веществ мезгу до прессования можно настаивать с перемешиванием, подогревать или спирто​вать в зависимости от требований технологии и качества приго​товляемого вина.

К крепленым винам относятся следующие типы вин: Пор​твейн, Мадера, Херес, Мускат, Токай, Кагор и др.

При получении вин типа Портвейн используют такие техно​логические приемы: интенсивное дробление мезги, купажирова​ние виноматериалов из нескольких сортов винограда, тепловая обработка виноматериалов на солнечных площадках, в солнеч-' ных камерах или в термокамерах в течение 1—2 летних сезонов. Для получения вин типа Мускат используют ароматические сорта винограда с высокой сахаристостью в стадии полной фи​зиологической зрелости и легкого подвяливания. После отделе​ния гребней сусло настаивают на мезге 24...36 ч, затем проводят частичное спиртование сусла в мезге с последующим прессова​нием мезги. Полученное сусло подбраживают и проводят окон​чательное спиртование. Мускатные вина выдерживают в бочках от 1 до 3 лет.

Вина типа Кагор получают из интенсивно окрашенных сортов винограда с содержанием сахара не менее 20 %. После дробле​ния и отделения гребней проводят сульфитацию мезги, нагрева​ют ее до 75...80 °С и выдерживают при этой температуре в тече​ние 18...24 ч при тщательном перемешивании. После остывания мезги вносят дрожжи и ведут брожение до необходимого содер- •" жания сахара, затем отделяют сусло-самотек, а мезгу прессуют. Все фракции сусла смешивают и добавляют спирт, когда в под-броженном сусле останется требуемое количество сахара.

Технология приготовления вин типа Херес имеет целый ряд особенностей. Хересный виноматериал получают по технологии белых столовых вин, затем его подспиртовывают до крепости 15... 16 об. % и выдерживают при температуре 16...20 °С под пленкой (солерой) специально выращенных хересных дрожжей. 1 Хересные дрожжи потребляют питательные вещества вина, кре​пость вина снижается, а количество альдегидов, ацеталей и эфи-ров возрастает. В результате вино приобретает ярко выраженный специфический аромат и вкус. В нашей стране разработан метод непрерывного хересования.

Ароматизированные вина. В нашей стране выпускают Вермут крепкий (содержание спирта 18 об. %, сахара — 6...10 %) и де​сертный (содержание спирта 16 об. %, сахара — 16 %) трех видов: белый, розовый и красный.

Для получения ароматизированных вин используют винома-териалы со слабовыраженным ароматом.

Для полного удаления красящих и ароматических веществ виноматериалы обрабатывают активированным углем. Затем ви​номатериал подвергают деметаллизации, обрабатывая раствором K4[Fe(CN)g], и оклеивают бентонитом и желатином.

Купаж готовят из обесцвеченного сухого виноматериал а, рек​тификованного спирта, раствора сахарозы в вине и ароматичес​кого экстракта. В купаж для красного вермута вводят колер из термически обработанного сахара. В качестве ароматических экстрактов используют отечественные или зарубежные (Италия) настои из культурных и дикорастущих трав (от 20 до 40 видов). Это такие растения, как полынь, тмин, ромашка, мята, зверобой, кориандр, тысячелистник, корица, имбирь, гвоздика, другие тро​пические пряности, валериана, зубровка, липовый цвет, березо​вые почки, аир, душица, мелисса, элеутерококк и др.

76. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОЦЕССА ШАМПАНИЗАЦИИ. СПОСОБЫ ШАМПАНИЗАЦИИ

Шампанские вина. «Советское шампанское» — это вино, по​лученное из шампанских виноматериалов путем вторичного алкогольного брожения в герметических сосудах под давлением. Шампанские вина отличаются приятным, тонким букетом, чис​тым, гармоничным, освежающим вкусом, имеют бледно-соло​менную окраску с оттенком от зеленоватого до золотистого.
Процесс изготовления шампанского состоит из получения ви​номатериалов и проведения шампанизации.
Процесс шампанизации состоит в естественном насыщении вина диоксидом углерода путем вторичного алкогольного броже​ния и воздействия на составные части вина ферментативных, химических и физико-химических процессов, развивающихся при выдержке шампанского. Существует три способа проведения процесса шампанизации: бутылочный, резервуарный (периоди​ческий) и непрерывный.

Производство шампанского бутылочным способом состоит из следующих операций: приготовления тиражной смеси, розлива тиражной смеси в бутылки (тираж), выдержки, переведения осадка на пробку (ремюаж), удаления осадка (дегоржаж), введе​ния экспедиционного ликера и укупоривания, выдержки и оформления бутылок.

Тиражную смесь готовят путем ввода в подготовленный для шампанизации виноматериал разводки дрожжей чистой культу​ры, растворов танина и рыбьего клея в вине, а также тиражного ликера, представляющего собой раствор сахарозы концентрацией 50 % в вино материале, подлежащем шампанизации. Вместо та​нина и рыбьего клея можно использовать бентонит, который способствует образованию зернистого осадка. Готовая переме​шанная тиражная смесь должна содержать 10... 11 об. % спирта, 2,2 % сахара и иметь титруемую кислотность 7...8 г/л. Смесь разливают в тщательно вымытые бутылки из толстостенного стекла и закрывают корковой или полиэтиленовой пробкой, ко​торую закрепляют металлической скобой. Бутылки укладывают в штабеля в бродильном отделении. Брожение ведут при темпера​туре 10...12 °С в течение трех и более лет. Под действием дрож​жей, введенных при тираже, в бутылках происходит медленное брожение с выделением СО2. По мере брожения скапливающий​ся в свободном пространстве бутылки диоксид углерода создает высокое давление (около 400 кПа), в результате чего СО2 рас​творяется в вине. Такое вино называют кюве. При выдержке кюве СО2 вступает в физико-химическое взаимодействие с со​ставными частями вина, переходя в связанную форму. Наличие диоксида углерода в связанной форме обеспечивает медленное и продолжительное выделение пузырьков СО2 из вина, налитого в бокал. Это определяет игристые и пенистые свойства шампан​ского, его вкусовые и ароматические достоинства. В начальный период выдержки кюве в нем происходит размножение дрожжей,

77. ОСОБЕННОСТИ ПРОИЗВОДСТВА ШАМПАНСКОГО НЕПРЕРЫВНЫМ СПОСОБОМ

В начале проводят аэрацию и термическую обработку исходных купажей. Поступающие вино материалы обрабатывают по сортам, сульфитируют и пастеризуют. Обработку ведут в параллельно соединенных резервуарах оборудованных мешалкой. Затем подготовленное вино материалы направляют в общий поток для получения купажа, туда же непрерывно дозируют растворы тонина и рыбьего клея. При необходимости бентонит. Далее проводят обескислороживание. В последних соедин. вертикальных резервуарах- ферментаторах.

   В купаж предварительно вносят разводку дрожжей чистой культуры. Дрожжи активно потребляют кислород  и  снижают его содержание до нуля. Снижается ОВ потенциал  растет активность ферментов и купаж обогащается БАВ.

Далее купаж подогревают в теплообменнике до 55-60 С, выдерживают с целью пастеризации и  охлаждают. Перед охлаждением вносят резервуарный ликер и дрожжевую разводку.

Вторичное обращение ведут в потоке. Скорость и режим которого должны находиться на заданном уровне.

Этот процесс длится 17-18 суток при избыточном давлении 500 кПа и температуре 10-15 С. Вторичное брожение ведут до полного сбраживания сахара т.е. до режима брют.

После этого вино пропускают через биогенераторы, где вино контактирует с дрожжами не менее 36 часов. Затем охлаждают и выдерживают в потоке 24 часа.

После выдержки вводят экспедиционный ликер, в том количестве которое требует для данного сорта.

Осветление проводят путем фильтрации, после этого вино поступает в резервуары, где находиться не менее 6 часов при низкой температуре.

Розлив производят в охлажденные бутылки температура их от -1 до – 2С для избежания вспенивания и потерь СО2.

Непосредственно перед розливом из бутылок удаляют воздух путем вакууминации. Далее бутылки отправляют на контрольную выдержку при контрольной температуре, не мене 5 суток.

78. ОСОБЕННОСТИ ПРОИЗВОДСТВА ШАМПАНСКОГО БУТЫЛОЧНЫМ СПОСОБОМ

Процесс шампанизации состоит в естественном насыщении вина диоксидом углерода путем вторичного алкогольного броже​ния и воздействия на составные части вина ферментативных, химических и физико-химических процессов, развивающихся при выдержке шампанского. Существует три способа проведения процесса шампанизации: бутылочный, резервуарный (периоди​ческий) и непрерывный.Производство шампанского бутылочным способом состоит из следующих операций: приготовления тиражной смеси, розлива тиражной смеси в бутылки (тираж), выдержки, переведения осадка на пробку (ремюаж), удаления осадка (дегоржаж), введе​ния экспедиционного ликера и укупоривания, выдержки и оформления бутылок. Тиражную смесь готовят путем ввода в подготовленный для шампанизации виноматериал разводки дрожжей чистой культу​ры, растворов танина и рыбьего клея в вине, а также тиражного ликера, представляющего собой раствор сахарозы концентрацией 50 % в вино материале, подлежащем шампанизации. Вместо та​нина и рыбьего клея можно использовать бентонит, который способствует образованию зернистого осадка. Готовая переме​шанная тиражная смесь должна содержать 10... 11 об. % спирта, 2,2 % сахара и иметь титруемую кислотность 7...8 г/л. Смесь разливают в тщательно вымытые бутылки из толстостенного стекла и закрывают корковой или полиэтиленовой пробкой, ко​торую закрепляют металлической скобой. Бутылки укладывают в штабеля в бродильном отделении. Брожение ведут при темпера​туре 10...12 °С в течение трех и более лет. Под действием дрож​жей, введенных при тираже, в бутылках происходит медленное брожение с выделением СО2. По мере брожения скапливающий​ся в свободном пространстве бутылки диоксид углерода создает высокое давление (около 400 кПа), в результате чего СО2 рас​творяется в вине. Такое вино называют кюее. При выдержке кюве СО2 вступает в физико-химическое взаимодействие с со​ставными частями вина, переходя в связанную форму. Наличие диоксида углерода в связанной форме обеспечивает медленное и продолжительное выделение пузырьков СО2 из вина, налитого в бокал. Это определяет игристые и пенистые свойства шампан​ского, его вкусовые и ароматические достоинства. В начальный период выдержки кюве в нем происходит размножение дрожжей, которые потребляют азотистые вещества вина. При отмирании дрожжевых клеток идет автолиз (распад под действием собствен​ных ферментов), что приводит к обогащению вина аминокисло​тами, витаминами и другими продуктами, которые принимают участие в формировании специфичных дегустационных свойств шампанского. Для получения прозрачного вина после окончания срока вы​держки проводят постепенное сведение дрожжевого осадка на пробку (ремюаж). Эту операцию осуществляют в специальных станках (пюпитрах), в которых бутылки постепенно за 1,5...2 мес переводятся из горизонтального в почти вертикальное положе​ние, что обеспечивает концентрацию осадка на пробке без взму​чивания вина. Затем удаляют осадок из бутылок (дегоржаж). Для уменьшения потери вина предварительно проводят заморажива​ние. При снятии скобы осадок вместе с пробкой выталкивается из бутылки и сбрасывается в специальный сборник. В открытую бутылку сразу же вводят по объему экспедиционный ликер для корректировки содержания сахара в готовом шампанском. Экс​педиционный ликер готовят растворением сахара в выдержанном высококачественном виноматериале с добавлением коньячного спирта и лимонной кислоты. Затем бутылки укупоривают поли​этиленовыми или корковыми пробками, закрепляемыми метал​лической уздечкой, и отправляют на контрольную выдержку в течение 10 сут. Шампанское, прошедшее контрольную выдерж​ку, оформляется на специальных автоматах фольгой, этикеткой и кольереткой. недостатки: продолжительный процесс, большой объем ручных операций, требующих высокой квалификации, потребность в большом количестве производст​венных помещений с постоянной температурой и др.

79 .КЛАССИФИКАЦИЯ  И ХАРАКТЕРИСТИКА ЧАЯ
Натуральная чайная продукция тго целевому назначению де​лится на две основные группы: первичной и вторичной перера​ботки. Чай первичной переработки называют также фабричными сортами или нефасованными чаями, а вторичной переработки — торговыми или фасованными.
Фабричные сорта чая получают на первичных чайных фабри​ках путем технологической переработки зеленого чайного листа. Торговые сорта чая получают на чаеразвесочных фабриках путем вторичной переработки (купажа) однотипных фабричных сортов чая с последующим фасованием его в приемлемую для торговой сети и потребителя тару. К чаям вторичной переработки относят также прессованный чай, жидкие и сухие концентраты и частич​но тонизирующие напитки на чайной основе.
В зависимости от нежности и возраста перерабатываемого сырья и применяемой технологии готовый чай первичной пере-
работки делят на две группы: байховый чай и лао-ча. Последний получают путем специальной переработки грубого чайного листа осеннего и весеннего сборов. Лао-ча, в свою очередь, служит сырьем для производства зеленого кирпичного чая.
Байховый чай — основной вид чайной продукции. На первич​ных фабриках он вырабатывается из сортового чайного листа и делится на четыре типа: черный, зеленый, желтый и красный (этот тип чайной продукции в России не вырабатывается). С точки зрения биохимической теории чайного производства эти типы отличаются друг от друга по степени ферментативного окисления таннино-катехиновой смеси (ТКС).
Таким образом, зеленый чай можно отнести к неферментированным чаям, а черный — к наиболее ферментированным. Жел​тый или красный чай занимает промежуточное место между зеленым и черным чаем. При этом как по глубине ферментатив​ного окисления ТКС, так и по вкусу, аромату и цвету настоя желтый ближе стоит к зеленым, а красный — к черным чаям.
С физиологической точки зрения, учитывая высокие лечебно-профилактические и резко выраженные Р-витаминные свойства чайных катехинов, зеленый чай — биологически наиболее цен​ный продукт. По этому показателю за зеленым чаем следует желтый, затем — красный и на последнем месте — черный.
Однако черный чай по сравнению с другими типами характе​ризуется терпким, полным вкусом, интенсивным красновато-темно-коричневым настоем и неповторимым ароматом. Благода​ря этим показателям черный чай стал наиболее популярным напитком среди народов мира.
С точки зрения используемого сырья и технологии переработ​ки продукты чая, известные на мировом рынке, делятся на три группы: рассыпные, прессованные и растворимые. К рассыпным чаям относятся все типы байховых чаев (черный, зеленый, жел​тый и красный). К прессованным относятся зеленый кирпич​ный, черный прессованный (например, китайский «Хичуанча»), черный плиточный и др. К растворимым чаям относятся кон​центраты черного и зеленого чаев.

80. ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ СХЕМЫ ПОЛУЧЕНИЯ ЧАЯ И ПРОДУКТОВ ИЗ ЧАЯ 

Черный байховый чай. Это продукт, приготовленный из сор​тового чайного листа ручного или механизированного сбора.В результате биохимических превращений, протекающих в чайном сырье, количественно и качественно изменяются почти все компоненты химического состава листа, формируются вкус, аромат и цвет чайного настоя. В результате ферментативных окислительных превращений таннино-катехиновой смеси  ТКС образуются водорастворимые темно-красные и коричневые продукты окисления и конденса​ции катехинов, придающие черному чаю свойственную ему ок​раску. Горький вкус неокисленных катехинов исчезает, и образу​ется приятный, терпкий, полный вяжущий вкус чайного настоя, обусловленный присутствием окисленных форм ТКС.
Значительно изменяются эфирные масла и альдегиды зелено​го чайного листа; запах зелени свежих листьев исчезает, и посте​пенно образуется характерный аромат сухого черного чая. На образование новых соединений, обусловливающих аромат, вкус и цвет черного чая, частично расходуются такие важные хими​ческие компоненты листа, как ТКС, аминокислоты, водораство​римые углеводы, аскорбиновая, кислота, хлорофилл. Часть рас​творимых веществ переходит в' нерастворимое состояние, что приводит к уменьшению суммы экстрактивных веществ готового чая.
Производство черного байхового чая включает следующие ос​новные технологические процессы: завяливание, скручивание, ферментацию, сушку.
После сушки полуфабрикат чая поступает в цех готовой про​дукции, где его сортируют, купажируют, упаковывают в фанер​ную тару или тару из гофрированного картона и отправляют на фабрики вторичной переработки.
По внешнему виду (уборке) готовый черный чай представляет собой массу ровных, однородных по размеру, хорошо скручен​ных чаинок. Обладает тонким, нежным ароматом, приятным терпким вкусом. Его настой яркий, прозрачный, разной интен​сивности; разваренный лист однородный, со светло-коричневым оттенком.
Зеленый байховый чай. Аналогично черному вырабатывается из сортового чайного листа ручного или механизированного сбора.
По химическому составу зеленый чай очень близок к зелено​му чайному листу. Это является следствием того, что в самом начале технологической обработки проводят тепловую обработку сырья с целью инактивации ферментов. В результате ферментативно-окислительных превращений ТКС не происходит.
Инактивация ферментных систем осуществляется путем фик​сации свежего чайного листа. Известно два способа фиксации: китайский и японский. Китайский способ предусматривает об​жаривание, а японский — пропаривание свежего чайного листа. В том и в другом случае действие ферментов прекращается под влиянием высокой температуры.
В процессе выработки зеленого чая, особенно при фиксации и сушке, незначительно уменьшается содержание экстрактивных веществ и катехинов, а хлорофилл разрушается.
Исключение окислительных процессов на первой стадии про​изводства позволяет получать чай с зеленым цветом, специфи​ческими вкусом и ароматом. Зеленый чай в отличие от черного готовят без завяливания и ферментации. В нем почти полностью (до 90 %) сохраняются все катехины и другие биологически ак​тивные вещества, в том числе витамин С.
По внешнему виду готовый зеленый чай представляет собой ровные, однородно скрученные, различные по размеру (в зави​симости от рода листа) чаинки. Он обладает тонким, нежным, свойственным зеленому чаю, приятным терпким вкусом. Настой чая — прозрачный напиток лимонного цвета. Цвет разваренного листа однородный, с оливковым зеленоватым оттенком.
Тонизирующие напитки на чайной основе. Это освежающие, витаминсодержащие безалкогольные напитки типа «Пепси-кола» или «Кока-кола» («Бахмаро», «Тбилисоба», «Колхури», «Сенаки», «Техура», «Араду» и др.). Они вырабатываются из концентратов черного и зеленого чая с добавлением сахара, спиртового настоя ароматических растений, черного чая, лимон​ного эфирного масла, лимонной кислоты, фруктовых соков, са​харного колера и воды, насыщенной диоксидом углерода. Техно​логия тонизирующего безалкогольного напитка «Бахмаро» вклю​чает   следующие   операции:   приготовление   купажной   смеси, напитка, розлив напитка в соответствующую тару и его гермети​зацию.
Тонизирующие напитки на чайной основе содержат присущие чаю ценные химические компоненты (ТКС, кофеин, органичес​кие кислоты, различные витамины, водорастворимые углеводы, аминокислоты, микроэлементы и др.). Это делает их более по​лезными для человеческого организма, чем всемирно известные напитки типа «Пепси-кола» и «Кока-кола».
По внешнему виду отечественные напитки на чайной основе очень приятные и разнообразные — лимонного, желтого, вишне​вого, зеленого, коричневого и других цветов. Их вкусовые каче​ства, по мнению многих специалистов, даже превосходят лучшие мировые образцы прохладительных напитков.
81. Характеристика пищевых  органических кислот и их целевое применение в пищевой промышленности.
В пищевой промышленности лимонную кислоту используют при производстве кондитерских изделий, безалкогольных напит​ков и пищеконцентратов.
Пищевая молочная кислота представляет собой водный рас​твор молочной кислоты, который получают ферментацией углеводсодержащего сырья молочнокислыми бактериями Дельбрюка.

Столовый уксус представляет собой слабый водный раствор уксусной кислоты, получаемый при окислении этанола уксусно​кислыми бактериями или при разбавлении водой уксусной эс​сенции. Уксус используют при изготовлении майонезов, соусов, консервов, а также в качестве приправы.

82. ТЕХНОЛОГИЯ УКСУС.КИСЛОТЫ                                                   

Основное сырье для производства спиртового уксуса — спирт-сырец из зерна, картофеля или их смеси, ректификованный спирт I сорта. Для выработки фруктового уксуса используют сухие плодово-ягодные виноматериалы.

Ферментация осуществляется уксуснокислыми бактериями Acetobacter aceti.

Окисление этилового спирта уксуснокислыми бактериями можно представить в виде суммарного уравнения

С2Н5ОН + О2 -> СН3СООН + Н2О + 487 кДж.

Оп​тимальной для развития бактерий является температура около 30 °С. Накапливаю​щаяся при ферментации уксусная кислота угнетает клетки бакте​рий, снижается скорость кислотообразования. Уксуснокислые бактерии могут окислять уксусную кислоту с образованием диоксида углерода и воды. Этот процесс переокис​ления происходит, если окислен весь спирт, содержащийся в сбраживаемом сусле. Он приводит к снижению выхода уксусной кислоты. Для предотвращения переокисления ферментацию за​канчивают при содержании 0,2...0,3 об. % неокисленного спирта в сброженном сусле.В питательной среде должны находиться сахара, минеральные соли, содержащие азот, фосфор, серу, калий и магний. Сусло для ферментации готовят из спирта, воды и добавок, обеспечивающих развитие бактерий.

Приготовление сусла

Ферментация

Осветление уксуса 

Пастеризация 

Розлив уксуса

Уксус хранят в хорошо вентилируемых помещениях при температуре от 0 до 20 °С и относительной влажности воздуха 75...80 %. Срок хранения в бутылках составляет: 6%-го — 6 мес.; 9%-го и 12%-го — 12, фруктового — 3 мес.     
83. ТЕХНОЛОГИЯ МОЛОЧНОЙ КИСЛОТЫ
Сырьем для производства молочной кислоты служит смесь тростникового сахара-сырца, рафинадной патоки и свеклович​ной мелассы.

Рафинадная патока является отходом производства сахара-рафинада. Это вязкая коричневая жидкость.

В качестве возбудителя молочнокислого брожения при произ​водстве молочной кислоты используют гомоферментативные термофильные бактерии Lactobacillus delbrueckii. Эти бактерии хорошо сбраживают глюкозу, мальтозу, фруктозу, галактозу и сахарозу. Гомоферментативное молочнокислое брожение может быть представлено следующим уравнением: С6Н12О6 -> 2С3Н6О3 + 94 кДж.

Для успешного культивирования L. delbrueckii необходимо на​личие в сахарсодержащей среде аминокислот, витаминов группы В, биостимуляторов. С этой целью используют сухие солодовые ростки, содержащие азотистые вещества, витамины и биологи​чески активные вещества, необходимые для нормальной жизне​деятельности молочнокислых бактерий. Оптимальной температурой для брожения, вызываемого L. delbrueckii, является 48...50°С, которая создает неблагоприят​ные условия для большинства других микроорганизмов, обеспе​чивает сохранение культуры молочнокислых бактерий. Образующаяся при брожении молочная кислота угнетает L. delbrueckii, поэтому кислоту, накапливающуюся в процессе ферментации, нейтрализуют мелом. В результате образуется рас​творимый лактат кальция. Кислотность поддерживают на уровне 0,3...0,4 %. Содержание лактата кальция в культуральной жид​кости в конце брожения составляет 15... 16 %. Выход молочной кислоты в процессе ферментации составляет в среднем 85...86 % к массе сахара. Технологическая схема производства молочной кислоты.

Подготовка                      Получение посевного

питательной среды                         материала

Сбраживание питательной среды

Очистка культуральной жидкости

Получение молочной кислоты  высшего сорта

Кристаллизация лактата кальция

Отделение кристаллов лактата кальция

Разложение лактата кальция

Очистка раствора молочной кислоты

Выпаривание раствора молочной кислоты

Розлив молочной кислоты 

84. ТЕХНОЛОГИЯ ЛИМОННОЙ КИСЛОТЫ
Пищевую лимонную кислоту получают в процессе ферментации сахарсодержащих сред.  Для приготовления сахарсодержащих сред используют мелас​су. Меласса — это отход свеклосахарного производства, который получают при центрифугировании утфеля последней кристалли​зации и отделении кристаллов сахарозы.  Кроме свекловичной мелассы в качестве сырья для приготов​ления сахарсодержащих сред используют мелассу, получаемую при переработке импортного тростникового сахара-сырца.  Ферментация сахара осуществляется плесневым грибом, который хорошо усваивает глюкозу, фруктозу, сахарозу, плохо — галактозу, лактозу. Однако наибольшее количество лимонной кислоты образуется при сбраживании сред, содержащих сахарозу.  Процесс образования лимонной кислоты при ферментации сахара может быть представлен следующим уравнением:

С12Н22О11+3О2 - С6Н8О7+3Н20

При лимоннокислом брожении часть сахара расходуется на процессы роста и дыхания гриба.

Одним из важнейших факторов эффективности производства лимонной кислоты является использование соответствующего штамма гриба A. niger. Штаммы гриба должны давать наиболь​ший выход лимонной кислоты, быть устойчивыми к внешним воздействиям. В условиях поверхностного и глубинного спосо​бов ферментации используют разные штаммы гриба, удовлетво​ряющие соответствующим условиям среды.

A. niger— аэроб, т. е. не может существовать без кислорода, поэтому ему свойствен поверхностный стелющийся рост, однако в условиях достаточной аэрации размножение может происхо​дить глубинным способом.

Технологическая схема производства лимонной кислоты. 

Подготовка                      Получение посевного

питательной среды                         материала                                           

Ферментация

Получение цитрата кальция

Разложение цитрата кальция

Очистка раствора лимонной кислоты

Выпаривание раствора

Кристаллизация лимонной кислоты

Отделение кристаллов кислоты

Сушка кристаллов

Упаковка и хранение лимонной кислоты

Основные стадии процесса происходят в специальных производственных помещениях. 

