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С Т А Н Д А РТ И ЗА Ц И Я  П РО Д У КЦ И И  
О Б1Д ЕСТВЕН Н О ГО  ПИТАНИЯ

Работи по стандартизации в обтественном питании 
проводятся в соответствии с ГОСТ 1.0—85 и другими 
нормативними актами, издаваемими Государственннм 
комитетом СССР по стандартизации. В обшественном 
питании используют разнообразную нормативно-техниче- 
скую документацию (НТД). В СССР НТД делится по 
категориям и видам. Қатегория определяет зиачимость 
НТД, а вид — ее содержание.

Нормативно-технические документи по категориям де- 
лят на следуюшие группи: государственние стандарти 
(ГОСТ), отраслевие стандарти (ОСТ)', республиканские 
стандарти (РСТ), стандарти предприятий (СТП), тех- 
нические условия (ТУ).

В свою очередь стандарти всех категорий по содер- 
жанию подразделяют на следуювдие види: стандарти 
технических условий; стандарти методов контроля (ис- 
питаний, анализа, измерений, определений); стандарти 
приемки, маркировки, упаковки, хранения и др.

1.1. СЛУЖБА СТАНДАРТИЗАЦИИ 
В ОБ1ЦЕСТВЕННОМ ПИТАНИИ

В целях координации и повишсння уровня работи по 
стандартизации Госстандарт утверждает по представле- 
нню министерств (ведомств) обшесоюзние головние и 
базовие организации по стандартизации.

Головние организации по стандартизации являются 
обшесоюзними службами стандартизации и создаются

' Срок денствня продлен до 31 декабря 1991 r.

3



для органнзационно-методнческого и научно-техническЛ 
го руководства работами no стандартизации и унификД 
ции, а также для вьшолнения наиболее важних paGol 
по стандартизации в соответствуюших отраслях народ! 
ного хозяйства. 1

Базовме организации по стандартизацин назначают! 
ся из головннх научно-исследовательских институтов! 
научно-технических центров, головннх конструкторския 
бюро и др. Они являются обшесоюзними службамн 
стандартизации и создаются для осутествления научно! 
технического руководства работами по стандартизации J 
унификации продукции. В обшественном питании базо-j 
вой оргаиизацией по стандартизацни является Науч! 
но-исследовательский институт обвдественного пнтания 
(НИИОП) Министерства торговли СССР. '

Головная организация по стандартизации в союзноя 
республике и республиканская базовая организация ocyJ 
тествляют такие же функции в республиканских мини! 
стерствах и в союзной республике. При отсутствии pecl 
публиканской головной организации ее функции вьтол! 
няет базовая организация. j

Министерство торговли СССР н министерства торговли! 
союзних республик несут ответственность за организа! 
цию и состояние работи по стандартизации и уннфи! 
кации продукции, за научно-технический уровень и тех| 
нико-экономическую обоснованность разрабативаемоЯ 
НТД, а также за своевременное внедрение и строгоД 
соблюдение НТД в обтественном питании. Для непо! 
средственного руководства работами по стандартизацин 
в отраслях народного хозяйства министерства создаю'! 
в центральном аппарате подразделения (служби) стан! 
дартизации. <

В обшественном питании действует разнообразная’ 
нормативно-техническая и технологическая документация: ] 
ГОСТи, РСТ, OCTu, ТУ, ТИ, Сборники рецептур блюд,1 
кулинарних, мучних кондитерских и булочних изделий! 
технологические карти.

В соответствии с государственними стандартами про-| 
изводится и контролируется одноименная продукцня об- 
шественного питания и отраслей пишевой промишлен- 
ности (булочние и мучние кондитерские нзделия, полу-> 
фабрикати из рубленого мяса, птици, риби).

Республиканские стандарти разработани на пнрожки 
печение, пироги, кулинарние изделия из мяса баранини, 
рибу рубленую в тесте и другую продукцию.
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Расгш остраненной  НТД в обшественном пнтаннн в 
| - с т о я ш с е  врсмя являются OCTu, ТУ и РСТ. Разработан 
ОСТ на терминь) и определения в обшественном пита- 
Ljm! а также OCTu на полуфабрикати нз мяса, птици, 
Dbi6bi овошей, муки (тесто). В последнне годи создани 
Т У  и ТИ на полуфабрикати високой степени готовности, 
кулинарние изделия, охлажденние блюда.W Значительная часть продукции в обшественном пита- 
нни випускается в соответствии со сборниками рецептур 
блюд, кулинарних, мучних кондитерских и булочних 
изделнй. По содержанню эти документи являются пред- 
шественниками ТИ, так как в них приводятся рецепту- 
ра и технология прнготовления, виход блюда или изде- 
лия. Часть продукции, реализуемой через магазини ку- 
линарии, изготовляется по прейскурантам, в которих да- 
на рецептура блюда или изделия.

На каждом предприятии обшественного питания на го- 
товую продукцию имеются технологические карти, в 
которих указана рецептура и технология приготовления 
блюд илй изделии, а также расход сирья (нетт^) на 
определенное количество блюд (изделий).

Контроль качества продукции, випускаемой по сбор- 
никам рецептур и прейскурантам, осушествляется в соот- 
ветствии с Методическими указаниями по лабораторному 
контролю качества пишн (М У).

1.2. ПОРЯДОК РАЗРАБОТКИ 
НОРМАТИВНО-ТЕХНИЧЕСКОЙ И ТЕХНОЛОГИЧЕСКОИ 

ДОКУМЕНТАЦИИ
В соответствнн с инструкцией по стандартизации «По- 

рядок разработки, построения, оформления, согласования 
н утверждення отраслевой нормативно-технической и тех- 
нологической документации иа продукцию обшественного 
ннтания» РД  28— 1.1—89, разработанной Научно-иссле- 
довательским ииститутом обшественного питания и 
утвержденной Минторгом СССР, производится разработ- 
ка I ОСТов, РСТ, СТП, ТУ, ТИ, технико-технологических 
карт, Сборников рецептур, технологическнх карт.

ПОРЯДОК РАЗРАБОТКИ СТАНДАРТОВ 
|ГОСУДАРСТВЕННЬ1Х. РЕСПУБЛИКАНСКИХ — ггст  1.2—851

1. Обшие положения. Стандарти разрабативает ми- 
ннстерство в соответствии с утвержденними планами
стандартизации.
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Разработку проекта стандарта осутествляют голов- 
ние н базовие организацни по стандартизации, научно- 
исследовательские, проектно-конструкторские, проектно- 
технологическне и другие организации, ведутие пред- 
приятия, висшие учебние заведения (организация-раз- 
работчик). Проекти ГОСТов согласовивают с Минздра- 
вом СССР, проекти РСТ — с минздравами союзних 
республик.

2. Порядок разработки стандарта. Разработка стан- 
дарта производится в четнре стадии:

разработка и утверждение технического задания; 
разработка первой редакции проекта стандарта и рас- 

силка его на отзьт;
обработка отзивов, разработка окончательной редак  ̂

ции проекта стандарта и представление его на утвержде- 
ние;

утверждение и государственная регистрация стан- 
дарта.

Построение, изложение, оформление и содержание 
стандарта производятся по ГОСТ 1.5—85.

Техническое задание (ТЗ) разрабативает организа^ 
ция-разработчик с учетом достижений науки, техники и 
передового опита. Если стандарт разрабативают не- 
сколько организацнй, то ведушая организация (перва! 
в списке исполнителей и отвечаюшая за своевременнуц 
разработку стандарта) совместно с организацнями< 
соисполнителями определяет объем и сроки виполнения 
работ и предусматривает эти работи в ТЗ. Построение, 
изложение, оформление и содержание ТЗ производя1 
по разделу 3 ГОСТ 1.2—85. К  ТЗ прилагают:

перечень организаций (предприятий), которим дол] 
жен бить разослан проект стандарта на отзив;

перечень организаций (предприятий)^ с которимй 
должен бить согласован проект.

Проект ТЗ при необходимости рассматривают на на| 
учно-техническом (ученом) совете (секции) или техниче 
ском совешанин ведушей организации-разработчика 
Проект ТЗ согласовивают с министерством (ведомст 
вом)-заказчиком. Срок рассмотрения и согласовани) 
проекта ТЗ не должен превишать 15 дней со дня поступ 
ления. ТЗ утверждает руководитель (его заместительУ 
министерства организации-разработчика, нли по его по- 
ручению начальник соответствуюшего управления (от- 
дела) министерства, или соответствуюшая головная 
(базовая) организация по стандартизации.
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В е д у ш а я  организация-разработчик направляет копии 
j 3  в срок, не превншаюший 15 дней со дня его ут-
верждения:

организациям-соисполнителям; 
организациям, согласовавшим проект ТЗ.
Проект первой редакции стандарта разрабативают в 

соответствии с утвержденним планом и ТЗ и подписи- 
вают по ГОСТ 1.5—85.

О дновременно с разработкой проекта стандарта со- 
с та вл яю т  пояснительную записку в соответствии с разде- 
лом 4 ГОСТ 1.2—85 и разрабативают проект плана ос- 
новних организационно-технических мероприятий по 
внедрению стандарта (далее проект плана основних 
м ероприятий) по ГОСТ 1.20—85.

Проект стандарта, пояснительную записку и план ос- 
новних мероприятий рассилают на отзив. Отзив должен 
бить отослан не позднее одного месяца со дня получения 
стандарта. Министерство (ведомство) составляет обоб- 
шенний отзив подведомственних предприятий и направ- 
ляет его министерству (ведомству)-разработчику не позд- 
нее чем через 2 месяца после получения стандарта.

Ведушая организация-разработчик составляет свод- 
ку отзивов в соответствии с п. 5.2 ГОСТ 1.2—85, затем 
совместно с исполнителями — окончательную редакцию 
проекта стандарта, уточняет пояснительную записку и 
проект плана основних мероприятий.

При наличии разногласий по проекту стандарта и 
проекту плана основних мероприятий головная (базо- 
вая) организация по стандартизации проводит совеша- 
ние по рассмотрению разногласий. Решение совешания 
оформляют протоколом, подписанним участниками сове- 
шания. Особие мнения излагают на отдельних листах, 
которие прилагают к протоколу, или отражают непо- 
средственно в протоколе. На основании решений, приня- 
тих на совешании, составляют окончательную редакцию 
проекта стандарта, которую разработчик направляет 
n организации по перечню, приведенному в ТЗ.

Перед представлением на утверждение проекта стан- 
Дарта базовая (головная) организация по стандартиза- 
иии проводит научно-техническую и правовую экспер- 
ТИЗУ окончательной редакции стандарта в порядке, ус- 
тановленном Госстандартом. Государственний стандарт 
вводят в действие постановлением Госстандарта; регист- 
Рацию осушествляют в соответствии с порядком, уста- 
новленним Госстаидартом.
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РСТ утверждают и вводят в действне в порядке,! 
установленном Советамн Министров союзнььх республнк 
по согласованию с Госстандартом.

Согласованние республиканские стандарти в месячньш 
срок после утверждения направляют на государственную] 
регистрацню, проводнмую в соответствии с ГОСТ 1.19—85.

Обозначение стандарта, входяшего в комплекс стан- 
дартов, состоит из индекса (ГОСТ), регистрационного 
номера и отделенних тире двух последних цнфр года 
утверждения. Первие цифри регистрационного номера с| 
точкой определяют комплекс стандартов, а цифри, стоя- 
шие после точки, являются номером стандарта в дан-( 
ном комплексе, например ГОСТ 1.7—85.

Если ГОСТ не входит в комплекс, то его обозначенне 
состоит из индекса документа, регистрационного номера 
и года утверждения, например ГОСТ 7631—85.

РСТ КазССР 765—83 состоит из индекса, сокрашен- 
ного названия республики, регистрационного номера и 
года утверждения стандарта.

Порядок проверкн, пересмотра, изменения и отмень! 
стандартов изложен в ГОСТ 1.15—85.

Документи, подготовленние в процессе разработкн,] 
согласования, утверждения, регистрации, издания, про-1 
верок, изменений и отмени ГОСТ и РСТ, должнн бить 
сформнровань! в соответствии с ГОСТ 1.18—85 в виде! 
дела (дела стандарта), которое передают на хранение' 
организации — держателю подлинника стандарта, уста- 
новленному ГОСТ 1.13—85.

Обеспечение стандартамн осушествляется согласно, 
ГОСТ 1.7—85.

ПОРЯДОК РАЗРАВОТКИ, РАССМОТРЕНИЯ 
И УТВЕРЖДЕНИЯ СТАНДАРТОВ ПРЕДПРИЯТИЯ |СТП|

Стандарти предприятий разрабативают и оформля-1 
ют в соответствнн с ГОСТ 1.4—85. Построение, содер-1 
жание, изложение и оформление стандарта предприя-1 
тия должни соответствовать ГОСТ 1.5—85. Порядок раз-1 
работкн, утверждения, регистрацнн, издания, учета, xpa-j 
нения, провсрки, перссмотра, изменения н отмени стаи-] 
дартов предприятий устанавливаст мннистерство (всдом- 
ство) нли по его поручению предпрнятие (организация)., 
Утвержденним стандартам предпрнятий следует присваи- 
вать обозначения, состояшие из индекса СТП, кода 
предприятия (органнзацнн), регистрационного номера

8



и двух последних цнфр — года утверждення или пере- 
смотра стандарта.

Утвержденний стандарт представляется на регистра- 
цию в базовую организацию по стандартизации 
(НИИОП) в двух экземплярах. СТП государственной 
регистрацин не подлежат.

ПОРЯДОК РАЗРАБОТКИ, РАССМОТРЕНИЯ 
И УТВЕРЖДЕНИЯ ТЕХНИЧЕСКИХ УСЛОВИИ |ТУ)

Технические условня союзного значения обязательни 
для всех предприятий, органнзаций, учреждений, коопе- 
ративов на территории СССР, а технические условия 
республиканского значения — для предприятий, органи- 
заций, кооперативов, расположенннх на территории союз- 
ной республики независимо от ведомственной подчинен- 
ности.

Технические условия разрабативают в соответствии 
с ГОСТ 2.114—70. Построение, содержание, изложение 
техннческих условнй производятся по ГОСТ 2.114—70 
и ГОСТ 2.105-79.

Проектьл технических условий разрабативают: базовая 
организация по стандартнзацин, научно-исследователь- 
ские, проектно-конструкторские, проектно-технологиче- 
скне лаборатории и организации, висшне учебние за- 
ведения, предприятия (объединення) обшественного пи- 
тания.

Порядок согласования, утверждения, государственной 
регистрации технических условий определяется ГОСТ 
1.3—85 и Инструкцией по стандартизации.

Проекти технических условий должни бить согласо- 
вани с базовой организацией по стандартизации' и 
Миниетерством здравоохранения союзной республики, на 
территорни которой находится организация-разработчик, 
а прн необходимости — с базовими организацнями по 
стандартизации соответствуюших отраслей промиш- 
ленности.

Срок согласования проекта технических условий —
10 дней со дня поступления их в согласуюшую органи-
зацию.

Организация-разработчик направляет в базовую 
организацию по стандартизации на согласование проект 
технических условий с технологнческой ннструкцией в двух

1 Только технические условия союзиого значсиия.
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экземплярах; пояснительную записку; акти проработок 
(при необходимости), расчет цени (при необходимости).

Пояснительную записку составляют в соответствии с ! 
ГОСТ 1.2-85.

Организация-разработчик представляет на согласо- 
вание в Министерство здравоохранения СССР и в дру- 
гие согласуюшие организации одновременно с проектом 
ТУ сопроводительное письмо; технологическую инструк- 
цию; пояснительную записку.

На утверждение должнь! бить представлени проекти 
ТУ, согласованние со всеми согласуюшими организа- 
циями. ТУ утверждают приказами Министерство тор- 
говли СССР или министерства торговли союзних рес- 
публик.

ТУ подлежат государственной регистрации в соот- 
ветствии с ГОСТ 1.3—85 в срок не позднее одного ме- 
сяца со дня их утверждения в территориальних органах 
Госстандарта no месту нахождения организации (пред- 
приятия)-разработчика.

Сроки действия и сроки пересмотра ТУ устанавливает 
Министерство торговли СССР или министерство торговли 
союзной республики в соответствии с порядком прове- 
дения проверки и пересмотра стандартов и техниче- 
ских условий.

Внесение изменений в ТУ, учет и хранение их прово- 
дят по ГОСТ 2.501-68, ГОСТ 2.502—68, ГОСТ 2.503-74. 
Обозначение технических условий состоит из индекса, 
условного обозначения министерства торговли, сокрашен- 
ного названия республики, регистрационного номера и 
отделенних тире двух последних цифр года утверждения 
документа, например: ТУ 28 РСФСР 15—88. Порядковие 
номера ТУ, утверждаемих Минторгом СССР, присваива- 
ет ЦНИИНТЭИ торговли; ТУ, утверждаемих минторга- 
ми союзних республик, — республиканские управления 
Госстандарта.

ПОРЯДОК РАЗРАБОТКИ, РАССМОТРЕНИЯ 
И УТВЕРЖДЕНИЯ т е х н о л о г и ч е с к о и  и н с т р у к ц и и  

|ТИ|

Технологическая инструкцня является документом, 
предназначенним для описания технологических процес- 
сов, методов и приемов, повторяюшихся при изготовле- 
нии полуфабрикатов или изделий, правил использова- 
ния полуфабрикатов илн изделий.

Технологическая инструкция разрабативается одно-
10



врсменно со стандартом (техническнмн условиями), яв- 
л я с т с я  обязательним приложением к нему, утвержда- 
ется  и вводится в действие одновременно со стандартом 
(техническими условиями). Она является основним 
технологнческим документом, определяюшим состав 
и нормь! расхода сирья, порядок проведения техноло- 
гических процессов и операций, условия и сроки хра- 
нения продукции, рекомендации по использованию про- 
дукции на доготовочних предприятиях обшественного 
питания.

При разработке технологической инструкции основ- 
ная задача заключается в обеспечении випуска продукции 
високого качества в строгом соответствии с требова- 
ниями стандартов (технических условий), рационального 
ведения производственного процесса.

Показатели, норми и характеристики, требования, 
устанавливаемие технологической инструкцией, должни 
основиваться на достижениях нередових предприятий, 
на результатах научно-исследовательских и эксперимен- 
тальних работ, соответствовать передовому уровню нау- 
кн, техники и производства.

Правила оформлеиия технологической инструкции 
определяются ее назначением. Технологическая инструк- 
ция, являюшаяся приложением к НТД, содержит разде- 
ли: вводная часть; ассортимент; требования к качеству 
сирья и вспомогательних материалов; рецептура (норми 
расхода сирья); технологический процесс; упаковка, 
маркировка (при необходимости); хранение и транспор- 
тирование (при необходнмости); рекомендации по исполь- 
зованию продукции на предприятиях обшественного пита- 
ния; данние о пишевой и энергетической ценности про- 
дукции (приложение 4).

Технологическая инструкция может бить самостоя- 
тельним документом. Если ее разрабативают с целью 
использования продукции пишевой промишленности для 
обшественного питания, то, кроме перечисленних разде- 
лов, она должна содержать органолептические и физико- 
химические показатели, правила приемки и хранения. 
Технологическая инструкция по производству продукции 
на специализированних машинах и аппаратах должна 
нметь дополнительно раздел «Методи испитаний».

Раздели технологической инструкции должни иметь 
порядковую нумерацию в пределах всей инструкции и 
обозначаться арабскими цифрами с точкой в конце но- 
мера. Раздели могут бить разбити на подраздели, ко-
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торие должни иметь порядковую нумерацню в преде1 
лах каждого раздела. Номера подразделов состоят на 
номеров разделов и номеров подразделов, разделеннмл 
точкой. В конце номера подраздела также должна 
стоять точка.

Еслн технологическая инструкция не имеет подразде- 
лов, то нумерация пунктов в ней должна бить в пре< 
делах каждого раздела и состоять из номера разделов 
и пунктов, отделяемих точкамн. В конце номера также 
должна стоять точка.

Построенне, изложение и оформление технологических] 
инструкций проводят в соответствии с требованиями дей-, 
ствуюшей нормативно-техннческой документации.

В технологическую инструкцию включают перечень 
инструмента, разрешенного для применения, н рекомен- 
дуемого оборудования.

В технологической инструкции отражают требования i 
безопасности труда по ГОСТ 3.1120—83. I

Порядок согласования технологической инструкции 
должен соответствовать порядку согласования норматив-1 
но-технической документации (НТД). Утверждение и ре-| 
гистрацию технологической инструкции проводят однов-| 
ременно с соответствуюшей НТД.

В технологической инструкции определяют срок дейстн 
вия в соответствии со сроком действия нормативно-тех-j 
нической документации, а также отражают изменения, 
внесенние в нормативно-техническую документацию.1

Проект технологической инструкции по производству] 
продукцин обтественного пнтания на специализирован- 
них машинах н аппаратах согласовнвают с министер- 
ством здравоохранения союзной республики или учрежде- 
ниями Минздрава и базовой организацией по стандартиза-j 
ции. Проект технологической ннструкцин по использо4 
ванию продукции пишевой промишленности для обшест-] 
венного питания согласованию не подлежит.

Проект технологической ннструкции утверждают Ми-| 
нистерство торговли СССР, или министерства торговли 
союзннх республик, или областние, городские управле-1 
ния (отдели) обшественного питания.

Утвержденншм технологичееким инструкциям присваи-' 
вают обозначение, состояшее из индекса, условного 
обозначения министерства торговли, сокрашенного назва-. 
ния республики, регнстрационного номера и отделенних 
тире двух последних цифр года утверждения, напри- 
мер: ТИ 28 РСФСР 6-88.
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ПОРЯДОИ РАЗРЖБОТКИ И УТВЕРЖДЕНИЯ 
ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ KAPT 

ITTKI

Технико-технологнческие карти разрабативают пред- 
прнятня, организации, учреждения и кооперативи на но- 
вие илн фнрменние блюда (изделия), а также мучние 
кондитерские и булочние изделия.

В технико-технологических картах на блюда или кули- 
нарние изделия указивают: нанменование сирья; норми 
закладкн сирья массой брутто и нетто; виход полуфаб- 
риката и готового изделия; органолептические показатели 
качества блюда (изделия) — внешний вид, конснстен- 
цию, цвет, вкус, запах. Блюда (изделия) характеризуют 
no фнзико-химическим показателям, приводят пишевую 
и энергетическую ценность блюда (изделия) в г на 100 г 
продукта, ккал.

В техннко-технологической карте описивают техноло- 
гию приготовления блюда (изделия), порядок оформле- 
ння и подачи.

В технико-технологических картах на мучние конди- 
терские и булочние изделня указивают: наименование 
сирья, массовую долю сухих вешеств в нем, расход 
сирья на полуфабрикати, расход сирья на 100 шт. гото- 
вих изделий (в натуре, в сухнх вешествах), обшее ко- 
личество сирья на полуфабрикати, виход полуфабриката, 
виход готовой продукции, влажность, технологию приго- 
товления. В технико-технологических картах характе- 
ризуют качество полуфабриката и готового изделия по 
органолептическим показателям; приводят физико-хими- 
ческие показатели для випеченних и отделочних полу- 
фабрикатов с указанием использованних методов ана- 
лиза; отражают пишевую и энергетическую ценность 
изделия.

Органолептические и физико-химические показатели 
блюд (изделнй) разрабативают и определяют с участием 
сотрудников технологических пишевих лабораторий.

Технико-технологическне карти на i io b u c  блюда (из- 
Делня) утверждает руководитель предприятия (объе- 
Динения), срок рассмотрения документа — ие более 
Ю дней.

Технико-технологнческие карти на фнрменние блюда 
(изделия) рассматривают на кулинарном совете и ут- 
верждают в соответствии с порядком, установленним
11 республике. Держателем подлинников технико-техно-
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логических карт является.инжеиер-технолог. Построени 
и оформление технико-технологических карт приведень! в 
приложении 4.

ПОРЯДОК РДЗРАБОТКИ И УТВЕРЖДЕНИЯ 
СБОРНИКОВ РЕЦЕПТУР

По Сборникам рецептур работают предприятия обше 
ственного питания, тип и категория которих определе- 
нь! министерствами (ведомствами).

Сборники рецептур союзного значения разрабативаю 
научно-исследовательские институтн по заказу Министер- 
ства торговли СССР. Сборники рецептур национальни 
блюд и изделий народов СССР разрабатьшают министер- 
ства торговли союзних республик. К разработке рецептур 
привлекаются практические работники отрасли.

Основаннем для разработки Сборника рецептур явля- 
ется договор между заказчиком и разработчиком.

Работа по составлению рецептур начинается с изу- 
чения нормативно-технической докумеитации Министер 
ства торговли СССР и отдельних отраслей пишевой про 
мишленности на сирье, полуфабрикати и кулинарни< 
изделия; достижений науки, техники и технологии в на 
шей стране и за рубежом. Затем проводится экспертни* 
анализ вновь разработанних рецептур на соответстви* 
технологии и рецептури (по наименованию сирья, спо- 
собам механической и тепловой обработки, правильности 
расчета сирья, вихода полуфабрикатов и готовой продук 
ции). При разработке рецептур уточняются или вновь 
определяются норми вложения сирья или полуфабриката 
массой нетто, норми жидкости с учетом потерь на вики< 
пание, норми производственних потерь (при измельче- 
нии, порционировании, храиении и др.), норми потер 
при тепловой обработке снрья или полуфабрикатов, про 
должительность и режим тепловой обработки, виход полу| 
фабрикатов и готових изде-тий. Все данние получают Hi 
основании экспериментальних работ.

Экспериментальние работи по определению норм от 
ходов и потерь сирья проводят для каждого его вида 
термического состояния, категории упитанности, способг 
промишленной разделки, для каждого способа кулинар 
ной разделки, а также с учетом сезонности и регионо! 
страни. Экспериментальние работи по определению этих 
нормативов проводят в производственних условиях.

Для проведения экспериментальних работ используют 
кондиционное сирье, отвечаюшее требованиям действую- 
шей нормативно-технической документации. Работу ви- 
полняю т на одной партии сирья от начала до конца тех- 
нологического процесса; при этом учитивают отходи и 
потери сирья на каждой стадии технологического процес- 
са, где происходит изменение масси сирья. Размер партии 
сирья определяют в зависимости от вида сирья, мошности 
предприятия или цеха и единовременной загрузки обору- 
дования.

Обшее количество отходов и потерь устанавли- 
вают по результатам взвешивания на отдельних опера- 
циях технологического процесса. По этим результатам 
определяют нормативний виход полуфабриката. Если 
полуфабрикат состоит из нескольких продуктов, в том 
числе и прошедших предварительную тепловую обработку, 
то при определении его вихода устанавливают потери на 
всех стадиях его изготовления.

Потери при тепловой обработке определяют для 
каждого вида полуфабриката и рекомендуемих для него 
способов термической обработки, которие устанавливают 
путем предварительних дегустаций. Во время тепловой 
обработки определяют или уточняют температурний ре- 
жим и продолжительность. Температурний режим опре- 
деляют с помошью термопар, для определения продолжи- 
тельности тепловой обработки используют часи. Размери 
потерь при тепловой обработке рассчитивают с учетом по- 
терь при остивании продукта до 40 °С.

Виход готового изделия или блюда зависит от потерь 
при порционированин, которие определяют при экспери- 
ментальних работах и учитнвают при составлении ре- 
цептур.

Экспериментальние работи по отработке нових ре- 
Цептур и технологии приготовления полуфабрикатов, кули- 
нарних изделий и блюд в лабораторннх условиях про- 
водят сотрудники института, в производственннх услови- 
ях — сотрудники института с привлечением практических 
работников предприятия, на котором проводится экспери- 
мент.

По результатам экспериментальних работ, проведен- 
чнх в лабораторних условиях, устраивают рабочие де- 
густации, а при экспериментальних работах в производ- 
ственних условиях — заключительное дегустационное 
совешание с участием представителей заказчика и прак- 
тических работников отрасли.
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Апробацию разработанншх нових рецептур и технолй 
гни в производственних условиях проводят работникц 
предприятий под контролем научннх сотрудников ин̂  
ститута.

Результати производственннх работ заносят в журна| 
и оформляют в виде актов.

В акте в зависимости от вида изделия прнводятс* 
следуюшие данние: рекомендуемая рецептура, масса на| 
бора сирья, производственнне потери, масса полуфабр|й 
ката (изделия), подготовленного к тепловой обработкеЯ 
масса изделия (блюда) в горячем и охлажденном со^ 
стоянии, потери при тепловой обработке, масса издели* 
(блюда) в охлажденном состоянии, внход блюда (изде  ̂
лия) после порционирования, потери при порционнро<| 
вании.

В акте описнвается технология приготовления с ynaJ 
занием режима обработки (температура, °С, продолж1Н 
тельность), тип использованного оборудования, oprano-j 
лептические показатели качества и дается заключение
о возможности использования рецептурн. Для некоторнд 
блюд и изделий отдельнне позиции исключаются.

Подготовленнне рецептурн включаются в сборники]
Сборники рецептур содержат введение, рецептурн 

технологию приготовления полуфабрикатов и блюд (из  ̂
делий), нормативнне таблицн и другие разделн, харак| 
тернне для документа данного вида. Проект Сборнико! 
рецептур расснлают на отзнв заинтересованннм органи  ̂
зациям, перечень которнх определяет разработчик пс 
согласованию с заказчиком.

На рассмотрение и утверждения Сборники рецептуД 
направляют заказчику с поясннтельной запиской и свод^ 
кой отзнвов.

Срок рассмотрения Сборников рецептур заказчик onpe-j 
деляет в договоре.

1.3. КАЧЕСТВО ПРОДУКЦИИ 
ОБ1ЦЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ И ФАКТОРЬ!, 

ЕГО ОПРЕДЕЛЯЮ1ЦИЕ

Проблема повншения качества продукции обшествен^ 
ного питания сложна и многогранна и охватнвает самнс 
различнне аспектн: техннческие, экономические и co-j
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циальние. В условнях перевода отрасли на индустриаль- 
ную основу проблема качества продукции приобретает 
особую  важность.

Качество продукции формируется на стадии разра- 
ботки продукции и закладивается в нормативно-техниче- 
скую документацию (НТД), обеспечивается на стадии 
производства и поддерживается на стадии хранения, 
транспортирования и реализации. Обеспечение заплани- 
рованного уровня качества продукции зависит от многих 
факторов, и в первую очередь от четкости сформулиро- 
ванних  в НТД требований к качеству продукции, каче- 
ству нсходного сшрья или полуфабрикатов, совершенства 
рецептури и технологии, соблюдения технологической 
дисцнплинь!, уровня технической оснашенности производ- 
ства, уровня квалификации кадров, организации произ- 
водства и обслуживания, эффективности контроля каче- 
ства продукции на разних стадиях ее производства, эф- 
фективности механизма стимулирования випуска високо- 
качественной продукции.

Если рецептура составлена неудачно, а технология 
тшательно не отработана, то даже при хорошем каче- 
стве нсходного сирья и високой квалификации работ- 
ников виработать качественную продукцию при ее мас- 
совом производстве практически невозможно.

Процесс обеспечения качества продукции как единий 
о бъект управления складивается из взаимоувязанних и 
взаимоподчиненних стадий и операций — от приемки 
с и р ья  до хранения и реализации готовой продукции. Так, 
д аж е  одна некачественно виполненная операция в техно- 
логическом  процессе производства продукции может 
испортить ранее виполненную висококачественную рабо- 
ТУ и в итоге не позволит получить продукцию заданного 
качества .

Поэтому необходимо строго соблюдать технологнче- 
скую днсциплину, предписанную НТД, тшательно контро- 
лировать качество виполнення не только всего техноло- 
гического процесса, но и качество виполнения отдельних 
'фомежуточних операций.

Для обеспечения випуска продукции високого ка- 
чества  необходимо также повишать техническую осна- 
Шенность предприятий,автоматнзироватьтехнологические 
[фоцесси, совершенствовать хозяйственний механизм 
Унравления качеством продукции.

БИБЛИОТЕКА



OCHOBHblE ПОНЯТИЯ. ТЕРМИНМ И ОПРЕДЕЛЕНИЯ 
В ОБЛАСТИ КАЧЕСТВА ПРОДУКЦИИ

В соответствии с ГОСТ 15467—79 (Управление ка-' 
чеством продукцин. Основние понятня. Терминн и onpe-j 
деления) под качеством продукции вообше понимается: 
совокупность свойств продукции, обусловливаюших ее 
пригодность удовлетворять определеннне потребности в 
соответствии с ее назначением.

Технико-экономическое понятие «качество продукции» 
в отличие от философского понятия «качество» охватм-! 
вает только те свойства продукции, которме связанм] 
с возможностью удовлетворения продукцней определен-1 
Hbix обшественнмх или личнмх потребностей в соответ-1 
ствии с ее назначением. Продукция в данном случае pac-j 
сматривается как материальнмй результат процесса тру- 1  
довой деятельности, обладаюший полезнмми свойствами, 
полученньш в определенном месте за определенннй ин- j 
тервал времени и предназначеннмй для использования 
потребителями в целях удовлетворения их потребностей j  
как обшественного, так и личного характера.

Руководствуясь стандартннм определением и учитн-| 
вая специфику продукции обшественного питания, под| 
качеством продукции обш,ественного питания следует’ 
понимать совокупность свойств продукции, обусловли-1 
ваюших ее пригодность обеспечивать нормальную жизне-1 
деятельность человеческого организма, т. е. удовлетворять j 
физиологические потребности человека в пишевнх веше- 
ствах и энергии с учетом принципов рационального пи- 
тания.

Продукция обшественного питания имеет множество 
свойств, которне могут проявляться при ее создании и 
потреблении, т. е. при разработке, производстве, хране-jj 
нии, транспортировании, использовании.

Свойство продукции — это объективная особенность] 
продукции, которая может проявляться при ее созданин, 
эксплуатации или потреблении. Совокупность свойств] 
позволяет отличить один вид продукции от другого. Свой-1 
ства продукции можно условно разделить на простне и j 
сложнне. К  числу простнх свойств можно отнести вкус,1 
внешний вид, цвет, а к сложннм — переварнваемость, I 
усвояемость и др.

Качество продукции зависит от качества составляю-1 
ших ее продуктов. Качество продукции можно опреде- 
лить как обшую совокупность технических, технологиче-J
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скнх И эксплуатационних характеристик продукции, 
посредством которих продукция будет отвечать требова- 
нмям потребителя при ее потреблении. Измеренне каче- 
ства  предусматривает в основном определение и оценку 
степени или уровня соответствия продукции этой обшей 
совокупности.

Для оценки качества продукции используют показа- 
тели качества. Показатель качества продукции — это 
количественная характеристика одного илн несколькнх 
свонств продукции, составляюших ее качество, рассмат- 
риваемая применительно к определенним условиям соз- 
дания или потребления. Показатель качества продукции 
количественно характеризует пригодность продукции 
удовлетворять определеннше потребности. Номенклатура 
показателей качества зависит от назначения продукции 
и может бить многочисленной для продукции многоцеле- 
вого назначения. Показатель качества продукции может 
виражаться в различних единицах (ккал, процентах, 
баллах и т. п.), но может бьггь и безразмернмм. При рас- 
смотрении показателя качества следует различать, с од- 
ной сторони, наименование показателя (влажность, золь- 
ность, микробиальная обсемененность, упругость, вяз- 
кость и т. п.), а с другой — его численное значение, 
которое может изменяться в зависимостн от разнмх усло- 
вий (напрнмер, влажность 68 % , энергетическая ценность 
180 ккал, вязкость 10 П а-c и др.).

Продукция может иметь качественнме и количест- 
веннме признаки. К качественнмм признакам относятся 
цвет, форма изделия, способ соединения отдельннх ком- 
понентов продукции. Количественннй признак продукции 
является ее параметром. Параметр продукции количест- 
венно характеризует любне ее свойства, в том числе и 
входяц;ие в состав качества продукции. Геометрические 
параметрн продукции обеспечиваются конструктивно, а 
структурнне — конструктивно и технологически.

Возможность управления качеством предполагает 
необходимость и возможность количественной оценки 
показателей. Для оценки качества продукции обшест- 
венного питания может применяться система показате- 
лей (единичннй, комплексннй, определяюший, интеграль- 
ннй).

Единичний показатель — это показатель качества 
"родукции, характеризуюший одно из ее свойств. Напри- 
мер, вкус, цвет, аромат, влажность, упругость, консистен- 
Ция, набухаемость и т. п. Единичнне показатели могут
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относиться как к единице продукции, так и к совоку^И 
ностн единиц однородной пролукции, характернзуя од^Ц 
простое свойство. я |

Комплексньш показатель — ноказатель, характериз^И 
юший несколько свойств продукции или одно сл о ж н Я  
свойство, состояшее нз несколькнх простих. НапримеИ 
комплексним являстся шнроко прнменяемий в кулинаЯ 
ной практике показатель «кулинарная готовность», п Л  
которой понимается определенное состояние блюда (к Д  
линарного изделия), характеризуюшееся комплексоД 
физико-химических, структурно-механических и органоЯ 
лептических свойств, делаюшнм его пригодним к умотре^И 
лению. Показатель качества кулинарной продукции «пи1 
шевая ценность» также является комплексним, так к а Д  
отражает всю полноту полезних свойств продукцни| 
связанних с содержанием в ней широкого перечня нц 
шевих вешеств (белков, жиров, углеводов, минеральшЛ 
вешеств, витаминов и др.), ее энергетическую ценносп 
и органолептические достоинства продукции. Более часг 
ний термин «биологическая ценность» характеризуе1 
качество белков, содержашихся в продукции, их сбалаН' 
сированность по аминокислотному составу, переварнвав' 
мость и усвояемость, которие зависят не только от ами- 
нокислотного состава, но и от его структурних особен 
ностей.

Энергетическая ценность — термин, характеризуюши^ 
ту долю энергии, которая может висвободиться из пише 
вих вешеств в процессе биологического окисления » 
нспользоваться для обеспечения физиологических функ 
ций организма.

Определяюи\ий показа-тель качества продукции — эт̂  
показатель, с помошью которого оценивают качеств|( 
продукции. Например, надо оценить качество торта, ДЛ5 
которого opi анолептическая оцснка является определяк  ̂
шей. Допустим, что принято решение оценивать качести 
тортов по приведенной в табл. 1.1 совокупности свойсти 
показатели которих виражаются в баллах.

Каждий показатель может иметь один из пяти бал 
лов: отлично — 5, хорошо — 4, удовлетворительно — 3 
плохо — 2, очень плохо (неудовлетворительно) — 1 
Экспертами для каждого показателя устанавливаетс» 
коэффициент весомости (важности) согласно табл. 1.1

Коэффициент весомости показателей качества про 
дукции — это количественная характеристика значимостИ| 
данного показателя качества продукции среди других е Л



■  ,и с л е н  качества. Коэффицненти весомости могут 
П° К ' 1сл ят ь ся  социологическим или экспертним методом, 
оП| на основе анализа влияния данного показателя 
3 Lpt-тва продукции на эффективность ее потребления

реалнзации.
И V Т А Б Л И Ц А  1.1

Покаэатсли качсства продукцни

Свойства
Қоэффициент

вссомости
Срелние

результати
оценки

Запах и вкус 4 4.5
Структура (вид на раз- 3 3,0
рсзе)
Цвст 2 4.0
Форма 1 2.0
Повсрхиость и сс отделка 2 3,7

I  Определяюший показатель качества находят следую- 
шим образом: эксперти оценивают в баллах каждий по- 
казатель, затем средние результати оценки умножают 
на коэффициенть! весомости и произведения суммируют. 
Для данних, приведенних в табл. 1.1, определяюший 
показатель (в баллах) будет: 4 •̂ .б + З-З.О + ̂ ^.О-}- 
В 1 • 2,0 + 2 • 3,7 = 45,1.

' Если решение об оценке качества тортов (или другой 
пролукцни) принимают, учитивая и другие свойства (ка- 
|лорннность, сохраняемость и др.), то определяюший 
показатель должен включать относительние значения 
показателей этих свойств с соответствуюшими коэффи- 
Циснтами весомости.

В свою очередь, свойства, учитиваемие определяю- 
Шнмн показателями, могут характеризоваться единич- 
ними н (или) комплексними показателями качества 
продукцни. Если определяюший показатель является 
комплексним, его називают обобтенним. Пользоваться 
>бобшенним показателем надо осторожно, не допуская 
перекрития одними единичними показателями сушест- 
венних недостатков продукции, которие характеризуются 
Другнми единнчнимн показателями. Еслн продукцня ку- 
линарного или кондитерского производства хотя 6u по 
одному из показателей оценена в 2 или 1 балл, то в це- 
лом се следует оценить в 0 баллов (неудовлетворительно)
* без подсчета сумми баллов снять с реализации, соста- 
нть акт и дать заключение о возможности переработки 
Улинарной продукции, доработки или переработки кон-
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дитерских изделии. Обобшенний показатель в таких с л В  
чаях следует прииимать равним нулю. |

Интегральний показатель качества продукции опрН 
деляется как отношение суммарного полезного эффек-И 
от потребления к суммарним затратам на ее созданиеД 
эксплуатацию или потребление. П

Для продукции обшественного питаиия в качестЯ 
примера такого показателя качества можно привесН 
такие показатели, как аминокислотний скор, интегралН 
ний скор, которие отражают процент соответствия покЛ 
зателей аминокислотного или химического состава (coofl 
ветственно) и того или иного продукта (продукции, полД 
фабрнката) формуле сбалансированного питания. НапрЛ 
мер, рисовая крупа по белку отвечает формуле сбалаЛ 
сированного питания на 7 % , а треска — иа 78 % . 1 

Для оценки уровня качества продукции вводнтШ 
понятие базовое значение показателя качества продуя 
ции. Это значение показателя качества, принятое з я  
основу при сравнительной оценке ее качества. В качестЛ 
базових значений могут приниматься значения показш 
телей лучших отечественних и зарубежних образцоЛ 
по которим имеются достоверние данние об их качествЛ 
значения показателей качества, достигнутие в иекотора! 
предидушем периоде времени, или планируемие значЯ 
ния показателей перспективних образцов, найденньЯ 
экспериментально или теоретическими методами; значЯ 
ния показателей качества, которие задани в требованияЯ 
на продукцию (ГОСТи, OCTu, ТУ, Сборники рецепту! 
и др.). Вичисляя отношение значения показателя каче! 
ства оцениваемой продукции к базовому значению этогв 
показателя, получают относительное значение показател! 
качества, которим удобно пользоваться при сравнени! 
фактических значений с базовими значениями показа! 
телей качества продукции. При этом уровень качествЯ 
будет определяться совокупностью относительних значе! 
ний или функциями от этих относительних значений. I 

При оценке качества продукцни важно знать h o m iM  
нальное значение показателя качества. Это регламентЛ 
рованное значение показателя качества продукции, o l 
которого отсчитивается допускаемое отклонение. Номи! 
нальние значения показателей качества и параметрои 
продукции приводятся в стандартах, технических усло! 
виях и другой нормативно-технической документаци! 
(для системи обшественного питания также в Сборни 
ках рецептур). Например, ОСТ 49—208—84 «Полуфаб
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)тн м ясн м е  натуральнне» установлена масса кусоч- 
pHl̂  м елкокускових  полуфабрнкатов (от и до, в г) и их

ма, но при механизированной нарезке полуфабрика- 
I ob допускаются отклонения по массе и форме отдельних 
Ксочков, не более: для шашльжа, гуляша, азу — 25 % ,  
Еджарки, бефстроганова, плова — 15 %  в каждой еди-
ниие упаковки .

Наряду с номинальннми значениями при оценке ка- 
LecTiia продукции учитнваются и предельнш значения 
п о к а з а т е л е й  качества. Это наибольшее или наименьшее 
Ьегламентированное значение показателя качества про- 
дукиии, которие приводятся в нормативно-технической 
документации и используются при контроле качества 
продукцин. Предельние значения могут бить максималь- 
нь1ми и минимальними. Например, максимальное пре- 
дельное значение содержания жира в бульоне костном 
концентрнрованном — не более 1 % , количество микро- 
организмов в 1 г бульона — не более 5-102 (ТУ 28— 
18—83), а минимальное содержание сухих вешеств в би- 
Гочках картофельних — не менее 2 3 %  (ТУ 28— 12—84). 
Кроме того, предельние значения могут бить максималь- 
ними н минимальними для того или иного вида продук- 
ции. Например, согласно ТУ 49 УССР 436—85 масса 
cbiporo костного мозга, замороженного в блоках, должна 
бьиь в пределах от 5 до 10 кг.

НОМЕНКЛАТУРА ПОКАЗАТЕЛЕИ КАЧЕСТВА

Д\етодическими указаниями (РД 50—64—84) уста- 
новлена поменклатура основних групп показателей каче- 
ства продукцин по характеризуемим ими свойствам: 
показатели назначения, надежности, технологичности, 
транспортабельности, безопасности, стандартизацни и 
унификации, эстетические, эргономические, патентно-пра- 
DQBbie, экологические, экономного использования сирья, 
материалов, топлива, энергин и трудових ресурсов.

Ноказатели назначения характеризуют свойства про- 
Дукции, определяюшие основние функции, для випол- 
чения которих она предназначена, и обусловливают об- 
ласть ее применения. Для продукции обшественного 
"итания показателями назначения являются энергетиче- 
ская ценность продукции, состав и структура продукции, 
°бусловленние внесением различних добавок (белкових, 
вчтаминних, минеральних, ароматических и др.). Из по- 
к^зателей назначения, характеризуюших структуру про-
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дукции, можио назвать содержание в ней различннх пя 
шевих вешеств, формируюших ее структуру (загуст! 
тели, пенообразователи, эмульгаторм, стабилизаторм 
разрихлители, водосвязиваюшие добавки и т. д.). j 

Состав продукции (содержание белков, жиров, угл! 
водов и др.) в первую очередь характеризует пншеву! 
ценность продукции, дает представление о ее биологнч! 
ской и энергетической ценности. В действуюшей и вноЛ 
разработанной нормативно-технической документации J  
продукцию обшественного питания состав внрабатьшав 
мой продукции указмвается. В отдельннх случаях ноя 
мнруется также содержанне сухих вешеств, жира, сол1 

Из показателей, характеризуюш,их структуру продм 
ции, применяется довольно широко органолептическя 
показатель качества — консистенция (жесткая, нежная 
мягкая, мазеобразная н др.), не нмеюший количес! 
венного виражения, определяемого объективними м! 
тодами. j

Показатель надежности следует отнести к числу вая  
нейших для продукции обшественного питания. П<1 
надежностью понимается свойство объекта сохранять ■ 
времени в установленних пределах значения всех napl 
метров, характеризуюших способность вьшолнять требу! 
Mbie функции в заданних режимах и условиях применени! 
технического обслуживания, хранения и транспорти 
рования. Показателем надежности продукции обшествен 
ного питания является сохраняемость, которая гарантш 
руется изготовителем в течение определенного времем 
при строго определенних температурннх и влажностнь! 
режимах, которие установлени в нормативно-технич! 
ской документации, а для нестандартизованной iipcj 
дукции сохраняемость качества регламентируется сани 
тарними нормами и правнлами, утвержденньши Мнни! 
терством здравоохранения СССР. Так, в соответствм 
с ТУ 28— 14—83 для салатов (полуфабрикатов) срок xpl 
нения с момента окончания технологического процесЛ 
не более 12 ч при температуре от 4 до 8 °С, в том чнсЛ 
на предприятии-изготовителе — не более 4, а продолж! 
тельность перевозки на изотермическом транспорте— ■ 
более 2 ч. J

Показатели технологичности характеризуют свонстш 
состава и структури продукции, определяюшие ее при 
способленность к достижению минимальних затрат nffl 
производстве, хранении и восстановленни для задання 
значений показателей качества продукции, объема вЯ
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ска ее и условий виполиения работ. К показателям 
1схнологичности относят трудоемкость, материалоемкость 

энергоемкость продукции, связанние с ее изготовле- 
нисм Технологичность производства продукции обшест- 
всн н ого  питания зависит от состава н структури сирья 

готового продукта, рецептури н технологии, исполь- 
зусм ого оборудования, режимов н способов кулинарной 
Ьбработки и других факторов.

Прн разработке НТД на продукцию необходнмо стре- 
мнться снизить удельную трудоемкость, материалоем- 
кость н энергоемкость изделий. Високая трудоемкость 
издслия сдерживает его випуск, так как она отражается 
на нроизводительности труда. Трудоемкая продукция, 
например овошние блюда, випускается в узком ассор- 
тимснте и малих количествах. 06 энергоемкости продук- 
цин можно судить по таким показателям, как продолжи- 
ге.пьность механнческой и тепловой обработки, темпера- 
гурний режим и способ обработки, которие приводятся 
в НТД.

Эргономические показатели отражают взаимодействие 
системи «человек — изделие» и подразделяются на ант- 
ромометрнческие, гигиенические, физиологические и пси- 
хологнческие. Для продукции обшественного питания 
иаиболее важное значение имеют последние трн показа- 
теля. В гигиеническом отношении продукция должна 
бьиь безвредной; в ней регламентируется содержание 
гяжелих металлов, микотоксинов, канцерогенов (в кон- 
Cepnax, фрнтюрних жирах, копченостях), а также обшая 
обсемененность микроорганизмами и содержание отдель- 
иих наиболее опасних для человека микроорганизмов 
(бактерин группи кишечной палочки, коагулазоположи- 
гельние стафилококки, бактерин рода протея, бактерии 
>ода сальмонелл).

Фнзнологнческие показатели нспользуются прн опре- 
лелении соответствия продукции физиологическим по- 
[ребностям человека в пишевих вешествах и энергии. 
Р качестве критериев оценки качества продукции обшест- 
вспиого пнтання они виступают крайне редко. Несколько 
Ғ*нре опи используются при оценке качества продукцин 

п иетического и лечебного питания.
Психологические показатели применяют при опреде- 

ении соответствня продукцин психологическим особен- 
°етям человека (национальним, индивидуальним).

^стетические показатели характеризуют внешнюю 
фазительность, оригинальность, целостность компози-
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п
ции, вираженность н рациональность форм, етабильносЯ 
товарного вида продукции. Требования к внешнему в и Л  
форме, цвету, прозрачности, мутности оговорени в ноЯ 
мативно-технической документации на отдельние bh jh  
продукции обшественного питания (ОСТах, ТУ) и с б Л  
никах рецептур. Кроме того, в последних дается описа-̂  
правил оформления и отпуска блюд, что также отра 
ется на качестве продукции.

Показатели стандартизации и унификации xapai 
ризуют степень использования в продукции стандартнЯ 
и унифицированних изделий, компонентов, отдельнш 
элементов. Конечной целью унификации является стаЯ 
дартизация. Стандартизация состава и структури по: ^  
ляет получать продукцию с заданними и воспроизв( 
мими свойствами, а также модельние системи для из; 
ния влияния технологических параметров производс 
и кулинарной обработки продуктов на качество п< 
фабрикатов и готовую продукцию. Применение уни 
цированних технологических процессов позволяет в : ]  
чительной степеии снизить затрати живого и овешеj 
ленного труда на единицу хранимой и реализуемой i 
дукции.

Экономические показатели отражают затрати на | 
работку, изготовление, хранение и реализацию npoj 
ции. С помошью экономических показателей оценнв J  
технологичность продукции, уровень ее унификации и дЯ 
Экономические показатели находят свое отражение 
нах на продукцию и играют большую роль в си< 
управления качеством продукции.

Патентно-правовме показатели указивают на воз 
ность беспрепятственной реализации продукции не тольЯ 
внутри страни, но и за рубежом. Следует заметит! 
что натуральние пишевие продукти не патентуютв 
тогда как продукция обшественного питания, отдельнЯ 
ее наименования могут бить охраноспособними.

МЕТОДЬ! ОЦЕНКИ КАЧЕСТВА ПРОДУКЦИИ |
И ОТДЕЛЬНЬ1Х ЕЕ ПОКАЗАТЕЛЕИ !

Методи оценки качества продукции. Методи оценш 
качества продукции включают: дифференциальний, коми 
лексний, смешанний, статистический. 1

Д и ф ф е р е и ц и а л ь н и й  метод оценки качестЯ 
продукции основан на пспользовании единичних показЯ 
телей ее качества. I
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f К  о  м  п  .1  с к с н u й метод основан на нспользованнн 
E L m c K C H b ix  показателей качества.
к°  ( ' м с ш а н н и н  метод предполагает одновременное 
Кцотьзование единнчних н комплексних показателей
качества.

С т а т и с т и ч е с к н н  метод — это метод, прн кото- 
P L , зцачения показателей качества продукцин опреде- 
■яют с использованием правнл математической статис-
тики. .

Методи определения показателен качества. В зависи-
i io c t h  от применяемих средств измерений методи под- 
раэдсляются на измернтельние, регистрационние, расчет- 
ние. социологическне, экспертние и органолептическне.

Й з м е р и т е л ь н и е  методи базируются на инфор- 
мацнн, получаемой с использованием средств измерений 
и контроля. С помошью измерительних методов опре- 
делнют такие показатели, как масса, размер, оптиче- 
ская плотность, состав, структура, и др.
L- Измерительние методи могут бить подразделени на 

физнческие, химические и биологнческие. Физические 
Методи применяют для определения физических свойств 
продукции — плотности, коэффициента преломления, ко- 
эффнцнента рефракции, вязкостн, липкости и др. Физиче- 
скис методи — это микроскопия, поляриметрия, колори- 
метрня, рефрактометрия, спектрометрия, спектроскопия, 
реология, люминесцентний анализ и др.

Химические методи применяют для определения сос- 
тава и количества входяших в продукцию вешеств. Они 
подразделяются на количественние н качественние — это 
методи аналитической, органической, физической и бно- 
логической химии.

Биологические методи используют для определения 
пншевой и биологической ценности продукции. Их под- 
разделяют на физиологическне и микробиологические. 
Ризиологические применяют для установления степени 
рсвоения и переваривания питательних вешеств, без- 

редности, биологнческой ценностн. Микробиологические 
Е г ° АЬ1 пРименяют Для определения степени обсеменен- 

^ти продукции различними микроорганизмами.
L  е г и с т р а ц и о н н и е  методи — это методи опре- 
1*ь»1еНИЯ Показателей качества продукции, осушествляе- 
H[jle на основе наблюдения и подсчета числа определен- 
Dvio предметов или затрат. Эти методи бази-
и- К)тся на информации, получаемой путем регистрации 

'одсчета определенних собитий, например отказов из-
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дслин, нодсчста числа дсфсктншх и.чдслии n и.чртин'шШ  
Р а с ч е т н и е  методи отражают использованнДВ 

ретических или эмпирических завнсимостей показа 
качсства продукции от се парамстров. Расчстиие ц Я  
примспяют глапиим образом при проектиропании пг^Н 
ции, когда последияя cmc ис можст бить объсктом эЯ §  
римснтальиого исслсдоваиия. Этим жс мстодом 
бить устаноплснь! завнсимости мсжду отлсльними Х !  
затслямн качсства продукцин. н Ц

С о ц н о л о г и ч е с к и й мстод основан на сб ^ Н  
анализе мнений фактичсских и возможних потребит^И 
Сбор мнений фактнческнх нотрсбнтслсй продукции.^И 
тсствляют устним способом, с помошью опроса или^| 
пространсння анкет-вопросников, путем ировсдсння^И 
ферснций, совешаннй, виставок, дегустаций н т. п. | Н  
мстод примсняют прн опрсделснии коэффнциентов 
мости. Ли

Э к с п е р т н и й  метод — это метод опредсленняН 
казателсй качества продукции, осутсствляемий на о Н  
ве рсшения, принимаемого экспсртами. Этот метод ш Н  
ко используют для оценки уровня качсства (в бал^Н 
прн установлении номснклатури показателей, учитцН 
мих на различних стадиях управления, при определеИ 
обобшснних показателей на основе совокупности едиЛ 
них и комплексних показателей качества, а такж еН  
аттестации качества продукцнн. Основними операциН 
экспсртной оцснкн являются формирование рабочеН 
экспсртной групп, классификация продукцин, построН 
схсми показатслей качества, подготовка анкет и пояН  
тельних запнсок для опроса экспертов, опрос эксперВ 
н обработка экспертних оцснок.

О р г а н о л е п т и ч е с к и й  метод — это м ето д ,!о в  
шсствлясмий на основе анализа воспрнятий оргав 
чувств. Значения показателей качества находятся пуЯ 
аналнза полученних ошушеннй на основе имеюшеЛ 
опита. Поэтому точность и достоверность таких значеш 
зависят от квалификации, навиков н способностей 4  
опрсделяюшнх нх. Органолептнческий метод не искд 
чает возможностн использования тсхннческих ср еж  
(лупа, микроскои, мнкрофон и т. д.), повишаюших Н  
приимчивость н разрешаюшие способиости оргаЯ 
чувств. Этот метод широко нспользуется для оп р ед ел еИ  
показателей качества продукции обшсствснного питанИ 
Показатсли качсства, опрсделяемие этнм методом, и&Ш 
жаются в баллах. f l
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. . пЛАНИРОВАНИЕ И УПРАВЛЕНИЕ 
r  КАЧЕСТВОМ ПРОДУКЦИИ

ОБ1ДЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ

Вманиронаш и-м  качсства продукции поннмастся ҒоД обоснованних заданин по випуску продук-
ИР * " 0 . 1 1  uuмоиинмн показателей качсства на 

момсмт врсмсни нли в тсчснне заданного интср- 
ГОСРТ ,5467-79).

В { р и  плаиирои.шнн качсства продукиин могут уста-
„авлипагься слсдуютис залания:

^Каэрабо! ь . и нронзводство нових образцов про- 
■v k u h ii с noBbiuicHHbiMH моказатслямн качества; 
дуЖ  випуск опрсделснного качсства продукции, аттсс- 
тованнон no Bbicuieii катсгорни качества;

на увеличешн иосо.погного нлн относитсльного объема 
випуска важиейшнх псрспсктнвних видов продукции 
(напрнмер, полуфабрнкатов високой степени готовности, 
Ьшажденних блюд и т. д.);
|  на улучшенис отдсльних показателей качества випус- 

касмой продукмии (повишение биологической ценности 
блюл. кулинарних изделий).

При этом значения планнруемих показателей каче- 
ртва должни бить согласовани с имеюшимися резуль- 
рштамн прогнозировання качества продукции.

ДИредметом планирования являются показателн, ха- 
мстершуюпп!. качсство мродукцнн на всех стадиях ее 
Рункционировании. Показателн находят отраженнс в 
Снпнальних заданиях по улучшению качества продук- 
WH. росту ог,!,, ,i пром (водства продукции, вирабати- 

юи юомин.лснними мстодами, в планах випуска 
^■Яукции. Ttлничсского развития пронзводства, стан- 
^К*зации, научно-исследовательских работах. 
К и , Си'Ма "оказателей Для планирования качества про- 

в зависнмости от уровня управления обшествен- 
f  Д iq анисч' и'1еет нскоторие различия.

■ми ' v ™РелпРиятня планнруемими могут бить показа- 
Аукциц ВМЯ качества продукции и изготовления про-

• CTBa>*<nhollniMM задачамн планнрования повишения ка- 
2*хИическог ' К11ИН ЯВ'1ЯЮТСЯ: Достижение и превишение 
Св°е в р е м е м уров,1я 11 качества лучших предприятий, 
Ревш„х И( ‘1Я замена или снятие с производства уста- 
вовапий \ ии’ °беспечение строгого соблюдения тре- 

w  ндартов, технических условий, сборников
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рецептур, изготовление продукцин повишенной кате| 
рии качества, снижение отходов при изготовлении tij 
дукции, рост надежности випускаемой продукции. |

Планирование повьлшения качества продукции дод 
но проводиться всеми цехами и службами предпрняп 
а проекть! планов работ должни согласовиваться! 
всеми подразделениями предприятия и на последц 
стадии утверждаться руководителем предприятия.

Планирование качества продукции — одна из осн< 
Hbix функций комплексной системи управления качест* 
продукции (К С У К П ).

Управление качеством. продукции — это действ! 
осушествляемие при создании и потреблении продукш 
в целях установления, обеспечения н поддержания нео 
ходимого уровня ее качества. Сушность всякого упра 
ления заключается в виработке решеннй и последуюц] 
реализации предусмотренних этими решениями упра 
ляюших действий на определенном объекте управлени 
При управлении качеством продукции непосредстве 
ними объектами управления, как правило, являют 
процесси, от которих зависит качество продукции, oprj 
низуемие и протекаюшие на допроизводственной (прие 
ка сирья и полуфабрикатов по качеству) и произва 
ственной стадиях создания продукции, а также на стад 
хранения, реализации и потребления продукции. Bwp 
ботка управляюших решений производится на основаш 
сопоставления информации о фактическом состоян! 
управляемого процесса с его характеристиками hJ 
характеристиками разрабативаемой, производимой j 
потребляемой продукции, заданними программами упра 
ления.

Норматнвную документацию, регламентируюшую зн 
чения параметров или показателей качества продукц! 
(СТ, ТУ, сборники рецептур блюд и кулинарних изд 
лий), техническую документацию, устанавливаюшую тр 
бования к процессам разработки, производства, храК 
ния и реализации продукции, следует рассматривать к| 
программу управления качеством продукции. В завис 
мости от того, соблюдаются ли требования програмл 
управления или имеют место недопустимие отклонен! 
от этих требований, управляюшне воздействия должЛ 
бить направлени соответственно на сохранение фактич( 
ского состояния управляемого процесса или на корре! 
тирование этого состояния.

Для успешного управления качеством продукц!
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„«на бить со^дана систсма управления качеством про-
1ии (СУКП  ) представляюшая собой совокупность 

Д»яимо\вязаннь1 ц' организацнонннх, технических, науч- 
мх экономичесгКих и социальних мероприятий по обес- 

Ц̂ црнию необхоДимого уровня качества продукции обте- 
Еенного питанця. Она охвативает коллективи людей, 
техиические уст»Ч)йства. материальние средства и имею- 
шуюся информа цию.

Начальним моментом управления качеством продук- 
ции является правильное определение потребностей и 
точное  виставл с>ние требований к продукции. Четкое 
распределение задач повишения или обеспечения каче- 
тва между подразделениями (цехами) предприятия и 

исполннтелями, а также их координация явяяются 
гсновой хорошо организованной системи качества и тре- 
рот последовательних усилий и внимания со сторони 
уководителей предприятий.
f  В настояшее время в стране создани КС УКП, кото- 
ue являются основой повишения качества продукции. 
С УКП основь! ваются на стандартах предприятия, раз- 
абативаемих по функциям управления качеством, а 
акжс на действуюшей нормативно-технической доку- 
%нтации.Г Системи управления качеством продукции могут 
ункционироват»» только при определенних условиях, 
оторие должнь! бить зафикснровани и поддерживаться. 
федством реалИзации этого требования является конт- 
^ль, имея в виЛУ прежде всего его организуюшее зна- 

jeHne.
Методи у п р ^ вления качеством включают методи 

“лассификации t* определения показателей качества, ви- 
орочний контр*’ль> методи управлення производствен- 
им процессом, <>бработку данних о качестве продукции, 
азработку с та н ;1а Ртов. статистические методи.

Управление |*ачеством — это не только виборочний 
онтроль, к о то р ь * ”  широко используется на предприятиях 
'шественного г!итания- Основой управления качеством 

тродукции являсгся стандартизация, которая проводится 
s обшественном ,1итанни, но темпи ее должни бить зна- 
•ительно више.
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ОРГАНИЗАЦИЯ КОНТРОЛЯ 
КАЧЕСТВА ПРОДУКЦИИ 

В ОБ1ЦЕСТВЕННОМ ПИТАНИИ

В обшественном пнтанин сушествует развитая систе 
ма контроля качества продукции, в которой помим 
работников, занятих непосредственно производством npo-i 
дукции, участвуют государственнме учреждения и об- 
шественнме организации.

Основанием для оценки продукцин является норма 
тивно-техническая документация (НТД) — ГОСТн, 
ОСТн, ТУ и ТИ, сборники рецептур и др., использование 
которой обеспечивает единмй подход к оценке качества и 
вследствие этого упрошает контроль.

Министерством торговли СССР рекомендована органи- 
зационная структура контроля качества продукции для 
предприятий разнмх типов, в основу которой заложен 
принцип экономической зависимости работников от ка- 
чества внпускаемой продукции, или, другими словами, 
принцип экономической заинтересованности работников в 
вьшуске продукции внсокого качества.

Учет результатов контроля и оценку качества продук- 
ции, внпускаемой кажднм работником, необходимо про-? 
водить на всех этапах производства, а нарушения, свя- 
заннне с обеспечением качества поступаюшей и внпус- 
каемой продукции, фиксировать в журнале нарушений и 
учета коэффициента трудового участия (КТУ) с указа- 
нием виновного лица и принятнх мер. При определении 
показателей, за внполнение и перевнполнение которнх 
производится оплата труда и премирование, главннм 
показателем следует считать качество внпускаемой про- 
дукции.