86.ОСНОВНЫЕ ПРИНЦИПЫ КОНСЕРВИРОВАНИЯ РАСТИТЕЛЬНОГО СЫРЬЯ.
Первый принцип — поддержание жизненных процессов, про​исходящих в сырье и препятствующих развитию микроорганиз​мов. Принцип биоза — основа для хранения свежих плодов, ягод и овощей.
Известно, что естественный иммунитет против различного рода заболеваний определяет сопротивляемость растений дейст​вию микроорганизмов и, следовательно, удлиняет сроки их хра​нения, предотвращая порчу. Иммунные сорта обладают способ​ностью вырабатывать вещества определенного химического со​става, не позволяющие развиваться основным возбудителям порчи растения. Многие из них полностью невосприимчивы к специфическим возбудителям порчи данного вида плодов или овощей. Таким образом, подбор сортов — это одно из основных условий при хранении сочного растительного сырья.
Второй принцип — подавление жизнедеятельности микроор​ганизмов воздействием различных физических или химических факторов.
Принцип анабиоза основан на том, что подавляются (но не полностью) жизненные функции как микроорганизмов, так и подвергнутых обработке продуктов. Характерным примером ис​пользования этого принципа является хранение сочного расти​тельного сырья в регулируемой газовой среде, т. е. в среде, где количество кислорода значительно снижено, а количество диок​сида углерода повышено по сравнению с содержанием в атмо​сфере воздуха. Регулируемая газовая среда кроме СО2 может содержать другие инертные газы, например окись углерода, азот.
Классическим примером анабиоза можно назвать способ хра​нения растительного сырья в условиях пониженных температур, позволяющих задержать жизненные функции продукта и разви​тие на нем микроорганизмов.
К принципу анабиоза можно отнести и способ хранения пи​щевых продуктов при высоком осмотическом давлении (при больших концентрациях в среде сахара или соли жизнедеятель​ность микроорганизмов замедляется или прекращается), в высу​шенном состоянии.
Третий принцип — прекращение жизнедеятельности микро​организмов и жизненных процессов в растительном сырье.
К этому процессу относятся все способы воздействия, при которых полностью погибают микроорганизмы за счет необрати​мых изменений, возникающих в их тканях. Такие изменения происходят в микроорганизмах под действием высоких температур, электрических токов, ультразвука, высоких доз ионизирую​щей радиации и т. д. Стерилизующий эффект, который достига​ется, как правило, при жестких режимах обработки, вызывает значительные изменения и в растительном сырье, часто ухудшая его вкус, цвет, аромат и снижая пищевую ценность. Поэтому разработка режимов стерилизации должна преследовать и дру​гую, не менее важную задачу  сохранить качество консервиро​ванного продукта.
Таким образом, к способам консервирования сочного расти​тельного сырья можно отнести все способы хранения его в свежем виде, так как повысить лежкость плодов и овощей можно, только создавая специальные условия и воздействуя раз​личными факторами (температура, относительная влажность воз​духа, газообмен, создание определенного состава атмосферы и т. д.).
К консервированию растительного сырья относятся также все способы обработки, воздействие которых позволяет получить продукты нового качества и удлинить сроки их хранения. К ним относятся тепловая обработка, замораживание, сушка, соление, квашение, маринование, копчение, обработка антисептиками, сахаром, консервантами и т. д.
Все способы переработки сочного растительного сырья так же, как и способы хранения его длительное время в свежем виде, осуществляют консервированием продукции. Но при пере​работке образуются качественно новые продукты, жизненные функции которых подавлены частично или полностью. Это свя​зано с различными факторами воздействия на растительное сырье, а также внесением добавок (соль, сахар и т. д.)- Необхо​димо отметить, что хранение свежих плодов, ягод и овощей может завершиться реализацией их в свежем виде, но они же могут служить сырьем для переработки. В данном случае хране​ние и переработка дополняют друг друга и преследуют одну цель — сохранить качество продукта и его пищевую ценность.
Способы переработки плодов и овощей можно разделить на 5 групп в зависимости от факторов воздействия: физические (тем​пература, сушка, ионизирующая радиация, электрические токи и т. д.), химические (антисептики, консервирующие средства), фи​зико-химические (осмотически деятельные вещества), биохими​ческие (квашение, соление), комбинированные (тепло и консер​вирующие средства).
Все виды сырья, подвергаемые переработке, проходят опреде​ленные стадии технологического процесса, многие из которых повторяются при разных способах консервирования. Повторяют​ся также требования к сырью, таре, методам выявления видов брака и т. д.
87. ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ ПРИЕМЫ, ИСПОЛЬЗУЕМЫЕ ПРИ КОНСЕРВИРОВАНИИ ПЛОДОВ И ОВОЩЕЙ.
Технологические схемы производства консервов различаются в зависимости от вида перерабатываемого сырья и назначения готового продукта. Однако существуют отдельные способы обра​ботки, используемые только при производстве определенной группы консервов или включенные как самостоятельные этапы в технологию производства разных видов консервов. Имеются и обязательные операции для всех видов сырья.
Сортирование, мойка, очистка сырья. 
Процесс, при котором отбирают гнилые, битые, неправиль​ной формы плоды и посторонние примеси, называется инспек​цией. Инспекция сочетается с сортированием, при котором плоды разделяют на фракции по цвету и степени зрелости. Процесс разделения сырья по различным признакам часто называют калиброванием
Калибрование,  предусматривающее  сортирование  сырья  по     ; размерам, позволяет механизировать операции по очистке, резке, фаршированию овощей, регулировать режимы стерилизации, со​кратить расходы сырья при чистке и резке.
Мойка позволяет удалить с поверхности сырья остатки земли, следы ядохимикатов, снижает обсемененность микроорганизма​ми.
При очистке удаляются несъедобные части плодов и овощей (кожура, плодоножки, косточки, семечки, семенные гнезда и т. д.).
Измельчение сырья, резка и другие операции. Сырье измельча​ют при производстве многих видов консервов. Степень измель​чения определяет в дальнейшем интенсивность других техноло​гических операций, качество продукта и др.
Измельчение плодов и овощей на кусочки определенного раз​мера и формы производится на резательных машинах. Сырье может быть нарезано в виде брусков, кубиков, кружков, прямо​угольников и т. д.
Некоторые виды плодов и овощей требуют удаления косто​чек, плодоножек, семян. Эти операции также осуществляются на специальных машинах, Вручную производят процесс доочистки.
Тепловая обработка сырья. После мойки, очистки и измельче​ния или резки сырье, как правило, подвергают кратковременной тепловой обработке паром, водой или водными растворами солей, сахара или органических кислот. Этот процесс называют бланшированием. Цель его — инактивировать ферменты расти​тельных тканей, в первую очередь окислительно-восстановитель​ного комплекса, снизить обсемененность продукта микроорганизмами, удалить частично воздух из тканей сырья, а также вещества, придающие ему нежелательный вкус или запах. Блан​ширование способствует сохранению цвета продукта, улучшает его консистенцию и вкус
В зависимости от вида продукта и цели подогрев осуществля​ют при 85...125 °С в течение различного времени. Для некоторых продуктов (в основном с низким значением рН) подогрев может заменять процесс стерилизации, однако для этого должен быть выполнен ряд условий (стерильная тара, крупные емкости и т. д.).
Обжаривание придает овощам специ​фический вкус и золотистый цвет, повышает их калорийность.Пассерование овощей — это легкое, менее продолжительное обжаривание в паромасляных печах при температуре 120...140 °С. Потери массы при пассеровании должны быть не выше 30 %.
Обжаривание и пассерование проводят в растительном масле или животном жире. При выборе масла или жира учитывают его биологическую ценность, органолептические свойства, физико-химические  показатели.  
Протирание, гомогенизация, деаэрация. 
В консервном производстве часто используют два процесса, позволяющие улучшить качество продукции. К ним относятся гомогенизация — доведение продукта до тонкодисперсной массы с диаметром частиц 20...30 мкм при давлении 10...15 МПа и деаэрация — удаление воздуха из продукта. Первый процесс по​зволяет избежать расслаивания пюреобразных продуктов, вто​рой — изменения цвета и потерь ценных компонентов в резуль​тате действия окислительно-восстановительных ферментов.
Концентрирование жидких и пюреобразных продуктов. При производстве томатопродуктов, повидла, джема, концентратов соков и других продуктов проводят процесс удаления влаги из продукта с целью концентрирования сухих веществ. Это дает возможность сократить объем жидких полуфабрикатов или полу​чить готовый консервированный продукт.
Влагу из продукта удаляют разными способами— выпаривание влаги при кипении. При выпаривании увеличиваются плотность продукта, вязкость, происходит гидролиз сложных компонентов, вступают в реакцию простые по своей структуре вещества, образуя, сложные соедине​ния с различными цветом, вкусом и ароматом.
Основная цель при выпаривании влаги из жидких продук​тов — сохранить их качество и не вызвать глубоких изменений физико-химических свойств. Этого удается достичь в значитель​ной мере при выпаривании под вакуумом, когда температура кипения раствора снижается от 100 до 75...80 "С. 
88.АССОРТИМЕНТ ПЛОДОВООВОЩНЫХ КОНСЕРВОВ И ТАРА ДЛЯ НИХ. ВИДЫ БРАКА.
 АССОРТИМЕНТ ПЛОДООВОЩНЫХ КОНСЕРВОВ

Консервы, получаемые из различных видов плодов и овощей, разнообразны по своему назначению, обладают различными вку​совыми свойствами и пищевой ценностью.
Они могут быть использованы в пищу без какой-либо обра​ботки, после дополнительной кулинарной обработки или слу​жить сырьем для последующей переработки.
Из овощей на предприятиях получают следующие виды кон​сервов: овощные натуральные консервы, маринады из овощей, овощные закусочные консервы, овощные соки, обеденные блюда и полуфабрикаты для общественного питания, концент​рированные томатные продукты, томатные соусы, квашеные и соленые овощи.
Из плодов и ягод получают компоты, соки, пюре, соусы, маринады, сульфитированные плодово-ягодные продукты, желе, повидло, джем, конфитюр, варенье.
Продукты детского питания, диетические продукты и продук​ты специального назначения готовят как из овощей, так и из различных видов плодов и ягод.

ТАРА ДЛЯ КОНСЕРВОВ

Всю используемую тару независимо от ее вида необходимо тщательно инспектировать, отбирать брак, тщательно мыть, контролировать на герметич​ность, если продукт подвергают стерилизации.
В консервной промышленности применяют два вида тары — герметичную и не герметичную. Выбор тары зависит от способа консервирования, вида продукта и его назначения.
К герметичной таре относятся металлические банки и тубы, стеклянные банки, бутылки, буты​ли, стаканы, коробки, банки, пакеты из полимерных материалов. В герметичную тару фасуют продукты, подлежащие стерилиза​ции или пастеризации.
Негерметичная тара — деревянные бочки и ящики, фанерные ящики и барабаны, картонные короба, бумажные мешки, пласт​массовые ящики и лотки.
Бочки применяют для фасования повидла, джема, соленой томат-пасты, соленых и квашеных овощей, плодовых полуфаб​рикатов. Бочки изготовля​ют из бука, дуба, осины и других пород дерева. 
В деревянные ящики фасуют пастилу, цукаты и повидло.
В фанерные барабаны и ящики затаривают сухие фрукты и овощи, а в парафинированные картонные короба — заморожен​ные продукты.
Картонные короба и пластмассовые ящики используют для упаковывания и транспортирования готовой продукции.
Жестяные банки широко применяют для стерилизуемых пи​щевых продуктов.
Для предупреждения коррозии жесть покрывают пищевыми лаками или эмалью, а иногда пассируют, создавая на поверхности жести тонкую пленку окислов олова. Существуют и белково-устойчивые эмали.
Тонкий лакированный алюминий также используют для изго​товления банок и крышек. 
Стеклянную тару широко применяют в консервной промыш​ленности. Стекло и тара из него хорошо дезинфицируются, хо​рошо переносят нагревание и охлаждение, внутреннее избыточ​ное давление, обладают высокой устойчивостью к действию солей, кислот и других веществ. Укупоривают стеклянную тару металлическими крышками из жести и алюминия с резиновыми уплотняющими кольцами. 
В тару из полимерных материалов упаковывают свежие, суше​ные, замороженные плоды и овощи, джем, повидло и варенье. Тара может быть сделана в виде коробок, пакетов, стаканов, мешков и т. д., а материалом для них служат обычно лакирован​ный целлофан, полиэтилен, полипропилен, полиофильм, полиэтилентерефталат, поливинилхлорид, полистирол и различные комбинированные материалы, сочетающие два или три из пере​численных выше материалов.
В последние годы при упаковке пищевых продуктов применя​ется алюминиевая фольга, ламинированная полипропиленом. Используют также сочета​ние полимерных материалов с картоном и бумагой. Так, на фольгарованный картон с обеих сторон наносят термопластич​ный материал, например полиэтилен.

ВИДЫ БРАКА КОНСЕРВОВ В ГЕРМЕТИЧНОЙ ТАРЕ

При производстве консервов брак выявляется либо в процессе их изготовления, либо в процессе хранения. Первый вид брака называется производственным, к нему в первую очередь относят негерметичные или сильно деформированные банки, второй вид брака называется складским. Наличие первого вида брака вскры​вается до и после стерилизации. Содержимое банок используют повторно в обоих случаях, но в первом случае содержимое пере​кладывают в другие банки и стерилизуют, а во втором — идет на производство других консервов. 
Основным видом складского брака является бомбаж банок (вздутие крышек, донышек). Это происходит под действием газов, образующихся по разным причинам внутри банки. Газ может быть продуктом жизнедеятельности микроорганизмов (микробиологический бомбаж), может быть результатом процес​сов коррозии жести или накопления солей тяжелых металлов (химический бомбаж), может образоваться в переполненных продуктом банках и при замерзании (физический бомбаж).
Браком являются также ржавые, подтечные банки, с нару​шенной герметичностью («хлопуши»), деформированные.
89. ХАРАКТЕРИСТИКА МАСЛИЧНОГО СЫРЬЯ
Основным сырьем для производства растительных масел яв​ляются плоды и семена растений, которые относятся к группе масличных. Важнейшие масличные культуры — подсолнечник и хлопчатник. Большое внимание уделяется переработке семян сои, а также семян рапса новых сортов, при переработке кото​рых получают пищевое масло и высокобелковый шрот. Другие масличные культуры (лен, клещевина, горчица и др.) перераба​тывают в относительно небольших объемах. Перспективными источниками получения растительных масел являются маслосо-держащие отходы пищевых производств — фруктовые косточки, а также отруби и зародыши, которые получают при производстве муки и крупы из зерна пшеницы, кукурузы, риса и других зер​новых культур.
Масло-жировая промышленность Российской Федерации перерабатывает в основном масличное сырье, производимое в нашей стране. В то же время становится систематическим им​порт масличного сырья, прежде всего семян сои, из США, зна​чительная доля которой поступает для переработки на маслоэкстракционные заводы. В небольших объемах периодически по​ступает пальмовое масличное сырье — копра, получаемая из плодов кокосовой пальмы, и пальмиста, получаемая из плодов масличной пальмы, а также плоды арахиса, импортируемые из стран Африки и Юго-Восточной Азии, и семена рапса — из Ка​нады.
Подсолнечник. Основной масличной культурой России явля​ется подсолнечник. Из него вырабатывают более 75 % всех рас​тительных масел, производимых в нашей стране.
Подсолнечник принадлежит к ботаническому семейству астро​вых, цветки которого собраны в соцветие типа корзинка. Плод — семянка с деревянистой нераскрывающейся оболочкой. В нашей стране культивируется более 50 сортов подсолнечника. Лучшие сорта подсолнечника (Юбилейный 60, Флагман, Лидер, Передо​вик) отличаются высокой урожайностью (до 3,5...3,7 т/га), высо​кой масличностью (до 52...56 %) и пригодностью к механизиро​ванной уборке.
По   составу   жирных   кислот   в   масле   различают   подсолнечник линолевого типа, в масле которого в преобладающем количестве содержится линолевая кислота, и подсолнечник олеинового типа, в масле которого преобладает олеиновая кислота. 
Кондитерский тип подсолнечника используют для полу​чения кондитерского изделия — поджаренных ядер подсолнеч​ника.
Хлопчатник.Хлопчатник принадлежит к семейству мальвовых. Цветки хлопчатника собраны в соцветие типа извилина. Плод — коробочка, при созревании растрескивается. В коробочке 20...40 семян, покрытых волокном.Известно 35 диких и культурных видов хлопчатника, урожайность хлопка-сырца 2...3 т/га, из каждой тонны можно получить 650 кг семян
Соя. Относится к семейству бобовых, цветки собраны в со​цветие кисть, плод сои — боб — содержит два или три семени. Соевые семена в зависимости от цвета оболочки делят на четыре типа: желтые, зеленые, коричневые и черные. Урожайность современных сортов сои 2,8...3,1 т/га.Поэтому при переработке семян сои необходимо включать технологические операции, инактивирующие эти со​единения и повышающие таким образом пищевую и кормовую ценность получаемых из сои белковых продуктов.
Лен. Принадлежит к семейству льновых. Соцветие льна — кисть, плод — коробочка, содержащая от одного до десяти семян. Различают масличный (кудряш) и прядильный (долгунец) лен. Селекция масличных сортов льна направлена на получение льна с высоким содержанием масла и максимальным ветвлением растения, при котором на растении образуется много цветков, а затем семян. Льняное масло можно употреблять в пищевых целях, но главное его использование — техническое. 
Клещевина. Относится к семейству молочайных, цветки ее собраны в соцветие сложная кисть, плод — коробочка, содержа​щая три семени.Специфическая особенность семян клещевины — содержание в них нескольких токсичных соединений, важней​шими из которых являются токсичные белки — рицин, лектины, алкалоиды и др. 
Горчица. Горчица относится к семейству капустных. Цветки ее собраны в соцветие кисть, плод — стручок. Селекция горчицы ведется на создание сортов, богатых эфирными маслами и с пониженным содержанием гликозинола​тов в семенах и эруковой кислоты в масле. 
Рапс. Рапс, как и горчица, принадлежит к семейству капуст​ных. Поэтому у них одинаковые по типу плоды и соцветия, а также много общего в химическом составе. Как и у горчицы, в семенах рапса присутствуют гликозинолаты, дающие при гидро​лизе эфирные масла, хотя содержание их существенно меньше, а также нелетучие токсичные соединения. По составу масло в семенах рапса близко к маслу горчицы. 
Арахис. Арахис, или земляной орех, относится к семейству бобовых. Плоды — бобы, нераскрывающиеся, содержат одно или два семени. Своеобразной биологической особенностью арахиса является то, что после опыления завязь цветка погружается в землю и плод развивается в земле.
Конопля. Принадлежит к семейству коноплевых, цветки ее собраны в густые колосовидные (женские) и метельчатые (муж​ские) соцветия. Плоды конопли — орешек, раскрываются только при прорастании. Семя покрыто тонкой кожурой. Коноплю вы​ращивают для получения масла из семян и волокна из стеблей для грубых тканей, а также для получения наркотических средств. 
Кокосовая и масличная пальмы. Принадлежат к семейству пальмовых. Это тропические неветвистые деревья высотой до 30 м. Плоды собраны в соцветия кисть метельчатого типа. Плоды представляют собой костянки
Особые требования  предъявляются  к масличным  семенам, применяемым в продуктах для детского питания. Так, в семенах подсолнечника, предназначенных для выработки продуктов дет​ского питания, остаточное количество пестицидов не должно превышать максимально допустимого уровня, а содержание тя​желых металлов — меди, ртути, свинца, а также афлатоксинов — предельно допустимой концентрации, утвержденной Минздра​вом России.

90. ТЕХНИЧЕСКАЯ КЛАССИФИКАЦИЯ ЖИРОВ.

ЖИРЫ:

1.Растительного происхождения : 
- жидкие 
   1. Высыхающие

   2. Полувысыхающие

   3. Не высыхающие.)

- твердые 1. с летучими кислотами

                  2. без летучих кислот)

2. Животного происхождения : 
- жидкие (из морских и животных и рыб)

- твердые (из наземных животных):

1.  с летучими кислотами

2.   без летучих кислот

91. ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ СХЕМА ПОЛУЧЕНИЯ РАСТИТЕЛЬНОГО МАСЛА.
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92. РАФИНАЦИЯ РАСТИТЕЛЬНЫХ МАСЕЛ 
В растительных маслах в зависимости от их природы, способа извлечения из исходного сырья, условий хранения, кроме основ​ной группы — запасных липидов (триацилглицеринов) содержат​ся также структурные липиды, определяющие цвет, вкус, запах, свойственные данному виду масла. В зависимости от назначения  масла некоторые из этих групп липидов нежелательны. При полу​чении масла из семян прессованием в масло переходят, кроме того, твердые частицы мезги, а также группа чужеродных ве​ществ — остатки гербицидов и пестицидов, накапливающиеся в масличном сырье и переходящие в масло; полициклические аро​матические углеводороды, попадающие в семена и масло из окру​жающей среды; продукты жизнедеятельности микрофлоры, разви​вающейся на масличном сырье, — афлатоксины и другие токсины.
Процесс очистки масла от нежелательных групп липидов и примесей называется рафинацией, конечной целью которой явля​ется выделение из природных масел и жиров триацилглицеринов, свободных от других групп липидов и примесей. Однако не во всех случаях рафинацию проводят до полного удаления всех струк​турных липидов и примесей, за исключением механических при​месей и воды, удаление которых является обязательным уже при первичной очистке масла на маслодобывающих предприятиях.
Удаление из масла твердых взвешенных примесей и воды проводят методом отстаивания в отстойниках, механических гущеловушках, с помощью осадительных центрифуг и при фильт​ровании через ткань на рамных фильтрах-прессах.
Вследствие разнообразия физических и химических свойств липидов, входящих в состав природных масел и жиров, совре​менная рафинация представляет собой комплексный процесс, включающий последовательную цепь технологических операций, отличающихся по характеру химических и физических воздейст​вий на удаляемые группы липидов. Обязательное условие приме​няемых технологических операций — это сохранение триацилглицериновой части масел и жиров в нативном состоянии.
Современная технология полной рафинации предусматривает удаление из масел фосфолипидов (операция гидратации масла), восков и воскоподобных веществ (операция вымораживания), свободных жирных кислот (операция щелочной нейтрализации), красящих веществ (операция отбеливания масла), веществ, ответ​ственных за вкус и запах масел и жиров (операция дезодорации).
93. ПОЛУЧЕНИЕ ГИДРИРОВАННЫХ ЖИРОВ
Для производства таких продуктов, как маргарин, кондитер​ские и кулинарные жиры, мыла, стеарин, технологические смаз​ки различного назначения, необходимы пластичные, высоко​плавкие и твердые (при комнатной температуре) жиры. Они могут быть получены из жидких растительных масел путем гид​рогенизации. Задача гидрогенизации масел и жиров — целена​правленное изменение жирнокислотного, а следовательно, и ацилглицеринового состава исходного жира в результате присо​единения водорода в присутствии катализатора к ненасыщенным остаткам жирных кислот, входящим в состав ацилглицеринов подсолнечного, хлопкового, соевого, рапсового и других жидких масел.Основная химическая реакция, протекающая при гидрогени​зации, — присоединение водорода к двойным связям непредель​ных жирных кислот:

Гидрирование остатков полиненасыщенных жирных кислот, входящих в триацилглицерины, происходит ступенчато, т. е. более ненасыщенные последовательно превращаются в менее ненасыщенные:
Линоленовая            Линолеваи
   Олеиновая                   Стеариновая   ■
кислота                     кислота
            кислота                        кислота
(три двои-        ---    (две дво -   ---   (одна двои-     ---        (насыщенная
ные связи)                ные связи)
     ная связь)                    кислота)
Селективность (избирательность) гидрирования объясняется большей скоростью гидрирования более ненасыщенных кислот, например линолевой, по сравнению с менее ненасыщенной олеиновой. Одновременно с основной химической реакцией из​меняется пространственная конфигурация остатков жирных кислот, входящих в состав ацилглицеринов (цис-транс-изомеризация). Гидрирование жиров проводят при участии катализаторов, важнейшими из которых являются никелевый катализатор на кизельгуре, выпускаемый промышленностью в виде таблеток, измельчаемых перед использованием, или в виде порошка, и никель-медный катализатор. Стационарные катализаторы — наиболее совершенные, позво​ляющие исключить операции приготовления суспензии катали​затора в масле и фильтрования саломаса для отделения катали​затора. Наиболее распространенный метод получения водорода для гидрирования — электролитический, который позволяет полу​чить наиболее чистый водород. Электролизу практически под​вергают не воду, а слабые водные растворы щелочей и кислот в электролизерах. Хранят водород в газгольдерах. На гидрирование поступает тщательно отрафинированное масло, так как примеси способны снизить активность катализаторов. В промышленности в основном применяют непрерывный процесс гидрирования. Для непрерывного гидрирования масел на суспензированных катализаторах применяют последовательно работающие реакто​ры с турбинными мешалками. Реактор — цилиндри​ческий аппарат из кислотоупорной стали со сферическим дном и крышкой, внутри которого находятся турбинная мешалка, работающая с частотой вращения 59 мин % барботер  для по​дачи водорода, расположенный ниже мешалки, и шесть змееви​ков  для подогрева и охлаждения масла. Обычно в схеме уста​новлено три последовательно работающих реактора. Частично прогидрированное масло по переливным патрубкам  поступает из первого реактора во второй, а затем^в/третий. Температура масла при гидрировании 210...230 "С (для пищевого саломаса) и 240...250 °С (для технического саломаса). Количество катализато​ра составляет от 0,5 до 2 кг (в пересчете на никель) на 1 т масла. Давление водорода в реакторе 0,5 МПа.
Маргарин представляет собой физико-химическую систему, в которой один из основных компонентов – вода (дисперсная фаза) распределен в другом – масле (дисперсионной среде) в виде мельчайших капелек, образуя эмульсию типа «вода в масле». В основу получения м входят процессы переохлаждения эмульсии Вода в Масле с одновременной механич обработкой.

107 ТехнологическАЯ схемА производства кисло-молочных продуктов РЕЗЕР.СПОСОБОМ
К кисломолочным напиткам относятся различные виды про​стокваши (простокваша обыкновенная и мечниковская, варенец, ряженка, йогурт и др.), кефир, кумыс, ацидофильные напитки. Кроме того, вырабатывают кисломолочные напитки из пахты и сыворотки.
Существуют два способа производства кисломолочных напит​ков — резервуарный и термостатный.
Резервуарный способ. Технологический процесс производства напитков резервуарным способом состоит из следующих техноло​гических операций: подготовки сырья, нормализации, гомогенизации, пастеризации и охлаждения, заквашивания, сквашивания в специальных емкостях, охлаждения сгустка, созревания сгустка (кефир, кумыс), фасования. Нормализация молока осуществляется в потоке на сепараторахнормализаторах или смешением. 
Схема технологической линии производства кисломолочных на​питков резервуарным способом представлена на рисунке 9.
Нормализованную смесь подвергают тепловой обработке. В ре​зультате пастеризации уничтожаются микроорганизмы в молоке и создаются условия, благоприятные для развития микрофлоры за​кваски. 


Рис. 9. Схема технологической линии производства кисломолочных напитков резервуарным способом:
1 — установка для растворения сухого молока; 2— емкость для нормализованной смеси; 3 — центробежный насос; 4 — балансировочный бачок; 5 — пастеризационно-охладительная уста​новка; 6— центробежный молокоочиститель; 7—гомогенизатор; 8— выдерживатель; 9, 14 — емкости для кисломолочных напитков; 10 — заквасочник; 11 — насос -дозатор; /2—винтовой насос; 13 — пластинчатый охладитель

 Высокие температуры пастеризации вызывают денатурацию сывороточных белков, это способствует образо​ванию более плотного сгустка, который хорошо удерживает влагу, что, в свою очередь, препятствует отделению сыворотки при хра​нении кисломолочных напитков.
Тепловая обработка смеси обычно сочетается с гомогенизацией.
После пастеризации и гомогенизации смесь охлаждается до температуры заквашивания, после чего она поступает в емкость для заквашивания. В охлажденную смесь вносят закваску, масса которой обычно составляет 5 % массы заквашиваемой смеси. Ис​пользуют закваски прямого внесения. Сквашивание смеси проводят при температуре заквашивания. Во время сквашивания происходит размножение микрофлоры закваски, нарастает кислотность, коагулирует казеин и образует​ся сгусток. Об окончании сквашивания судят по образованию достаточно плотного сгустка и достижению определенной кис​лотности.
После окончания сквашивания продукт немедленно охлаждают. Во время созревания активизируются дрожжи, происходит спиртовое бро​жение, в результате чего в продукте образуются спирт, диоксид уг​лерода и другие вещества, придающие этому продукту специфи​ческие свойства. Кисломолочные напитки фасуют в термосвариваемые пакеты, коробки, стаканчики и др.
108 ТехнологическАЯ схемА производства кисло-молочных продуктов ТЕРМОСТ.СПОСОБОМ
К кисломолочным напиткам относятся различные виды про​стокваши (простокваша обыкновенная и мечниковская, варенец, ряженка, йогурт и др.), кефир, кумыс, ацидофильные напитки. Кроме того, вырабатывают кисломолочные напитки из пахты и сыворотки.
Существуют два способа производства кисломолочных напит​ков — резервуарный и термостатный.
Термостатный способ. Технологический процесс производства кисломолочных напитков термостатным способом состоит из тех же технологических операций, что и при производстве резервуарным способом, осуществляемых в такой последовательности: под​готовка сырья, нормализация, пастеризация, гомогенизация, ох​лаждение до температуры заквашивания, заквашивание, фасова​ние, сквашивание в термостатных камерах, охлаждение сгустка, созревание сгустка (кефир, кумыс).
Схема технологической линии производства кисломолочных напитков термостатным способом представлена на рисунке 10.
Приемку и подготовку сырья, нормализацию, тепловую обра​ботку, гомогенизацию нормализованной "смеси и ее охлаждение до температуры заквашивания выполняют так же, как и при резервуарном способе производства. Далее нормализованную смесь за​квашивают в емкости. После заквашивания смесь фасуют в потре​бительскую тару и направляют в термостатную камеру, где под​держивается температура, благоприятная для развития микрофло
Рис. 10. Схема технологической линии производства кисломолочных напитков термостатным способом:
/ — емкость для сырого молока; 2 — насос; 3 — балансировочный бачок; 4 — пастеризационно-охладительная установка; 5—пульт управления; б—возвратный клапан; 7— сепаратор-нор​мализатор; 8— гомогенизатор; 9— емкость для выдерживания молока; 10— емкость для заква​шивания молока; // — машина для фасования молока; 12 — термостатная камера; 13—холо​дильная камера; 14—камера хранения готовой продукции
ры закваски. Об окончании сквашивания судят по кислотности и плотности сгустка. После окончания сквашивания продукт на​правляют в холодильную камеру для охлаждения, а кефир — и для созревания.
Резервуарный способ производства кисломолочных напитков по сравнению с термостатным имеет ряд преимуществ. Во-пер​вых, этот способ позволяет уменьшить производственные площа​ди за счет ликвидации громоздких термостатных камер. При этом увеличивается съем продукции с 1 м2   производственной площади и снижается расход теплоты и холода. Во-вторых, он позволяет осуществить более полную механизацию и автоматизацию техно​логического процесса, сократить затраты ручного труда и повысить производительность труда.

118 ОСОБЕННОСТИ ПРОИЗВОДСТВА ТВОРОЖНЫХ ИЗДЕЛИЙ 
Творожные изделия К этой группе молочной продукции относят сырки, массы, торты, кремы, творожные полуфабрикаты и пасты, вырабатывае​мые из творога с добавлением вкусовых и ароматических напол​нителей. Творожные изделия выпускают сладкие, соленые и диа​бетические с массовой долей жира 4,5—5; 7—7,5; 8; 9; 14,5—16,5; 17—17,5; 20; 23; 26 % и нежирные. В качестве вкусовых, аромати​ческих наполнителей и добавок применяют сахар, мед, рафинад​ную пудру, варенье, джемы, плодово-ягодные повидло и сиропы, цукаты, сухие фрукты без косточек (курага и изюм), мармелад, какао-порошок, кофе натуральный и со сгущенным молоком и сахаром, растительное масло, шоколадную глазурь, печенье, оре​хи, коньяки или ром, пищевые эссенции, пастообразный цико​рий, пищевые ксилит и сорбит, тмин, укроп, эфирное масло ук​ропа, душистый перец, красный перец, корицу, томат-пасту, ли​монную кислоту, пищевой желатин, пищевой агар, красители и ароматизаторы, зелень укропа, петрушки и других пряностей сублимационной сушки.