При распределении коллективного заработка на хоз-
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расчетном  предприятии каждому работнику (вне завнси- 
м остн  от структурного подразделення) определяется в 
первую  очередь суммарное значение снижения (илн по- 
и и ш ен и я ) коэффициента трудового участия, увязанного 
с качеством  продукции. Примерний перечень повишаю- 
ших и понижаюших значений КТУ, учитиваюших качество 
випускаемой продукции, для исполнителей, руководителей 
н коллективов брнгад разработан Научно-исследователь- 
ским институтом обшественного питания. Если суммар- 
ний коэффициент снижения КТУ за низкое качество ока- 
жется равним единице или више, все имеюшиеся коэф- 
ф ициенти повишения, как связанние с качеством продук- 
ции, так и прочие, при расчете итогового КТУ не учити- 
ваются.

За систематическое нарушение технологической и про- 
нзводственной дисциплини, випуск продукции низкого ка- 
чоства, наличие обоснованних жалоб на качество про- 
дукции и отрицательних лабораторних анализов работ- 
мнку понижают квалификационний разряд сроком на 
3 месяца. Виновнне в снижении качества продукции, 
мовлекшем материальний ушерб, несут ответственность в 
соответствии с Положением о материальной ответственно- 
сти рабочих и служаших за ушерб, причиненннй пред- 
приятию.

2.1. КОНТРОЛЬ, ОСУ1ЦЕСТВЛЯЕМЬ1И 
НА ПРЕДПРИЯТИЯХ

На предприятиях обшественного питаиия рекомендует- 
ся организовать контроль качества продукции на всех 
этапах производства, для чего необходимо создать служ- 
б н  входного, операционного и приемочного контроля ка- 
чества с четким разделением функций и ответственности 
за качество випускаемой продукции. Количество членов 
и еостав служб определяются в соответствии с типом и 
штатним расписанием предприятия. Так, служба входного 
контроля качества на предприятиях с собственннм склад- 
ским хозяйством может бить укомплектована в следую- 
шем составе: заведуюший складом (кладовшик), замести- 
тель директора по снабжению, товаровед. На предприя- 
тиях, не имеюших складского хозяйства, приемку продук- 
тов по качеству производят иачальник цеха, заведуюший 
производством или его заместитель, инженер-технолог, 
повар-бригадир.
2 -5 9 9 33



2

ОРГАНИЗАЦИЯ КОНТРОЛЯ 
КАЧЕСТВА ПРОДУКЦИИ 

В ОБ1ДЕСТВЕННОМ ПИТАНИИ

В обтественном пнтанин сушествует развитая систе| 
ма контроля качества продукции, в которой помим 
работников, занятих непосредственно производством npoJ 
дукции, участвуют государственние учреждения и об-1 
шественние организации.

Основанием для оценки продукции является норма- 
тивно-техническая документация (НТД) — ГОСТь!,] 
OCTbi, ТУ и ТИ, сборники рецептур и др., использопаине 
которой обеспечивает единий подход к оценке качества и 
вследствие этого упрошает контроль.

Министерством торговли СССР рекомендована органи-j 
зационная структура контроля качества продукции для| 
предприятий разних типов, в основу которой заложен' 
принцип экономической зависимости работников от ка-| 
чества вьшускаемой продукции, или, другими словами, 
принцип экономической заинтересованности работников в 
вьшуске продукции високого качества.

Учет результатов контроля и оценку качества продук- 
ции, вьшускаемой каждьш работником, необходимо npo-i 
водить на всех этапах производства, а нарушения, свя- 
занние с обеспечением качества поступаюшей и вьшус-' 
каемой продукции, фиксировать в журнале нарушений и 
учета коэффициента трудового участия (КТУ) с указа- 
нием виновного лица и принятих мер. При определении I 
показателей, за виполнение и перевиполнение которих 
производится оплата труда и премирование, главним 
показателем следует считать качество випускаемой про-1 
дукции.

При распределенин коллективного заработка на хоз- j
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расчетном  предпрнятии каждому работнику (вне зависи- 
м остн  от структурного подразделения) определяется в 
первую  очередь суммарное значение снижения (или по- 
вишения) коэффициента трудового участия, увязанного 
с качеством продукции. Прнмерний перечень повишаю- 
[цих и понижаюших значений КТУ, учитиваюших качество 
випускаемой продукции, для исполнителей, руководителей 
и коллективов брнгад разработан Научно-исследователь- 
скнм институтом обшественного питания. Если суммар- 
ний коэффициент снижения КТУ за низкое качество ока- 
жется равним единице или више, все имеюшиеся коэф- 
финиенти повишения, как связанние с качеством продук- 
ции, так и прочие, при расчете итогового КТУ не учити- 
ваются.

За систематическое нарушение технологической и про- 
нзводственной дисциплини, випуск продукции низкого ка- 
чества, наличие обоснованних жалоб на качество про- 
дукции и отрицательних лабораторних анализов работ- 
нику понижают квалификационний разряд сроком на 
3 месяца. Виновние в снижении качества продукции, 
гювлекшем материальний ушерб, несут ответственность в 
соответствии с Положением о материальной ответственно- 
сти рабочих и служаших за ушерб, причиненний пред- 
приятию.

2.1. КОНТРОЛЬ, ОСУ1ДЕСТВЛЯЕМЬ1И 
НА ПРЕДПРИЯТИЯХ

На предприятиях обшественного питаиия рекомендует- 
ся организовать контроль качества продукции на всех 
этапах производства, для чего необходимо создать служ- 
6u входного, операционного и приемочного контроля ка- 
чества с четким разделением функций и ответственности 
за качество випускаемой продукции. Количество членов 
и состав служб определяются в соответствии с типом и 
штатним расписанием предприятия. Так, служба входного 
контроля качества на предприятиях с собственним склад- 
ским хозяйством может бить укомплектована в следую- 
шем составе: заведуюший складом (кладовшик), замести- 
тель директора по снабжению, товаровед. На предприя- 
тиях, не имеюших складского хозяйства, приемку продук- 
тов по качеству производят начальник цеха, заведуюший 
производством илн его заместитель, инженер-технолог, 
повар-бригадир.
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Операционний и приемочний контроль на большин 
стве предприятий может осушествлять единая по соста 
ву служба: начальник цеха или зав. производство! 
(зам. зав. производством), инженер-технолог, повар-бри 
гадир, повар висшего разряда.

Служба входного контроля осушествляет контроль по 
ступаюшего сирья (продуктов) и проверку соответстви 
его качества данним, указанним в сопроводительних до 
кументах (сертификатах, накладних), по органолептиче 
ским показателям, изложенним в нормативно-техниче 
ской документации. В случаях сомнения в доброкаче 
ственности или кондиции поступившего сирья (продуктов 
визивают работника лаборатории (санитарно-пншево 
или технологической) для отбора образцов на анали 
Одновременно приглашают представителя поставшика^ 
в присутствии которого производят приемку продуктов п 
качеству. На основании лабораторного заключения пон 
ставшику предъявляют претензии в установленном порядн 
ке, а случаи поставки недоброкачественного сирья (про  ̂
дуктов) отмечают в журнале учета поставки недоброка* 
чественних и нестандартних продуктов, которий веде 
материально ответственное лицо, приннмаюшее товар. 
В соответствии с положением о порядке применения эко- 
номических санкций за нарушение стандартов и ТУ постав- 
шик может бить оштрафован, а при неоднократних по- 
ставках продукции низкого качества предприятие може^ 
в одностороннем порядке расторгнуть договор с поставши- 
ком, уведомив его об этом не менее чем за месяц. В тече- 
ние этого срока поставшик обязан прекратить випуск дан- 
ной продукции и возместить предприятию ушерб, возник- 
ший в результате расторжения договора.

Служба входного контроля отвечает за качество по- 
ступаюшего сирья (продуктов). Несвоевременний возч 
врат недоброкачественннх продуктов и неправильное и 
оформление, несвоевременное предоставление материалов 
для предъявления иска к поставшикам, несоблюдение 
правил товарного соседства, нарушение санитарни 
норм и сроков реализации продукции, наличие претензи 
внутри предприятия — все это снижает КТУ работнико^ 
склада и служби входного контроля.

При движении продуктов со склада на производств 
заведуюший производством (его заместитель, начальни 
цеха, повар-бригадир) должен принимать продукти п 
качеству в соответствии с требованнями нормативно- 
технической документации.
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Если при оценке качества принимаемих продуктов 
между заведуюшим производством (начальииком цеха) 
и зав . складом (кладовшиком) возникают разногласия, 
к прнемке привлекают администрацию предприятия. От- 
мстка с указанием лица, виновного в снижении каче- 
ства  продуктов, и прииятих мер заносится админнст- 
рацией в журнал нарушений и учета КТУ.

Контроль за соблюдением правильности вьшолнения 
технологических операций, их последовательности, режи- 
мов тепловой обработки, рецептур, правил оформления 
и отпуска блюд и изделий (операционний контроль) 
осушествляет повар-бригадир (начальник цеха, зав. про- 
изводством или его заместитель). Проведение опера- 
ционного контроля помогает своевременно устранить 
нарушения, виявленние на отдельних этапах производ- 
ства кулинарной продукции.

Операционний контроль на отдельних этапах техно- 
логического процесса проводится путем органолептиче- 
ской оценки, проверки соответствия сирьевого набора 
технологическим картам, соблюдения технологических 
режимов и вихода продукции по массе. Нарушения, 
виявленние в ходе операционного контроля, также фик- 
снруются в журнале нарушений и учета КТУ как лицами, 
ответственними за контроль технологического процесса 
в цехе, так и инженером-технологом, представителями 
лабораторий и администрации.

Приемочний контроль (контроль качества випускае- 
мой продукции) организуется в зависимости от типа 
предприятия. Так, в цехах заготовочних предприятий и 
специализированних цехах его осушествляют по мере 
изготовления каждой партии продукции по органолеп- 
тическим показателям, изложенним в НТД, а также по 
виходу нзделий по массе, соблюдению требований по 
упаковке и маркировке. Контроль по фнзнко-химнческнм 
ноказателям проводит технологическая лаборатория. На 
всю продукцию, виработанную в одну смену, должно 
бить заполнено удостоверение качества, оформленное 
на бланке строгой отчетности, пронумерованном и ви- 
данном бухгалтером под отчет руководителю производ- 
ственного подразделения. Отпуск готовой продукции в 
экспедицию производится только при наличии удостове- 
рения качества, заполненного начальником цеха (заве- 
дуюшим производством, поваром-бригадиром). Экспеди- 
тор в свою очередь несет полную материальную ответ- 
етвенность за сохранность товарного вида принятой
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продукции и обеспечение режнмов и сроков ее хранения
На предприятиях, реализуюших блюда массовог 

спроса (в столових, кафе, ресторанах, продаюших 
скомплектованние обеди), оценку качества готовой про 
дукции проводит служба контроля качества, которая 
виполняет роль бракеражной комиссии и члень) которой 
несут ответственность за оценку качества продукции, 
випускаемой в течение рабочего дня.

Поскольку продукция предприятий бистрого обслужи- 
вания, а также заказанние и фирменние блюда в ресто- 
ранах випускаются без разделения на партии, контроль 
проводится в ходе их изготовлення. Отклонения и на- 
рушения в технологии приготовления, замечания со 
сторони членов служби контроля качества и потребите- 
лей фиксируются в журнале нарушений и учета КТУ.

На предприятиях, изготавливаюших продукцию для 
снабжения школьних столових и столових при промиш- 
ленних предприятнях, заключение о качестве продукции 
(с указанием оценки и имеюшихся дефектов) вносят 
в сопроводительние документи. На предприятии-разда- 
точном члени комиссии (повар-раздатчик, медработиик, 
представитель администрации или обшественности обслу- 
живаемого предприятия) дают свое заключение о каче- 
стве, фиксируя замечания на обратной стороне товарно- 
транспортной накладной. Свои замечания по качеству 
работники должни сообшать инженеру-технологу (заве- 
дуюшему производством) основного предприятия. При 
несоблюдении этого требования КТУ снижают работни- 
кам предприятий.

Если руководитель участка (подразделения) илн 
служба контроля качества виявили упушение в работв' 
исполнителя, снижение КТУ производится данному ис-1 
полнителю. Если же нарушение виявлено не ими, а руко- 
водителем предприятия, представителем вишестояшей 
организации, контролируюших органов или поступила 
обоснованная жалоба потребителей, то снижается КТУ 
руководителю участка и всем членам служби контроля 
качества. Обобшенние данние бракеражного журнала н 
журнала нарушеннй и учета КТУ ежедневно должни от-ij 
ражаться на экране качества.

Распределенне коллективного заработка между чле-1 
нами бригади производится по коэффициенту трудового 
участия с учетом индивидуального вклада каждого ра- 
ботника в обшие результати труда коллектива. Итоговий 
КТУ члену бригади определяется ежемесячно на совете
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бригадн с учетом повишаюших и понижаюших коэффн- 
циснтов трудового участня.

В системе обшественного питания сушествуют и другие 
,jiормbi контроля качества випускасмой продукции, одной 
i! 3 которих, как указивалось, является контроль блюд 
м;|ссового спроса, осушествляемий бракеражними комис- 
сиями. В состав бракеражной комиссии могут входить 
авсдуюший производством нли его заместитель, ннженер- 

тсхнолог, повар-бригадир, повара V и VI разрядов. Для 
i'диновременного проведения бракеража состав комиссии 
.чолжен насчитивать не менее двух членов.

Бракеражная комиссия проводит органолептическую 
ценку качества пиши, определяет фактическую массу 

штучних изделий и полуфабрикатов, проверяет темпе- 
ратуру отпускаемих блюд, правильность хранения пиши 
на раздаче и наличие отдельних компонентов для ее 
оформления. При этом комиссия руководствуется Сборни- 
ками рецептур, технологическнми картами, прейскуранта- 
ми розничних цен, техническимн условиями, технологиче- 
скими ннструкциями и другими нормативними докумен- 
тами.

Порядок проведення бракеража и оформления его ре- 
зультатов в бракеражном журнале изложен ниже.

В некоторих ресторанах и кафе, реализуюших заказние 
и фирменние блюда, создают пости качества и осушеств- 
ляют контроль на раздаче. Пости качества, возглавляе- 
мие поварами-бригадирами, контролируют проведение 
отдельних технологических операций и виход готових 
блюд. Заместитель заведуюшего производством проверяет 
иа раздаче оформление блюда и наличие в нем необ- 
ходимих компонентов. Официант, получая блюдо, в свою 
очередь проверяет его качество по внешнему виду. За- 
ведуюший производством, его заместитель или повар-бри- 
гадир периодическн в течение рабочего дня контролируют 
иорцнонние блюда.

Чтоби повисить личную ответственность работников 
ироизводства за качество готовой продукции (блюд, кон- 
дитерских изделий), организуется соревнование за право 
личиого бракеража пиши. В соревновании, как правило, 
принимают участие висококвалифицированние повара 
н кондитери, у которих в течение года не било наруше- 
ний технологии приготовления пнши, отрицательних ла- 
бораторних анализов, нарушений санитарних правил и 
Других грубих нарушений.

Поварам и кондитерам — победителям соревнования,
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вьтускаютнм продукцию отличного качества с соблюде4 
нием технологии приготовления, норм закладки снрья ц 
вихода продукции, правил ее оформления, хранения 1 
реализации, может бить присвоено право личного браке] 
ража. Право это утверждается кулинарним советом п 
представлению администрации и профсоюзной организа! 
ции предприятия и оформляется приказом по трес 
(урсу и др.).

Работники, имеюшие право личного бракеража, npoJ 
водят бракераж изготовленной ими продукции самостоя-| 
тельно, лично записивают в бракеражном журнале коли-4 
чество приготовленних ими партий и ставят свою под4 
пись. Качество приготовленной ими пиши периодическй 
проверяют работники вишестояших звеньев, санитарнон 
пишевих и технологических лабораторий, санэпидем- 
станций. Через каждие три года они проходят переат- 
тестацню, в ходе которой подтверждается присужденное 
им право личного бракеража. Это право сохраняется 
за поваром (кондитером) и при переводе на другое пред- 
приятие. Если работник нарушил одно из условий при- 
суждения права личного бракеража, решением кулинар- 
ного совета и профсоюзной организации треста (урса, 
орса) его этого права лишают.

Для усиления личной ответственности за качество] 
випускаемой продукции на некоторих предприятиях i 
ловара и кондитери получают талони качества, позво-| 
ляюшие оценить их работу. Талони качества, имеюшие 
три отривних купона, хранятся в отделе кадров вместе] 
с личним листком по учету кадров. В случае нарушения 
работником технологии приготовления пиши, санитарних 
правил и правил личной гигиени, поступления отрица- 
тельних лабораторних анализов приготовленной им про- 
дукции или обоснованних жалоб на ее качество, випуска 
в течение трех месяцев подряд пиши с оценкой «трН 
балла» приказом по предприятию производится нзъятие 
одного купона. Чтоби купон бил возврашен, работник 
в течение последуюшего года должен випускать продук| 
цию с оценками только «четире» и «пять баллов». Если 
у работника изимаются все три купона в талоне ка- 
чества, квалификационная комиссия пересматривает его 
разряд.

Для наглядного отражения работи отдельних испоЛ*; 
нителей, цехов и предприятий в целом практикуются 
экрани качества випускаемой продукции. Ответственнь1М 
за их ведение является член бракеражной комиссии
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(инженер-технолог, заведуюшнй производством). На 
экране качества приводятся список цехов, фамилин ис- 
полнителей и их должности, показатели КТУ по календар- 
ним дням, сумма коэффициентов повишения (снижения) 
КТУ каждому работнику. Таким образом экран качества 
обеспечивает гласность и наглядность результатов работи 
по контролю качества поступаюшей и вьшускаемой про- 
дукции. По данним экрана качества подсчитивают итого- 
nue оценки качества продукции каждого исполнителя, 
бригади, цеха и предприятия.

Один раз в месяц на предприятиях обшественного 
питаняя проводят день оценки качества— оперативное 
совешание, на котором оценивается качество продукции 
предприятия в целом. В цехах дни оценки качества про- 
водят еженедельно, анализируя положительний опит 
работи отдельних работников, нарушения, допушенние 
за неделю, заслушивая исполнителей, по вине которих 
випускалась продукция низкого качества.

Для руководства работой бракеражних комиссий и 
ироведения мероприятий по улучшению качества продук- 
ции при кулинарних советах трестов (орсов, урсов и др.) 
организуют комиссии по качеству в составе трех—десяти 
человек сроком на два года. Комиссии периодически 
контролируют работу предприятий обшественного пита- 
иия, рассматривают их отчети о состоянии качества 
випускаемой продукции, разрабативают рекомендации 
по улучшению бракеража и внедрению нових форм конт- 
роля, принимают участие в проведении потребительских 
конференций, «дней оценки качества*, «дней повара», 
конкурсов на лучшего повара (кондитера), тематических 
дней (рибпих, овошних и др.), в переаттестации работ- 
ников, нмеюших право личного бракеража.

Члени комиссии по качеству, контролируюшне каче- 
ство пиши на предприятии обшественного питания, при- 
нимают участие в проведении бракеража. Их оценка 
заносится в бракеражний журнал, а при обнаружении 
иарушений составляется акт проверки в двух экземпля- 
рах, один из которих направляется в комиссию по ка- 
честву, а второй остается на предприятии.

Помимо повседневного контроля, осушествляемого 
работниками предприятия обшественного питания, конт- 
рольние проверки правильности отпуска блюд и их каче- 
ства могут проводить штатние и внештатние инспектори 
государственних инспекций по качеству товаров и тор- 
говле, работники Министерства торговли СССР, союзних
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н автономних республнк, управлсннй (отделов) обшестч 
венного питання нсполкомов местних Советов HapoflHbiJ 
депутатов, трестов столових и ресторанов (урсов, opcori 
и др.), а также работники профсоюзних органов, Центра| 
союза, республнканских, краевих и местних потребсош 
зов, члени комиссий по контролю за соблюдением цен f  
правил торговли исполкомов, комиссий народного k o h t J  
роля, комиссий и групп обшественного контроля фабрич 
ного, заводского и местного комитетов профсоюза за| 
работой предприятий торговли и обшественного пнтания, 
члени комиссий кооперативного контроля.'

Проверяюшие лица имеют соответствуюшим образом 
оформленние документи (удостоверения, поручения 
и т. д.). Они имеют право беспрепятственно осматривать 
торговие и складские помешения контролируемого пред-J 
приятия, проверять своевременногть завоза сирья и по- 
луфабрикатов, правильность их приемки н хранения, 
контролировать випуск блюд в необходимом количестве, 
ассортименте и качестве.

Правильность отпуска готовой продукции проводят 
путем контрольних покупок блюд или путем установле- 
ния количества, масси и стоимости блюд, отпушенних 
потребителям. На предприятиях самообслуживания блю- 
да для проверки берут непосредственно с раздаточной 
линни, на других предприятиях — после отпуска их про- 
веряюшим (или посетителям), а в ресторанах — только 
до подачи блюда потребителю.

Руководствуясь Инструкцией о порядке проведения 
контрольной проверки правильности отпуска товаров и 
блюд на предприятиях торговли и обшественного питания 
(циркулярное письмо Министерства торговли СССР от
12 февраля 1974 г. № 032—75), проверяют массу, орга- 
нолептические показатели и стоимость блюд и изделий 
в соответствин с технологическими и калькуляционними 
картами.

Правильность расчета в ресторанах проверяют после 
вручсння счета посетителю, а на предприятиях само- 
обслуживания — после оплати стоимости блюд в кассу.

Контролируюшие организации могут брать образць! 
блюд для экспертизи и лабораторного контроля. Отбор- 
проб производят с участием специалистов санитарно- 
технологических и технологических пишевих лабораторий 
или лиц, уполномоченних на то вишестояшей организа- 
цией обшественного питания.

О производственной проверке делают отметку в конт-
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рольном журнале. Установленние проверкой нарушення 
отпуска блюд отмечают в акте проверки, которий состав- 
ляется в четнрех экземплярах, подписивается прове- 
ряюшим лицом и представителем администрацин пред- 
прнятия. К акту проверки прилагают письменное объяс- 
нение лиц, допустивших нарушенне правил отпуска про- 
дукции. Один экземпляр акта передают руководителю 
учреждення, проводившего проверку, два оставляют под 
расписку на предприятии для устранения виявленних 
нарушений и передачи руководителю вишестояшей тор- 
говой организации, четвертий остается у проверяюших.

В оценке качества продукции наряду с работниками 
обшественного питания и контролируюшими органами 
принимают участие и посетители предприятий обшест- 
венного питания. Одной из форм привлечения посети- 
телей к оценке качества являются потребительские кон- 
ференции, которие могут бить очними и заочними. Очние 
конференции проводят ежеквартально на предпрнятиях 
с постоянним составом потребителей, заочние — ежеме- 
сячно в обшедоступних столових, ресторанах, на специа- 
лизированних предприятиях, т. е. на предприятиях с не- 
постоянним составом потребителей. На очних конферен- 
циях посетители висказивают свое мнение об ассорти- 
менте, качестве блюд, культуре обслуживания и др. 
Заочние конференции проводят анкетним методом: на 
столах в зале раскладивают листки-анкети, где указани 
цель проведения опроса, кто его проводит, правила за- 
полнения анкети и перечислени вопроси в соответствии 
с целью конференцни. Иногда посетителям видают спе- 
циальние бланки, где перечислени одно или нссколько 
блюд и проставлени их оценки. Надорвав бланк в опре- 
деленном месте (с оценкой «отлично», «хорошо» или 
«удовлетворительно»), посетитель тем самим оценивает 
качество приготовленних блюд. Обработав данние по- 
требительской конференции, рассчитивают среднюю 
оценку качества по каждому виду блюд и обшую оценку 
качества блюд по предприятию. Оценку блюдам дают 
также представители комиссии по качеству и вишестоя- 
шей организации, которие, как правило, участвуют в 
проведении конференции. Их оценки сопоставляют с 
оценками потребителей и бракеражной комиссии.

Часть блюд, приготовленних на предприятни, отби- 
рают для сравнительной дегустации с блюдами того же 
наименования, приготовленними мастерами-поварами, и 
определения фнзико-химических показателей.
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Итоги потребительской коифереиции оформляют про- 
токолом.

Помимо ведомственного контроля, за работой пред- 
приятий обшествениого питания установлен государст- 
венний санитарний надзор, осушествляемий органами и 
учреждениями санитарно-эпидемиологической служби 
Министерства здравоохранения СССР на основе дейст- 
вуюшего государственного законодательства. Государст- 
венний санитарний надзор за соблюдением санитарно- 
гигиенических правил и норм осушествляется, в частно- 
сти, при производстве, хранении, транспортировании 
и реализации продуктов питания. Работники саннтарно- 
эпидемиологической служби (санитарние врачи и др.) 
контролируют качество продуктов, готовой пиши и ра- 
ционов питания организованних групп населения. Им 
предоставлено право беспрепятственно посетать пред- 
приятия обшественного питания при предъявлении слу- 
жебного удостоверения и давать указания об устранении 
обнаруженних санитарних нарушений; производить от- 
бор проб продуктов и готовой пиши для лабораторного 
анализа и гигиенической экспертизи.

Государственний санитарний надзор осушествляет 
контроль за применением пишевих добавок (красителей, 
консервантов, стабилизаторов) в производстве продукции 
обшественного питания, внедрением новой технологии, 
проводит работу по предупреждению пишевих отравле- 
ний и заболеваний, связанних с потреблением недобро- 
качественних продуктов.

Расследует случаи пишевих отравлений, контролирует 
соответствие нспользуемого оборудования, инвентаря, по- 
судu действуюшим санитарно-гигиеническим нормам и 
правилам; проводит мероприятия по внедрению рацио- 
нального питания населения, по витаминизации кулинар- 
ной продукции; проводит экспертизу на наличие вредних 
примесей и пишевих добавок в количествах, превишаю- 
ших предельно допустимие. Устанавливает доброкачест- 
венность и пригодность продуктов для пишевих целей.

В Министерстве торговли СССР имеется ведомствен- 
ная санитарная служба, которую возглавляет старший 
санитарний врач министерства. Работники ведомственной 
санитарной служби осушествляют надзор в системе тор- 
говли и обшественного питания совместно с органами 
Государственного санитарного надзора за санитарним со- 
стоянием предприятий, соблюдением санитарно-гигиени- 
ческих и противоэпидемических норм и правил при хра-
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нении, транспортировке, кулинарной обработке и реализа- 
ции кулинарной продукции; коитролируют использование 
условно  годних и уничтожение негодних продуктов; 
зап р еш аю т прием и внпуск недоброкачественной продук- 
ции; проводят санитарно-просветительную работу; контро- 
лн рую т прохождение медицинских обследований и вь«пол- 
нение предписаний государственних санитарних врачей; 
ви п о л н яю т  задачу по ужесточению требовательности иа 
всех этапах изготовления продуктов питания и усилению 
контроля за процессами переработки, хранения, транспор- 
тировки  и реализации пишевих продуктов, за соблюдением 
санитарно-гигиенических правил на предприятиях обше- 
ственного питания.

2.2. КОНТРОЛЬ, ОСУ1ДЕСТВЛЯЕМЬ1И 
ТЕХНОЛОГИЧЕСКИМИ И САНИТАРНО- 

ТЕХНОЛОГИЧЕСКИМИ ПИ1ЦЕВЬ1МИ ЛАБОРАТОРИЯМИ

Повседневний контроль за качеством продукции, 
випускаемой предприятиями обшественного питания, 
осушествляют технологические и санитарно-технологиче- 
ские пишевне лаборатории.

Технологические лаборатории создают при объединен- 
Hbix дирекциях группь! предприятий обшественного пита- 
ния и на крупннх предприятиях (фабриках-заготовоч- 
Hbix, комбинатах питания, в крупних ресторанах и столо- 
Bbix); они находятся в подчинении руководителя соот- 
ветствуюшего предприятия, санитарно-технологические 
пишевме лаборатории подчиняются руководителям треста 
столових (ресторанов), торга, урса.

Работники лабораторий производят анализи сирья, 
полуфабрикатов и готових изделий на соответствие их 
ГОСТам, ОСТам, рецептурам и другим ведомственним 
документам (прейскурантам и др.); контролируют соблю- 
дение норм вложения сирья и технологии производства 
продукции. Однако, несмотря на обшую цель, в работе 
лабораторий имеются различия.

Технологические лаборатории, расположенние, как 
правило, в помешении предприятия, контролируют его 
работу ежедневно, проверяя как поступаюшее сирье, 
так и каждую партию випускаемих полуфабрикатов и 
готовой продукции, а также проводят операционний 
контроль. Для этого используются экспрессние методи 
качественного и количественного анализа, что позволяет
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бистро обнаружить нарушения и исправить их в ходе 
технологического процесса.

Помнмо вьшолнения контрольних функций, техноло- 
гические пишевие лаборатории способствуют внедрению 
в производство нових видов сирья, полуфабрикатов, 
кулинарних изделий, следят за правильностью органи- 
зации технологнческого процесса на предприятиях, про- 
веряют виход полуфабрикатов и готовой продукции, 
количество отходов и величину потерь при тепловой обра- 
ботке, совместно с производственним отделом треста 
составляют технологические карти и т. д.

Саннтарно-технологическне пишевие лаборатории 
проводят контроль по графику, составленному с учетом 
более частого посешения предприятий, на которих про- 
верками били виявлени нарушения рецептур, технологии 
или санитарного режима приготовления пиши.

Помимо контроля за соблюдением норм вложгния 
сирья, в обязанности саннтарно-технологических пнше- 
вих лабораторий входят: определение энергетнческой 
ценности рационов питания и содержания в них белков, 
жиров и углеводов для различних контингентов (уча- 
шихся, рабочих массових профессий и др.); контроль 
за применением средств, повишаюших пишевую цен- 
ность блюд и кулинарних изделий (витаминних, белко- 
вих препаратов); контроль за соблюдением санитарно- 
гигиенического режима на предпрнятиях обшественного 
питания путем исследования смивов с оборудования, 
инвентаря, рук работников и др.

Работники как технологических, так и санитарно- 
технологическнх пишевих лабораторий принимают учас- 
тие в организации и проведении технологических конфе- 
ренций, дегустаций, виставок-смотров, конкурсов моло- 
дих специалистов и других мероприятий; участвуют в 
разработке и утверждении рецептур и технологии приго- 
товления фирменних блюд, в проведении контрольних 
варок, проработках, направленних на улучшение каче- 
ства и расширение ассортимента продукции.

Работники лабораторий имеют право беспрепятствен- 
но производить виемку проб пишевих продуктов, полу- 
фабрикатов, блюд и кулинарних изделий на предпрня- 
тнях и их складах; приостанавливать на любой стадии 
технологического процесса использование сирья и реали- 
зацию готовой продукции при обнаруженни недоброка- 
чественности, несоответствия ГОСТу, техническим усло- 
виям или рецептурам, а также в случае несоблюдения
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норм вложення сирья нлн нарушения правил его обра- 
ботки. Все обнаруженние нарушения (недоброкачествен- 
пость, некондиционность, недовложение сирья) работни- 
ки лаборатории фнксируют в контрольном журнале пред- 
приятия. Результати проверок доводят до сведения руко- 
иодства вишестояшей органнзации, а также руководства 
иредприятия, где нарушення обнаружени, для принятия 
нсобходимих мер.

Методическое руководство работой технологических 
и санитарно-технологических пишевих лабораторий осу- 
шествляют центральние санитарно-пишевие лаборато- 
рии, организуемше при министерствах торговли союзних 
н автономних республик, в областях и городах с разветв- 
ленной сетью предприятий обшественного питания.

Центральние лаборатории контролируют работу под- 
чиненних им пишевих лабораторий, оказивают им мето- 
дическую помошь, апробируют и внедряют новие методи 
лабораторних исследований, осушествляют консульта- 
тивние и арбитражние анализи, проводят научную ра- 
боту по обобшению и анализу материалов, связанную 
с усовершенствованием исследований и организацией 
лабораторного дела, и работу по повишению квалифи- 
кации лабораторних работников. При центральних лабо- 
раториях имеется лабораторний совет — консультативно- 
совешательний орган, в состав которого входят специа- 
лнсти трестов, пишевих лабораторий, санэпидемстанций, 
научно-исследовательских и учебних институтов.

2.3. ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКИИ АНАЛИЗ ПРОДУКЦИИ 
ОБ1ЦЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ (БРАКЕРАЖ)

Основние положения. Органолептический анализ, не- 
смотря на его субъективность, позволяет бистро и просто 
оценить качество сирья, полуфабрикатов и кулинарной 
продукции, обнаружить нарушения рецептури, техноло- 
гии производства и оформления блюд, что в свою оче- 
редь дает возможность принять мери к устранению обна- 
руженних недостатков. Качество кулинарной продукции 
оценивают, как правило, по следуюшим показателям: 
внешнему виду (в том числе по цвету), консистенцин, за- 
паху и вкусу. Для некоторих групп изделий вводят допол- 
нительние показатели: прозрачность (чай, желе), вид на 
разрезе (мясние, фаршированние изделия, пирожние, 
кекси и др.), окраска корки и состояние мякиша (мучние 
кондитерские и булочние изделия) и др.
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В н е ш н и й  в и д  и з д е л и я ,  обшее -зрительное 
впечатление, которое оно производит, имеет в кулинар- 
ной практике решаюшее физиологическое и психологи- 
ческое значение. При виборе того или иного блюда по- 
требитель руководствуется главним образом зрнтельной 
оценкой. Нарушенная форма говорит о небрежном 
оформлении или хранении изделия, появление же несвой- 
ственного ему цвета может свидетельствовать о порче 
продукта.

Иногда для решения вопроса о пригодности изделия 
в пишу достаточно определить его запах. 3 а п а х — I 
ошушение, возникаюшее при возбуждении обонятельних 
рецепторов. В применении к пшцевому сирью и кулинар- 
ним изделиям различают такие понятия, объединяемие 
обшим термином «запахэ, как аромат — естественний 
привлекательний запах, свойственний исходному сирью 
(фруктам, молоку, спецням), и букет — запах, форми- 
руюшийся в процессе технологической переработки про- 
дукта под влиянием сложних химических преврашений.

Несвойственние данному продукту запахи являются 
следствием нарушения технологии приготовления или 
порчи при хранении.

Одним из определяюших показателей качества изде- 
лий является их к о н с и с т е н ц и я .  Понятие консис- 
тенции включает в себя характеристику агрегатного со- 
стояния (жидкая, твердая), степени однородности (одно- 
родная, хлопьевидная, творожистая), механических 
свойств (хрупкая, эластичная, упругая, пластичная) 
и др., которие определяют зрительно (жидкая, пенооб- 
разная и др.) или с помошью органов осязания. Так, 
кончиками пальцев определяют степень упругости, твер- 
дости, пластичности разнообразного сирья. В полости 
рта возникают такие осязательние ошушения, как соч- 
ность, рассипчатость, крошливость, однородность, волок- 
нистость, терпкость и др. Сочность — ошушение, визи- 
ваемое соками продукта при разжевивании, виражается 
количественно (продукт очень сочний, малосочний, су- 
хой); рассипчатость и крошливость определяются сопро- 
тивлением, которое оказивает продукт при разжевива- 
нии (рассипчатость изделий из песочного теста); одно- 
родность — впечатление, возбуждаемое частицами про- 
дукта при распределении на поверхности язика и рото- 
вой полости (однородность крема, соуса), а волокнис- 
тость — волокнами продукта, оказиваюшими сопротивле- 
нне прн разжевивании (грубоволокнистое мясо); терп-
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кость — ошутение, возникаюшее в полости рта при стя- 
гиваиии (сморшивании) внутренней ero поверхности и 
сопровождаемое обьшно появлением во рту сухости.

Консистенция различних групп изделий характеризу- 
стся  обично несколькими определениями. Например, кон- 
систенцня мяса жареного — мягкая, сочная, картофель- 
ного пюре — однородная, гшшная, рихлая и т. д.

Важнейшим показателем качества кулинарной про- 
дукции является в к у с — ошушение, возникаюшее при 
возбуждении вкусових рецепторов и определяемое ка- 
чественно (сладкий, солений, кислшй, горький) и коли- 
чсственно (интенсивность вкуса). Вкусовие ошушения, 
визь1ваемь1е птцевими продуктами, являются, как пра- 
внло, результатом воздействия двух или более основних 
вкусов на вкусовие рецептори. Однако, пробуя то или 
ипое блюдо, ми испитиваем не только вкусовие ошуше- 
ния, но и ряд других, даюших в совокупности представ- 
ление о продукте. Поэтому показатель, определяемий 
как вкус, является совокупностью собственно вкусових, 
осязательних ошушений и запаха, воспринимаемих нами 
при дегустации.

Органолептическая оценка блюд и кулинарних изде- 
лий может дать точние результати при условии пра- 
вильной методики ее проведения и соблюдения ряда пра- 
вил, нзложенних в Методических указаниях по лабора- 
торному контролю качества пиши (1981 r.). Органолеп- 
тические показатели качества наиболее часто изготовляе- 
мой кулинарной продукции приведени в Циркулярном 
письме Минторга СССР от 11.09.89 г.

Количество блюд или изделий, подвергаюшихся про- 
верке одновременно, должно бить небольшим, так как 
впечатлительность органов чувств бистро снижается под 
влиянием усталостн, а также наблюдается их адаптация 
(привикание) к определенному раздражителю.

Большое влияиие на впечатлительность органов вкуса 
оказивает температура воздуха в помешении: при тем- 
пературе више 36 °С  снижается впечатлительность в 
отношении кислого и горького вкусов, при температуре 
ниже 15 °С  затрудняется виявление соленого вкуса. 
Резко снижается чувствительность вкусових рецепторов 
при охлаждении поверхности язика до 0 °С  или прн на- 
гревании до 45 °С. Оптимальной для дегустации считают 
температуру воздуха 20 °С, температура блюд должна 
бить такой, при которой их отпускают.

Помешение, где проводится органолептическая оцен-
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ка изделий, должно бить хорошо и равномерио освешено. 
Освешение должио бнть естественним, так как искус- 
ственньж свет может изменить натуральную окраску про- 
дукта, что особенно важно при обнаружении различий 
в оттенках цвета, появляюшихся в мясних и рибних 
полуфабрикатах в процессе хранения и упаковки. В по-̂  
мешение не должни проникать посторонние запахи, кото- 
pue могут повлиять на оценку качества изделий.

При органолептической оценке, как и в любом ана- 
лизе, точность получаемих результатов зависит от про- 
фессиональних навиков работников, знания методики и 
тшательности ее виполнения. Поэтому работники, noc-J 
тоянно осушествляюшие контроль качества продуктов] 
питания, должни виработать в себе ярко вираженную 
чувствительность к вкусу, запаху, цвету и др.

Порядок проведения органолептической оценки (бра- 
кераж). Перед тем как приступить к бракеражу, члени 
бракеражной комиссии (или работник лаборатории) 
должни ознакомиться с меню, рецептурой блюд и изде- 
лий, калькуляционними карточками или прейскурантом, 
технологией приготовления блюд (изделий), качество 
которих оценивается, а также с показателями их каче- 
ства, установленними нормативно-техническимн докумен- 
тами.

Для проведения бракеража в распоряжении комиссии 
должни бить веси, ножи, поварская игла, черпаки, тер- 
мометр, чайник с кипятком для ополаскнвания приборов; 
у каждого члена бракеражной комиссии, кроме того, — 
две ложки, вилка, нож, тарелка, стакан с холодним чаем 
(или водой), блокнот и карандаш.

Перед началом работи члени бракеражной комиссии 
должни надеть санодежду, тшательно вимить руки в 
теплой воде с милом, несколько раз ополоснуть их и 
витереть насухо.

Бракераж начинают с определения масси готових 
изделий и отдельних порций первих, вторих, сладких 
блюд и напитков. Штучние изделия взвешивают одно- 
временно по 10 шт. и определяют среднюю массу одной 
штуки, затем взвешивают поштучно не менее 10 изделий. 
Готовие блюда отбирают из числа подготовленних к раз- 
даче, взвешивая их раздельно в количестве трех порций, 
и рассчитивают среднюю массу блюда. Основное изде- 
лие, входяшее в состав блюда (мясо, рибу, птицу, кот- 
лети, блинчики, сирники, порцин запеканок, рулетов 
и др.), взвешивают в количестве 10 порций. Масса одной
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порции может отклоняться от норми в пределах ±3 % , 
о б ш ая  же масса 10 порций должна соответствовать нор- 
мс. Так же устанавливают среднюю массу порцнй мяса, 
|iu6bi или птиць!, с которими отпускают первие блюда.

На раздаче проверяют температуру блюд при от- 
пуске, пользуясь лабораторним термометром (в метал- 
лической оправе) со шкалой О...ЮО°С.

Отдельние показатели качества контролируемих блюд 
н изделий оцениваются в такой последовательности: 
показатели, оцениваемие зрительно (внешннй вид, цвет), 
tanax, консистенция и, наконец, свойства, оцениваемие 
в полости рта (вкус и некоторие особенности консистен- 
ции — однородность, сочность н др.).

Жидкие блюда для органолептической оценки осто- 
рожно и тшательно перемешивают, наливают в обшую 
тарелку, оценивают внешний вид, затем члени комиссии 
отбирают пробу в свои тарелки одной ложкой, а с по- 
мошью другой — дегустируют. Плотние блюда (вторие, 
чолодние, сладкие) после оценки внешнего вида наре- 
зают на обшей тарелке на куски, которие перекладивают 
в свои тарелки.

Характеризуя внешний вид, обрашают внимание на 
конкретние признаки этого важнейшего показателя, та- 
кие, как форма и ее сохранность в готовом блюде, состоя- 
ние поверхности, вид на разрезе (изломе), тшательность 
оформления блюда и др.

При определении запаха отмечают его характер и 
интенсивность. Учитивая, что при длительном воздейст- 
вии организм перестает воспринимать запах, следует 
принимать во внимание лишь первое свежее впечатление 
(ошушение). Очень важно заметить появление посто- 
ронних запахов, несвойственних изделиям, что практи- 
чески всегда свидетельствует об их дефектности.

Определяя вкус пиши, следует помнить, что органи 
чувств, возбуждаемие сильними раздражителями, теря- 
ют впечатлительность и на воздействие слабих раздра- 
жителей не реагируют.

Поэтому вначале пробуют блюда, имеюшие слабо- 
вираженние запах и вкус (например, крупяние cynu), 
а затем те, вкус и запах которих виражени отчетливо. 
Сладкие блюда дегустируют последнимн.

Рецептори вкуса отличаются большой специфично- 
стью и определенним образом группируются на поверх- 
ности язика. Кончик язика более всего чувствителен 
к сладкому, основание его — к горькому, края в задней
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ка нзделий, должно бить xoporno н равномерно освешено. 
Освешение должно бить естественннм, так как искус- 
ственньж свет может изменить натуральную окраску про-Л 
дукта, что особенно важно при обнаружении различий 
в оттенках цвета, появляюшихся в мясних и рнбннх] 
полуфабрикатах в процессе хранения и упаковки. В по  ̂
мешение не должни проникать посторонние запахи, кото-i 
pue могут повлиять на оценку качества изделий.

При органолептической оценке, как и в любом ана-! 
лизе, точность получаемих результатов зависит от npo-j 
фессиональних навиков работников, знания методики и 
тшательности ее виполнения. Поэтому работники, noc-j 
тоянно осушествляюшие контроль качества продуктов! 
питания, должни виработать в себе ярко вираженную i 
чувствительность к вкусу, запаху, цвету и др. 1

Порядок проведения органолептической оценки (бра- : 
кераж). Перед тем как приступить к бракеражу, члени 
бракеражной комиссин (или работник лаборатории) 1 
должни ознакомиться с меню, рецептурой блюд и изде- i 
лий, калькуляционними карточками или прейскурантом, I, 
технологией приготовления блюд (изделий), качество j 
которих оценивается, а также с показателями их каче- ] 
ства, установленними нормативно-техническими докумен- ! 
тами.

Для проведения бракеража в распоряжении комиссии 
должни бнть веси, ножи, поварская игла, черпаки, тер- , 
мометр, чайник с кипятком для ополаскивания приборов; i 
у каждого члена бракеражной комиссии, кроме того, — 
две ложки, вилка, нож, тарелка, стакан с холодннм чаем 
(или водой), блокнот и карандаш.

Перед началом работн членн бракеражной комиссии 
должнн надеть санодежду, тшательно внмнть руки в 
теплой воде с мнлом, несколько раз ополоснуть их и 
внтереть насухо.

Бракераж начинают с определения массн готовнх 
изделий и отдельннх порций первнх, вторнх, сладких 
блюд и напитков. Штучнне изделия взвешивают одно- 
временно по 10 шт. и определяют среднюю массу одной 
штуки, затем взвешивают поштучно не менее 10 изделий. 
Готовне блюда отбирают из числа подготовленних к раз- 
даче, взвешивая их раздельно в количестве трех порций, 
и рассчитнвают среднюю массу блюда. Основное изде- 
лие, входяшее в состав блюда (мясо, рнбу, птицу, кот- 
летн, блинчики, снрники, порции запеканок, рулетов 
и др.), взвешивают в количестве 10 порций. Масса одной
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порции может отклоняться от норми в пределах ±3 % , 
обшая же масса 10 порций должна соответствовать нор- 
ме. Так же устанавливают среднюю массу порций мяса, 
риби или птици, с которими отпускают первие блюда.

На раздаче проверяют температуру блюд при от- 
пуске, пользуясь лабораторним термометром (в метал- 
шческой оправе) со шкалой О...ЮО°С.

Отдельние показатели качества контролируемих блюд 
и изделий оцениваются в такой последовательности: 
ноказатели, оцениваемие зрительно (внешний вид, цвет), 
tanax, консистенция и, наконец, свойства, оцениваемие
ii полости рта (вкус и некоторие особенности консистен- 
цни — однородность, сочность и др.).

Жидкие блюда для органолептической оценки осто- 
рожно и тшательно перемешивают, наливают в обшую 
гарелку, оценивают внешний вид, затем члени комиссии 
отбирают пробу в свои тарелки одной ложкой, а с по- 
мошью другой — дегустируют. Плотние блюда (вторие, 
холодние, сладкие) после оценки внешнего вида наре- 
зают на обшей тарелке на куски, которие перекладивают 
в свои тарелки.

Характеризуя внешний вид, обрашают внимание на 
конкретние признаки этого важнейшего показателя, та- 
кие, как форма и ее сохранность в готовом блюде, состоя- 
ние поверхности, вид на разрезе (изломе), тшательность 
оформления блюда и др.

При определении запаха отмечают его характер и 
интенсивность. Учитивая, что при длительном воздейст- 
вии организм перестает воспринимать запах, следует 
принимать во внимание лишь первое свежее впечатление 
(ошушение). Очень важно заметить появление посто- 
ронних запахов, несвойственних изделиям, что практи- 
чески всегда свидетельствует об их дефектности.

Определяя вкус пнши, следует помнить, что органи 
чувств, возбуждаемие сильними раздражителями, теря- 
ют впечатлительность и на воздействие слабих раздра- 
жителей не реагируют.

Поэтому вначале пробуют блюда, нмеюшие слабо- 
вираженние запах и вкус (например, крупяние cynu), 
а затем те, вкус и запах которих виражени отчетливо. 
Сладкие блюда дегустируют последними.

Рецептори вкуса отличаются большой специфично- 
стью и определенним образом группируются на поверх- 
пости язика. Кончик язика более всего чувствителен 
к сладкому, основание его — к горькому, края в задней
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части язика сильиее ошушают кислий вкус, а в перед 
ней — соленьж. Чтобь! составить правильное и полно  ̂
представление о вкусе изделия, пробу надо хорошо раз- 
жевать, распределить ее по всей поверхности ротовой 
полости и задержать на 5...10с во рту, чтоби раствори 
мие вешества пиши перешли в слюну и образуюшийся 
раствор воздействовал на вкусовие рецептори.

Разнообразние вкусовие ошушения возникают в ро« 
товой полости с разной скоростью: бистрее всего солени 
вкус и почти столь же бистро сладкий, несколько мед4 
леннее кислий и медленнее всего горький. Поэтом^ 
чтоби обнаружить горечь, пишу следует пережевиватн 
медленно, и находиться во рту она должна дольше, чем 
при определении сладкого и соленого вкуса.

Нельзя брать в рот одновременно большое количество 
холодного блюда, чтоби сильно не охладить поверхность 
ротовой полости. Так же, как при определении запаха, 
пробуя блюдо, следует доверяться первому впечатленню. 
Оно, как правило, наиболее полное и яркое. Не рекомен- 
дуется одно и то же блюдо пробовать несколько раз.

После каждого опробования прополаскивают рот 
кипяченой водой или закусивают слегка зачерствевшим 
пшеничним хлебом. Этим самим снимают так називае- 
мую вкусовую ннерцию, которая возникает при погло- 
шении вкусових и ароматических вешеств слизистой обо- 
лочкой рта и может извратить вкус блюда, дегустируе- 
мого позже.

Каждий показатель качества продукции (внешний 
вид, цвет, консистенция, запах, вкус) оценивается по 
пятибалльной системе: 5 — отлично; 4 — хорошо; 3 — j 
удовлетворительно; 2 — плохо; 1 — очень плохо (неудов- 
летворительно).

Обшая оценка виводится как среднее арифметическое 
с точностью до одного знака после запятой.

Блюдам (кулинарним изделиям), приготовленним в 
строгом соответствни с рецептурой и технологией, не 
имеюшим по органолептическим показателям отклонений 
от установленних требований, дается оценка «отлично» 
(5 баллов). Если блюдо приготовлено с соблюдением 
рецептури, но имеет незначительние или легкоустрани- 
мие отклонения от установленних требований, оно оцени- 
вается как хорошее (4 балла). К таким отклонениям 
относят характерние, но слабо вираженние запах и вкус, 
наличие бесцветного или слабоокрашенного жира, недо- 
статочно аккуратную или частично нарушенную форму
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„арезки , слегка переварениие, но сохранившие форму 
овош и, слегка пересоленний или недосоленний бульон, 
нобрежное оформление блюда, недостаточно интенсивиий 
илн неравномерний цвет и т. д.

Блюда, имеюшие более значительние отклонения от 
трсбований кулинарии, но годние для реализации без 
цереработки или после доработки, оцениваются как 
удовлетворительние (3 балла). К  недостаткам таких блюд 
Ьтносят несоблюдение соотношений компонентов, подсиха- 
niie поверхности изделий, их подгорание, нарушенне 
форми изделий, крупную неравномерную нарезку овошей 
для салатов, привкус сметани повишенной кислотности, 
неоднородность соусов, слабий или чрезмерно резкий 
запах специй, наличие жидкости в салатах, переварен- 
мость круп (макаронних изделий), жестковатую консис- 
тенцию мяса и др.

Плохую оценку (2 балла) получают изделия со зна- 
чительними дефектами (недоваренние, недожаренние, 
подгорелие, с привкусом осалившегося жира и др.), но 
не исключаюшими возможность их переработки.

Неудовлетворительную оценку (1 балл) получают блю- 
да с посторонним, несвойственним им привкусом (сирой 
крупи, непассерованной муки, кислой капусти) и запахом 
(парених или сильно пережаренних овошей и др.), пере- 
соленние, резко кислие, с отчетливим привкусом горечи 
и несвойственной им консистенцией, с явнимн призна- 
ками порчи, а также неполновесние штучние изделия. 
Такая продукция реализации не подлежит. Ее переводят 
в брак, оформляя это соответствуюшим актом.

Бракуются и снимаются с реализации блюда и в том 
случае, если при органолептической оценке хотя 6u один 
показатель их качества бил оценен в 2 балла. Сумму бал- 
лов для таких блюд не подсчитивают.

Если вкус и запах блюда оцениваются в 3 балла каж- 
дий, то независимо от оценок по остальним показателям 
блюдо оиенивают не више чем на судовлетворительно».

С сумми баллов снимают: за более низкую (по сравне- 
нию с рекомендуемой) температуру отпуска горячих 
блюд — 1 балл на каждие 10 °С, за более високую тем- 
пературу холодних блюд — 1 балл на каждие 5 °С.

Для квалифицированного проведения бракеража и по- 
иишения его объективности Научно-исследовательским ин- 
етитутом обшественного питания совместно с Москов- 
ским институтом народного хозяйства имени Г. В. Плеха- 
нова разработани унифицированние характеристики орга-
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нолептических показателей качества блюд по rp y n n a j  
а также таблици снижения балльной оценки качестД  
за обнаруженние дефекти (прнложение 1).

Для перевода суммн баллов в соответствуюшую оцея 
ку пользуются табл. 2.1. i

Т А Б Л  И Ц А  2.1 
Персвод суммьа баллов 

в соответствуюшую оценку

Сумма
баллов

Средияя
оцеика

25...22 Отлично
21... 18 Хорошо
17...15 Удовлетворительно

Все нарушения технологии прнготовления пишн обЯ 
суждаются с работникамн цехов в ходе проведения браЯ 
кеража, а лица, допустившие випуск забракованнов 
продукцни, привлекаются к матернальной н адмннистраЯ 
тисной ответственности. |

Результати проверки качества кулинарной продукциия 
записиваются в бракеражннй журнал до начала ее реа^в 
лизации и оформляются подписями всех членов комиссии.Я

Бракеражннй журнал видается каждому предприятиюЯ 
обшественного питания вишестояшей организацией. Онш 
должен бить пронумерован, прошнурован и скреплеиЯ 
сургучной печатью. Ответственность за ведение браке*! 
ражного журнала несет председатель бракеражной ко-1 
миссии.

В бракеражном журнале записивают дату проведения| 
бракеража, наименование приготовленной кулинарной! 
продукции, фамнлию повара (кондитера), ответственного! 
за ее приготовление, время проведения бракеража каж-1 
дой внпушенной партии блюд (изделий), оценку ее к а в  
чества по пятибалльной системе в соответствии с органо- J 
лептическимн показателями блюд массового спроса и уче-1 
том размеров снижения оценки за обнаруженние дефекв 
ти, замечания по качеству. В конце рабочего дня (илйя 
смени) заведуюший производством или его заместителм 
должен внвести среднеарифметическую оценку качества Я 
блюд (изделий), иипушенннх за день кажднм работником.* 
Запись в бракеражном журнале заверяется подписью 1 
членов службн контроля качества (бракеражной комис-я 
сии), проводивших бракераж.
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Li'H<c приводится образец заполнення бракеражного 

ЬуР' laiiHbiM бракеражного журнала подсчитивают 
^ K i шсвную оценку качсства продукцнм, випускаемой 
r^eibiibiMH работниками и предпрнятнем в целом.

2.4. ПОРЯДОК ОТБОРА ПРОБ 
И ПОДГОТОВКА ИХ ДЛЯ ЛАБОРАТОРНОГО 

АНАЛИЗА

|  К ч с с т в о  сирья, полуфабрикатов и готовмх изделин 
оиенивают по результатам анализа части продукции, 
отоГраннон  из партии. Партиен считается любое количе- 
ств< продукции одного наименования, изготовленной 
преднрнятием за смену. Отбор проб снрья, полуфабрика- 
топ i готовнх изделий, на которне разработана техниче- 
ская документация (ГОСТ, РСТ, ТУ), производят, вскрн- 
вая оиределенное количество транспортннх единиц упа- 
kIbkii, оговоренное в указанннх документах, и отбирая 
ча :ть продукции. Пробу, отобранную из отдельной едини- 
ц|1 упаковки, назнвают разовой. Количество продукцин 
в >азовон пробе из каждой единицн упаковки должно 
6i :ib одннаковнм (равновеликим). Разовне пробн соединя- 
т, перемешивают и составляют среднюю или обшую про- 

бу споеобом, описанннм в ГОСТах, РСТ и других до- 
ументах. Средняя проба должна бнть отобрана таким 
бразом, чтобн состав ее соответствовал всей партии.

Прн отсутствии стандартов и технических условий на 
сьфье н полуфабрикатн для отбора средней пробн из не- 
большой партии продукции вскрнвают все единицн упа- 
ковки, если их не более пяти, а в более крупной — каж- 
лую вторую или третью, но не менее пяти.

Из средней пробн внделяют части для органолептиче- 
CKoii оценки, определения массн и лабораторного ана- 
миза1.

Отобраннне для анализа пробн снрья, полуфабрика- 
[°в. блюд и готовнх нзделий упаковнвают в сухую, 
чистую тару (стекляннне банкн с плотно закрнваюшн- 
м"ся крншками, металлические судки, подпергамент, 
челлофан, полимерную пленку). Каждая проба должна 
иметь этикетку с названием продукта или кулинариого 
изделия, указанием датн и часа отбора пробн, а также

1 Отбор блюд н кулинарних иэдслнй для лабораторного анализа
°писан в гл. 5.
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Организация _____ ____—------------------------------------------
Лпборатория ___________ ____ ___________________________________________

Акт №
птбора проб на определенис доброкачсственности и стандартности 

продукта (полуфабриката, изделия)
________________ 19 ________  г. ________________________________  часов

Цпименование ___________________________________________________________
\\acca проби ____________________________________________________________
Место отбора пробь! _____________________________________________________
Дата поступлеиия сирья, полуфабриката ________________________________
Цимер накладной __________________________________________________ _
\\acca партии, кг, поставшик ____________________________________________
Ксм иаправлена (доставлена) проба ____________________________________
Цоль исслсдовапия ______________________________________________________
Проба доставлена в опечатанном, неопечатанном внде (подчеркнуть) 
Представитель лабораторнн __________________ _______._________________

Руководитель предприятия _____________________________________________
(ф.. и.. о.)

Организацня ____________________________________________________________
Ллборатория ____________________________________________________________

Акт №
для отбора проб блюд, кулинарнмх и кондитерских изделий 

для ортаиолептического и физико-химического анализов

____» ______________ 19____  г. ___________  часов произведен отбор
;ipo6 блюд (изделий) на определение полноть! вложения сирья предста-
вителем лаборатории ____________________________________________________

(Ф . И..О .)
иа лредприятии Л» _________адрес: ___________________________________ —
в присутствии ______________________________ — — -------------------

(заведуюшего производством, начальника цеха)

Ф.,и.,о. раздатчика: первмх блюд ______ _ холоднмх блюд -----
втормх блюд ______ , напитков ____________

1. Органолептическая оценка качества блюд (изделий)
ча производстве __________

м» 1 (аимеиоваиис Органолептиче- Темпера- Ф., и., 0. Замечания
п/п блюда ская оценка тура 6.1 юд изгото- (исправлеио,ото-

(издслия) (отлично, хоро- иа раздаче вителя брано на аналиэ.
uio, удовлетвори- снято с реализа-

тельно, брак) ции, кг, шт.)1

Указать, ia счет какого покаэателя снижена оцеика.

55



2. Проверка массм блюд (иэделий) на раздаче и производствеМ
Наимено- Коли- Средняя масса, г

№ вание чество
блюда

(изделия)
порций,

шт. факти-
ческая

по ре- 
цептуре

Ф., и., 0.
Отклонс- иэготови-

иие, г теля
Замсч1||1

(ловсдснЛ 
порми, tij
' рсализац

3. Блюда (изделия), взятие на анализ в лабораторию

Нанмсно- Мссто № ре- Масса блюда
N» вание отбора цептури (иэделия), г

блюда
(иэдслия) факти- по ре-

ческая цептуре

Колнче- Macca
:тво ото- партии
бранних (коли-
порций, чество
UIT., г пор-

ЦИЙ),
шт., кг

Ф . И.,!
нзго| 

товитцН

4. Как часто проводится бракераж пиши и правильность вслен^  
записей

5. Санитарное состояние
6. Примечание __________
Претензий к данной виемкс прсдпрнятне не нмсст
Представитель лаборатории________________________
Руководитель предпрнятия _________________________

При лроверке масси полуфабрнката ее укаэивают в зтой схеме.

номера стандарта илн рецептури. Отобранние пробь! 
пломбируют.

При виемке проб составляется акт. Ниже приводят^ 
ся форми актов на определение доброкачественности и 
стандартности продукции и полноти вложения сирья в 
блюда, кулинарние и кондитерские изделия.

Проби сирья, полуфабрикатов, блюд, кулинарних и 
кондитерских изделнй должни бить немедленно достав- 
лени в лабораторию. При отсутствии такой возможности 
их следует хранить в холодильнике и передавать в ла- 
бораторию не позднее чем через 6 ч после отбора. 06-
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отобраннис на предприятиях, расположснних
/аалн от лаборатории, можно сдать на исследование и 
„о нстечении указанних сроков прн условии обязатель- 
ii0ro хранения в холодильнике.

Поступнвшие в лабораторию проби сирья, полуфаб- 
рикатов, кулинарних и кондитерских изделий регистри- 
, \ю тся  в журнале, в котором указивают порядковий 
иомер проби, номер акта отбора проб, дату отбора и 
доставки проб, наимснование предприятия, наименование 
iipo6u, место отбора проби, массу партии (кг, шт.), из 
которой отобрана проба, поставшика, номер накладной. 
В журнале отмечается также, кем направлена проба, 
количество порций (масса или шт.), фамилия, имя и от- 
чество изготовителя, фамилии лиц, сдавших и приняв- 
шнх проби.

Доставленние в лабораторию проби необходимо под- 
готовить к анализу и исследовать в день поступления. 
Проби контролируют по органолептическим и физико- 
хнмическим показателям. Для физико-химических иссле- 
дований часть проби преврашают в однородную массу, 
применяя разние способи.

Хрупкие, крошливие продукти (полуфабрикати, из- 
делия) растирают в ступке или измельчают на лабора- 
торной мельннце (кофемолке). Ступка должна бить за- 
полнена не более чем на '/з объема. Сначала осторожни- 
ми ударами пестика разбивают крупние куски, доводя 
их до размеров горошини, а затем медленно круговими 
движениями растирают образец, не очень сильно при- 
жимая пестик к стенкам ступки. По мере уменьшения 
размера частиц скорость движення пестика увеличивают, 
следя за тем, чтоби частици продукта не вилетали из 
ступки. Во время измельчения частици проби периодиче- 
ски счишают со стенок ступки и пестика шпателем, 
собирают к центру ступки и продолжают измельчение до 
получения однородной масси.

Пастообразние и легко разминаюшиеся продукти 
(полуфабрикати, изделия) растирают в ступке, а прн 
более плотной консистенции пропускают через мясорубку.

Полуфабрикати и готовне изделия из мяса, мясопро- 
дуктов, птицн и рнби дваждн пропускают через руч- 
ную или электрическую мясорубку. Cupue овоши из- 
мельчают на терке. Проби кулинарннх изделий и полу- 
фабрикатов плотной консистенции, многокомпонентнне 
по составу, целесообразно гомогенизировать в размель- 
чнтеле тканей (рис. 1).
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6 7

Рис. 1. Размельчнтель тканей:
I  — нуфта с наконечником; 2 — корпус; 3 — кришка 
сосуда; 4 — сосуд; 5 — включатели; 6 — режуший 

нож; 7 — перемешиваюшин нож

Размельчитель предиазиачен для измельчения в жид- 
кой среде пишевих продуктов животного и раститель- 
ного происхождения, поэтому при измельчении некоторнх 
блюд и полуфабрикатов добавляют определенное количе- 
ство води.

Прибор состоит из корпуса 2, в которнй вмонтиро- 
ван электродвигатель, имеюший на валу муфту с нако- 
нечником /. Последний предназначен для присоедине-
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ния мотора к приводу ножей, установленннх на дне 
съемного сосуда 4 вместимостью 800 см3.

Сосуд изготовлен из пластмасси. На валу привода 
закреплени два ножа — режуишй 6 и перемешиваю-
ший 7.

Пробу массой не менее 200 г (с учетом добавленной 
води) помешают в сосуд, которий устанавливают на 
корпус таким образом, чтоби наконечник муфти вошел 
в гнездо привода ножей, после этого сосуд закривают 
кришкой 3 и включают в сеть. Сначала измельчение 
производят при 4000 об/мин в течение 30 с, а затем 
при 8000 об/мин в течение 30...60 с, пользуясь включа- 
телями 5. Если проба будет неоднородной, дополни- 
тельно измельчают еше в течение 60 с. Прибор следует 
включать не более чем на 5 мин. Повторное включение 
производят после 8— 10-минутного перернва.

Пробн, подготовленнне к анализу любнм способом, 
переносят в банку с притертой пробкой и берут из нее 
навески для исследования. Перед взятием навесок содер- 
жимое банок тшательно перемешивают. Проби из влаж- 
них продуктов, полуфабрикатов, кулинарних и кондитер- 
ских изделий хранят в холодильнике при температуре
4...8 °С  не более суток. Перед взятием навесок пробн 
подогревают в водяной бане при температуре 50...60 °С 
или на воздухе до температурн 20 °С.



3
ФИЗИКО-ХИМИЧЕСКИЕ МЕТОДЬ1, 
ПРИМЕНЯЕМЬ1Е ПРИ КОНТРОЛЕ 
ПОЛУФАБРИКАТОВ И ГОТОВОИ 

ПРОДУКЦИИ

3.1. ОПРЕДЕЛЕНИЕ СУХИХ ВЕ1ДЕСТВ 
И ВЛАЖНОСТИ

Содержание сухих вешеств и влаги в полуфабрика- 
тах и готовон кулинарной продукцин определяют, ви- 
сушивая навески в сушильних шкафах или в аппарате 
ВЧ, а также рефрактометрическим методом.