Технологический процесс производства творожных изделий состоит из следующих последовательно выполняемых операций: приемка и подготовка сырья, приготовление замеса, фасование, упаковывание, маркирование и хранение готового продукта перед реализацией. После приемки и оценки качества сырья и ком​понентов проводят их подготовку. Для получения творога одно​родной консистенции без крупинок его предварительно перети​рают (измельчают) на вальцовке, коллоидной мельнице и других измельчителях. Если используют замороженный творог, то его предварительно размораживают в течение 12—18 ч при темпера​туре 18 ± 2 "С. Оттаявший творог сразу направляют на выработку творожных изделий.

Творог, вырабатываемый на линиях Я9-ОПТ, используют сра​зу для получения творожных изделий. Его смешивают с сахаром и вкусовыми и ароматическими наполнителями, выдерживают в течение 15 мин для растворения сахара и измельчают. В измель​ченную массу добавляют изюм, орехи, цукаты и др. Творожные торты и глазированные сырки вырабатывают только из свеже​приготовленного творога с массовой долей жира 18 % и влаги 55, 56 и 63 %, а также из мягкого диетического нежирного творога с массовой долей влаги 70 %. Для регулирования влажности творог подпресовывают.

Промышленность вырабатывает творожные изделия в широком ассортименте : творожная масса, сырки,творожные пасты и кремы, торты и др.

119 АССОРТИМЕНТ МОРОЖЕНОГО 
Мороженое - взбитые, замороженные и потребляемые в замороженном виде сладкие молочный продукт, молочный составной продукт или молокосодержащий продукт /ПО ТЕХРЕГЛАМЕНТУ)
Мороженое изготавливается обычно из молока, сливок, масла, сахара с добавлением вкусовых и ароматических веществ. Мороженое может быть также фруктовым (на основе сока и мякоти фруктов и ягод), такое мороженое называется «сорбет», или соевым (на основе соевого молока).

Существуют различные сорта мороженого, например крем-брюле и пломбир. Мороженое — высококалорийный продукт, некоторые сорта мороженого содержат до 20 % жиров и до 20 % углеводов.

Мороженое делится на закалённое и мягкое, второе обычно продаётся на развес, так как обладает кратким сроком хранения. Существует множество вариантов упаковки мороженого — вафельные, бумажные и пластиковые стаканчики, эскимо (мороженое на палочке), вафельные рожки, рулеты, брикеты, торты и т. п.
Виды мороженого
Сливочное мороженое (на основе молока, сливок)

Сорбет (мягкое мороженое на основе фруктов, ягод, соков)

Фруктовый лед (относительно твердое мороженое на палочке на основе сока, обычно без молока)
120  Технологические схемы производства мороженного

Технологический процесс производства мороженого состоит из следующих операций: при​емки и подготовки сырья, дозирования и смешения отдельных ви​дов сырья, пастеризации, фильтрации смеси до и после пастериза​ции, гомогенизации, охлаждения и созревания, фризерования, фасования и закаливания.
Во время приемки цельное и обезжиренное молоко,  сливки взвешивают и оценивают их качество. Далее они хранятся в охлаждаемых емкостях при температуре не выше 6 °С. Все сыпу​чие продукты просеивают на просеивателях центробежного типа, а сгущенные молочные консервы, сахарный сироп и фруктовые соки фильтруют или процеживают. Сливочное масло вначале раз​мораживают и освобождают от тары, а затем разрезают на куски и подвергают плавлению.
Подготовленное сырье дозируется дозаторами или отвешива​ется в соответствии с рецептурой и смешивается в заготовитель​ной емкости. 

Стабилизаторы вносят в смесь до пастеризации, в процессе па​стеризации или после охлаждения пастеризованной смеси. Пюре из плодов получают в варочных котлах, а также в протирочной машине.Для приготовления смесей наиболее целесообразно ис​пользовать поточные линии (рис. 15), которые объединяют указанные виды оборудования с автоматическими дозатора​ми в технологическую линию. Жидкие компоненты дозиру​ются насосами-дозаторами, а сыпучие — специальными ве​совыми бункерами. Примене​ние поточных линий позволяет значительно механизировать и автоматизировать процесс при​готовления смесей для моро​женого.
Полученную смесь фильтру​ют для удаления нерастворившихся частиц и примесей.
После    фильтрации    смесь поступает на пастеризацию. 
Чтобы улучшить структуру мороженого и уменьшить отстаива​ние жира при фризеровании, проводят гомогенизацию жиросодержащих смесей при температуре, близкой к температуре пасте​ризации. 


-----------Твердые компоненты
-----------Смесь компонентов
—'—'— Смесь для мороженого
-----«— Вкусовые вещества
••••••••••••• Горячая вода
—••— Холодная вода
Рис. 15. Схема  поточной  технологичес​кой линии производства смесей для мо​роженого:
/ — емкость для хранения жидких компонен​тов; 2— бункер для хранения твердых компо​нентов; 3 — бункеры весовые; 4—емкость для смешения; 5—гомогенизатор; 6— плас​тинчатая пастеризационная установка; 7— емкость для хранения и созревания смеси; 8— емкость для вкусовых веществ; 9— плас​тинчатый теплообменник

Пастеризованную и гомогенизированную смесь охлаждают до 4...6 °С и хранят не более 24 ч. Хранение (с одновременным созре​ванием) — обязательная стадия для смесей мороженого, приготов​ленных с использованием желатина как стабилизатора. Смеси, приготовленные с другими стабилизаторами, хранить необязательно.
Созревшую смесь подвергают фризерованию. При этом преследу​ют две цели: насыщение смеси воздухом и ее замораживание.
Мороженое, вышедшее из фризера, по консистенции и внеш​нему виду напоминает крем. После фризерования мороженое фа​суют и замораживают (закаливают). Закаливание следует осуществлять интенсивно, чтобы не допустить увеличения размеров кристаллов льда 
Мороженое фасуют в брикеты на вафлях; в вафельные стакан​чики, трубочки и рожки; бумажные стаканчики, брикеты на па​лочке, в полиэтиленовую пленку и др.
Готовое мороженое хранят в холодильных камерах при темпе​ратуре воздуха — 20...—23 °С. Допустимые колебания температуры не должны превышать ±2 "С. Резкие колебания температуры мо-роженого приводят к укрупнению в нем кристаллов льда, в ре​зультате чего ухудшается его качество.
Допустимая продолжительность хранения (мес): 1-3 .Дли​тельность хранения снижается для мороженого с повышенным содержанием влаги, мелкофасованного и при наличии напол​нителя.

121 СОСТАВ И ВИДЫ СЛИВ.МАСЛА

Сливочное масло — пищевой продукт, вырабатываемый из ко​ровьего молока, состоящий преимущественно из молочного жира и плазмы, в которую частично переходят все составные части мо​лока — фосфатиды, белки, молочный сахар, минеральные веще​ства, витамины и вода.

Состав и энергетическая ценность основных видов сливочного масла даны в таблице 40.

Вкус и запах сливочного масла обусловлены наличием в нем веществ, одна часть которых переходит в него из исходного моло​ка и сливок, а другая (большая) часть образуется в результате теп​ловой обработки, физического и биологического созревания и др. Вкусовые компоненты сливочного масла — диацетил, летучие жирные кислоты, некоторые эфиры жирных кислот, лецитин, бе​лок, жиры и молочная кислота.

Желтую окраску сливочному маслу придает бета-каротин. В зависимости от содержания каротина масло имеет сочную с тем​но-желтым оттенком или бледно-желтую окраску, а иногда по​чти белую.

Пищевая ценность сливочного масла обусловлена его химичес​ким составом: молочным жиром, жирными кислотами, фосфоли-пидами, минеральными веществами, витаминами и др.

Кроме сливочного масла производят комбинированное (со сложным сырьевым составом), а также жировые продукты — спре-ды и топленые смеси. Комбинированное масло вырабатывают из смеси молочных и «растительных» сливок, последние получают на основе растительного масла или аналогов молочного жира.

Спред — эмульсионный жировой продукт с массовой долей общего жира от 39 до 95 %. Для производства спредов использу​ется как молочное (молочный жир, сливки, сливочное масло), так и немолочное сырье (растительные масла натуральные, фракционированные, переэтерифицированные, гидрогенизи-рованные).

В зависимости от массовой доли жира спреды подразделяют на высокожирные (с массовой долей жира от 70 до 95 %), средне-жирные (с массовой долей жира от 50 до 69,9 %) и низкожирные (с массовой долей жира от 39 до 49,9 %).

Топленая смесь — жировой продукт с массовой долей жира не менее 99 %, вырабатываемый путем вытапливания жировой фазы из спреда.

В зависимости от состава сырья спреды и топленые смеси подраз​деляют на сливочно-растительные (массовая доля молочного жира в составе жировой фазы не менее 50 %), растительно-сливочные (массовая доля молочного жира в составе жировой фазы от 15 до 49 %) и растительно-жировые, вырабатываемые только из немо​лочного сырья.

При производстве спредов и топленых смесей используют пи​щевкусовые добавки, ароматизаторы и витамины. Технология спредов и смесей в данном учебнике не рассмат​ривается.

Молочный жир восполняет энергетические затраты организма че​ловека. Энергетическая ценность сливочного масла традиционного состава с массовой долей жира 82,5 % составляет 31 130кДж/кг, са​мого низкожирного сливочного масла «Эдельвейс» — 21 100 кДж/кг масла с наполнителями — 2081...3113 кДж/кг.

Усвояемость сливочного масла составляет 97...98 %.

122 ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ СХЕМА ПРОИЗВОДСТВА СЛИВОЧНОГО МАСЛА МЕТОДОМ СБИВАНИЯ 

Сливочное масло — пищевой продукт, вырабатываемый из ко​ровьего молока, состоящий преимущественно из молочного жира и плазмы, в которую частично переходят все составные части мо​лока — фосфатиды, белки, молочный сахар, минеральные веще​ства, витамины и вода.Усвояемость сливочного масла составляет 97...98 %.

Технология масла способом сбивания сливок предусматривает выполнение следующих последовательно осуществляемых опера​ций: приемки молока, охлаждения, хранения, нагревания, сепариро​вания молока, тепловой обработки сливок, низкотемпературной их подготовки (физическое созревание сливок), сбивания сливок, про​мывки масляного зерна, посолки масла (только для соленого масла), механической обработки, фасования и хранения масла.

Для выработки масла способом сбивания в маслоизготовителях непрерывного действия используют сливки с массовой долей жира 36...50 %. Такая концентрация жира способствует ускорению образования масляного зерна и повышает производительность маслоизготовителя. При выработке масла способом сбивания в маслоизготовителях периодического действия используют сливки средней жирности с массовой долей жира 32...37 %.

При использовании сливок с массовой долей жира ниже ука​занных пределов уменьшается производительность оборудования и увеличиваются потери жира. Если массовая доля жира в сливках не превышает 40 %, то это не оказывает влияния на качество мас​ла, обеспечивает снижение потерь жира и увеличение производи​тельности оборудования. Однако при большей массовой доле жира в сливках замедляется отвердевание жира вследствие быстрого повышения вязкости в процессе охлаждения сливок, что необходимо учитывать при выборе режимов физического созревания.

НИЗКОТЕМПЕРАТУРНАЯ ОБРАБОТКА СЛИВОК. После тепловой обработки сливки быстро охлаждают до темпе​ратуры ниже точки отвердевания молочного жира и выдерживают определенное время (физическое созревание).

В результате физического созревания сливок отвердевает мо​лочный жир внутри жировых шариков, изменяются состояние оболочки жировых шариков и свойства сливок: устойчивость эмульсии и дисперсность жира, вязкость сливок.

Отвердевание молочного жира — основная цель низкотемпера​турной обработки сливок; оно играет важную роль в процессе маслообразования. Только при наличии отвердевшего жира при сби​вании сливок можно выделить молочный жир в виде масляного зерна и обеспечить хорошую консистенцию сливочного масла и нормальный отход жира в пахту.

СБИВАНИЕ СЛИВОК.Сущность заключается в разрушении оболочек и слипании жировых шариков, заканчивающийся образованием масляного зерна.

ПРОМЫВКА МАСЛЯНОГО ЗЕРНА. Чтобы создать условия, неблагоприятные для развития микро​организмов в масле, осуществляют промывку масляного зерна, во время которой часть плазмы удаляется вместе с водой, вследствие чего уменьшается содержание питательных веществ, но стойкость масла при хранении повышается.

Масляное зерно промывают в случае использования сливок, имеющих выраженные кормовые привкус и запах, которые кон​центрируются в плазме (силосный, нечистый и др.). При промыв​ке вместе с плазмой удаляются вещества, обусловливающие жиз-недеятельность посторонней микрофлоры, что повышает стой​кость масла в процессе хранения.Промывка позволяет воздействовать на консистенцию масла. 

ПОСОЛ КА МАСЛА. Посолка придает маслу умеренно соленый вкус и повышает стойкость масла при хранении. Растворяясь в плазме масла, соль повышает осмотическое давление, вследствие чего прекращается развитие микрофлоры в масле 

МЕХАНИЧЕСКАЯ ОБРАБОТКА МАСЛА Механическую обработку применяют для формирования из разрозненных масляных зерен сплошного пласта масла, регулиро​вания содержания влаги в соответствии с требованиями стандарта, равномерного распределения и диспергирования влаги и получе​ния масла требуемой структуры и консистенции.

Несоленое масло обрабатывают сразу после промывки, а соле​ное — после посолки или параллельно с ней.