ВЬЮУШИВАНИЕ В СУШИЛЬНОМ Ш КАФУ

Метод основан на виделении гигроскопической влаги 
из исследуемого объекта при определенной температуре. 
Висушивание производят до постоянной масси или 
ускоренними методами при повишенной температуре в 
течение заданного времени.

Р е а к т и в и .  i. Кальций хлористий плавлений 
(прокаленний) или кислота серная плотностью 
1,84 г/см3. 2. Песок очишенний, прокаленний.

А п п а р а т у р а ,  м а т е р и а л и .  Шкаф сушиль- 
ний лабораторний; веси лабораторние ричажние 3-го 
класса точности; термометри стеклянние со шкалой до 
150 °С  и ценой деления 2 °С; эксикатори; баня водя- 
ная илн песочная; бюкси стеклянние диаметром 40...50 мм, 
висотой 25...45 мм, или алюминиевие, или чашки фар- 
форовие випарительние диаметром 6...8 см; палочки 
стеклянние оплавленние (длина палочек несколько боль- 
ше диаметра бюкси).
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Т е х н и к а  р а б о т и .  Висушивание образцов, спе- 
каюшихся в плотную массу, производят с прокаленним 
! ком, масса которого должна бить в 2—4 раза больше 
.. lCcu  навески. Песок придает навеске пористость, уве- 
^нчивает поверхность испарения, препятствует образова- 
иию на поверхности корочки, затрудняюшей удаленне 
влаги.

Если после перемешивания с песком продукт превра- 
тастся в комок, то к навеске прибавляют 0,5— 1 см3 
нстиллированной води и хорошо перемешивают стек- 
янной палочкой при подогреванни на водяной бане.

Очень влажние образци рекомендуется подсушивать 
ii i водяной или песчаной бане, периодически помеши- 
иая стеклянной палочкой.

Висушивание производят в фарфорових чашках, 
шминиевих или стеклянних бюксах. Чашки или бюкси 
песком и стеклянной палочкой висушивают в течение 

30 мин при температуре, указанной в табл. 3.1, охлаж- 
дают в эксикаторе (металлические бюкси — 15...20 мин, 
геклянние бюкси — 25...30 мин) и взвешивают на ана- 

литических весах с точностью, указанной в табл. 3.1.
В бюксу или чашку помешают навеску (масса ука- 

iana в табл. 3.1) исследуемого объекта, закривают бюк- 
су кришкой и взвешивают на весах с указанной точ- 
ностью. Затем, открив кришку бюкси, тшательно и ос- 
горожно перемешивают навеску с песком стеклянной 
палочкой, равномерно распределяя содержимое по дну 
бюкси или чашки.

Чашку или откритую бюксу с навеской и кришку 
помешают в сушильний шкаф и сушат при режиме, 
приведенном в табл. 3.1.

После окончания висушивания бюкси закривают 
кришками. Бюкси и чашки вьшимают из шкафа, охлаж- 
дают в течение 20...30 мин в эксикаторе и снова взве- 
шнвают.

Массовую долю сухих вешеств (X, % )  вичисляют 
по формуле

X _  Jm ^ m b JO O  
Ш |  —  ш

где m — масса бюкси со стеклянной палочкой и пес- 
ком, г; mi — масса бюкси со стеклянной палочкой, 
песком и навеской до висушивания, г; т г  — масса бюк- 
cu  со стеклянной палочкой, песком и навеской после 
висушивания, г.
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Определсние су*

Полуфабрнкати, кзделия, 
блюда

Посуда или 
лакеть!

Масса на 
вески, г

Точно- 
взвсшим 

ния, г

Рубление полуфабрика- 
ти из мяса, птицм, 
рь|бь|

Бульони:
KOCTiiue концентриро- 
ванние 

Бульонм с желатином 
(мясной н куриний) 

Бульон курнний костний 
То же

Coycu концентрирован- 
ние

Овошние полуфабрикати 
Фарш голубцов

То же
Бнточки (котлети) кру- 

пяние

Полуфабрнкати из муки 
(тесто)

То же
Полуфабрикати тортов н 

пирожних

Креми

Блинчнковая оболочка н 
фарш

Первие блюда (без випа- 
рнвания), coycu, кнсе- 
ли, желе, мусси, сам- 
буки

Первие блюда после yna- 
ривания

Первие блюда, coycu 
после випаривания

Фарфоровие чашки диа- 
метром 60...80 мм

Бюкси стеклянние 
(металлнческие) нли 
фарфоровие чашки с 
песком (12... 15 г) н 
палочкой

То же

Фарфоровие чашки дна- 
метром 60...80 мм 

То же

Бумажние пакети 
Бюкси стеклянние (ме- 

таллическне) диамет- 
ром 45...50 мм, висо- 
той 40...50 мм 

Алюминисвие бюкси 
диаметром 48 мм, ви- 
сотой 20 мм 

Бумажние пакети 
Бюкси стеклянние (ме- 

таллические) висотой 
30 мм

Стекляниие бюкси с 
песком и палочкой 

Бюкси стеклянние (ме- 
таллические) с песком 
и палочкой 

Бюкси стеклянние (ме- 
таллические) или 
фарфоровие чашки с 
песком 
и палочкой 

Бюкси стеклянние (ме- 
таллические) или 

фарфоровие чашкн с 
песком и палочкой 

Бумажние пакети

5

10

10

5

5...6

5...6 
5

4...5 
3

3
5

10

0,01

0,001

0,01

0,01

0,001

0,01
0,001

0,01

0,01
0,001

0,001

0,001

0,001

0,01

0,01
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Т А Б Л И Ц А 3.1
„ешеств или влажности

Аппарат 
для висушивания

Рсжим висушивания Документ, по которому 
проводнтся

темпсра- 
тура. 'С

продолжи-
тельность,

M H II

определение

(лшильний шкаф I30±2 80 ГОСТ 4288-76

То же 98... 100 До посто- 
янной 
масси

ГОСТ 8756.2-82

[Зипариванне до види- 130±2 30 МУ, 4 . I I I
мой сухости на во- 
дяной бане, су- 
шильний шкаф

Сушильний шкаф 130±2 80 ГОСТ 4288-76

То же 98...100 До посто- 
янной 
масси

ГОСТ 8756.2-82

ВЧ 150... 152 5 ГОСТ 8756.2-82
Сушильний шкаф 100...105 До посто- 

янной 
масси

ГО СТ 15113.4— 77

То же I30±2 40 ГОСТ 5900-73

ВЧ 155... 160 5 ОСТ 28.5-78
Сушильний шкаф 130±2 40 ГОСТ 5900-73

То же 130±2 50 ОСТ 28.5-78

» 98... 100 До посто- 
янной 
масси

ГОСТ 8756.2-82

» 102±2 То же МУ, ч. I I I

Подсушиванис на во- 
дяной бане до види-

130±2 30, а затем 
еше 15

МУ, ч. I I I

мой сухостн 
Сушильний шкаф

МУ. ч. I I IВЧ 152...154 10
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Полуфабрикати, изделня, 
блюда

Посуда или 
лакети

Масса иа- 
всски, r

Точностш
II >>Ц'ШИвЛ 

К И Я , г  J

Вторме блюла, гарнири. 
холодниеи сладкис

Бюкси стоклянмие илн 
фарфоровие чашки с 
песком и палочкой

5 .6 0,001 1

Вторие и холодние блюда Бумажние пакети 5 0,01

Вторме блюда из овошей. То же 5 0,01 '
круп, мяса и рь(бь|

Вторме блюда из бобо- » 5 0,01
Bux и макаронних из- 
делнй

Сдобние булочние изде- Алюминиевие бюкси 5 0,01
лия

Пирожки печение и жа- 
рение 

Осиова

Бюкси стеклянние (ме- 
таллические) или 
фарфоровие чашки с 
песком и палочкой

5 0,001 |

Фарш (начинка):
мясной с луком или с 
рисом, из субпродуктов

Фарфоровие чашки диа- 
метром 60...80 мм

5 0.01

творожний Стеклянние бюкси с 
песком и палочкой

3...5 0,001

другие фарши Бюкси стеклянние (ме- 
таллические) с пес- 
ком и палочкой

5 0,001

Кекси, рулети Бюкси стеклянние (ме- 
таллнческие) висотой 
30 мм

3 0,001

Печенье То же 3 0,001

Если содержаиие сухих вешеств в исследуемом объек- 
те виражают в граммах, то в формулу вместо числа 100 
ставят массу полуфабриката, изделия или блюда (Р ).

ВМСУШИВАНИЕ В АППАРАТЕ ВЧ

Обезвоживание нсследуемого продукта производится 
за счет инфракрасного нзлучения в аппарате, состоя- 
тем из двух соединенних между собой массивних плит 
круглой или прямоугольной форми (рис. 2).

В рабочем состоянии между плитами устанавливают 
зазор 2...3 мм. Температура греюших поверхностей конт- 
ролируется двумя ртутними термометрами. Для поддер-

64



П р о ю л ж с н и с

Аппарат 
для висушивання

Режим вмсушивания Документ, по которому 
проводнтся

темпера- 
тура. *С

продолжн-
тельность,

мнн

определение

Сушильнмй шкаф I02±2 До посто- 
янной

МУ. ч. 111

То же 

ВЧ

I30±2 

152... 154

масси 
90, а затем 

eute 15 
7

МУ. ч. I I I  

МУ, ч. 111

То же 152...154 9 МУ. ч. I I I

Сушильний шкаф I30±2 40 ГОСТ 21094 -  75

То же 103±2 До посто- 
янной 
масси

ГОСТ 21094 -  75

» I30±2 80 ГОСТ 4288-76

» I02±2 До посто- 
янной

ГОСТ 3626-73

» 98...100
массь! 

То же ГОСТ 8756.2-82

» 130±2 40 ГОСТ 5900-73

» I30±2 30 ГОСТ 5900-73

жания постоянной температури прибор снабжен контакт- 
нь(м термометром, включенним последовательно с реле. 
На контактном термометре устанавливается заданная 
температура. Прибор включают в сеть за 20...25 мин до 
начала висушивания и нагревают до требуемой темпе- 
ратури.

А п п а р а т у р а ,  м а т е р и а л и .  Аппарат ВЧ, ве- 
cu лабораторние, эксикатор, часи песочние, шпатель, 
бумага ротаторная, бумага фильтровальная, фольга 
алюминиевая или оловянная марки ФО.

Т е х н и к а  р а б о т и .  Из листов ротаторной бу- 
маги размером 20X14 см готовят прямоугольние паке-
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Рис. 2. Аппарат ВЧ для определения влажности:
/ — рукоятка, 2 — верхняя плита; 3 — блок управления; 4 — ннжняя плита;

5 — электроконтактний термометр

ти, а из листов размером 15X15 см — пакети тре- 
угольиой форми. При изготовлении пакета прямоуголь- 
ной формbi лист складивают пополам по длинной стороне, 
а затем откритие с трех сторон края пакета загибают 
на 1,5 см. Размери готового пакета 8X11 см. Тре- 
угольние пакети получают, складивая лист бумаги по- 
полам no диагонали и загнув откритую часть на 1 см. 
В бумажнне пакетн помешают 2—4-слойнне вкладнши 
из фильтровальной бумаги (в зависимости от влажности 
изделий).

При висушивании полуфабрикатов и изделий с по- 
вншенннм содержанием жира для изготовления паке- 
тов, кроме ротаторной бумаги, используют алюминие- 
вую фольгу. Для прямоугольннх пакетов из фольги 
вирезают листн размером 17X11 см, складнвают их по 
длинной стороне пополам, вкладнвают пакет из ротатор- 
ной бумаги и завертивают только с длинной сторони. 
Для треугольннх пакетов фольгу внрезают размером 
14,5X14,5 см и завертнвают пакет только с одной сто- 
рони.

Заготовленнне пакетн внсушивают в течение 3 мин 
при определенной температуре (табл. 3.1), охлаждают в 
эксикаторе 2...3 мин и бнстро взвешивают с точностью 
до 0,01 г.

Навеску продукта кладут в пакет, помешая между 
слоями фильтровальной бумаги, бистро размазнвают 
тонким слоем с помошью шпателя, складивают пакет, 
взвешивают, а затем помешают в прибор ВЧ между 
плитами.
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При висушивании полуфабрикатов и готових изделий 
с повишенной влажностью (cynu, coycu) пакеть) сна- 
чала помешают на нижнюю плиту прибора, а верхнюю 
плиту оставляют откритой или приподнятой на 1,5 см 
d течение 2...3 мин, затем опускают верхнюю плиту 
и продолжают висушивать.

Рекомендуемие режими висушивания навески приве- 
дени в табл. 3.1. После висушивания пакети помешают 
u эксикатор на 2...3 мин для охлаждения и бистро 
взвешивают.

Влажность (X, % )  в полуфабрикатах и изделиях 
рассчитивают по формуле

X = (m* — т д) * ' /о 2j 
т  i —  т  ’ '

где т  — масса пакета, г; m( — масса пакета с навеской 
до висушивания, г; m2 — масса пакета с висушенной на-
веской, r.

Содержание сухих вешеств (Х|) в полуфабрикатах 
(нзделиях) виражают в процентах или граммах. В пер- 
вом случае расчет ведут по формуле (3.1).

Если содержание сухих вешеств виражают в грам- 
мах, то в формулу (3.1) вместо числа 100 ставят мас- 
су блюда или изделия, при этом учитивают разбавление 
водой при гомогенизации или уменьшение масси блюда 
прн упаривании. Например, при исследовании порции 
винегрета массой 150 г для гомогенизации добавили 
75 см3 дистиллированной води. Обшая масса блюда 
иосле гомогенизации 225 г. При расчете количества сухих 
вешеств (г) вместо чнсла 100 ставят 225.

Если перед гомогенизацией суп упарили до 300 г, то 
в формулу вместо числа 100 ставят число 300, так как 
навески для определения сухих вешеств брали из упарен- 
ной проби.

РЕФРАКТОМЕТРИЧЕСКИЙ МЕТОД

Данний метод применяют для производственного 
контроля при определении содержания сухих вешеств в 
объектах, богатих сахарозой: сладких блюдах, напит- 
ках, соках, сиропах для промочки випечних кондитер- 
ских изделий, сиропах для приготовления кремов, желе 
для отделки кондитерских полуфабрикатов.

Метод основан на зависимости между коэффициен- 
том преломления исследуемого объекта или водной ви-
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тяжки из иего и концентрацией сахарозн. Коэффициец> 
преломления зависит от температурн, поэтому замер 
проводят после термостатирования призм и исследуемого 
раствора.

А п п а р а т у р а ,  м а т е р и а л м .  Рефрактометр ла- 
бораторнмй РПЛ-3, или УРЛ-У-4,2 модель 1, или РЛУ 
или ИРФ-457; термостат ТС-13; баня водяная; термометр 
со шкалой до 100°С с ценой деления 1 °С; пипеткц 
вместимостью 2,10 см3 с делениями; чашки фарфоровие 
вьшарительнме диаметром 4...6 см; бюксм стеклянние; 
палочки стекляннме оплавленнме; трубочка стеклянная 
длиной 18...20 см и диаметром 0,5...0,6 см; колба кони* 
ческая вместимостью 50... 100 см3; стакан химический 
вместимостью 100... 150 см3; воронка стеклянная диа* 
метром 3...4 см.

Т е х н и к а  р а б о т и .  Перед началом работи на 
штуцерм рефрактометра надевают резиновие шланги и 
соединяют их с термостатом, отрегулированнмм на 20 °С. 
Через 10 мин проверяют показания прибора по дистил- 
лированной воде. На нижнюю призму рефрактометра 
оплавленной стеклянной палочкой наносят 1—2 капли 
дистиллированной води, опускают верхнюю призму и 
через 2—3 мин проводят замер. Граница светотени 
должна бить четкой и проходить через точку nepece-J 
чения нитей (перекрестие) или пунктирную линию (реф- 
рактометр РПЛ-3). Если этого не наблюдается, то спе- 
циальним торцевим ключом, прилагаемим к прибору, 
добиваются совпадения граници светотени с перекрести- 
ем или пунктирной линией.

Рефрактометр установлен на показатель преломления 
дистиллированной води при 20 °С 1,3329, что соответству- 
ет 0 %  сухих вешеств.

Призми рефрактометра витирают сухой марлей и 
оплавленной стеклянной палочкой наносят 1—2 капли 
исследуемой жидкости, профильтрованной через крупно- 
пористую фильтровальную бумагу. Опускают верхнюю 
призму и через 2—3 мин производят замер.

Замер производят 2—3 раза и рассчитивают среднее 
арифметическое.

По шкале рефрактометра определяют коэффициент 
преломления или массовую долю сухих вешеств.

Если шкала рефрактометра градуирована на коэффи- 
циенти преломления, то по табл. 1 приложения 3 находят 
массовую долю сухих вешеств.

При отсутствии термостата замеряют температуру ра-
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твора и учитнвают температурную поправку (приложе-
[ние 3, табл. 2).

Напитки с сахаром (чай, кофе). Напитки охлаждают 
l0 комнатной температурн и рефрактометрирукл\ плодо- 
„о-ягоднне напитки сразу наносят на призму рефракто-
метра.

Массу сухих вешеств (X, г) рассчитьшают по фор-
муле

X = - lo £ ’ (3.3)

где а — массовая доля сухих вешеств, определенная 
ре(|>рактометрическим методом, % ; Р — объем напитка,
СМ •

Помада, желе, сироп (полуфабрикатм для отделки 
мучних кондитерских изделий), плодово-ягоднме и мо- 
лочнме кисели и желе, мусси на желатине, самбуки.
Взвешивают бюксу с кришкой. Навеску 5... 10 г (в за- 
висимости от содержания сухих вешеств), взвешенную с 
точностью до 0,01 г, берут в бюксу, добавляют равное 
количество дистиллированной води и растворяют на во- 
дяной бане (температура 60...70°С). Содержимое бюкси 
охлаждают до комнатной температурн, бюксу закрн- 
вают крншкой, поверхность внтирают насухо и взвеши- 
вают с точностью до 0,01 г. Раствор рефрактометри- 
руют и рассчитнвают массовую долю сухих вешеств 
(X, % )  в исследуемом объекте по формуле

а • Ш| ■ (3.4)

где а — массовая доля сухих вешеств в растворе, % ; 
rni — масса растворенной навески, г; m — масса на- 
вески, г.

Результат определяют с точностью до 0,1 % .
Массу сухих вешеств (Xi, г) в блюде рассчитивают 

по формуле

X. =  T o f .  (3.5)

где X — массовая доля сухих вешеств, % ; Р — масса 
блюда, г.

Полученние результатн сравнивают с нормативннми. 
Для отделочних полуфабрикатов (желе, сиропа, по-
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мади) нормируется влажность W, которую рассчитивакЛ 
по формуле

W = 100 — X, 
где X — массовая доля сухих вешеств, % .

3.2. ОПРЕДЕЛЕНИЕ БЕЛКОВ

Количество белка в комплексном обеде илн полном 
рационе определяют методом Къельдаля. Навеску из ro-1 
могенной масси берут с таким расчетом, чтоби в пробе| 
содержалось примерно 20...25 мг азота.

Метод основан на сжигании органических компонен- 
тов пробм пиши в присутствии серной кислоти. Виде-1 
ляюшийся при этом азот улавливается серной кислотой 
и образуется сульфат аммония. При добавлении едкого 
натра внделяется аммиак, которий отгоняют в раствор I  
серной кислотн. Внделившийся аммиак определяют тит-1 
рованием.

Для ускорения сжигания применяют катализатор: I  
смесь серно-кислой меди и серно-кислого натрия.

Р е а к т и в и .  1. Серная кислота плотностью 1,84 г/см3.1  
2. 33 %-нь!Й раствор гидроокиси натрия. 3. 0,05 моль/дм31 
раствор серной кислоти. 4. Смешанний индикатор! 
(к 25 см3 0,1 %-ного раствора метиленового голубого 1 
добавляют 3 см1 0,02 %-ного спиртового раствора мети-1 
лового красного). 5. Лакмусовая бумага.

А п п а р а т у р а ,  м а т е р и а л н .  Прибор нагрева- I  
тельннй для сжигания навесок; прибор для перегонки | 
с каплеуловителем; колбн Къельдаля вместимостью I  
100 см3 с грушевидной стеклянной пробкой; колби кони- 1 
ческие вместимостью 250 см3; цилиндри мерние на 25, 1 
50, 100 см3; бюретки вместимостью 25 см3 с ценой деле- | 
иия 0,1 см3; капельница.

Т е х н и к а  р а б о т и .  В колбу Къельдаля переносят 
навеску, которую берут на аналитических весах в лодоч- ] 
ку из алюминиевой фольги или подпергаментной бумаги, 
добавляют цилиндром 20 см3 серной кислотн, вливая ее 
постепенно по стенкам колбн и смивая частици продук- 
та. В колбу добавляют катализатор (0,5 г серно-кислой 
меди и 7,5 г серно-кислого натрия), устанавливают ее 
в наклонном положении в витяжном шкафу в нагрева- 
тельний прибор, приливают 1 см’ этилового спирта. 
Колбу закрнвают грушевидной стеклянной пробкой и 
осторожно нагревают. При образовании пенн в первий
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псриод окисления колбу следует снять с нагревательного 
прибора и дать пене осесть, а затем продолжить нагре- 
вание, следя за тем, чтоби пена не попала в горло колбьг 
Цосле прекрашення пенообразования нагрев усиливают. 
Степень нагревания считают достаточной, когда кипя- 
,иая кислота конденсируется в средней части горлишка 
колби Къельдаля.

Время от времени содержимое колби перемешивают, 
смивая частицм со стенок колби. Нагревание продолжа- 
ют до тех пор, пока жидкость не станет бесцветной 
(слегка голубоватой) и совершенно прозрачной. Содер- 
жимое колби охлаждают, осторожно по стенке добавля- 
ют 50 см3 дистиллированной води, перемешивают и 
охлаждают.

В коническую колбу вместимостью 250 см3 пипеткой 
отмеривают 40 см3 0,05 моль/дм3 серной кислоти, до- 
бавляют четире капли индикатора, перемешивают и по- 
гружают наконечник, соединенний с холодильником, в 
кислоту на 1,5...2 см.

В перегонную колбу переносят содержимое колби 
Къельдаля, ополаскивая ее несколько раз, 100... 150 см3 
дистиллированной води, опускают красную лакмусовую 
бумажку и соединяют с холодильником с помошью 
каплеуловителя. Отмеривают цилиндром 80 см3 33 %-но- 
го раствора гидроокиси натрия и через делительную 
воронку вливают его в перегонную колбу. Сразу же 
после добавления шелочи закривают кран делительиой 
воронки для предотврашения потерь аммиака.

Содержимое колби нагревают до кипения, при этом 
необходимо избегать пенообразования. Продолжают пе- 
регонку до тех пор, пока жидкость не станет вскипать 
толчками. Нагрев регулируют таким образом, чтоби 
продолжительность дистилляции била не менее 20 мин. 
Перед окончанием перегонки опускают коническую колбу 
так, чтоби конец наконечника оказался над поверх- 
ностью раствора серной кислоти, и продолжают пере- 
гонку еше 1...2 мин. Нагревание прекрашают. В кониче- 
скую колбу смивают небольшими порциями дистиллиро- 
ванной води остатки раствора серной кислоти с внут- 
ренней и внешней поверхностей наконечника.

Дистиллят титруют 0,1 моль/дм3 раствором гидрооки- 
си натрия до перехода окраски из фиолетовой в зеленую.

Параллельно проводят контрольний анализ, добавив 
в колбу Къельдаля вместо навески 5 см3 дистиллиро- 
ванной водн. Контрольний опит проводят в каждой се-
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рии определений количества белка и при каждой за- 
мене реактивов.

Массу белка (X, г) вичисляют с точностью до третье- 
го знака по формуле

V _  0.0014- К- (V — V.) - 6.25- Р

где 0,0014 — количество азота, эквивалентное 1 см3 
0,05 моль/дм3 раствора серной кислоти, г; К — попра- 
вочньж коэффициент 0,1 моль/дм3 раствора гидроокиси 
натрия; V — объем 0,1 моль/дм3 раствора гидроокиси 
натрия, использованньж на титрование 0,05 моль/дм3 
раствора серной кислоть! в контрольном опнте, см3; 
V| = 6,25 — коэффициент пересчета азота на белок; Р — 
масса обеда или рациона, г, в рабочем опьгге; m — масса 
навески, г.

При исследовании проводят не менее трех опреде- 
лений, по результатам котормх рассчитивают среднее 
арифметическое. Фактическое содержание белка в обеде 
(рационе) сравнивают с теоретическим, рассчитанним по 
таблицам химического состава пишевих продуктов с уче- 
том потерь при тепловой обработке.

3.3. ОПРЕДЕЛЕНИЕ ЖИРА 

МЕТОД ГЕРБЕРА

Метод Гербера используют при определении жира 
в полуфабрикатах из мяса (мясной фарш, полуфабри- 
кати из котлетной масси), творога, в кулинарних 
изделиях, мучних кондитерских изделиях, молоке и 
молочних продуктах, сухих продуктах детского и диети- 
ческого питания.

Метод основан на разрушении белков исследуемого 
продукта концентрированной серной кислотой и растворе- 
нии жира в изоамиловом спирте. Образуюшийся в реак- 
ции изоамилового спирта с серной кислотой сложний эфир 
растворяется в ней, что способствует виделению жи- 
ра. Полученную смесь центрифугируют в жиромерах 
(бутирометрах). Отделившийся жировой слой собирает- 
ся в градуированной части жиромера и отсчитивается 
там.

Определение жира проводят в молочних или сливоч- 
них жиромерах, отличаюшихся размерами и градуиров- 
кой. Объем деления в молочних жиромерах равен 
0,1 % , или 0,01133 г жира в продукте, а предели изме-
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рений — от 0 до 6 и от 0 до 7 весовнх процентов. В сли- 
вочннх жиромерах объем двух делений соответствует
I %  жира в продукте при навеске 5 г. Их используют, 
ссли содержание жира в продукте превншает 10 % .

Р е а к т и в н .  1. Кислота серная плотностью 1,50... 1,55;
1,60...1,65; 1,80...1,81; 1,81... 1,82 г/см3. 2. Спирт изоами-
ЛОВЬ1Й.

А п п а р а т у р а ,  м а т е р и а л и .  Центрифуга; во- 
дяная баня для жиромеров; жиромери молочние или 
сливочние с резиновими пробками; автопипетки на 1 и 
10 см3; штатив для жиромеров; термометр ртутний стек- 
лянний лабораторннй с пределами измерения от 0 до 
100 °С; стаканн химические или чашки фарфоровне 
вместимостью 50 см3; воронки с короткнм отростком; 
стекляннне палочки.

Т е х н и к а  р а б о т н .  Кулинарнме изделия. В фар- 
форовую чашечку или стеклянннй стаканчик берут на- 
веску подготовленной пробн (в г с точностью до 0,01 г): 
первого блюда — 5...7, второго — 3...5, второго блюда с 
влажностью до 1 0 % — 2...2,5, соусов красного, бело- 
го — 5, соуса сметанного — 2, сладкого блюда — 5, холод- 
ного блюда — 5.

К  навеске добавляют 10 см3 серной кислотн плот- 
ностью 1,51...1,65 г/см3, нагревают на водяной бане, 
непрернвно помешивая, до полного растворения навески, 
после чего сливают жидкость в жиромер через воронку 
с коротким тубусом. Сливать следует так, чтобн горлнш- 
ко жиромера оставалось сухим. Стакан ополаскивают 
2—3 раза небольшим количеством серной кислотн, сли- 
вая ее в жиромер. Затем в жиромер вливают 1 см3 изо- 
амилового спирта, добавляют такое количество серной 
кислотн, чтоби она не доходила на 5... 10 мм до горлиш- 
ка жиромера, закрнвают его сухой резиновой пробкой
и, обернув полотенцем, осторожно встряхивают. Затем 
жиромер, перевернув пробкой вниз, помешают на 5 мин 
в водяную баню с температурой 65± 2°С , периодиче- 
ски встряхивая его. При этом продолжается растворение 
навески. Вннув жиромер из водяной бани, его обтирают 
полотенцем, вставляют расширенной частью в патронн 
центрифуги, располагая симметрично один против друго- 
го, и центрифугируют 5 мин со скоростью 1300... 
1500 об/мин. Затем жиромер снова помешают на 5 мин 
в водяную баню с температурой 65± 2 °С  и, вннув из 
бани, производят отсчет делений, занимаемих внделив- 
шимся жиром. Для этого жиромер держат вертикально
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т*к, чтобн верхняя граннца жира находилась на уровне 
глаз. Двигая пробку вверх и вниз, устанавливают ниж- 
иою границу столбика жира на целом делении шкалм 
*иромера и от него отсчитнвают число делений до 
ни*ней точки мениска жирового столбика. Граница 
P*3je.ia жира и кислоти должна бить резкой, а столбик 
*ира прозрачним.

Если в градуированной части жиромера образовалось 
буроватое кольцо (пробка) или в столбике жира оказа- 
•iHcb примеси, анализ проводят повторно.

Если при описанном режиме извлечение жира будет 
неполнь1м, центрифугирование и нагревание жиромера 
в водяной бане повторяют 2—3 раза.

Массу жира (X, г) в порции блюда внчисляют по 
Ф°рчулам:

Д-1Я молочного жиромера
_  а- 0.01133P А м — m *

Для сливочного жиромера
v  _  Г>а Р 
Ac — 2 ' 100’ 

где а — количество мелких делений жиромера, занятих 
“иДелившимся жиром; Р — масса исследуемого блюда 
(чэделия), г; m — масса навески, г; 5 — величина на- 
всски, на которую рассчитан сливочний жиромер, г;

коэффициент пересчета делений сливочного жиро- 
меРа в процентах; 100 — перевод результата из про- 
цента в грамми.

Расхождение между параллельньши определениями
не Должно превишать 0,5 %  жира. Полученние данние
сРавнивают с нормой жира по рецептуре с учетом
ко*ффициента откриваемости жира этим методом.

Творояснме полуфабрикати и творожнме иэделия.
“  сливочний жиромер отвешивают 5 г продукта, добав-
ляют 5 см3 води. По стенке слегка наклоненного жиро-
мера вливают 10 см3 серной кислоти плотностью
•’81 • 1,82 г/см3 (при анализе сладких творожних изде-
лий -  плотностью 1,80 ..1,81 г/см3) и 1 см3 изоамилового спирта.

Чодогревание жиромеров перед центрифугированием
Ч Дальнейший анализ проводят, как указано више 

i/ ' Ь  Расчет — по формуле (3.9).
Молочние коктейли. В молочний жиромер отвеши- 

вают 5 г коктейля, приливают 16 см1 серной кислоти

(3.8)

(3.9)
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плотностью 1,50...1,55 r/см3 так, чтобн уровень жидкости 
бил на 4...6 см ниже основания горлишка жиромера. 
Затем добавляют 1 см3 изоамилового спирта и проводят 
определение, как указано на с. 73, применяя четнрех- 
кратное центрифугирование (со скоростью не менее 
1000 об/мнн) и подогревание на водяной бане при тем- 
пературе 65± 2 °С  по 5 мин перед кажднм центрифуги- 
рованием и отсчетом после последнего центрифугирова- 
ния. Расчет содержания жира проводят по формуле (3.8). 
За норму жира принимают суммарное содержание его в 
продуктах, входяших в коктейль. Допустимне отклоне- 
ния в содержании жира ± 10 % .

Мучние кондитерские изделия. Навеску сдобннх бу- 
лочннх или мучннх кондитерских изделий (1...2 г) от- 
вешивают с точностью до 0,001 г в молочньш жиромер. 
Вливают в жиромер 6 см ' теплой водн (около 30 °С ) 
и дают постоять 1 мин. Добавляют 1 см1 изоамилового 
спирта и столько серной кислотн плотностью 1,65 г/см3, 
сколько необходимо для заполнения жиромера до осно- 
вания шейки. Закрнв жиромер пробкой, его 2—3 раза 
перевертнвают и ставят на 10 мин в водяную баню с 
температурой 65...70 °С, после чего центрифугируют 
5 мин и снова ставят на 5 мин в водяную баню.

Массовую долю жира (X, % )  на сухое вешество рас- 
считнвают по формуле

y  0,01133 • а • 100 • 100 /о I
m(100 -  W) ’ ' ' '

где а — количество мелких делений жиромера, занятнх 
пнделившимся жиром; m— масса навески продукта, г; 
W — влажность изделия, % .