Структура масла должна быть однородной и плас​тичной. Один из показателей завершенности процесса механичес​кой обработки — степень дисперсности капель плазмы. В произ​водственных условиях для определения размеров капель и распре​деления их используют индикаторные бумажки. При отсутствии отпечатков на индикаторной бумажке распределение влаги счита​ется хорошим. При малых размерах капель влаги поверхность мас​ла становится матовой, что также указывает на завершенность ме​ханической обработки.
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Puc. 35. CxeMa TeXHOJIOTHYECKOit IMHMI NPOM3BOACTBA MACAA CHOCODOM cOMBaNMs:

1— Bechl; 2— npueMHas BaHHA; 3 — HACcOC; 4 — IUIACTMHYATHIA TEIUIOOGMEHHMK: 5 — eMKOCTE ISt
CJIMBOK; 6— IUIACTUHYATAs NACTEPU3ALMOHHO-OXIAANTENbHAS YCTAHOBKA; 7— JIE3040paTop; §—
€MKOCTB JUISl CO3PEBAHUS CIIMBOK; 9 — BUHTOBOM Hacoc; 10 — Mac/IOM3roTOBUTENb MEPHOIUIECKOTO
neicTsus; 11— Hacoc /Ut HaxTel; /2 — roMoreHn3artop-ruactudukatop; 13 — MaimmHa juisi hacoBa-
HMsI Macsia B Kopoba; /4 — eMKOCTb JUIsl MOJIOKA; 15— Cenapatop-CIMBKOOTACHUTEND; 16— Macio-
M3roTOBUTE/Ib HETIPEPBIBHOTO AEHCTBUSA; /7 — 6auoK JUIst MaxThl; /8 — 6a40K JUlsl NPOMBIEHOM BObBI;
19 — yeTpoiicTBO Ut oCcoNKM Macaa; 20— yCTpOHCTBO UIst H03UPOBAHUS BOABI B MACJI0; 2/ — KOH-
Beyep s Macaa; 22 — asromar wis dhacoBaHus




123 ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ СХЕМА ПРОИЗВОДСТВА СЛИВОЧНОГО МАСЛА МЕТОДОМ ПРЕОБРАЗОВАНИЯ ВЫСОКОЖИРНЫХ СЛИВОК 

Сливочное масло — пищевой продукт, вырабатываемый из ко​ровьего молока, состоящий преимущественно из молочного жира и плазмы, в которую частично переходят все составные части мо​лока — фосфатиды, белки, молочный сахар, минеральные веще​ства, витамины и вода.Усвояемость сливочного масла составляет 97...98 %.

Технологический процесс производства сливочного масла спосо​бом преобразования высокожирных сливок (ПВЖС) включает при​емку молока, охлаждение, хранение, подогревание, сепарирование молока (получение сливок средней жирности), тепловую обработку сливок, сепарирование сливок (получение высокожирных сливок), посолку (только для соленого масла), нормализацию высокожирных сливок по влаге, термомеханическую обработку высокожирных сли​вок, фасование и термостатирование масла, хранение масла.

ПОЛУЧЕНИЕ И НОРМАЛИЗАЦИЯ ВЫСОКОЖИРНЫХ СЛИВОК Высокожирные сливки получают путем сепарирования сливок средней жирности (32...37 %). Для этого сливки средней жирности после пастеризации направляют на сепаратор для высокожирных сливок, где под действием центробежной силы жировые шарики максимально концентрируются. Температуру сепарирования под​держивают на уровне 65...70 °С; при этом жир находится в жидком состоянии, а оболочки жировых шариков сильно гидратированы и, несмотря на максимальное сближение их, самопроизвольного раз​рушения оболочек жировых шариков не происходит. При сепарировании следует получать высокожирные сливки с заданным содержанием влаги, что позволяет исключить их после​дующую нормализацию. Нормализация приводит к ухудшению консистенции масла и понижению производительности маслообразователя.

Полученные высокожирные сливки температурой 60...70 °С по​ступают в емкости для нормализации. Сливки нормализуют обычно по содержанию влаги, а в ряде случаев — по жиру и СОМО, пахтой, молоком, сливками, молочным жиром и др. Массовая доля влаги, жира и СОМО в нормализованных сливках должна соответствовать массовой доле влаги, жира и СОМО в получаемом масле.

Если содержание влаги в высокожирных сливках ниже требуе​мого, их нормализуют пахтой, пастеризованным цельным моло​ком или сливками. Для нормализации высокожирных сливок не следует использовать обезжиренное молоко или воду, так как это приводит к увеличению вязкости, а также к снижению СОМО в высокожирных сливках (а следовательно, и в масле при одновре​менном увеличении в них содержания эмульгированного жира) и к повышению стабильности эмульсии жира, что затрудняет процесс преобразования высокожирных сливок в масло и тем самым вызы​вает снижение производительности маслообразователя.

Если требуется нормализация высокожирных сливок по СОМО, то используют сгущенное (или сухое) обезжиренное мо​локо либо пахту, которые предварительно восстанавливают в на​туральном обезжиренном молоке или пахте.

Каротин вносят в высокожирные сливки тонкой струей при не​прерывном перемешивании в течение 4...8 мин.

После нормализации и тщательного перемешивания сливок емкости для нормализации закрывают крышками во избежание испарения и загрязнения, а высокожирные сливки направляют в маслообразователь для термомеханической обработки; при этом сливки перемешивают через каждые 10...15 мин, чтобы избежать расслаивания фаз (жир—плазма), т. е. отстоя сливок. В маслообра-зователе сливки охлаждаются и подвергаются механическому воз​действию для получения масла.

ТЕРМОМЕХАНИЧЕСКАЯ ОБРАБОТКА ВЫСОКОЖИРНЫХ СЛИВОК Высокожирные сливки — высококонцентрированная эмульсия молочного жира в плазме молока. Массовая доля в них жира (61,5...83 %) превышает предел концентрации, при котором жировые шарики могут сохранять шарообразную форму. По структуре высокожирные сливки представляют со​бой концентрат плотно упакованных жировых шариков с ненару​шенными оболочками.

В процессе термомеханической обработки высокожирных сли​вок создаются условия, необходимые для кристаллизации триглицеридов молочного жира и смены фаз (разрушение эмульсии вы​сокожирных сливок жир — вода и образование эмульсии вода — жир — масло).

Термомеханическую обработку осуществляют на двух темпера​турных стадиях: первая — интенсивное охлаждение высокожир​ных сливок от 60...70 "С до температуры ниже начала кристаллиза​ции основной массы глицеридов молочного жира (20...23 °С); вто​рая — охлаждение от температуры 20...23 до 11...17 °С. Молочный жир отвердевает в температурной зоне 6...23 °С, но основная масса глицеридов кристаллизуется при охлаждении сливок до 11 °С. Дальнейшее понижение температуры до 8 °С не оказывает суще​ственного влияния на консистенцию масла, тогда как увеличение вязкости продукта осложняет работу маслообразователя 

В процессе термомеханической обработки первичная структура частично разрушается, продукт находится в текучем состоянии и в таком виде поступает из маслообразователя в тару. Свежевырабо-танное масло содержит сравнительно высокую массовую долю твердого жира (30...38 %). При этом часть жира находится в пере​охлажденном состоянии, вследствие чего продукт, попадая в тару, быстро (за 20...90 с) отвердевает.

Степень завершенности формирования первичной структуры при термомеханической обработке имеет определяющее значение для консистенции сливочного масла. Наиболее полное завершение структурообразования при термомеханической обработке по​ложительно сказывается на консистенции продукта.

Во время термомеханической обработки начинается формиро​вание структуры масла, но оно полностью не завершается, а про​должается во время термостатирования и хранения масла.

При термостатировании свежевыработанного масла необхо​димо создать условия, благоприятные для завершения формиро​вания структуры сливочного масла. Различают две стадии фор​мирования структуры сливочного масла после окончания тер​момеханической обработки: стадию вторичного структурообра​зования и стадию окончательного формирования структуры сливочного масла.

Продолжительность стадии вторичного структурообразования зависит от температуры. Чем выше температура термостатирова​ния (14...16°С), тем интенсивнее и полнее происходят процессы образования высокоплавких групп глицеридов в твердой фазе, стабильных полиморфных форм в процессе фазовых изменений глицеридов молочного жира и формирование коагуляционной структуры продукта. Стадия вторичного структурообразования за​вершается в основном через З...4ч при температуре 14 °С и через 2...3чпри 16 °С.

Стадия окончательного формирования структуры завершается в процессе холодильного хранения масла и составляет 3...4 нед при +5...-10 "С.
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Рис. 37. Схема технологической линии производства масла способом преобразования

высокожирных сливок:1— емкость для сливок; 2—насос; J—трубчатая пастеризационная установка; 4 —дезодора​тор; 5—напорный бачок; 6 — сепаратор для высокожирных сливок; 7—емкость для нормали​зации; 8— насос -дозатор; 9— цилиндрический маслообразователь; 10— весы и конвейер

126 ОБЩАЯ СХЕМА ТЕХНОЛ.ПРОЦЕССА ПРОИЗВОДСТВА ПЛАВЛЕННЫХ СЫРОВ
Плавленый сыр представляет собой продукт, вырабатываемый из различных сыров , творогов , масла и других молочных продуктов , со специями и без специй, путем тепловой обработки  с добавлением различных ферментов и специальных солей –плавителей и предназначены для непосредственного употребления , а также для приготовления первых и вторых блюд.
Сырье, используемое в производстве , делят на основное и вспомогательное. Основным сырьем служат натуральные жирные сыры, а также спец.виды сыров и сырные массы для плавления, творог ,сметана , закваска , белковые массы из молочной сыворотки и пахты, казеината. В качестве вспом.сырье применяют различные наполнители ,специи и приправы .
Технологический процесс производства плавленых сыров включает в себя следующие операции :

- подбор сырья для плавления ;

- предварительная обработка сырья ;

- дробления сырья;

-составления сырной смеси;

-плавление;

-фасование , охлаждения , упаковка , маркировка , транспортирование и хранение готовой продукции.
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Puc. 32. Cxema TeXHOJIOTHIECKOlH JHHUH NPOM3BOACTBA ILUIABJIEHBIX CHIPOB:

1, 5 — KoHBe#tepsl; 2 — MallIMHa JUIS CHATHS napaduHa; 3 —MaumHa Ul MOMKHM Chipa; 4 — eMKOCTS

JUISL 3AMaYMBAHUS ChIPa B CBIBOPOTKE; 6 — BOMYOK; 7— BAIBLIOBKA; 8§ — EMKOCTh-HAKONMUTENb; 9—

aBTOMAaTHYECKHE BeChl; /0 — 3arpy304Hbli KOBLI; /] — anmapat uisl IUIaBJIeHUs Chipa; /2 — roMore-

Hu3artop; /3 — aBToMaT Ui ¢acoBaHUs ChIpa; 14— OXJIAAUTE/b TYHHEJIBHOTO THIA; /5 — aBTOMAT
JUISL YKJIAABIBaHUS ChIpa B KOpo6a; 16— CTOJ Ulsi 3aKjleMBaHUsl KOPO6GOB




101 ассортимент питьевого молока 

Питьевое молоко представляют собой нормализованные по жиру молоко ,обработанные при определенных темп.режимах и предназначенных для непосредсчтвенного употребления в пищу.

Питьевое молоко классифицируется взависимости

- от применяемого мол.сырья

1 из натурального молока

2 из консервированного м-ка

3 из восстановленного м-ка

4 из рекомбинированного м-ка

5 из смеси 

- от тепловой обработки

1 пастеризованное

2 топленое

3 стерилизованное

4 УВТ обработанная стерилизованная

5 УВТ обработанная 

- от содержания жира

1 обезжиренное(0,1%)

2 нежирное(0,3  0,5  1%)

3 маложирное (1,2  1,5  2  2,5%)

4 классическое(2,7  3  3,2  3,5  4  4,5%)

5 жирное(4,7…..7%)

6 высокожирное(7,2 …..9,5%)

102 АССОРТИМЕНТ ПИТЬЕВЫХ СЛИВОК
Сливки — это жировая часть молока, получаемая сепарированием. Сливки являются исходным сырьем для получения сметаны, масла, для нормализации молока. Пастеризованные или стерилизованные сливки разной жирности, с наполнителями и без них предназначаются и для непосредственного потребления.

Пищевая и биологическая ценность сливок обусловлена максимальным содержанием белково-лецитинового комплекса. Сливки являются богатым источником фосфатидов. Из биологически активных веществ, влияющих на рост и развитие детей, особая роль принадлежит витамину А, которого в сливках в 5-6 раз больше, чем в молоке, а также белково-лецитиновому комплексу.

Сливки получают путем сепарирования молока и в зависимости от массовой доли жира вырабатывают 8-, 10-, 18-, 20-, 33- и 35%-ной жирности.

Вырабатывают еще пластические (высокожирные) сливки жирностью 73-83% для технологических целей.

Технология сливок аналогична технологии молока, но применяется более высокая температура пастеризации 85-87 °С, которая зависит от жирности сливок.

Сливки жирностью 8 и 10% имеют кислотность не выше 19 °Т, жирностью 20% — не выше 18 °Т, жирностью 35% — не выше 17 °Т.

Пастеризованные сливки разливают в бутылки, пакеты «Тетра-Пак», «Тетра-Брик», «Пюр-Пак» вместимостью 0,25 и 0,5 л, хранят не более 36 ч при температуре не выше 8 °С.

Стерилизованные сливки вырабатывают по технологии стерилизованного молока при двухступенчатом режиме стерилизации. Фасуют сливки в тару вместимостью 0,25, 0,5 и 1,0 л. Массовая доля жира в стерилизованных сливках не ниже 10%, кислотность — не выше 19 °Т. Срок реализации 30 дней при температуре 20 °С.

Молочной промышленностью вырабатываются также сливки с наполнителями (сахар, какао-порошок, натуральный кофе), добавляется стабилизатор агар. Эти сливки имеют массовую долю жира 10% (с какао) и 6% (с кофе). Кислотность этих напитков должна быть не более 20 °Т, срок реализации — не более 12 ч с момента выработки при температуре хранения не выше 8 СС. В небольших объемах производят взбитые сливки с наполнителями жирностью 28 и 27%. Взбитость готового продукта должна быть 80-100%.

24 ВИДЫ КРУП 

На крупных заводах вырабатывают более 20 видов сортов крупы. Крупа состоит из целого ядра зерна или его крупных частиц, полученных после удаления цветковых пленок, плодовых, семенных оболочек и зародыша(у гречихи удаляют только плодовые оболочки).  Качество крупы оценивается многими показателями. Основным является содержание доброкачественного ядра .Чем выше сорт крупы, тем больше в ней доброкачественного ядра .Для всех видов сортов влажность должна быть 14%. Остальные показатели качества крупы следующие: доброкачественного ядра –не менее98-99,7%;нешелушенных зерен ,не более 0,1-0,5%; испорченных ядер,не более 0,1-0,8%; сорной примеси ,не более 0,3-0,7%.
Для производства крупы используют зерно гречихи, риса, проса, овса, ячменя, кукурузы ,пшеницы, гороха и сорго.

Гречиха, как крупяная культура ,отличается высоким содержанием белка (11,5-18,5%),который хорошо усваивается . Белок гречихи содержит ряд незаменимых аминокислот(лизин, валин). Из гречихи вырабатывают крупу ядрицу(целое зерно 1-3 сортов) и продел(дробленное зерно).