При использовании сливочного жиромера навеску 
увеличивают до 5 г. Отсчет по шкале жиромера соот- 
ветствует процентному содержанию жира в исследуемом 
продукте. При меньшей навеске количество делений
следует умножить на коэффициент

Фарш для пельменей. От средней пробн полуфабри- 
ката отделяют 200 г. Мясо дваждн пропускают через 
мясорубку и перемешивают фарш. Во взвешенную фар- 
форовую чашечку диаметром 6...8 см отвешивают 1...3 г 
(в зависимости от содержания жира) фарша и добавля- 
ют 5 см3 серной кислотн плотностью 1,5 г/см3. Содер- 
жимое чашечки помешивают стеклянной палочкой, осто- 
рожно нагревают в течение 5...10 мин, не допуская ки-
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пения. Если после этого остаются нерастворившиеся 
комочки, то добавляют еше 2...3 см3 кислоти и снова 
подогревают до образования однородной массьг

В молочний бутирометр наливают 5 см3 серной кис*! 
лоти, осторожно переносят туда обработанную навеску. 
Остатки навески смивают еше 5 см3 серной кислоти. 
В жиромер добавляют 2...4 см3 изоамилового спирта 
и закривают его резиновой пробкой. Висота столба 
жидкости в жиромере должна бить на 5... 10 мм ниже 
горлишка. Жиромер обертивают полотенцем и перево- 
рачивают 2—3 раза для перемешивания смеси, помеша- 
ют на 10 мин на водяную баню, температура води в 
которой 65...70 °С, центрифугируют при 800... 1000 об/мин 
в течение 5 мин, снова ставят на водяную баню на 
5 мин и отсчитивают чнсло делений, занимаемих стол- 
биком жира.

Взбалтивание, нагрев и центрифугирование продол- 
жают до тех пор, пока висота столбика жира переста- 
нет увеличиваться. Для расчета берут максимальное зна- 
чение b u c o t u  столбика жира.

Массовую долю жира в процентах рассчитивают по 
формуле (3.8), приняв Р = 100.

Ниже приведени количества жира (в %  к заложенно- 
му чистому жиру), откриваемие методом Гербера в
кулинарних изделиях.

Бсфстроганов, мясо, тушенное крупнимн и порционними
к у с к а м и .......................................................................... 80

Гуляш из говядинм, голубци с мясом и рисом...................75
Азу по-татарски, печень жареная..........................................70
Картофельное п ю ре ............................................................ 90
Картофель жаренмй, овоши варение и тушенне...................80
Котлеть! овошнме, овоши жарение..................................... 75
Капуста отварная с маслом или соусом, тушеная свежая,

овоши, припушенние в молочном или сметанном соусе . . 80
Капуста тушеная квашеная...................................................75
Каши пшеничная, рисовая, ячневая..................................... 80
Макарони отварние.............................................................75
Каши перловая, овсяная, гречневая, запекаики, битки кру-

пяние, чечевица, горох, фасоль с жиром............................70
Сирники жарение................................................................. 75
Блини, олальи, блинчики................................................... 80
Coycu сметанние и молочние...............................................80
Coycu белие.......................................................................... 75
Coycu красние, грибние........................................................70
Салати рибние, паштети из печени, салати из редьки, 

моркови, зеленого лука со сметаной из свежей и квашеной
к а п у с т и .......................................................................... 90

Салат со сметаной из редиса, помидоров, огурцов, свекли;
редька тертая с маслом................................................... 85

Вииегрети, салати мясние................................................... 80
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ВЕСОВОИ МЕТОД С ЭКСТРАКЦИЕИ ЖИРА 
В МИКРОРАЗМЕ ЛЬЧИТЕЛЕ

Метод используется для кулииарнмх изделий и не- 
которой продукции консервной промишленности. Жир 
извлекают из продукта при измельчении последнего в 
микроразмельчителе. После отгона растворителя вису- 
шенний жир взвешивают.

Р е а к т и в м .  1. Хлороформ, или петролейний эфир, 
или метнлхлороформ. 2. Этиловий спирт.

А п п а р а т у р а ,  м а т е р и а л и .  Мнкроразмельчи- 
тсль тканей; бюретка вместимостью 25 см ; пипетка с 
грушей вместимостью 10 см3; стекло часовое; мерная 
колба вместимостью 50 см3; бюкси металлические; 
электроплитка; эксикатор.

Т е х н и к а  р а б о т и .  В стакан размельчителя от- 
всшивают 4 г исследуемой проби с точностью до 
0,001 г, добавляют 30 см3 смеси хлороформ — этиловий 
спирт (2 :1 ) и помешают стакан в 
контейнер микроразмельчителя1.

Микроразмельчитель тканей РТ-2 
(рис. 3) состоит из вертикально 
укрепленного электродвигателя, на 
валу которого имеется насадка с но- 
жами — режушим и перемешиваю- 
1цим. Контейнер со стаканом укреп- 
ляют на стойке прибора винтом. Из- 
мельчение продукта и экстракцию 
жира производят в течение 4 мин при 
5000 об/мин. Затем смесь закривают 
часовим стеклом и оставляют на 
10 мин для оседания взвешенних 
частнц.

Раствор жира фильтруют через 
бумажний фильтр в мерную колбу 
на 50 см3, остатки навески промива- 
ют небольшим количеством (2...
3 см3) растворителя, фильтруя его в 
ту же колбу. Содержимое колби пе- 
ремешивают и доводят растворите- 
лем до метки. Всю работу проводят 
в витяжном шкафу (подтягой). Рис 3 микрораэ-

мельчитель тканей
РТ-2:

I  — сосуд; 2 — »лек 
тромотор; 3 — иожи

' Хлороформ может бить эамснен метил- 
хлороформом или петролейним эфиром.
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Пипеткой с грушей отбирают по 10 см3 раствора в две 
предварительио взвешеииие металлические бюксь>, раст- 
воритель вьшаривают на электроплитке с закритой на- 
гревательной поверхностью (под тягой), а оставшийся 
жир подсушивают в сушильном шкафу при Ю0...105°С 
в течение 15 мин. Бюкси охлаждают в эксикаторе, 
взвешивают и рассчитнвают массу жира по формуле

X = а • 50- р/ [0,95 • ( l 0 - - ^ )  -m] , (3.11)

где X — количество жира, г; а — масса жира в бюксе 
после висушивания, г; 50 — объем экстракта жира, см3; 
m — масса навески продукта, г; 0,92 — плотность жира, 
г/см3; 10 — объем раствора жира, взятьж для определе- 
ния, см3; 0,95 — коэффициент, учитиваюший полноту] 
экстракцин; Р — масса исследуемого блюда, г.

При определении жира экстракционно-весовнм ме- 
тодом в расчетах минимально допустимого содержания 
его по рецептуре учитивают потери (в %  обшего содер- ■ 
жания чистого жира в г, введенного в блюдо) в разме- * 
рах, % :

В холодних блюдах............................................................
В псрвих блюдах и соусах...................................................
Во вторих блюдах:

жаренмх, тушених............................................................
отварних, запечсннмх........................................................

В гарнирах ..........................................................................
В слалких блюлах, в рецептуру которих входят жиросодер- 

жаише продукти............................................................

РЕФРАКТОМЕТРИЧЕСКИИ МЕТОД

Метод применяется для определения жира в мучних 
кулинарних, сдобних булочних и мучнмх кондитерских 
полуфабрикатах и изделиях, овошних полуфабрикатах 
(пассерованних овошах и др.), консервированних про- 
дуктах.

Метод основан на том, что при растворении жира 
коэффициент преломления растворителя понижается про- 
порционально количеству присутствуюшего жира. По 
разности между коэффициентом преломления чистого 
растворителя и раствора жира определяют массовую до- 
лю последнего. Чем больше разница между этими коэф- 
фициентами, тем точнее определение.

Р е а к т и в и .  Бромнафталин-альфа с коэффициен-

5
10
15
10
15

10

78



тоМ преломления около 1,66 или хлорнафталин-альфа с 
ьоэффицнентом преломления около 1,63.

Д п п а р а т у р а ,  м а т е р и а л и .  Рефрактометр с 
предельннм коэффициентом преломления до 1,7, любой 
сНстемь1, пригоднмй для определения жира; ступка фар- 
форовая диаметром не более 7 см или фарфоровая чаш- 
ка; стакани стеклянние вместимостью 25...50 см3; ворон- 
ки стекляннне диаметром не более 3 см; микропипетка 
вместимостью 2 см3 с делениями на 0,02 см3; пикнометр 
стеклянний вместимостью 25...50 см3; бумага фильтро- 
вальная; вата обезжиренная гигроскопическая; беззоль- 
Hbie фильтрь!.

Т е х н и к а  р а б о т и .  В маленькую фарфоровую 
сгупку с прокаленнмм песком (1...2 г) отвешивают 
г(1Могенизированную пробу, величина которой равна 
(в г) при содержании жира (в % ) :  более 30 — 0,5; 
от 20 до 30 — 0.75; от 10 до 20 — 1,00; от 5 до 10 — 1,50; 
менее 5 — 2,00...5,00.

Пробу подсушивают на песчаной бане до полного 
испарения влаги. Дрожжевое тесто висушивают в прибо- 
ре ВНИИХП ВЧ при температуре 155...160°С в течение 
3 мин, после чего охлаждают в эксикаторе, измельчают 
и отбирают пробу (около 2 г). Проби сдобних булочних 
и мучних кондитерских изделий исследуют без предвари- 
тельного подсушивания.

Подсушенную навеску тшательно растирают, прили- 
вают растворитель (2 см на 1 г навески), которий наби- 
рают калиброванной пипеткой с помошью маленькой rpy- 
ши. Навеску с растворителем тшательно растирают в те- 
чение 3 мин. Работу с растворителем проводят под тя- 
гой. Смесь из ступки переносят на маленький складча- 
Tbiii фильтр. Фильтрат собирают в пробирку.

Призми рефрактометра протирают спиртом, после 
чего на нижнюю призму наносят две-три капли фильтра- 
та, термостатируют 2...3 мин и снимают показания. 
Одновременно отмечают температуру с точностью до 
0.2 °С. Определение повторяют 2—3 раза, беря за резуль- 
тат среднее арифметическое.

Коэффициент преломления приводят к 20 °С с вне- 
сением температурной поправки (приложение 2, табл. 3).

Температурную поправку можно не вводить, если 
°Дновременно с исследуемой пробой (т. е. при одной и 
той же температуре) определять коэффициент прелом- 
ления чистого растворителя. Температурние поправки на 
хоэффнциент преломления бромнафталина-альфа и ра-
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створа жира в ием практически одинакови, поэтому' 
разность коэффициентов преломления растворителя ц 
раствора жира, определенних при одной и той же тем- 
пературе, равна разности коэффициентов преломления 
их, определенних при 20 °С.

Массу жира (X, г) вичисляют по формуле

г

Пп - ПР. 
Пр.- п. р. (3.12)1

где V P — объем растворителя, взятий для извлечения 
жира, см3; с1ж — относительная плотность жира прн| 
20 °С; П р— коэффициент преломления растворителя;! 
П рж — коэффициент преломления раствора жира; П* —|  
коэффициент преломления жира при 20 °С; m — масса 
навески продукта, г; Р — масса исследуемого блюда, r.| 

Расхождение результатов при параллельних опреде-  ̂
леннях не должно превишать 0,5 % .

В табл. 3.2 приведени коэффициенти лреломления • 
и плотности некоторих жиров.

Т А Б Л И Ц А 3.2 
Коэффициснти преломлсния и плотности жиров

Жнр
Коэффициент 
преломления 

при 20“С
Плотность

при
20 "С

Коровье масло 1,4605 0,920
Маргарин 1.4690 0,928
Подсолнечное масло 1,4736 0,924
Арахисовое масло 1,4696 0,914
Горчичное масло 1,4769 0,918
Комбижир 1,4709 0,925
Жир яйца 1,4591 0,925

Если неизвестно, какой жир или смесь жиров содер- 
жится в изделии, поступают следуюшим образом: 5...10 r 
измельченной проби обезвоживают серно-кислим натри- 
ем (2...4 г), смешивают с 15...25 см3 летучего жирора- 
створителя (например, диэтиловим эфиром, хлорофор- 
мом), взбалтивают р течение 15 мин и фильтруют в кол- 
бочку. Растворитель полностью отгоняют, остаток подсу- 
шивают, после чего определяют коэффициент преломле- 
ния виделенного жира. Плотность последнего прини- 
мают равной 0,925.

В полуфабрикатах из муки, сдобних булочних и 
мучних кондитерскнх изделиях массовую долю жира 1

w _____________ И

огС„нтивают в %  в пересчете на сухое вешество по
ормуле

\VK . _ П ^ П ^  . 10Q . J ”  (3.13)X = П i, — ПР« 
Пр«- п. 100 —w

l0 W — влажность продукта, % . Остальпие обозначе- 
пя тс же, что и в предидушей формуле.

МЕТОД ОПРЕДЕЛЕНИЯ ЖИРА 
С ПРЕДВАРИТЕЛЬНиМ ГИДРОЛИЗОМ 

КРАХМАЛА

Данний метод используется при определении жира в 
[. пфабрикатах из муки, булочних и мучних кондитер- 
скнх изделиях (ГОСТ 5899—85). Он основан на извле- 
чении жира растворителем из навески, обработанной 
прсдварнтельно соляной кислотой, удалении раствори- 
тсля и взвешивании жира.

Р е а к т и в и .  1. 1,5 %-ний раствор соляной кислоти 
и.ш 5 %-ний раствор серной кислоти. 2. Хлороформ 
(или дихлорэтан плотностью 1,2520...1,2537). 3. Аммиак 
иодний плотностью 0,91. 4. 1 %-ний спиртовой раствор 
фенолфталеина.

А п п а р а т у р а ,  м а т е р и а л и .  Колба плоскодон- 
ная вместимостью 300 см3; обратний холодильник во- 
1яной или воздушний; пипетка с резиновой грушей; 
снтрифужние пробирки; колби коническне bmqcth- 

мостью 100 и 150 см3; воронка стеклянная; цилиндр 
мерний вместимостью 100 см3.

Т е х н и к а  р а б о т и .  Подготовленную навеску про- 
дукта (5... 10 r) помешают в плоскодонную колбу, до- 
Павляют 100 см3 1,5 %-ной соляной кислоти (или 
100 см3 5 %-ной серной кислоти), закривают колбу 
"робкой с обратним холодильником и кипятят содержи- 
мое колби при слабом нагревании точно 30 мин. Затем 
колбу охлаждают водой, прнливают в нее 50 см3 хлорофор- 
■'а, закривают пробкой, встряхивают в течение 15 мин, 
килнвают содержимое в центрифужние пробирки и цент- 
рифугируют 3...5 мин.

В пробирке образуются три слоя. Верхний (водний) 
Удаляют. Отбирают пипеткой с резиновой грушей хлоро- 
Формний раствор жира и фильтруют ero в сухую кониче- 
( кую колбочку через вату, вложенную в узкую часть во- 
Ронки. Кончик пипетки при этом должен касаться вати. 
Но 20 см3 фильтрата помешают в две колбочки вмести-
» -5 9 9  81



мостью 100 см3, довсдснние предварительно до постоян- 
ной масси и взвешешше. Фильтрация и отбор проб долж- 
ни производиться под тягой и продолжаться не более 
2 мин.

Колби соединяют с холодильником, помешают на 
горячую баню и отгоняют хлороформ. Отгонку проводят 
также под тягой.

Колбь! с жиром сушат до постоянной масси при тем- 
пературе 100...105°С (1... 1,5 ч), охлаждают в эксикаторе 
и взвешивают.

Расслаивание можно проводить без центрифугирова- 
ния. В этом случае после гидролиза и охлаждения в 
колбу добавляют 5 см3 раствора аммиака (плотность 
0,91), 50 см3 хлороформа, взбалтьшают содержимое кол- 
6u 15 мин и оставляют на 1 ч для отстаивания. За это 
время нижний хлороформньж слой должен полностью 
отделиться. Если расслаивания не происходит, добавляют 
еше 2...3 см3 аммиака, следя за тем, чтоби реакция по 
фенолфталеину оставалась кислой. Затем производят от- 
бор, фильтрацию и отгон хлороформа.

Массовую долю жира (X, % )  в пересчете на сухое 
вешество определяют по формуле

v  (М, — М 2)- 100 - 500 100 /о  t л\
Х ---------------- 20rii------------- T o o - W *  <3 -1 4 )

где M| — масса колби с висушенним жиром, г; М 2 — 
масса пустой колби, г; 50 — количество хлороформа, 
взятое для растворения жира, см3; m — масса навески 
анализируемого продукта, г; 20 — количество хлоро- 
формного раствора жира, взятое для отгона, см3; W  — 
влажность продукта, определенная висушиванием до 
постоянной масси, % .

УСКОРЕННМИ ЭКСТРАКЦИОННО-ВЕСОВОИ МЕТОД

Этот метод используется для определения жира в 
фарше мясном, концентрированних бульонах и соусах 
(полуфабрикатах), в полуфабрикатах котлет особих из 
кур и индеек, овошннх котлет и запеканок (ГОСТ 
23042-86).

Р е а к т и в и .  1. Хлороформ. 2. Этанол.
А п п а р а т у р а ,  м а т е р и а л и .  Прибор для экст- 

ракции жира (рис. 4); мерний цилиндр вместимостью 
100 см3; пипетки с резиновой грушей; бюксн; водо- 
струйний насос; водяная баня.
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Т е х н и к а  р а б о т и .
Павеску средней проби кот- 
лет из птици (2 г), взвешен- 
ную с точностью до 0,001 г, 
помешают в делительную во- 
ронку со стеклянним фильт- 
ром (см. рис. 4), приливают 
по 10 см3 экстрагируюшей 
смеси хлороформа с этано- 
лом в соотношении 1 :2. Эк- 
стракцию проводят в течение
2 мин при встряхивании. Эк- 
стракт с помошью водоструй- 
ного насоса отсасивают в 
приемник, а из него в мерний 
цилиндр вместимостью 
100 см3. Остаток навески ана- 
логичним способом экстраги- 
руют еше два раза. Затем во- 
ронку и приемник промивают 
20 см3 экстрагируюшей сме- 
си. Промивние жидкости со- 
бирают в мерний цилиндр н 
замеряют обший объем эк- 
стракта. Из цилиндра отби- 
рают пипеткой с грушей по 
20 см3 экстракта и переносят 
в предварительно висушен- 
ние и взвешенние бюкси.

Растворитель випарива- 
ют на водяной бане до исчез- 
новения запаха и висушива- 
ют навеску жира в сушиль- 
ном шкафу при температуре 
103±2°С до постоянной мас- 
cu.

Массовую долю жира (X, % )  рассчитивают по фор- 
муле

(mt—nii)- V- 100

Рис. 4. Прибор для экстракции 
жира:

/ — фильтруюшан делительная во- 
роика; 2 — стекляиний впаяиний 
фильтр N> 2 или 3; 3 — приемник; 
4 — мерная колба вместимостью 

50 мл; 5 — штатив

X = 20 m
(3.15)

где Ш| — масса пустой бюкси, г, Шг — масса бюкси 
с жиром, г; ш — масса навески, r; V — обший объем 
экстракта, см3; 20 — объем экстракта для определения 
жира, см3.

Қ бодоструй 
нопу 
насосу
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Пробм ob o iuhux  котлет нлн запеканок предварительно 
обезвоживают спиртом. Для этого навеску (3 г) перено- 
сят с помотью 96 %-ного этилового спнрта (10 см3) в де- 
лнтельную воронку со стеклянним фильтром, затем осто- 
рожно круговими движениями перемешивают навеску со 
спиртом и оставляют на 10 мин до просветления жнд  ̂
кости над осадком. Экстракт из воронки слнвают в 
приемник, заливают в воронку экстрагируюшую смесц 
хлороформ — этанол и проводят экстракцию жира, уда- 
ление растворителей н висушивание бюксь), как описано 
више.

Для отделения нелипидних примесей в висушенную 
бюксу дважди приливают по 10 см3 хлороформа и через
5 мин сливают хлороформньж раствор.

Бюксу с нерастворенним осадком подсушивают в су- 
шильном шкафу 5 мин прн температуре 103± 2°С , 
охлаждают в эксикаторе и взвешивают.

Массовую долю жира (X, % )  вичисляют по формуле
Y   (m2—m3)-V-100

где тз — масса бюкси с нелипидннми примесями. Ос- 
тальние обозначення те же, что в формуле (3.15).

3.4. ОБНАРУЖЕНИЕ ЗАМЕНЬ!
СЛИВОЧНОГО МАСЛА ДРУГИМИ 

ВИДАМИ ЖИРОВ

В кремах, мучних кондитерских изделиях, випеченних 
полуфабрикатах для кондитерских изделий, овошних, 
крупяних блюдах и гарнирах замену сливочного масла 
другими видами жиров можно обнаружить с помошью 
люминесцентного анализа или по коэффициенту прелом- 
ления жира.

Р е а к т и в и .  1. Эфир этиловьш илн петролейний.
2. Натрнй серно-кисльж безводнмй, или натрий фосфор- 
но-кислий двузамешенний безводний, или натрий угле- 
кислий безводний.

А п п а р а т у р а ,  м а т е р и а л и .  Люминоскоп 
ЛПК-1; рефрактометр любой марки с предельним коэф- 
фициентом преломления 1,7, пригодний для определения 
жира; баня водяная; чашки фарфоровие диаметром 7...
9 см; цнлннлри измерительние вместнмостью 50 и
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100 см3; колба коническая с притертой пробкой вмести- 
мостью 250 см3; воронка стеклянная диаметром 4...5 см.

Т е х н и к а  р а б о т и .  Кондитерское изделие или 
полуфабрикат освобождают от корочек и измельчают, 
второе блюдо (гарнир) растирают в ступке. В фарфоро- 
ную чашку берут исследуемий объект в следуютем ко- 
лнчестве: крем — 4...5 г, кондитерское изделие — 30... 
50, блюдо или гарнир — 30...40 г; затем заливают 2-3- 
кратннм объемом эфира в витяжном шкафу и переносят 
навеску через воронку в коническую колбу.

Чтоби связать воду в навеске, добавляют 12...!8 г 
безводного серно-кислого натрия (или двузамешенного 
фосфорно-кислого натрия), закривают колбу пробкой и 
оставляют на 15...20 мин, периодически взбалтивая. 
Жидкую часть отфильтровивают в стакан, отгоняют 
растворитель на водяной бане (37...40°С), жир досуши- 
вают в сушильном шкафу при температуре 102± 2 °С  
в течение 1 ч и помешают стакан с жиром в холодильний 
шкаф, чтоби жир застил.

Так же готовят эталон из сливочного масла.
Пробу исследуемого жнра наносят в кювету прибора 

в форме кружка диаметром 1...1.5 см и толшиной 2...3 мм 
так, чтоби образец находился в центре поля зрения смот- 
ровой камери. В качестве контроля рядом помешают 
образец жира из сливочного масла. Кювету помешают 
в смотровую камеру прибора, прогретого предварительно
10... 15 мин, и сравнивают свечение нсследуемого и конт- 
рольного жиров.

Для обнаруження замени сливочного масла другим 
жиром по коэффициенту преломления две-три капли рас- 
плавленного жира, оставшегося в стаканчнке после отго- 
на растворителя, наносят на призму рефрактометра 
и рефрактометрируют при обязательном термостатирова- 
нни призм (30...35 °С ). Показания рефрактометра при- 
водят к температуре 20 °С.

Одновременно рефрактометрируют контрольное сли- 
вочное масло, подготовленное аналогично. Коэффициенти 
преломления сравнивают и делают заключение.

3.5. ОБНАРУЖЕНИЕ ЯИЦ. КАЧЕСТВЕННАЯ 
РЕАКЦИЯ

Наличие яиц определяют в овошних и крупяних кот- 
летах и запеканках, полуфабрикатах и готових изделиях 
из творога, полуфабрикатах из муки (тесто), оболочке 
блинчиков (полуфабрикат).
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Метод основан на взаимодействии креатинина, содерЯ 
жатегося в желтках яиц, с раствором пикриновой кислоЛ 
Tbi, в результате которого образуется пикрат креатининал 
имеюший оранжево-красний цвет.

Р е а к т и в и .  I. Насьмценньж раствор пикриновой 
кислоти. 2. 1 0 %-нь1Й раствор гндроокиси натрия.

А п п а р а т у р а ,  м а т е р и а л и .  Ступка; фарфоро-,] 
вая чашка; мерние цилиндри вместимостью 10 н 50 cm* J  
капельница.

Т е х н и к а  р а б о т и .  5...10 г проби растирают 
в ступке с небольшим количеством дистиллированной 
води, заливают 25...50 см3 дистиллированной води и на-Х 
стаивают в течение 20...25 мин, помешивая содержимое? 
ступки в течение первих 10 мин каждие 2—3 мин, затем* 
из отстоявшейся жидкости слнвают в фарфоровую чашД 
ку 5— 10 см3, добавляют 2—3 см3 насишенного раствора» 
пикриновой кислоти и пять-шесть капель 10%-ного раст-Ш 
вора гидрата окиси натрия.

При наличии яиц витяжка окрашивается в оранжево-Я 
красний цвет, которий постепенно усиливается.

3.6. ОПРЕДЕЛЕНИЕ САХАРОВ

Определение сахаров проводят, контролируя правиль-' 
ность вложения молока, сахарози и обшего сахара, 
а также крахмалосодержаших продуктов.

Норму вложения молока определяют по лактозе, кото-j 
рую учитивают по редуцируюшей способности водной 
витяжки из исследуемого объекта. При этом пренебре-j 
гают другими редуцируюшими вешествами, если они сон 
держатся в незначительном количестве.

Редуцируюшими сахарами до гидролиза дисахаридов 
називают сумму всех сахаров (лактози, глюкози, фрук- 
този, мальтози, инвертного сахара), восстанавливаюших 
шелочной раствор меди и других поливалентних метал- 
лов. Содержание редуцируюших сахаров принято вира- 
жать условно в инвертном сахаре.

Обшим сахаром, илн редуцируюшими сахарами после 
гидролиза дисахаридов, називают сумму всех сахаров, 
восстанавливаюших шелочной раствор меди и получив- 
шихся при нагревании с соляной кислотой раствора, со- 
держашего редуцируюшие сахара и дисахариди.

При исследовании кулинарних изделий обший сахар 
виражают в ннвертном сахаре, а при анализе полуфаб-
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рикатов из муки (тесто), тортов и пирожних, а также 
[ l06nux булочних и кондитерских изделий, некоторих 
' тадких блюд — в сахарозе.

Для расчета собственно сахарозь) разницу между со- 
к ржанием обшего сахара после гидролиза дисахаридов 
и редуцируюших сахаров до гидролиза умножают на 
коэффициент 0,95.

Циже описани методи определения сахаров, наиболее 
часто используемие при контроле качества полуфабри- 
i u i t o b  и готовой продукции.

ПЕРМАНГAHATHblH МЕТОД БЕРТРАНА

Метод основан на окислении сахаров реактивами, 
н состав которих медь входит в виде растворимого комп- 
лексиого соединения. Оно образуется при смешивании 
равних объемов раствора серно-кислой меди (Фелинг 
Хч 1) и шелочного раствора калия-иатрия винно-кислого 
(Фелинг № 2). При нагревании жидкость Фелинга окис- 
1яет редуцируюшие сахара, в результате чего окись меди 
восстанавлнвается до закиси. Закись меди растворяют 
кислим раствором железоаммонийних квасцов или сер- 
ио-кислого окисного железа, при этом закись меди вос- 
станавливает серно-кислое окисное железо в серно- 
кислое закисное железо, которое оттитровивают раство- 
ром марганцово-кислого калия. По объему марганцово- 
кислого калия рассчитивают количество восстановленной 
меди, а затем, пользуясь специальними таблицамй, 
маходят количество сахара.

Имеется несколько модификаций перманганатного ме- 
тода, которие отличаются концентрацией растворов, 
мродолжительностью окисления и др. и согласно ГОСТам 
используются для определения редуцируюших сахаров 
в разних полуфабрикатах и изделиях.

Метод для контроля полуфабрикатов из муки (тесто), 
сдобних булочних изделий, сладких супов, крупяних по- 
луфабрикатов и изделий, сладких блюд и напитков (ко- 
фе, какао). Подготовка раствора для определения 
еахаров описана в соответствуюших разделах руковод- 
ства.

Р е а к т и в и .  1. Фелинг №  1. Чистую кристалличе- 
скую соль CuSO** 5НгО 40 г растворяют в 1 дм3 дистил- 
лированной води. 2. Фелинг № 2. Шелочной раствор 
калия-натрия винно-кислого (сегнетовой соли). Раство- 
ряют в воде отдельно 200 г калия-натрия винно-кислого
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и 150 г гидрата окиси натрия или 210 г гидрата окиси 
калия, раствори сливают в мерную колбу и доводят 
объем водой до 1 дм3. 3. Раствор железоаммонийних 
квасцов (окисних). Растворяют в воде 86 г квасцов, 
осторожно добавляют 200 г (180 см3) концентрирован- 
ной серной кислоти и разводят водой до 1 дм3. 4. Серная 
кислота плотностью 1,83...1,84 г/см3. 5. 0,02 моль/дм3 
раствор марганцово-кислого калия. Титр раствора уста- 
навливают по шавелево-кнслому натрию. Взвешивают 
0,14 ±  0,0003 г шавелево-кислого натрия, освобожденно- 
го от гигроскопической влаги висушиванием при темпе- 
ратуре 120°С, количественно переносят 100 см3 води 
в коническую колбу и растворяют при перемешивании. 
К раствору добавляют 2 см3 серной кислоти, нагревают 
смесь до 8 0 ± 2 °С  и титруют раствором марганцово- 
кислого калия до появления розового окрашивания.

Титр раствора марганцово-кислого калия в мг меди 
(Ткмпо./си) рассчитивают по формуле

ТкА\пО,/Си =  —ў — » (3.17)

где m — масса навески шавелево-кислого натрия, г; К — 
коэффициент пересчета шавелево-кислого натрия на 
медь, равний 0,9488; V — объем раствора марганцово- 
кислого калия, использованний на титрование навески 
шавелево-кислого натрия, см3.

Титр раствора марганцово-кислого калия можно уста- 
новить по шавелево-кислому аммонию (К  =  0,8591) или 
свежеперекристаллизованной шавелевой кислоте (К  =  
= 1,0086).

А п п а р а т у р а ,  м а т е р и а л и .  Стеклянний или 
пластмассовий насос водоструйний лабораторний; фильтр 
стеклянний с пластиной №  4 из пористого стекла; термо- 
метр ртутний стеклянний лабораторний до 100 °С; бю- 
ретка вместимостью 25 см3; колби для фильтрования 
под вакуумом вместимостью до 500 см3; конические 
колби вместимостью 100, 200 и 250 см3; пипетки на 20 
и 25 см3; цилнндр вместимостью 50 см3; фарфоровие 
чашки вместимостью 50... 100 см3.

Т е х н и к а  р а б о т и .  В коническую колбу вмести- 
мостью 200...250 см3 вносят пипеткой 20 см3 приготовлен- 
ного для исследования сахарного раствора (в 20 см3 
раствора должно содержаться не более 100 и не менее 
10 мг редуцируюших сахаров), прилнвают из мерного 
цилиндра по 20 см3 раствора серно-кислой меди и сегне-
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товой соли. Смесь осторожно перемешивают, нагревают 
н кипятят ровно 3 мин с момента образования пузирьков. 
Кнпение должно бить слабим. При бурном кипении в ре- 
зультате испарения жидкости увеличивается концентра- 
ция раствора, что влияет на результати определения. 
Колбу ставят в фарфоровую чашечку в наклонном поло- 
жснии и дают осадку меди осесть в течение 1...2 мин. 
Жидкость над осадком должна бить синей. Обесцвечи- 
вание жидкости указивает на избиточное количество 
сахара в растворе. Для уменьшения концентрации саха- 
ра раствор следует разбавить. Отсутствие осадка закиси 
меди свидетельствует о недостаточном количестве сахара 
в растворе. В этом случае для приготовления витяжки 
следует увеличить массу навески.

Жидкость фильтруют через стеклянний фильтр, 
вставленний в колбу для фильтрования под вакуумом, 
избегая переноса осадка на фильтр. Колбу через предо- 
х|)анительную склянку соединяют с водоструйним насо- 
сом и проводят фильтрование с отсасиванием. Для пре- 
дохранения закиси меди от окисления нужно следить за 
тем, чтоби осадок на дне колби бил покрит жидкостью, 
поэтому колбу держат в наклонном положении.