Рис в зависимости от длины –длинозерный(6-8мм),среднезерный(5-6мм) и короткозернвй(круглый 5-мм).он отличается самым низким содержанием белка по сравнению с остальными крупяными культурами. Из риса вырабатывают следующие виды круп: рис шлифованный(1-3 сортоа)и рис дробленный.

Овес –высокое содержание жира (до 6,5%).Из овса получают : овсяную крупу шлифованную и плющенную высшего,1 ,2 сортов,а также овсяные хлопья и толокно.

Просо –сырье для получения шлифованного пшена 1-3 сортов.
Ячмень-сырье для получения перловой №1…№5 и ячневой крупы №1…№3 .Номер крупы определяет ее крупность :чем меньше номер ,тем крупнее крупа .

Пшеница. Из твердой пшеницы  получают Полтавскую№1…№4) и Артек.
Кукуруза. Из кукурузы получают шлифованную крупу (№1…№5), крупную крупу для производства хлопьев  и мелкую крупу –для кукурузных палочек.

Горох. Горох, является бобовой культурой , содержит большое количество белка(20-36%),доля незаменимых аминокислот в котором достигает 35% от массы белка. Горох богат витаминами группы В . Промышленность вырабатывает горох целый и колотый.
Манная крупа. Все крупы кроме манной ,вырабатывают на крупных предприятиях . Манную крупу получают на мелькомбинатах при сортовом помоле пшеницы. Манная крупа может быть след. марок: М(из мягкой пшеницы),МТ(мягкой с примесью твердой 20%) или из Т(твердой).
22 ТЕХНОЛОГИЯ ПОЛУЧЕНИЯ МУКИ 
Переработку хлебных злаков можно разделить на след. стадии:

1. Очистка зерна от примесей и выделение побочного продукта –кормовых зернопродуктов 

2. обработка поверхности зерна сухим и мокрым способами.

3. гидротермическая обработка ( холодное или скоростное тепловое кондиционирование) зерна при сортовых помолах.

4. драное ( крупообразующее) измельчение зерна 

5. шлифование крупных и средних крупок.

6. размол продуктов крупообразования и шлифования

7. вымол сходовых продуктов крупообразования и размола

8. формирование и контроль гот.продукции.

Формирование гот.продукции –муки- по сортам осущ.путем весового дозирования и смешивания продуктовых потоков с отдельных этапов технологического процесса. Продукцию упаковывают в транспортную тару –тканевые мешки или в бумажные пакеты.
62. ОЦЕНКА КАЧЕСТВА ПИВА 

1.ОРГАНАЛЕПТИЧЕСКАЯ ОЦЕНКА КАЧЕСТВА ПИВА производится по след. показателям: вкус ,запах, свойственные  данному сорту; визуальная оценка , включающая в себя внешнею чистоту ,состояние заполнения бутылок , прозрачность ; герметичность упаковки, правильность наклейки этикеток.

2. ОПРЕДЕЛЕНИЕ ПЕНОСТОЙКОСТИ ПИВА. Пеностойкость –время ,прошедшее с момента возникновения пены до ее полного разрушения. Если высота столба пены : не менее 30мм- отличное качество, 25-30- хорошее; 15-25-удовл,менее 15-плохое. Продолжительность спада пены 4 мин- отличное качество,3-4 мин-хорошее,1,5-3 мин –удовл,1,5-плохое.

3. ОПРЕДЕЛЕНИЕ КИСЛОТОСТИ ПИВА. Кислотность предварительно освобожденного СО2 нагреванием пива опр.методом титрования с р-р фенолфталеин. Титруют раствор NaOH. Кислотность получают умножением полученного результата на 0,2.

4.  ОПРЕДЕЛЕНИЕ ЦВЕТНОСТИ ПИВА. Определяют фотоэлектроколометрическим методом при помощи оптической плотности пива на КФК. Цв=Д/(а*L),где Д-опт.плотность; а- коэф.пересчета;L-толщина слоя в кювете, см.
52.   ХАРАКТЕРИСТИКА   КАРАМЕЛИ   И ОСНОВНЫЕ СТАДИИ ЕЕ ПРОИЗВОДСТВА.
Карамель кондитерское изделие, получаемое путем уваривания сахарною сиропа с крахмальной патокой или инвертным сиропом до карамельной массы с содержанием влаги 1.5.„4 %. Карамель получают только из карамельной массы (леденцовая) иди с начинками. В качестве начинок используют различные кондитерские массы: фруктовую, ликерную, меловую, помадную, молочную. Ореховую, шоколадную и др.

В зависимости от  способа обработки карамельной массы перед формованием оболочка карамели может быть прозрачной или непрозрачной ( тянутой).Карамель выпускают с различным внешним оформлением: завернутой, фасованной, открытой и т. д.

Ассортимент  карамели, выпускаемой в нашей стране, разнообразен и насчитывает  свыше 800 наименовании.

В качестве основного сырья для производства карамели ис​пользуют сахар-песок и крахмальную патоку, а также фруктово-ягодную заготовки, молочные продукты, жиры, какаопродукты, ореховые ядра, пищевые кислоты , эссенции , красители и др.

технологический процесс приготовления состоит  из  следующих стадий: приготовление сиропа и карамельной массы, охлаждение и обработка карамельной массы, приготовление карамельных начинок, формование карамели, завертывание или отделка поверхности карамели, упаковывание. На кондитерских фабриках карамель вырабатывают на поточно-механизированных  линиях. 
Основные стадии  производства карамели: 
1. подготовка сырья  и полуфабрикатов

2. Приготовление карам-х сиропов и карам-х масс.

3.Обработка карамельных масс: 
-охлаждение

-введение рецептурных добавок 
- проминка

-вытягивание
-образование карамельного  батона

-введение в карамельный батон начинки.
 4 Формование карамели
 5. Охлаждение карамели 
6. Защитная обработка поверхности 
7. Упаковывание

64. ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ СХЕМЫ ПОЛУЧЕНИЯ КВАСА 

Квас продую незаконченного спиртового и молочно кислого продукта. Получают  на основе ржаного  и ячменного  солодов, ржаной и ячменной муки, квасных хлебцев и концентрата  квасною сусла. Квасные хлебцы выпекают из смеси рж. и ячм. солодов. рж.муки и воды. Солод размачивают и затирают в деже с водой t=70 С и выдержкой 1 час. В другой деже готовят заварку , смешивая рж.муку с кипеченной водой и выдерживая для клейстеризации 1 час.  Солодовую смесь переносит в дежу с заваркой, перемешивают, помещают на 2часа на расстойку  при темп.63-65С. В дежу добавл.дробд.рж солод, перемешивают и растаивают  еще 1час.Тесто формируют и выпекают  при особых условиях способствующих карамелизации  декстринов. Т.о. получают хлебцы, имеющие темно-корич. Цвет, кисло-сладкий вкус .Поскодьку хлебцы не могут | храниться долго, их высушивают, дробят и получч массу, называемую сухим квасом.

Технологический  процесс производства  квасов брожении состоит  из след. стадий : разведения культур микроорганизмов, приготовления сахарною сиропа и квасного сусла, сбраживания сусла, купажирования и розлива  кваса.

Концентраты квасного сусла -   приготовляют из ржаных зернопродуктов и упаренных в вакуум аппарате, которое после  ароматизации и стерилизации подвергают тепловой  обработке.

2 способа получения:

1 . Из сухих солодов и не соложенною сырья. 

2. из свежопросеянного  солода и ржаной муки.

25. ПРОИЗВОДСТВА КРУПЫ 
Крупа представляет собой целое ядро зерна (эндосперм) или его крупные частицы. Процесс производства крупы включает в себя подготовку зерна к переработке и переработку его в крупу. Подготовка зерна  к переработке  заключается в отделении  зерна от примесей путем сепарирования,. гидротермической обработки (ГТО), предварительного  сортирования. ГТО проводят  не для всех культур, а только для гречихи, пшеницы, кукурузы, овса, ячменя и гороха. Полезно проводить ГТО также для  риса, но при этом крупа приобретает желтый оттенок.

 Цель ГТО, проводимая  на крупяных заводах иная, чем на мукомольных предприятиях. На крупяном заводе необходимо повысить прочность ядра и уменьшить прочность оболочек (пленок), за счет этого облегчается отделение оболочек и в дальнейшем увеличивается выход крупы, особенно высших сортов ). В процессе ГТО зерно пропаривают в течение 3 -5 мин под давлением, добиваясь ею значительною увлажнения и прогрева. Зерно некоторых культур темперируют. Затем зерно подсушивают и охлаждают, при этом  происходит обезвоживание цветочных пленок и снижение их прочности. ГТО способствует улучшению свойств крупы: повышается ее развариваемость, сокращается время варки, увеличивается усвояемость белков и крахмала. При  переработке гречихи, кукурузы высушенное зерно сортируют по крупности на 2—3 и более фракций на сортировочных машинах, что  повышает эффективность  его переработки . Некоторые культуры (овес, ячмень, горох) перед ГТО сортируют на фракции.  Гидротермическую обработку риса и проса не проводят, в подготовленном  отделении его  разделяют только  на фракции, которые затем раздельно направляют на шелушение. При переработке ячменя проводят предварительное шелушение.(переработка  зерна в крупу включает следующие операции: шелушение и сортирование полученных продуктов, шлифование и полирование крупы, сортирование крупы по крупности (номерам).(При шлифовании крупы за счет удаления алейронового слоя и зародыша изменяется химический состав: снижается содержание бело, клетчатки, жира минеральных веществ, витаминов (тиамина рибофлавина, пианино, токоферола ), а содержание крахмала в готовом продукте  возрастает. После шлифования в некоторых  случаях применяют полирование крупы (например, рисовой) для придания ей привлекательного  вида. При производстве перловой, ячневой, кукурузной и пшеничной крупы после шлифования ее сортируют  на рассевах . Номера сит   соответствуют    установленной    градации крупы по крупности   
58.ОЦЕНКА КАЧЕСТВА . ПОНЯТИЕ О СОЛОДОВЫХ И ФЕРМЕНТНЫХ ПРЕПАРАТАХ.
При проращивание в зерне 100 раз возрастает ферментативная активность , вызывающая гидролиз белков и углеводов. Белки гид-ся до аминокислот ,углеводы –до сахаров.

Биохимические процессы ,протекающие при производстве пищ.продуков и их хранении, связаны с действием собственных ферментов ,вырабатываемых микроорганизмами и используемых в виде ферментных препаратов (ФП). Ферменты находятся в сырье в свободном и связанном виде . при прорастании зерна активность ферментов повышается, так как они полностью или частично становятся свободными. Каждый микроорганизм содержит комплекс разнообразных ферментов , многие из которых анологичны ферментам растений и животных. Источником получения биомассы микроорганизмов , используемый для выделения данного фермента являются культуры плесневых грибов ,бактерий,дрожжей и актиномицетов. Эти микроорганизмы дают значительно больше биомассы , из которой проще и экономичнее выделить данный фермент , чем из тканей высших растений и животных . Так ,а-амилазу получают из плесневелых грибов ( A/niger и т.д.) и бактерий; глюкоамилазу – чаще всего из плесневого гриба А.awamori?пектолитические ферменты – из грибов Aspargillus; протеиназы из бактерий и грибов , относящихся к родам Bacillus и др.

Ферментные препараты (ФП) отличаются от ферментов тем, что помимо активного белка содержат балластные вещества. Подавляющее количество препаратов являются комплексным , содержащими кроме основного ещё значительное количество сопуствующих ферментов ,хотя существуют ФП, в состав которых входит какой либо один фермент. В комплексном препарате один фермент может преобладать и иметь наибольшую активность . название ФП  начинается с сокращенного название основного фермента , к которому добавляют видовое название продуцента и заканчивают название суффиксом «ин». В название препарата отражается способ культивирования микроорганизмов : при глубинном способе после названия ставится буква Г, а при поверхностном –П; далее следует обозначения 2х, 3х,Юх,15х или 20х,отражающее возрастающую степень очистки препарата от балластных в-в. Если в названии не стоит буква х, то это не очищенная культура продуцента . при использование ФП следует учитывать то влияние ,которое могут оказывать соответствующие ферменты на технологический процесс. Создавая оптимальные условия для действия главного фермента , можно в значительной степени ослабить активность других не желательных ферментов. Например , присутствие активной протеиназы вместе с а-амилазой в препаратах для хлебопечения нежелательно. В противоположность этому при осахаривании зерна и крахмала в спиртовой промышленности необходимо одновременное воздействия этих двух ферментов . применение ФП  в пищ. промышленности позволяет интенсифицировать технологические процессы ,улучшить качество готовой продукции , увеличить ее выход ,улучшить условия труда ,экономить ценное пищ.сырье. 
38 ПОЛУЧЕНИЕ И ПРИМЕНЕНИЕ РАСЩЕПЛЕННЫХ КРАХМАЛОВ .
РАСЩЕПЛЕННЫЕ КРАХМАЛЫ. Группу так называемых  расщепленных крахмалов называют  еще жидкокипящими. так как клейстеры таких крахмалов имеют низкую вязкость. Крахмалы этой группы получают путем  расщепления полисахородных  цепей кислотой, окислителями,амилазами, некоторыми солями, облучением у-лучами и т.д. В результате указанных воздействий происходит хаотическое или направленное расщепление глюкозидных и др.связей, уменьшается молекулярная масса ,возникает внутренние и межмолекулярные связи  , появляются новые карбонильные и карбоксильные группы.
Может происходит», масличное нарушение структуры зерен крахмала, но зернистая форма крахмала сохраняйся. Расщепленные крахмалы находят  очень широкое применение. Так ,кислотной обработкой получают растворимый крахмал, используемый
для  химических анализов: крахмал, модифицированный кислотой, используется при проклейке бумаги для улучшения качества печати и увеличении ее прочности: в пищевой промышленности  крахмал этого типа  используют для приготовления желейных
конфет , восточных сладостей и т.д.
Окисленные Крахмалы. Получают путем воздействия на крахмал перманганатов, перекисей, йодной кислоты и ее солей и других соединении. В результате происходит гидролитическое расщепление  глюкозидных связей с образованием карбонильных групп, окисление спиртовых групп в карбонильные, затем в карбоксильные. Крахмалы, окисленные йодной кислотой, имеют по 2 альдегидные группы  в глюкозном остатке подвергнутом действию кислоты, их называют диальдегидными . Такие  крахмалы используют в бумажной промышленности, а при низкой степени окислении (до 2 %) — в пищевой.
При окислении картофельного или кукурузною крахмала перманганатом  калии в кислой среде получают крахмал, используемый в качестве желирующего  компонента, как заменитель агара или пектина. Такой крахмал  применяют в производстве кондитерских изделий, мороженого, продуктов молочной и пищеконцентратной , а также текстильной промышленности.
При использовании в качестве окислителя бромата калия, перманганата калии и гипохлорита  кальция получают крахмал с невысокой степенью окисления для использования в хлебопечении.
Такой крахмал (в количестве 0.5 % к массе муки ) улучшает физические свойства теста, его газоудерживающую  способность, позволяет сократить  время брожении опары, качество хлеба при  этом улучшается: увеличивается объемный выход, улучшается структура пористости мякиша, замедляется процесс черствение хлеба. Окисленные крахмалы находят широкое применение в бумажной промышленности для проклейки бумаг; в прачечных- для подкрахмаливания белья ; в строительной промышленности – для производства изоляционных материалов. Для получение этих видов крахмалов следует ввести реагент в водную суспензию крахмала определенной плотности ,причем температура , при которой идет реакция , должна быть значительно ниже температуры клейстеризации крахмала (28С- при модификации крахмала кислотой: 40…43 С –при окисление пергаментом калия и т.д.)

По окончанию реакции суспензию нейтрализуют ,разбавляют водой ,отделяют жидкую фракцию , а отмытый крахмал обезвоживают и высушивают при температуре 45 С.
Набухающий крахмал . К группе  набухающих крахмалов относят модифицированные крахмалы, полученные при влаготермической обработки , вызывающий частичное или полное разрушение структуры зерен крахмала. Технология получения : в суспензию  крахмала концентрацией 40…42 % в зависимости от назначения получаемых крахмалов вводят хим.реагенты и выдерживают 15 минут при температуре 40-45 С, после чего подают на вальцевые сушки для клейстеризации и высушивания. Крахмал сушат в тонком слое , пленку срезают ножом с барабана, измельчают ,просеивают , а затем готовый крахмал фасуют.

Набух.крахмалы используют для стабилизации  грунта при бурении , в литейном производстве и т.д. В пищ.промышленности применяют для стабилизации влаги кондитерских пен при приготовление мороженого , пудингов быстрого приготовления, для получения безбелковых продуктов питания-хлеба, макарон,продуктов диет.питание и т.д 
По своим свойствам к группе набухающих крахмалов относятся Экструзионные крахмалы и крахмалопродукты. Однако по методу обработки –эти крахмалы , полученные в условиях интенсивной влаготермической обработки при вовышенных (до 35%) влажности и температуре (до 200С)и значительном мех.воздействии .В результате зерна крахмала теряют свою первоначальную структуру и свойства , что позволяет получать новые виды продуктов. Экструзионные крахмалы получают на экструз.установках. в процессе экструзии предварительно увлажненный материал подвергается сжатию , разогреву с клейстеризацией крахмала и последующему выдавливанию через сопла матрицы. Экструдаты  кукурузного крахмала применяют для производства продуктов из мяса , рыбы и т.д. Экструзионные крахмалы широко используются и в тех.целях.  
70 ТЕХНОЛОГИЯ ПОЛУЧЕНИЯ ЭТИЛОВОГО СПИРТА ИЗ КРАХМАЛОСОДЕРЖАЩЕГО СЫРЬЯ И МЕЛАССЫ
Этанол в зависимости  от сырья , из которого его получают может быть гидролизный ,синтетический , сульфитный и пищевой.
Последний вырабатывают из пищ. сырья (зерна, картофеля, мелассы) и используют в пищ. промышленности и медицине. Около 60% пищ. этанола используется в ликероводочной промышленности в качестве основного сырья для приготовление спиртованных соков, морсов и синтетических эссенций.
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Важной характеристикой сырья является высокая крахмальность .Из всех видов растительного пищевого сырья картофель в наибольшей степени соответствует технологическим требованиям спиртового производства. Из картофеля с единицы посевной площади получают в 3...4 раза больше крахмала по сравнению с зерном. Картофельный крахмал быстрее разваривается, образует​ся подвижное сусло, в нем содержатся азотистые и фосфорные вещества в количестве, достаточном для питания дрожжей, из него получают самый высокий выход спирта. 

К недостаткам картофеля как сырья для выработки спирта относятся значительная трудоемкость возделывания, плохая со​храняемость из-за высокого содержания влаги и легкой подвер​женности заболеваниям и невыгодность транспортирования на далекие расстояния. 

Картофель хранят в буртахи доставляют в производство с помощью гидравл.транспортера представляющего собой открытый железобетонный желоб , имеющий не большой уклон . В картофеле происходит отделение примесей в соломо- и комнеловушках и отмывание части земли с поверхности клубней. Примеси в значительной кол-х присутствуют в картофеле могут вызвать быстрый износ или поломку оборуд-я нарушить нормальный уход технолог.процесса ,поэтому для их отделение технологическим регламентом предусмотрена мойка.
На современных спиртовых заводах устанавливают линии мойки картофеля ,укомплектованные различными машинами и устройствами для удаления посторонних примесей . Чистый картофель взвешивают на ковшовых автоматических весах .
Зерновые культуры используют в спирт.производстве для получения солода и непосредственно для переработки в спирт .Для приготовления солода используют кондиционное высококачественное сырье ячменя, ржи, овса, проса по качеству удовл.целому ряду требований (влажность, засоренность и др.). Для получение спирта перерабатывают пшеницу ,ячмень,рожь,кукурузу, просо, овес и др.

Все виды зерна поступающие в производства очищают от пыли ,земли ,камней и металлопримесей . применяют при этом воздушно-ситовое сепарирование. Металлапримеси  удаляют с помощью магнитных или электромагнитных сепараторов .
При периодическом  способе разваривание зерна и картофеля их обрабатывают в целом виде, при не прерывных схемах разваривания сырье предварительно измельчают . перерабатывая измельченное сырье , можно смягчить режим варки , снизить потери сбраживаемых в-в и увеличить выход спирта.

Картофель измельчают в кашку на молотковых дробилках или картофелетерках.При этом большая часть клеток вскрывается и освобождается около 70 % крахмала . Для лучшей текучести кашки к ней добавляют 15-20% воды. Кашку подваривают до t не выше 40 С, т.к.из за клейстеризации свободного крахмала возрастает вязкость и кашка утрачивает текучесть .

Зерновое сырье отличается от картофельного прочностью и влажностью , поэтому его готовят к развариванию иначе. Зерно измельчают на молотковых дробилках или вальцевых станках. Проход помола ч/з сито с диаметром 1 мм должен составлять 60…90%  

МЕЛАССА. Мелассой называют последний маточный раствор — оттек, получающийся при отделении кристаллов сахарозы на центрифу​гах. В мелассе содержатся несахара сока сахарной свеклы или сахарного тростника, не удаляемые при его химической очистке, и сахароза, которую выделять классическим методом кристалли​зации уже экономически невыгодно. 
В соответствии с видом исходного сырья для производства сахара различают свекловичную и тростниковую мелассу. В нашей стране сахарный тростник не произрастает, но на сахар​ных заводах после свеклы на белый сахар перерабатывают им​портный сахар-сырец. 
Для спиртового производства меласса — наилучшее сырье. Ценность ее заключается в том, что наряду с высоким содержани​ем сахара в ней находятся все вещества, необходимые для нормальной жизнедеятельности дрожжей. При переработке мелассы упрощается технологическая схема, так как исключаются опера​ции разваривания сырья и осахаривания крахмала ферментами солода или культур плесневых грибов. В мелассном сусле отсутст​вуют декстрины и неосахаренный крахмал, поэтому оно быстрее сбраживается, при этом уменьшаются потери сбраживаемых угле​водов и увеличивается выход спирта в пересчете на условный крахмал, снижается себестоимость спирта и возрастает производи​тельность труда.
1. Роль отдельных пищевых веществ (белков, жиров, углеводов, витаминов, минеральных  веществ) в жизнедеятельности человека

2. Влияние  отдельных веществ (белков, жиров, углеводов, витаминов, минеральных  веществ) на процессы пищевых технологий

3. Роль  реакций гидролиза и  меланоидинообразования в производстве и качестве продуктов питания.

4. Роль реакций  дегидратации и сульфитации  в производстве и качестве продуктов питания.

5. Понятие о дисперсных системах и их классификация.

6. Характеристика высокомолекулярных соединений; их свойства, значимые для процессов пищевых технологий.

7. Структурообразование в дисперсных системах.

8. Факторы, влияющие на скорость биохимических процессов.

9. Строение, свойства и классификация ферментов. 

10. Источники ферментов. Понятие о ферментных препаратах и их классификация.

11. Роль оксидоредуктаз при производстве и хранении пищевых продуктов.

12. Роль  гидролаз при производстве и хранении пищевых продуктов.

13. Виды брожения. Основные возбудители брожения.

14. Производственная инфекция и дезинфекция.  
15. Понятие об обмене веществ в организме
16. Основные зерновые культуры (пшеница, рожь, ячмень и др.). их химический состав, строение, свойства и целевое использование.
17. Основные свойства зерновых масс. 
18. Хранение зерновых масс
19. Оценка качества зерна.
20. Мука, ее виды, сорта и химический состав.
21. Технологическая схема подготовки зерна к помолу.
22. Технология получения муки
23. Основные показатели качества муки.
24. Виды круп.

25. Технологический процесс производства крупы.
26. Характеристика сахарной свеклы и ее химический состав.
27. Типовая технологическая схема получения сахара-песка

28. Подготовка свеклы к производству

29. Получение диффузионного сока в сахарном производстве

30. Очистка диффузионного сока в сахарном производстве: краткая характеристика процессов дефекации.

31. Очистка диффузионного сока в сахарном производстве: краткая характеристика процесса сатурации. 

32. Очистка диффузионного сока в сахарном производстве: краткая характеристика процессов сульфитации, выпаривания, сгущения.

33. Варка утфелей и получение кристаллического сахара.

34. Сахар-рафинад и его виды. Технологическая схема получения сахара-рафинада и оценка его качества.
35. Использование отходов свеклосахарного производства.
36. Технологическая схема получения сырого картофельного  крахмала.
37. Технологическая схема получения сырого кукурузного крахмала
38. Получение и применение расщепленных крахмалов.

39. Получение и применение замещенных крахмалов.

40. Виды и получение крахмальной патоки.

41. Виды глюкозы и особенности их производства 
42. Ассортимент изделий хлебопекарной промышленности.
43. Пишевая ценность хлеба и хлебобулочных изделий. 
44. Технология  производства ржаного хлеба. 
45. Технология  производства  пшеничного  хлеба.
46. Выход хлеба. Болезни хлеба.
47. Классификация макаронных изделий.
48. Сырье для получения макаронных изделий. Технология  получения  макаронных изделий.
49. Оценка качества макаронных изделий. 
50. Ассортимент кондитерских изделий.
51. Характеристика сырья кондитерского производства.
52. Технология производства карамели.
53. Технология производства конфет.
54. Технология производства шоколада.
55. Технология производства мучных кондитерских изделий.
56. Виды солода. 
57. Технология  получения ржаного и ячменного солода. 
58. Оценка качества солода. Понятие о солодовых и ферментных препаратах
59. Требования к качеству воды. Подготовка воды к производству.
60. Характеристика сырья пивоваренного производства.
61. Технологическая схема получения пива.
62. Оценка качества пива. 
63. Характеристика кваса как напитка. Сырье для получения кваса. 
64. Технологические схемы получения кваса.
65. Ассортимент безалкогольных газированных напитков. 
66. Технология   получения безалкогольных газированных  напитков. 
67. Добыча и розлив минеральных вод.
68. Характеристика этилового спирта и его целевое использование. 
69. Характеристика сырья спиртового производства (верно, картофель, меласса и др.).
70. Технология  получения этилового спирта из крахмалосодержащего сырья и мелассы. 
71. Комплексная переработка сырья и использование отходов спиртового производства.
72. Ассортимент ликеро-водочных изделий. Характеристика сырья и полуфабрикатов для получения ликеро-водочных изделий.
73. Технология  получения ликеро-водочных изделий. Принципиальная схема получения виноградных вин.  

74. Особенности производства белых и красных  виноматериалов.

75. Особенности производства крепких и ароматизированных вин.

76. Характеристика процесса шампанизации. Способы шампанизации.

77. Особенности производства шампанского непрерывным способом.
78. Особенности производства шампанского бутылочным способом.

79. Классификация и характеристика чая. 
80. Технологические схемы получения чая и продуктов из чая
81. Характеристика пищевых органических кислот и их целевое применение в пищевой промышленности. 
82. Технологическая  схема получения уксусной кислоты
83. Технологическая  схема получения молочной кислоты

84. Технологическая  схема получения лимонной  кислоты 
85. Основные свойства растительного сырья как объекта хранения и переработки. 
86. Принципы консервирования.
87. Общие технологические приемы при консервировании плодов и овощей.
88. Ассортимент плодовоовощных консервов и технологические схемы их получения. Оценка качества плодовоовощных консервов. Виды брака консервов в герметичной таре.
89. Характеристика масличного сырья. 
90. Техническая классификация жиров.

91. Технологическая схема получения растительного масла

92. Рафинация растительных масел.
93. Получение гидрированных жиров и маргарина 

94. Состав и свойства молока.

95. Бактерицидные свойства молока.

96. Сепарирование молока.

97. Цель, способы и режимы очистки молока.

98. Пастеризация молока. Цель, способы, режимы.

99. Стерилизация молока. Цель, способы, режимы.

100. Правила приемки молока на предприятии.

101. Ассортимент питьевого молока.

102. Ассортимент питьевых сливок.

103. Общая схема технологических процессов производства питьевого молока. 

104. Общая схема технологических процессов производства питьевых  сливок. 

105. Характеристика и виды кисломолочных продуктов.

106. диетические свойства кисломолочных напитков.

107. Технологические схема получения кисломолочных напитков резервуарным способом. 

108. Технологические схема получения кисломолочных напитков термостатным способом. 

109. Технология кефира.

110. Технология йогурта.

111. Классификация творога и творожных изделий.

112. Способы производства творога.

113. Производство творога традиционным способом.

114. Технология творога раздельным способом.

115. Технология творога на творогоизготовителе с прессующей ванной.

116. Производство творога на линии с применением барабанного обезвоживателя.

117. Производство творога на линии с применением творожного сепаратора.

118. Особенности производства творожных изделий.

119. Ассортимент мороженого.

120. Технологическая схема производства мороженого.

121. Состав и виды сливочного масла. 

122. Технологическая схема производства сливочного масла методом сбивания. 

123. Технологическая схема производства сливочного масла методом преобразования высокожирных сливок. 

124. Виды сыров.

125. Общая схема технологического процесса производства натуральных  сычужных сыров. 

126. Общая схема технологического процесса производства плавленых сыров.

127. Теоретические основы и принципы консервирования молока.

128. Классификация молочных консервов. 

129. Общие технологические процессы производства молочных консервов. 

130. Технологическая схема производства сгущенных молочных консервов. 

131. Технологическая схема производства сухих молочных консервов.
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