Осадок в колбе и на фильтре несколько раз промива- 
ют горячей прокипяченной дистиллированной водой 
(5— 10 см3) до исчезновения голубого оттенка в промив- 
них водах (кипятят водудля удаления кислорода).

Закончив промивание, стеклянний фильтр помешают 
на чистую колбу для фильтрования под вакуумом. Оса- 
док закиси меди растворяют, добавив в коническую кол- 
бу 20 см3 железоаммонийних квасцов. Раствор сливают 
на стеклянний фильтр и оставляют на несколько минут 
для растворения осадка. Колбу при растворении осадка 
не присоединяют к водоструйному насосу; последуюшую 
фильтрацию производят с отсасиванием. Коническую 
колбу и фильтр несколько раз промивают водой, собирая 
промивние води в колбу для фильтрования под ва- 
куумом.

Сняв стеклянний фильтр, колбу отсоединяют от водо- 
струйного насоса и титруют содержашийся в ней фильт- 
рат 0,02 моль/дм3 раствором марганцово-кислого калия 
до появления слабо-розового окрашивания, не исчеза- 
юшего в теченне 1 мин.

Израсходованное на титрование количество миллилит- 
ров марганцово-кислого калия умножают на его титр по 
меди (Ткмгю./cu) (см. с. 88).
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По найденному количеству мг меди в табл. 3.3 нахо- 
дят соответствуюшее ему количество сахарозь) или ин- 
вертиого сахара, а в табл. 3.4 — лактозм.

Т А Б Л  И Ц А  з з
Количество меди, соответствуюшее сахарозе 

или имвсртмому сахару

Медь
г1нвер-
тний
сахар

Саха-
роза Медь

н̂вср-
тний
сахар

Саха-
роза Медь

'hisep-
тний
сахар

Саха- | 
роза J

20,6 10 9,50 79,5 41 38,95 130,8 71 67,45
22,6 11 10,45 81,2 42 39,90 132,4 72 68,40
24,6 12 11,40 83,0 43 40,85 134,0 73 69,35
26,5 13 12,35 84,8 44 41,80 135,6 74 70,30
28,5 14 13,30 86,5 45 42,75 137,2 75 71,25
30,5 15 14,25 88,3 46 43,70 138,9 76 72,20
32,5 16 15,20 90,1 47 44,65 140,5 77 73,15
34,5 17 16,15 91,9 48 45,60 142,1 78 74,10
36,4 18 17,10 93,6 49 46,55 143,7 79 75,05
38,4 19 18,05 95,4 50 47,50 145,3 80 76,00
40,4 20 19,00 97,1 51 48,45 146,9 81 76,95
42,3 21 19,95 98,9 52 49,40 148,5 82 77,90 '
44,2 22 20,90 100,6 53 50,35 150,0 83 78,85
46.1 23 21,85 102,3 54 51,30 151,6 84 79,80
48,0 24 22,80 104,0 55 52,25 153,2 85 80,75
49,8 25 23,75 105,7 56 53,20 154,8 86 81,70
51,7 26 24,70 107,4 57 54,15 156,4 87 82,65
53,6 27 25,65 109,2 58 55,10 157,9 88 83,60
55,5 28 26,60 110,9 59 56,05 159,5 89 84,65
57,4 29 27,55 112,6 60 57,00 161,1 90 85,50
59,3 30 28,50 114,3 61 57,95 162,6 91 86,45
61,1 31 29,45 115,2 62 58,90 164,2 92 87,40
63,0 32 30,40 117,6 63 59,85 165,7 93 88,35
64,8 33 31,35 119,2 64 60,80 167,3 94 89,30
66,7 34 32,30 120,9 65 61,75 168,8 95 90,25
68,5 35 33,25 122,6 66 62,70 170,3 96 91,20
70,3 36 34,20 124,2 67 63,65 171,9 97 92,15
72,2 37 35,15 125,9 68 64,60 173,4 98 93,10
74,0 38 36,10 127,5 69 65,55 175,0 99 94,05
75,9 39 37,05 129,2 70 66,50 176,5 100 95,00
77.7 40 38,00

В полуфабрикатах из муки (тесто) и сдобних булоч- 
Hbix изделиях массовую долю обадего сахара в сахарозе 
(X, % )  на сухое вешество рассчитивают по формуле

_ ^ y y ^ io o  . .00X = 20mV, • 1000 100-W ’ 
где а — количество сахарози, найденное по табл. 3.3, мг;

90



Т А Б Л  И Ц А  3.4 
Количество меди, соответствуюшее лактозе

(в мг)

МсДк Лактоза Мсдь Лактоза Медь Лактоза

20 11,9 75 53,1 130 98,1
25 15,6 80 57,0 135 102,1
30 19,2 85 61,0 140 106,8
35 22,8 90 65,0 145 111,2
40 26,5 95 69,0 150 115,6
45 30,2 100 73,0 155 120,1
50 33,9 105 77.1 160 124,6
55 37,7 110 81,3 165 129,2
60 41,5 115 85,4 170 133,8
65 45,3 120 89,6 175 138,5
70 49,2 125 93,8 180 143,3

V — объем мерной колби, в которую перенесена навеска, 
см3; Vi — объем водной витяжкн для гндролнза сахаро- 
3u (дисахарндов), см3; V2 — объем раствора после гнд- 
ролиза дисахаридов (сахарозн), см3; 20— объем испм- 
туемого раствора для определения сахаров, см3; m — 
масса навески исследуемого полуфабриката или изделия, 
г; W  — влажность изделия; % ;  1000 — пересчет мг в г.

Массу лактози (Xi, г на порцию) при определении 
молока в крупяних изделиях, кофе, какао и редуциру- 
юш.их сахаров до гидролиза сахарози (Х|, г на порцию) 
в сладких блюдах рассчитивают по формуле

Х ' = 10^ 0 0 ' (3-,9>

где ai — количество лактози (табл. 3.4) или редуциру- 
руюших сахаров (в инвертном сахаре) до гидролиза са- 
харози (табл. 3.3), мг; Р — масса блюда (объем напит- 
ка), r (см3). Остальние обозначения, как в формуле
(3.18).

Массу обшего сахара (Х2, г на порцию) после гид- 
ролиза дисахаридов (сахарози) в кулинарних изделиях 
и плодово-ягодннх напитках находят по формуле

х- =  d C T o o o  • <3-20»

где а2 — количество обшего сахара после гидролиза ди- 
сахарндов (сахарози), внраженное в инвертном сахаре
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(табл. 3.3), мг. Остальние обозначения, как в формулах
(3.18) и (3.19).

Массу сахарозн (S, г на порцию) в сладких супах 
и блюдах рассчитнвают по разности между количествами 
обшего сахара до гидролиза дисахаридов (сахарози) Х2 
и редуцируюших сахаров до гидролиза дисахаридов (са- 
харози) Xi, а в крупяних изделиях, кофе, какао — по 
разности между массами обшего сахара и лактози Х| 
по формуле

S =  (Х2 — X,)- 0,95, (3.21)
где Xi — масса редуцируюших сахаров до гидролиза ди- 
сахаридов или лактози, r; Х2 — масса обшего сахара 
после гидролиза дисахаридов, г; 0,95 — коэффициент 
пересчета инвертного сахара на сахарозу.

Метод контроля сахара в мучних кондитерских изде- 
лиях, полуфабрикатах для тортов и пирожних.

Р е а к т и в и .  1. Фелинг № 1. Перекристаллизован- 
ную серно-кислую медь (69,28 г) растворяют в дистил- 
лированной воде в мерной колбе вместимостью 1000 см3.
2. Фелинг № 2. Винно-кислий калнй-натрий (346 г) раст- 
воряют при слабом нагревании в 400...500 см3 дистил- 
лированной води, прибавляют 100 г гидроокиси натрия, 
растворенного в 200...300 см3 дистиллированной води, 
количественно переносят в мерную колбу вместимостью 
1000 см3 и доводят дистиллированной водой до метки.
3. Раствор железоаммоннйних квасцов, насишенний при 
комнатной температуре. Один объем раствора смешивают 
с одним объемом серной кислоти, разбавленной в соот- 
ношении 1 ; 10. Раствор квасцов не должен содержать 
солей закисного железа; при прибавлении к раствору 
одной-двух капель раствора марганцово-кислого калия 
розовая окраска не должна исчезать в течение 1 мин.
4. Раствор марганцово-кислого калия. Марганцово- 
кислий калий (5 г) растворяют в свежепрокипяченной 
охлажденной дистиллированной воде в мерной колбе 
вместимостью 1000 см3. Раствор хранят в темной склян- 
ке. Через 8— 14 дней раствор фильтруют через стеклян- 
ную вату или асбест. 1 см3 этого раствора соответствует 
10 мг меди. Для установки поправочного коэффициента 
0,2483 г шавелевой кислоти растворяют в 50 см дистил- 
лированной води, прибавляют 25 см3 серной кислоти, 
разбавленной в соотношении 2:5, нагревают до 50 °С  
и титруют раствором марганцово-кислого калия. Попра- 
вочний коэффициент К вичисляют по формуле
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К  =  -£ . (3.22)

где V — объем раствора марганцово-кислого калия, из- 
расходованньж на титрование шавелевой кислоти, см3; 
25 — объем марганцово-кислого калия, соответствуюший 
0,2483 г вдавелевой кислоти, см3.

А п п а р а т у р а ,  м а т е р и а л и .  Пипетки на 5, 10, 
15, 50 см3, остальное, как на с. 88.

Т е х н и к а  р а б о т и .  В коническую колбу вмести- 
мостью 250 см3 вносят пипетками 25 см ‘ раствора серно- 
кислой меди, 25 см3 раствора вннно-кислого калия- 
натрия и 50 см3 дистиллированной води. Смесь бистро 
доводят до кипения и, не прекрашая нагревания, прн- 
ливают 25 см3 раствора исследуемого изделия, после чего 
доводят жидкость до кнпения и кипятят ровно 2 мин.

Перенос осадка на стеклянний фильтр и промиванне 
его проводят, как описано на с. 89.

Окончив промивание, фильтр вставляют в чистую 
колбу для отсасивания. В коническую колбу с осадком 
закиси меди добавляют цилиндром 30...50 см3 железо- 
аммонийних квасцов, перемешивают до растворения за- 
кнси медн и переносят раствор на фнльтр, предварнтель- 
но отсоединив водоструйний насос. После растворения 
всей закиси меди присоединяют водоструйний насос и 
фильтр промивают несколько раз небольшими порциями 
горячей дистиллированной води, давая каждий раз жид- 
кости стечь с фильтра.

Фильтр удаляют из колби. К  фильтрату приливают 
цнлиндром 25...30 см3 серной кнслоти 1 : 10 и титруют 
раствором марганцово-кислого калия до появления сла- 
бо-розового окрашивания, не исчезаюшего в течение 
1 мин.

Объем марганцово-кислого калия умножают на 10 
и на поправочний коэффнциент К, а затем по табл. 3.5 
находят количество мг инвертного сахара в 25 см3 ис- 
следуемого раствора.

Массовую долю обшего сахара (X, % ) ,  вираженную 
в сахарозе, в пересчете на сухое вешество, вичисляют 
по формуле

v _  aViVj-100 0,95-100 0,.
25-ш.ioo-юоо ' ioo-w ’

где а — масса инвертного сахара, найденная по табл.
3.5, мг; Vi — объем мерной-колби, в которую перенесена
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Количсство меди, соответ

Мсдь
Инверт-

НЬ1Й
сахар

Медь
Инверт-

ний
сахар

Медь
Инверт-

ний
сахар

Медь
Инверт-

ний
сахар

Мсдь

25 13,7 51 26,9 77 40,1 103 53,7 129
26 14.2 52 27,4 78 40,6 104 54,3 130
27 14,7 53 27,9 79 41,1 105 54,8 131
28 15,2 54 28,4 80 41,7 106 55,3 132
29 15,7 55 28,9 81 42,2 107 55,9 133
30 16,2 56 29,5 82 42,7 108 56,4 134
31 16,7 57 30,0 83 43,2 109 56.9 135
32 17,2 58 30,5 84 43,8 1 1 0 57,5 136
33 17,7 59 31,1 85 44,4 1 1 ! 58,0 137
34 18,2 60 31,5 86 45,0 1 1 2 58,5 138
35 18,7 61 32,0 87 45,5 113 59,1 139
36 19,2 62 32,5 88 45,9 114 59,6 140
37 19,7 63 33,1 89 46,4 115 60,1 141
38 2 0 ,2 64 33,6 90 46,9 116 60,7 142
39 20,7 65 34,1 91 47,4 117 61,2 143
40 21,3 66 34,6 92 47,9 118 61,7 144
41 21,8 67 35,1 93 48,4 119 62,3 145
42 22,3 68 35,6 94 48,9 1 2 0 62,8 146
43 22,8 69 36,0 95 49,5 121 63,3 147
44 23,3 70 36,5 96 50,0 1 2 2 63,9 148
45 23,8 71 37,1 97 50,5 123 64,4 149
46 24,4 72 37,5 98 51,1 124 64,9 150
47 24,9 73 38,0 99 51,6 125 65,5 151
48 25,4 74 38,6 100 52,1 126 66,0 152
49 25,9 75 39,1 101 52,7 127 66,5 153
50 26,4 76 39,6 1 0 2 53,2 128 67,1 154

навсска, см3; V2 — объем мерной колби, в которой про- 
воднлась ннверсня сахарози, см3; m — масса навески, 
г; 25 — объем исследуемого раствора, см3; 1000 — коэф- 
фициент пересчета инвертного сахара в г; 100 в знаме- 
нателе — объем раствора, взятий для инверсии, см3; 
0,95 — коэффициент пересчета инвертного сахара на са- 
харозу; W — влажность изделия, % .

ЦИАНИДНМЙ МЕТОД

Данний метод применяют для определения количест- 
ва хлеба в рублених полуфабрикатах из мяса (птици, 
pbi6u); риса в фаршах; муки и манной крупи в творож- 
Hux изделиях; сахарози в сладких и вторих блюдах, 
напитках; лактози в молочних продуктах.
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Т А Б Л И Ц А 3.5
ствуютее инвертному сахару

(в мг)

Инверт-
ний

сахар
Медь

Инверт-
НЬ1Й

сахар
Медь

Инверт-
НЬ1Й

сахар
Медь

Инверт-
ний

сахар
Медь

Инверт-
HUH

сахар

67,6 155 81,6 181 95,7 207 110,2 233 124,9
68,1 156 82,1 182 96,2 208 110,8 234 125,5
68,7 157 82,7 183 96,8 209 111,3 235 126,9
69,2 158 83,2 184 97,3 210 111,9 236 127,0
69,7 159 83,6 185 97,9 211 112,5 237 127,2
70,3 160 84,3 186 98,4 212 113,0 238 127,8
70,8 161 84,8 187 99,0 213 113,6 239 128,3
71,3 162 85,4 188 99,5 214 114,2 240 128,9
71,9 163 85,9 189 100,1 215 114,7 241 129,5
72,4 164 86,5 190 100,6 216 115,3 242 130,0
72,9 165 87,0 191 101,2 217 115,8 243 130,2
73.5 166 87,6 192 101,7 218 116,4 244 131,2
74,0 167 88,1 193 102,3 219 117,0 245 131,8
74,5 168 88,6 194 102,9 220 117,5 246 132,3
75,1 169 89,2 195 103,4 221 118,1 247 132,9
75,6 170 89,7 196 104,0 222 118,7 248 133,5
76,1 171 90,3 197 104,6 223 119,2 249 133,9
76,7 172 90,8 198 105,1 224 119,8 250 134,6
77,2 173 91,4 199 105,7 225 120,4
77,8 174 91,9 200 106,3 226 120,9
78,3 175 92,4 201 106,8 227 121,5
78,9 176 93,0 202 107,4 228 122,1
79,4 177 93,5 203 107,9 229 122,6
80,0 178 94,1 204 108,6 230 123,2
80,5 179 94,6 205 109,1 231 123,6
81.1 180 95,2 206 109,6 232 124,3

Метод основан на способности редуцируюших сахаров 
восстанавливать в шелочном растворе железосинеродис- 
тий калий в железисто-синеродистий.

Окончание процесса окисления редуцируюших саха- 
ров железосинеродистим калием определяют по индика- 
тору, в качестве которого используют метиленовий голу- 
бой. В конце реакции он восстанавливается сахарами 
в бесцветное лейкооснование. Метод можно использовать 
при концентрации сахаров не менее 0,2 и не более 2 % .

При проведении титрования необходимо строго соб- 
людать условия опита, так как продолжительность ки- 
пячения раствора, йнтенсивность кипения, скорость прн- 
ливания раствора оказивают большое влияние на резуль- 
тати определення.
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Р е а к т и в и .  1. 1 %-ньж раствор железосинеродис- 
того калия. 2. 2,5 моль/дм3 раствор гидроокиси натрия.
3. 1 %-нь!Й водний раствор метиленового голубого.

А п п а р а т у р а ,  м а т е р и а л и .  Бюретка для го- 
рячего титрования; штатив с кольцом; конические колби 
вместимостью 100 см3; капельница; мерний цилиндр 
вместимостью 10 см3.

Т е х н и к а  р а б о т и .  Взаимодействие редуциру- 
кяцих сахаров с железосинеродистим калием не является 
стехиометрической реакцией, поэтому определение саха- 
ров проводят в два этапа. Сначала производят ориен- 
тировочное титрование, затем контрольное. Для титро- 
вания пользуются специальной бюреткой.

Ориентировочное титрование. Бюретку для горячего 
титрования заполняют испитуемим раствором. В кониче- 
скую колбу вместимостью 100 см3 пипеткой или из бю- 
ретки наливают 10 см3 1 %-ного раствора железосинеро- 
дистого калия, добавляют 2,5 см3 2,5 моль/дм3 гидро- 
окиси натрия, одну каплю раствора метиленового голу- 
бого и доводят до кипения. В кипяший раствор из бю- 
ретки по каплям (одну каплю в секунду) добавляют 
испитуемий раствор до изменения зеленой окраски (че- 
рез фиолетовую) в светло-желтую. Во время титрования 
шелочной раствор феррицианида поддержнвают в сос- 
тоянии слабого кипения, что способствует хорошему пе- 
ремешиванию.

При охлаждении оттитрованний раствор приобретает 
фиолетовую окраску (благодаря окисленню бесцветного 
лейкооснования кислородом йоздуха), на что не следует 
обрашать внимания.

Контрольное титрование. К шелочному раствору фер- 
рицианида, приготовленному, как указано више, прибав- 
ляют одну каплю метиленового голубого и раствор саха- 
ра, которого берут на 0,5... 1 см3 меньше, чем пошло на 
ориентировочное титрование. Смесь нагревают до кипе- 
ния в течение 1... 1,5 мин и кипятят 1 мин при слабом на- 
греве, затем кипяшую жидкость осторожно дотитровива- 
ют из бюретки сахарним раствором до появления жел- 
той окраски. Продолжительность кипения не должна 
превишать 3 мин. Наиболее точние результати получа- 
ются в тех случаях, когда на титрование уходит 5...6 см3 
сахарного раствора.

Массовую долю редуцируюших сахаров в водних ви- 
тяжках до гидролиза сахарози (Х|, % )  или после гндро- 
лиза крахмала (Хз, % )  вичисляют по формуле
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V , v  ч K (10,06-f0.0l75v,)-v-l00 
А |^Аз' mVi • 1000

K-(10,06+0.0175V,)-V 
— mVi-10 (3.24)

i ic K — поправочньш коэффнцнент на 1 %-ний раствор 
/|%слезосинеродистого калия; V — объем колбн, в которую 
перенесена навеска, см3; Vi — объем раствора редуциру- 
iицих сахаров, использованний на восстановление 10 см3 
1 %-ного раствора железосинеродистого калия при конт- 
рольном титровании, см3; m — масса навески исследуемо- 
i o  объекта, г; 10,06 и 0,0175 —  эмпирнческие коэффн- 
цмснти; 1000 — коэффициент пересчета мг в г.

Массовую долю редуцнруютих сахаров (Х2, % )  
после гидролиза сахарозн (дисахаридов) рассчитивают 
11о формуле

V _  K-(10.06+0.0I75V,)-V-Vj.l00 _  л 2 — -------------------------mV,Vi • 1000

K-(I0.06+0.0175V,).V-Vj 
mViVj-10 (3.25)

где Vi — объем раствора редуцируюших сахаров (после 
гидролиза сахарозн), использованннй на восстановление 
10 см3 1 %-ного раствора железосинеродистого калия 
прн контрольном титровании, см3; V2 — объем гидроли- 
зата после гндролиза сахарози (дисахаридов), см3; V 3 — 
объем водной витяжки для гидролиза сахарози (диса- 
харидов), см3. Остальние обозначения, как в формуле 
(3.24).

Содержание сахарози рассчитивают по формуле
(3.21).

Если содержание сахара виражают в г на порцию, то 
в формулн вместо числа 100 в числителе ставят Р 
(масса блюда или нзделия, г).

Ускоренннй цианидннй метод. Метод используется 
для определения содержания лактозн в молоке, молоч- 
ннх супах и напитках с молоком.

Р е а к т и в н .  1. 20%-ннй раствор серно-кислого 
цинка. Остальние, как на с. 96, за нсключением метиле- 
нового голубого.

А п п а р а т у р а ,  м а т е р и а л н .  Как на с. 96.
Т е х н и к а  р а б о т н .  Фильтрат, полученний после 

осаждення несахаров в пробах молочного супа, напитков 
с молоком или молока, наливают в количестве 10...15 см '
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в бюретку для горячего титрования, споласкивают 
бюретку и сливают его. После этого бюретку вновь за 
полняют фильтратом.

Ориентировочное титрование. В коническую колбу на! 
100 см3 вносят пипеткой точно 10 см3 1 %-ного раствора^ 
железосинеродистого калия и 2,5 см3 моль/дм3 раствора 
гидроокиси натрия. Колбу помешают на плитку с асбесЛ 
товой сеткой, нагревают до кипения и добавляют 2 см3 
20%-ного раствора серно-кислого цинка. К слабокипя-] 
шей смеси осторожно приливают из бюретки по каплям 
испитуемий фильтрат до полного обесцвечивания раст-1 
вора. Обшая продолжительность кипения должна бить 
не более 3 мин.

Контрольное титрование. В коническую колбу вносят' 
10 см3 1 %-ного раствора железосинеродистого калия,
2,5 см3 2,5 моль/дм3 раствора гидроокиси натрия и вли-] 
вают из бюретки фильтрат в количестве на 0,2...0,3 см3 ■ 
меньше, чем би.по израсходовано при ориентировочном 
титровании. Жидкость доводят до кипения, кипятят в те-:] 
чение 1 мин, вливают 2 см3 20 %-ного раствора серно-’ 
кислого цинка и, не прекрашая кипения, дотитровивают; 
фильтратом до обесцвечивания раствора.

Массу лактозь! в блюде (X, г) рассчитьжают по фор-; 
муле

v  _  0.0I2VPK п  '
x ---- mv7~ * (3-26)

11М
ia-

где 0,012 — количество лактози, необходимое для вос-: 
становления 10 см3 точно 1 %-ного раствора железосине- 
родистого калия, г; V — объем мерной колби, в которую 
перенесена навеска, см3; Р — масса порцни блюда, r, или 
объем напитка, см3; К  — поправочний коэффициент на 
объем осадка белка и жира для молочних блюд и напит- 
ков (для супов — 0,985, для каш — 0,974); Vi — объем 
фильтрата, пошедший на титрование точно 1 %-ного 
раствора железосинеродистого калия, см3 (находят умно- 
жением объема испитуемого раствора на поправочний 
коэффициент к титру 1 %-ного раствора железосинеро- 
дистого калия); m — масса навески блюда, г, или объем 
напитка, см3.

Массу лактози в напитке (X, r) рассчитивают по 
формуле

Х =  ° ^ .К . (3.27)

98



где V2 — объем напитка, взятьш для анализа, см3; V 3 — 
бъем порции напитка, см3; К — поправочний коэффи- 

ццент на объем осадка несахаров, равний для напитков 
(1,996. Остальние обозначения, как в формуле (3.26).

Массовую долю лактози в контрольном образце моло- 
ка (X,, % )  рассчитьшают по формуле (3.26), где m — 
масса навески молока; Р = 100; К =  0,996.

РЕФРАКТОМЕТРИЧЕСКИЙ МЕТОД

Этим методом контролируют содержание сахара в на- 
питках (чае, кофе с сахаром, кофе и какао с молоком), 
гладких блюдах (киселях плодово-ягодних, молочних, 
муссах плодово-ягодних, желе, самбуках), в бисквите 
и песочних лепешках, в некоторих кремах (отделочних 
иолуфабрикатах). Принцип метода и техника работи 
с рефрактометром описани на с. 67. Ниже приводится 
описание подготовки объектов к исследованию.

Р е а к т и в и .  1.12 %-ний раствор уксусной кислоти. 
2. 7 %-ний раствор серно-кислой меди. 3. 1 моль/дм3 
раствор гидроокиси натрия. 4. 15%-ний раствор желе- 
н1сто-синеродистого калия. 5. 30 %-ний раствор серно- 
кнслого цинка.

А п п а р а т у р а ,  м а т е р и а л и .  Рефрактометри; 
термостат (см. с. 68); мерние цилиндри вместимостью 
10, 25, 50 см3; мерная колба вместимостью 100 см3; кони- 
ческая колба вместимостью 100... 150 см3; пробирка вме- 
стимостью 20 см3; химический стакан вместимостью 
50 см3.

Т е х н и к а  р а б о т и .  Чай или кофе черний с саха- 
ром. Напитки (объем 20...25 см3) переносят в мерную 
колбу вместимостью 100 см3, добавляют по 1,5 см3 15%- 
ного раствора железисто-синеродистого калия и 30 %- 
ного раствора серно-кислого цинка, доводят содержимое 
колби до метки, перемешивают, дают жидкости отстоять- 
ся, фильтруют в сухую колбу и рефрактометрируют 
(см. с. 68 ). Записивают коэффициент преломления. По 
шкале рефрактометра определяют содержание сухих ве- 
шеств, а по табл. 1 приложення 3 находят коэффициент 
преломления.

Массовую долю сахарози (X, % )  рассчитивают по 
формуле

X = (а -  б )-10000-К, (3.28)
где а — показатель преломления испитуемого раствора;
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в бюретку для горячего титрования, споласкивают 
бюретку и сливают его. После этого бюретку вновь за- 
полняют фильтратом.

Ориентировочное титрование. В коническую колбу на 
100 см3 вносят пипеткой точно 10 см3 1 %-ного раствора^ 
железосинеродистого калия и 2,5 см3 моль/дм3 раствора 
гидроокиси натрия. Колбу помешают на плитку с асбесЛ 
товой сеткой, нагревают до кипения и добавляют 2 см3 
20%-ного раствора серно-кислого цинка. К слабокипя-1 
тей смеси осторожно приливают из бюретки по каплям 
испь)туемь1й фильтрат до полного обесцвечивания раст-1 
вора. Обшая продолжительность кипения должна бить j 
не более 3 мин,

Контрольное титрование. В коническую колбу вносят' 
10 см3 1 %-ного раствора железосинеродистого калия,
2,5 см3 2,5 моль/дм3 раствора гидроокиси натрия и вли-] 
вают из бюретки фильтрат в количестве на 0,2...0,3 см3 i 
меньше, чем било израсходовано при ориентировочном 
титровании. Жидкость доводят до кипения, кипятят в те-| 
чение 1 мин, вливают 2 см3 20%-ного раствора серно-] 
кислого цинка и, не прекрашая кипения, дотитровивают 
фильтратом до обесцвечивания раствора.

Массу лактози в блюде (X, г) рассчитивают по фор-1 
муле

v _  0.012VPK nftfj
А ---- ^ v T - ’ (326)

I
Нм
ia-

где 0,012 — количество лактози, необходимое для вос- 
становления 10 см3 точно 1 %-ного раствора железосине- 
родистого калия, г; V — объем мерной колби, в которую 
перенесена навеска, см3; Р — масса порц«и блюда, г, или 
объем напитка, см3; К  — поправочний коэффициент на 
объем осадка белка и жира для молочних блюд и напит- 
ков (для супов — 0,985, для каш — 0,974); Vi — объем 
фильтрата, пошедший на титрование точно 1 %-ного 
раствора железосинеродистого калия, см3 (находят умно- 
жением объема испитуемого раствора на поправочний 
коэффициент к титру 1 %-ного раствора железосинеро- 
дистого калия); m — масса навески блюда, г, или объем 
напитка, см3.

Массу лактози в напитке (X, г) рассчитивают по 
формуле

Х =  • К, (3.27)
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r ie V2 —  объем напитка, взятьж для анализа, см3; V3 — 
0бъем порции напитка, см3; К — поправочний коэффи- 
циснт на объем осадка несахаров, равний для напитков 
0,996. Остальние обозначения, как в формуле (3.26).

Массовую долю лактозн в контрольном образце моло- 
ка (Xi, % )  рассчитивают по формуле (3.26), где m — 
масса навески молока; Р = 100; К =  0,996.

РЕФРАКТОМЕТРИЧЕСКИЯ МЕТОД

Этим методом контролируют содержание сахара в на- 
митках (чае, кофе с сахаром, кофе и какао с молоком), 
сладких блюдах (киселях плодово-ягодних, молочних, 
муссах плодово-ягодних, желе, самбуках), в бисквите 
и песочних лепешках, в некоторих кремах (отделочних 
полуфабрикатах). Принцип метода и техника работи 
с рефрактометром описани на с. 67. Ниже приводится 
описание подготовки объектов к исследованию.

Р е а к т и в и .  1.12 %-ний раствор уксусной кислоти. 
2. 7 %-ний раствор серно-кислой меди. 3. 1 моль/дм3 
раствор гидроокиси натрия. 4. 15%-ний раствор желе- 
нюто-сииеродистого калия. 5. 30 %-ний раствор серно- 
кнслого цинка.

А п п а р а т у р а ,  м а т е р и а л и .  Рефрактометри; 
термостат (см. с. 68); мерние цилиндри вместимостью 
10, 25, 50 см3; мерная колба вместимостью 100 см3; кони- 
ческая колба вместимостью 100... 150 см3; пробирка вме- 
стимостью 20 см3; химический стакан вместимостью 
50 см3.

Т е х н и к а  р а б о т и .  Чай или кофе черний с саха- 
ром. Напитки (объем 20...25 см3) переносят в мерную 
колбу вместимостью 100 см3, добавляют по 1,5 см3 15%- 
ного раствора железисто-синеродистого калия и 30%- 
ного раствора серно-кислого цинка, доводят содержимое 
колби до метки, перемешивают, дают жидкости отстоять- 
ся, фильтруют в сухую колбу и рефрактометрируют 
(см. с. 68). Записивают коэффициент преломления. По 
шкале рефрактометра определяют содержание сухих ве- 
шеств, а по табл. 1 приложения 3 находят коэффициент 
преломления.

Массовую долю сахарози (X, % )  рассчитивают по 
формуле

X = (а -  б )-10000-К, (3.28)
где а — показатель преломления испитуемого раствора;
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Т А Б Л  И ц Я
Зависимость между коэффициеитом преломления и массовой до4с> 

сухих вешеств и сахарози
Для бнсквнта

коэффициент
преломления

1,3390
1,3395
1.3400
1.3401
1.3404
1.3405
1.3406
1.3407
1.3408
1.3409
1.3410 
1,3420 
1,3430 
1,3440 
1,3443 
1,3445

массовая 
доля сухих 

. вешеста в 
фильтрате, %

4.20
4.50 
4,90 
5,00 
5,10 
5,15
5.20 
5,30 
5,35 
5,40
5.50
6.20 
6,80 
7,45 
7,70 
7,80

18,6
20,2
21.7
22.7
23.0
23.3 
23,6 
23,9 
24,2 
24,5
24.8
27.9
31.0
34.4
35.4 
35,8

Для пссочного полуфабряуЯ

коэффициент
преломлення

1,3380
1,3382
1,3384
1,3386
1,3388
1,3390
1,3400
1,3410
1,3420
1,3430
1,3440
1,3442
1.3444
1.3445 
1,3449 
1,3470

массовая 
|доля сухих| 
вешеств,

%

3,45
3,60
3,70
3,85
4,00
4,10
4.80 
5,50 
6,15
6.80
7.45 
7,60 
7,74 
7,80 
8,05
9.45

14.0
14.5
15.1
15.7
16.2
16.8
19.6 
22.4 
26,2
29.0
31.8
32.3 I
32.9 1
32.3
34.3
40.0

Цеитральиой саиитарио-пивдевой лабораторией Г.пав4
ного управлення обшественного питания Леигорисполко-1
m j экспериментальио установлено содержание сухих в Л
теств (в % )  для кремов: «Шарлотт* №  59 и шоколад-'
ного «Шарлотт* №  67—40, «Нового» №  61—46,6. Н

В связи с тем что в раствор, кроме сахаров, переходят
другие вешества, расчет содержания сахара производят по формуле

X, = ХК, (3.32)
где К  — коэффициент пересчета сухих вешеств иа са- 
харозу, равний для кремов: «Шарлотт» — 0,91, шоколад- 
нь!й «Шарлотт» — 0,84, «Новьж» — 1,13.

Повидло (начинка для пирожков). К  навеске массой 
5... 10 r добавляют равное количество дистиллированной 
води и около 4 r промитого прокаленного песка. Смесь 
бнстро растирают пестиком и, чтобь! влага не испаря- 
лась, немедленно отжимают через марлю жидкость, от- 
брасьтают две-три капли, а последуюшие две наносят

L  призму рефрактометра. Массовую долю сухих вешеств 
% )  внчисляют по формуле

X =  2а, (3.33)
ч, а — показания рефрактометра по шкале содержания 
 ̂чи.х вешеств с учетом поправки на температуру.

3.7. ОПРЕДЕЛЕНИЕ КРАХМАЛА
Содержание крахмала определяют при контроле ка- 

■ ч с ст ва  полуфабрикатов и готовнх нзделий, в рецептуру
■ которнх входят крахмалосодержашие продуктн (хлеб, 
1 крупь1, пшеничиая мука).

Крахмал продукта гидролизуют соляной кислотой до
■ i 1Юкозь1, определяют содержание последней и пересчитн-
■ пают ее иа крахмал.

Если в рецептуру анализируемого полуфабриката 
I (ютового изделия) входят продуктн, содержашие сахара 

(молоко, лук репчатнй и др.), то одновремеино с гидро- 
I .тизом крахмала происходит гидролиз дисахаридов (са- 

харозн, лактозн). Чтобн учесть количество редуциру- 
юших сахаров, образуюшихся из дисахаридов, гидролиз 
проводят дваждн: при жестком режиме (когда гидроли- 
»уются крахмал и дисахаридн) и при более мягком (гид- 
ролизуются только дисахаридн). По разнице между об- 
шим количеством редуцируюших сахаров и количеством 
нх, полученннм после гидролиза дисахаридов, определя- 
ют содержание крахмала.

Техника определения крахмала в разннх объектах 
отличается массой навесок, продолжительностью гидро- 
лиза, осадителями несахаров и др. В связи с этим она 
описана применительно к каждому виду полуфабриката 
и изделия.

Определеиие хлеба. Правильность вложения хлеба 
в котлетн, биточки, шницели, зразн, рулетн из мяса, рн- 
бн и птицн (полуфабрикатн и готовне изделия) опре- 
деляют в соответствии с ГОСТ 4288—76.

Р е а к т и в н .  1.10 %-инй раствор соляной кислотн.
2. 15%-ннй раствор гидроокиси натрия или калия.
3. 15%-ннй раствор железисто-синеродистого калия.
4. 30%-ннй раствор серно-кислого цинка. 5. 0,1 %-ннй 
раствор метилового красного или универсальннй индика- 
тор.

А п п а р а т у р а ,  м а т е р и а л н .  Холодильникстек- 
лянннй лабораторннй; колбн коннчсскис вместимостью
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100 и 250 см3; цилнндри мернме вмесп 
мостью 10 и 50 см3; пипетки вместм 
мостью 5 н 10 см3; воронки стеклянниг 
стакань! или чашкн вместнмостью 25 *  
50 см3.

Т е х н н к а  р а б о т и .  Г идролмз 
крахмала проводят в приборе (рис. 5), 
состояшем из колби вместнмостью 2Gu 
нли 250 см3, герметнчески присоединен- 
ного к ней холодильника, электрической 
плитки или газовой горелкн.

В химический стаканчик нли фарф<м 
ровую чашку вместнмостью 25...50 см1 
берут 5 г подготовленнон проби, добав- 
ляют 10 см3 водь1, тшательно размеши- 
вают стеклянной палочкой до образова- 
ния кашици, которую переносят в кони- 
ческую колбу вместимостью 250 см3. 
Остатки пробь! смьшают со стенок ста- 
кана водой, обшее количество котороА 
не должно превишать 30 см3. При пере- 
несении навески необходнмо следить за 
тем, чтоби как можно меньшее коли- 
чество ее попадало на стенки колби. 
После этого в колбу приливают 30...< 
35 см3 10 %-ной соляной КИСЛОТЬ!, сми- 
вая ею приставшие к стенкам части*] 
ци. Колбу присоединяют к холодиль- 
нику.

Содержнмое колби нагревают до 
закипания, затем нагрев ослабляют, чтоби предотвратить 
разбризгнвание навески по стенкам колби. Бурное вспени- 
вание содержимого колби приводит к вибрасиванию частн 
навески в трубку холодильника. Частички навески, под- 
нявшиеся више уровня жидкости, осторожно смивают 
колебательними движениями. Сильное перемешивание 
может привести к прилипанию частичек навескн к стенкам 
колби и искажению результатов анализа. Жидкость в 
колбе кипятят в течение 10 мин.

Через 10 мин колбу снимают и охлаждают струей 
холодной води до комнатной температури. Полученний 
гидролизат нейтрализуют 15%-ним раствором шелочи 
до слабокислой реакции, используя в качестве индика- 
тора каплю 0,1 %-ного раствора метилового красного 
или универсальний индикатор. При нейтрализации ше-

Рис. 5. Прибор для 
гидролиза крах- 

мала:
/ — холодильник;
2 — колба; 3 — элск- 

троплитка
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лочь добавляют до тех nop, пока раствор с метиловнм 
красннм не станет желтьш. В присутствнн универсально- 
ro индикатора раствор шелочи добавляют до рН чуть
меньше 7.

При массовнх определеннях содержания хлеба в из- 
делиях из котлетной массьг целесообразно предваритель- 
нь1М титрованием установнть, какое количество 15%-ной 
телочи потребуется для нейтралнзации кислотн, исполь- 
зованной при гидролизе.

Содержимое колбн после нейтрализации количествен- 
но переносят в мерную колбу вместимостью 250 см3. 
Для осаждения несахаров к гидролизату добавляют пи- 
неткой 3 см3 15%-ного железисто-синеродистого калия 
и 3 см3 30%-ного серно-кислого цинка. Содержимое кол- 
6u доводят дистиллированной водой до метки, тшатель- 
но перемешивают, дают осадку осесть и фильтруюг надо- 
садочную жидкость через складчатнй фильтр в сухую 
колбу.

В полученном растворе определяют массовую долю 
редуцируюших сахаров цианидннм методом (см. с. 94).

Массовую долю хлеба (Y, % )  вичисляют по формуле

Y = Х' ° 498 100 , (3.34)

где X — массовая доля редуцируюших сахаров, % ;  0,9 — 
коэффициент пересчета глюкози на крахмал; 48 — коэф- 
фициент пересчета крахмала на хлеб.

Если содержание хлеба в исследуемом объекте нужно 
виразить в г, то вместо числа 100 ставят массу полуфаб- 
риката или готового изделия.

При исследовании тефтелей и фрикаделек, приготов- 
ленних с луком, определение хлеба производят по схеме, 
изображенной на рис. 6.

Р е а к т и в и .  1.20 %-ний раствор соляной кислоти. 
2. Кристаллическая сода, остальние, как на с. 96.

А п п а р а т у р а ,  м а т е р и а л и .  Мерная колба 
вместимостью 100 см3; пипетка вместимостью 50 см3; 
водяная баня; остальное, как на с. % .

Т е х н и к а  р а б о т и .  Навеску исследуемой проби 
(15...25 r) переносят 100...150 см3 дистиллированной во- 
ди в мерную колбу вместимостью 250 см3. Содержимое 
колби периодически взбалтивают в течение 20...25 мин 
для извлечения растворимих углеводов. Для осаждения 
несахаров добавляют по 5 см3 15%-ного раствора желе-
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Проба
тсфлелсй и фринаделси ( nojjytpa6punamo8 и гото/ь/т издслий)

Извлечснис сагаров 

Осаждснис нссахаро!
♦

Довсдение содсржимогонолбь/ 
до метки и перемешиИание

Фильтродание вь/тпжки 

Гидролиз дисахаридов 
»неитрализации гидролизата

Доведенис содержимоео нолби 
до метки и псрсмешиЗание 

*
Определение редуцируюш,их 
сахаров

Гидролиз к^ахмала 

Нсйтрализация гидролизата 

Оса ждени е̂ неса таров
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♦
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f
Определение обш,сго количества 

редуцируюицих сахаров

Расчет содержании крахмала

Расчет содержанип хлева

Рис. 6. Схема анализа тефтелей и фрикаделек на содер- 
жаиие хлеба

зисто-синеродистого калия и 30 %-ного серио-кислого 
цинка. Содержимое колби доводят водой до метки, пере- 
мешивают содержимое, дают осадку отстояться, а жид- 
кость фильтруют через складчатьж фильтр в сухую 
колбу.

Для гидролиза дисахаридов пипеткой переносят 50 мл 
фильтрата в мерную колбу вместимостью 100 см3 и до- 
бавляют 5 см3 20 %-ной соляной кислоти. В колбу опус- 
кают термометр и помешают ее на водяную баню. Содер- 
жимое колби нагревают при температуре 70 °С  в течение 
10 мин. После гидролиза дисахаридов содержимое колби 
бистро охлаждают под струей холодной води и нейтра- 
лизуют кристаллической содой или 15%-ним раствором 
гидроокиси натрия в присутствии метилового красного до 
слабокислой реакции. Раствор в колбе доводят до метки 
дистиллированной водой и тшательно перемешивают. 
В растворе определяют количество редуцируюших саха- 
ров цианидним методом.
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Обшее количество редуцируюших сахаров после гид- 
ролиза крахмала определяют, как в котлетах (с. 103).

Массовую долю хлеба (Y, % )  в полуфабрикатах и из- 
делиях, приготовлеиних с пшеничннм хлебом из муки 
1-го сорта (за исключением батонов нарезнмх и город- 
ских булочек), рассчитнвают по формуле

Y  =  , (3.35)
4о

где Хз — массовая доля редуцируюших сахаров после 
гидролиза крахмала, % ; Х2— массовая доля редуциру- 
юших сахаров после гидролиза дисахаридов, % . Осталь- 
нне обозначения, как в формуле (3.34).

Если для приготовления изделий использовали батонм 
нарезнне или городские булки, то учитнвают моно- и 
дисахаридн хлеба и проводят расчет по формуле

у _ (Хэ—Xj-(-a)-0,9-100 (3 36)
48

где а — массовая доля моно- и дисахаридов, добавлен- 
ннх с хлебом. Остальнне обозначения, как в предндушей 
формуле.

Если содержаиие хлеба внражают в г на порцию, то 
вместо числа 100 ставят массу изделия.

Определение риса. Правильность вложения риса опре- 
деляют при контроле качества полуфабрикатов и готовнх 
изделий, для приготовления которнх используют фарш 
с рисом (голубцн, перец, кабачки, баклажанн фарширо- 
ваннне, пирожки). Определение крахмала производят, 
как при исследовании рубленнх изделий из мяса (см. 
с. 103), с той лишь разницей, что гидролиз крахмала 
проводят дольше — в течение 30 мин.

Массу риса в фарше (Y, г на порцию) рассчитнвают 
по формуле

Y = Х 7°7-93 Р , (3.37)

где X — массовая доля редуцируюших сахаров, % ;  0,9 — 
коэффициент пересчета на крахмал; Р — масса блюда, 
r; 77,3 — содержание углеводов в рисе, % .

Определение манной крупм и пшеничной муки. Колн- 
чество манной крупн контролируют в изделиях из тво- 
рога и муссах, муки — в изделиях из творога.

Схема определения крахмала, а по нему — муки или 
крупн приведена на с. 106.
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Р е а к т и в и .  1. 15%-ньж раствор серно-кнслого 
цинка. Остальние реактиви см. с. 103 (кроме 30 %-ного 
раствора серно-кислого цинка).

А п п а р а т у р а ,  м а т е р и а л и .  См. с. 103.
Т е х н и к а  р а б о т и .  Определение сахаров до и 

после гидролиза днсахаридов проводят, как изложено на 
с. 175, 176.

Для определения крахмала навеску (2...4 г) изделия 
из творога (10 г мусса на манной крупе) переносят коли- 
чественно 80...100 см3 теплой води (50...60 °С ) в кони- 
ческую колбу вместимостью 250 см3, добавляют 30 см3 
10 %-ной соляиой кислоти, присоединяют колбу к холо- 
дильнику и нагревают до кипения. Отрегулнровав на- 
грев, кипятят в течение 30 мин. Затем содержимое колби 
охлаждают, переносят в мерную колбу вместимостью 
250 см3, ополаскивая несколько раз коническую колбу 
водой и сливая воду в мерную. Смесь нейтрализуют 
15 % -h u m  раствором гидрата окиси натрия до слабо- 
кислой реакции, контролируя ее с • помошью универ- 
сального индикатора, осаждают несахара, добавив 3 см3 
15 %-ного раствора железисто-синеродистого калия и
3 см 15 %-ного серно-кислого цинка. Содержимое колбь! 
доводят водой до метки, в течение 10 мин дают отсто- 
яться осадку и фильтруют раствор в сухую колбу. 
В фильтрате определяют обшее содержание редуциру- 
юших сахаров цианидним методом.

Массу муки или манной крупи (Y, г на порцию) рас- 
считивают по формуле

Y -  0 9- Р , (3.38)

где Хз — массовая доля редуцируюших сахаров после 
гидролиза крахмала (обшее содержание редуцируюших 
сахаров), % ;  Х2 — массовая доля редуцируюших са- 
харов после гидролиза дисахаридов, %  (см. с. 97); 0,9 — 
коэффициент пересчета редуцируюших сахаров на крах- 
мал; а — массовая доля крахмала, %  в муке пшеничной 
1-ro сорта (67,1) нли в манной крупе (70,3); Р — масса 
блюда, r.

3.8. ОПРЕДЕЛЕНИЕ СПИРТА
Правильность вложения спиртних напитков в сиропах 

для промочки кондитерскнх полуфабрикатов контроли- 
руют по количеству спирта, которое определяют хими-
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чсскнм или физическим методом, предварительио ото- 
гнав нз исследуемого объекта спирт с помошью водяного
пара.

Химический метод. Спирт окнсляется бихроматом ка- 
лия в присутствии серной кислотн до уксусной кисло- 
ть1. Избиток бихромата калия определяют йодометри-
чески.

Р е а к т и в и .  Раствор двухромово-кислого калия 
(бнхромата калия) 0,032 моль/дм3 (9,4064 г в 1 дм1). 
2. Кислота серная плотностью 1,84 г/см3. 3. 0,1 моль/дм3 
раствор натрня серноватисто-кислого (тиосульфата нат- 
рмя). 4. 1 %-ний раствор крахмала. 5. Калий йодистий 
кристаллический.

А п п а р а т у р а ,  м а т е р и а л и .  Прибор для пе- 
рсгонкн спирта; колба мерная вместимостью 50 см3; кол- 
6u коническне вместнмостью 100 и 500 см3 (с притертой 
пробкой); пипетка вместимостью 10 см3; мерний цилиндр 
вместнмостью 10 см3; капельница; бюретка вместимостью 
25 см3.

Т е х н н к а  р а б о т и .  Навеску исследуемого сиропа 
(2,5 г) берут в стеклянний стаканчик с точностью до 
0,01 г и с помошью 75 см3 дистиллированной води 
количественно переносят в перегониую колбу. В прием- 
ную мерную колбу вместимостью 50 см3 наливают 5...
7 см3 дистиллированной води и опускают в нее узкий 
конец холодильника для получения водяного затвора. 
Приемную колбу помешают в холодную воду (темпера- 
тура не више 8 °С ) или смесь води со льдом. Перегон- 
ную колбу соединяют с каплеуловителем и холодиль- 
ником (рнс. 7). Содержнмое перегонной колби нагревают 
и отгоняют спирт.

Когда приемная колба примерно наполовину напол- 
нится дистиллятом, конец трубки холодильника винима- 
ют нз дистиллята н продолжают перегонку без водяного 
затвора до тех пор, пока колба не заполннтся дистил- 
лятом на 4/б объема.

Приемную колбу отставляют, доводят содержимое до 
метки дистиллированной води и тшательно перемеши- 
вают.

В коиическую колбу вместимостью 100 см3 вливают 
пипеткой 10 см3 раствора бихромата калия и осторожно 
по стенке из мерного цилиндра 5 см3 концентрированной 
серной кислоти. К остившей смеси добавляют по каплям, 
при непреривном взбалтивании 10 см3 водно-спиртового 
раствора. Колбу соединяют с воздушним холодильником,
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5

I — приемная колба; 2 — стек- 
лянная трубка; 3 — холодиль- 
ник; 4 — каплеуловитель; 5 —

Рис. 7. Прибор для отгонки 
спирта:

перегонная колба

доводят жидкость до кипения и кипятят в течение 10 мин 
при слабом кнпенин.

Содержимое колби количественно переносят в кони- 
ческую колбу вместимостью 500 см3 с помотью 300 см3 
дистиллированной води. В колбу вносят 1 г йодистого 
калия, плотно закривают пробкой и оставляют на 2 мин 
в темноте. Виделившийся йод титруют 0,1 моль/дм3 раст- 
вором тиосульфата натрия до грязно-зеленого окрашива- 
ния, затем добавляют пять-шесть капель 1 %-ного раст- 
вора крахмала и дотитровивают до светло-зеленого 
цвета. Если жидкость стала зеленой или на титрование 
пошло менее 8 см3 тиосульфата натрия, отгон разбав- 
ляют и повторяют определение.

Массовую долю спирта (X, % )  рассчитивают по фор- 
муле

где Vi — количество 0,032 моль/дм3 раствора бихромата, 
взятого для окисления спирта, см3; V2 — количество 
0,1 моль/дм3 раствора тиосульфата, пошедшее на титро- 
вание йода, см ; 2 — коэффициент пересчета 0,032 моль/дм3 
раствора бихромата калия в 0,016 моль/дм3; V — объем 
отгона, см3; 0,00115 — количество спирта, окисляемого 
1 см3 0,016 моль/дм3 раствора бихромата калия, г; m — 
навеска сиропа, r; 10 — объем отгона для окисления, см3.

(2- V ,—V ,) • V- 0.00115- 100 
I0m (3.39)
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Допускаемое расхождение между параллельнимн оп- 
ределениями не должно превишать 0,01 % .

Результати испитаний рассчитивают как среднее 
арифметическое двух параллельних определений с по- 
грешностью не более 0,1 % .

Полученние результати сравнивают с расчетними по 
рецептуре. Допускаемое отклонение в меньшую сторону 
от расчетного — не более 0,2 % .

Физический метод. Содержание спирта определяют по 
относительной плотности раствора этилового спирта, 
отогнаиного из 40...50 г сиропа, с помошью пикнометра 
(ГОСТ 5896—51. Кондитерские изделия. Метод определе- 
ния спирта).

3.9. ОПРЕДЕЛЕНИЕ ПОВАРЕННОИ СОЛИ
Поваренную соль (хлористий натрий) определяют ар- 

гентометрическим ^етодом в полуфабрикатах, в которих 
нормируется этот показатель, а также в готових изде- 
лиях при обнаружении избитка соли.

Из навески исследуемого продукта водой извлекают 
повареиную соль. Определенний объем витяжки титру- 
ют раствором азотно-кислого серебра в присутствии хро- 
мово-кислого калия, которий является индикатором. При 
титровании азотно-кислое серебро дает с хлоридами бе- 
лий осадок хлористого серебра.

NaCl -f AgN0 3  =|AgCI -+- NaN03.
После того как все иони хлора будут связани, изби- 

ток азотно-кислого серебра прореагирует с хромово-кис- 
лим калнем, образуя окрашенний в кирпично-красний 
цвет осадок хромово-кислого серебра.

2AgN03 + К 2Сг04 =|AgCr04 -f 2KN03.
Р е а к т и в u. 1. 0,05 моль/дм3 раствор азотно-кис- 

лого серебра. 2. 10 %-ний раствор хромово-кислого ка- 
лия. 3. 0,1 моль/дм раствор гидроокиси натрия или 
калия. 4. 10 %-ний раствор азотной кислоти. 5. 1 %-ний 
спиртовой раствор фенолфталеина. 6. Бумага индикатор- 
ная универсальная.

А п п а р а т у р а ,  м а т е р и а л и .  Аппарат для 
встряхивания; термометр ртутний стеклянний со шкалой 
до 100°С с ценой деления 1 °С; бюретки вместимостью
10 и 25 см3; стакани химические вместимостью 50, 100, 
300 и 400 см3; колби мерние вместимостью 250 см3; кол-
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бн конические вместимостью 100, 250 см3; пипетки вме- 
стимостью 10, 25, 50 см3; тигли фарфоровме.

Т е х н и к а  р а б о т н .  Навеску исследуемого объ- 
екта берут с точностью до 0,01 r в соответствии с нор- 
мативно-технической документацией, а при ее отсутствни 
рассчитнвают по формуле

где а — массовая доля соли в растворе, которнй исполь- 
зуется для титрования (0,2...0,5%); V — объем мерной 
колбн, в которую перенесена навеска, см3; b — предпо- 
лагаемое содержание соли в исследуемом объекте, % .

К помешенной в химический стакан навеске рубленнх 
полуфабрикатов из мяса, птицн, паштетов, студней, пель- 
меней приливают 100 см3 дистиллированной водн, отме- 
реннне мерной колбой, тшательно размешивают смесь 
стеклянной палочкой и оставляют для настаивания, пе- 
риодически помешивая. Для предотврашения испарения 
жидкости стакан с навеской закрнвают часовнм стек- 
лом. Навеску можно взять в коническую колбу, закрнть 
ее пробкой и поставить в аппарат для встряхиваиия 
на 10 мин.

Навеску вареннх, жареннх и запеченннх мясннх из- 
делий заливают 100 см3 дистиллированной водн и смесь 
нагревают в стакане на кипяшей водяной бане в течение 
45 мин.

После экстракции жидкость фильтруют через бумаж- 
ннй фильтр в сухую колбу и определяют в ней поварен- 
ную соль. Величина навески, продолжительность настаи- 
вания и количество фильтрата для титрования приведенн 
в табл. 3.8.

Т А Б Л И Ц А 3.8
Режим экстракции повареиной соли

Полуфабрикат или 
излелие

Масса
навески,

r

Продол- 
житель- 

ность 
зкстрак- 
цни. мнн

Темпера-
тура

води, 'С
Объем

фильтрата
для опре- 
деления,

см’

Рубление полуфабрикати из мя- 
са. птици, паштети, студнн, 

Рибние полуфабрикати

5 40 20 5-10

3 25-30 20 10—20
Варение, жарение или запечен- 

nue мясние изделия
5 45 5-10
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К навеске другнх полуфабрикатов, блюд и кулннар- 
Hbix изделий прилнвают 40...50 см3 горячей (70...80 °С ) 
дистиллированной води, хорошо размешивают и коли- 
чественно переносят в мерную колбу вместимостью 200... 
250 см3. В колбу доливают дистиллированную воду до 
половинь! объема, закривают пробкой и ставят в аппарат 
для встряхивания на 15 мин или оставляют на 25...30 мин 
для настаивания, периодически перемешивая содержимое 
колби, затем доливают воду до метки и перемешивают.

При определении содержания поваренной соли в ку- 
линарних полуфабрикатах или изделиях из риби, а так- 
же в пробах с интенсивной окраской, затрудняюшей 
титрование, навеску рекомендуется озолять. Ее берут в 
тигель, подсушивают в сушильном шкафу при постепен- 
ном повишении температури до 120...140°С, затем осто- 
рожно обугливают на газовой горелке до темно-серого 
цвета. Остаток должен легко распадаться при надавлива- 
нии стеклянной палочкой. Его обрабативают 4—5 раз не- 
большими порциями горячей води (80...90°С), каждий 
раз сливая жидкость по стекляиной палочке на бумаж- 
ний фнльтр. Фильтрат собирают в мерную колбу вме- 
стимостью 250 см3. Остаток в тигле и на фильтре про- 
мивают горячей водой до прекрашения реакции на ион 
хлора с азотно-кислим серебром. Для этого к 1...2 см3 
фильтрата добавляют одну-две капли 10 %-ного раст- 
вора азотной кислоти и одну-две капли азотно-кислого 
серебра. Если фильтрат будет прозрачним, обработку 
золи горячей водой прекрашают. К фильтрату в мерной 
колбе добавляют дистиллированную воду и содержимое 
колбм перемешивают.

Витяжки, полученние из исследуемих объектов, 
фильтруют через бумажние фильтри в сухие кони- 
ческие колби.

В зависимости от предполагаемого содержания по- 
варениой соли 10...50 см3 фильтрата переносят в кони- 
ческую колбу вместимостью 100 см3 и проверяют нали- 
чие кислот универсальной индикаторной бумагой или по 
фенолфталеину. При наличии кислот фильтрат нейтра- 
лизуют 0,1 моль/дм3 раствором гидроокиси натрия или 
калия, так как хромово-кислое серебро растворяется 
в кислотах.

К  фильтрату добавляют 0,5 см3 10 %-ного раствора 
хромово-кислого калия и титруют 0,05 моль/дм раство- 
ром азотно-кислого серебра до появления кирпично- 
красного осадка.
5—599 113



Массовую долю поваренной соли (X, % )  рассчитШ 
вают по формуле Tt4*

v V • 0,0292 • KV,- 100 
V,m ’

где V — объем азотно-кислого ссребра, израсходоваииД 
на титрование, см3; 0,0292 — титр точно 0,05 моль/дЯ 
раствора азотно-кислого серебра, вмраженний по хлЭ 
ристому натрию; V2 — объем води, добавленний для экс  ̂
тракции соли, или объем колби, в которую перенесенЗ 
навеска, см3; Vi — объем витяжки для титрования, см3* 
m — масса навески, г; К  — поправочннй коэффициент на 
0,05 моль/дм3 раствора азотно-кислого серебра.

3.10. ОПРЕДЕЛЕНИЕ ОБ1ЦЕИ (ТИТРУЕМОИ)
кислотности

Кислотность является одним из показателей качества 
полуфабрикатов из муки (дрожжевое тесто) и творога, 
булочннх и творожних изделий, соков, сиропов и харак- 
теризует степень их свежести. Виражают кислотность в 
градусах или процентах какой-либо кислотн.

В полуфабрикатах из муки и булочних изделиях кис- 
лотмость измеряют в градусах кислотности, в молочннх 
продуктах— в градусах Тернера (°Т ). Под градусами 
кислотности понимают объем в см3 1 моль/дм3 раствора 
гидроокиси натрия или гидроокиси калия, необходимнх 
для нейтрализации кислот, содержашихся в 100 г ана- 
лизируемого продукта. Под градусами Тернера подразу- 
мевают объем водного раствора гидроокиси натрия (ка- 
лия) концентрацией 0,1 моль/дм3, необходимнй для нейт- 
рализации кислот в 100 см3 или 100 г продукта.

Р е а к т и в  н. 1. 0,1 моль/дм3 раствор гидроокись 
натрия или калия. 2. 1 %-ннй спиртовой раствор фенол- 
фталеина. 3. 1 %-ннй спиртовой раствор тимолового 
синего.

А п п а р а т у р а ,  м а т е р и а л н .  Бюретка со шта- 
тивом; капельница; химический стакан вместимостью 
250 см3; стеклянная палочка; колба мерная вмести- 
мостью 250 см3; воронка стеклянная диаметром 5...7 см; 
конические колбн вместимостью 500 см3 (с пробкой) и
100...150 см3; ступка фарфоровая; пипетка на 50 см3.

Т е х н и к а  р а б о т и .  Навеску (5 г) полуфабриката 
из муки (дрожжевое или дрожжевое слоеное тесто) 
помешают в ступку и растирают с 50 см3 водн Д°
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В к р а  кжании од нородной  массь!. Болтушку переносят в
I  JvxvH) коническую колбу

Н авеску средней проби пирожков жарених, кексов из 
^ Ь ж ж е в о г о  теста или булочних изделий (25 г) по- 

и е ш а ю т  в коническую колбу на 500 см3. Мерную колбу 
В е с т и м о с т ь ю  250 см3 наполняют до метки водой и сли- 
■«ют четвертую часть водн в колбу с навеской. Навеску 

^Естро  растирают стеклянной палочкой с резиновим 
I „аконечннком до получения однородной масси, после 

чего приливают всю оставшуюся воду, закрнвают колбу 
пробкой , энергично встряхивают в течение 2 мин и остав- 
ляют ирн комнатной температуре на 10 мин. Затем смесь 
снова энергично встряхиваю т 2 мин и оставляют еше на
8 мин.

Витяжку нз мучних кулинарних и булочних изделий 
можно приготовнть ускоренним методом, для чего воду 
подогревают до 60 °С  и, добавив к навеске всю воду 
(250 см3), встряхивают жидкость 3 мин, после чего ос- 
тавляют колбу на 1 мин. Отстоявшийся жидкий слой ос- 

Г торожно сливают через сито или марлю в сухой стакан.
Из стакана отбирают пипеткой по 50 см3 раствора в две 

Р коннческие колби.
Навеску творожних полуфабрикатов и кулинарних 

i изделий (5 г) отвешивают в стеклянний стакан, добавля- 
I ют 50 см3 води (35...40 °С ) и растирают палочкой с 
[ резиновим наконечником.

Напитки и сиропи фильтруют. Затем в три конические 
колби вместимостью 250 см мерним цилиндром налива- 
ют по 100 см3 дистиллированной води, освобожденной 
от двуокиси углерода. От средней проби напитка отби- 
рают пипеткой по 10 см3 в каждую из колб (темноокра- 
шенние напитки берут в количестве 5 cm j ) .  Сиропи 
отбнрают пипеткой по 2 см3 в колби с 200 см3 дистилли- 
рованной води.

К полученним витяжкам добавляют две-три капли
1 %-ного спиртового раствора фенолфталеина и титруют 
0,1 моль/дм3 раствором шелочи до слабо-розового окра- 
шивания, не исчезаюшего (при спокойном стоянии 
проби) 1 мин.

Одну из колб с напитком, разведенним водой, исполь- 
зуют при титровании для сравнения окраски титруемого 
раствора с первоначальной. Проводят не менее двух па- 
раллельних определений.

Кислотность булочних изделий (X, град.) вичисляют 
ПО формуле
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Массовую долю поваренной соли (X, % )  рассчитц 
вают по формуле

v  V-0.0292 • KV,- 100 / Q j l l .
х = ------ v^i------ • (3-41)

где V — объем азотио-кислого серебра, израсходованний 
иа титроваиие, см3; 0,0292 — титр точно 0,05 моль/дм3 
раствора азотно-кислого серебра, виражеииий по хло- 
ристому иатрию; V2 — объем водн, добавлеиний для экс- 
тракции соли, или объем колби, в которую перенесена 
навеска, см3; Vi — объем витяжки для титрования, см3; 
m — масса навески, г; К — поправочннй коэффициент на 
0,05 моль/дм3 раствора азотно-кислого серебра.

3.10. ОПРЕДЕЛЕНИЕ ОБ1ДЕИ (ТИТРУЕМОИ) 
КИСЛОТНОСТИ

Кислотность является одним из показателей качества 
полуфабрикатов из муки (дрожжевое тесто) и творога, 
булочних и творожних изделий, соков, сиропов и харак- 
теризует степень их свежести. Виражают кислотиость в 
градусах или процентах какой-либо кислоти.

В полуфабрикатах из муки и булочних изделиях кис- 
лотность измеряют в градусах кислотиости, в молочних 
продуктах— в градусах Териера (°Т ). Под градусами 
кислотиости понимают объем в см3 1 моль/дм3 раствора 
гидроокиси натрия или гидроокиси калия, необходимих 
для нейтрализации кислот, содержашихся в 100 г ана- 
лизируемого продукта. Под градусами Тернера подразу- 
мевают объем водного раствора гидроокиси иатрия (ка- 
лия) концентрацией 0,1 моль/дм3, необходимий для нейт- 
рализации кислот в 100 см3 или 100 г продукта.

Р е а к т и в и .  1. 0,1 моль/дм3 раствор гидроокись 
натрия или калия. 2. 1 %-ний спиртовой раствор фенол- 
фталеина. 3. 1 %-ннй спиртовой раствор тимолового 
синего.

А п п а р а т у р а ,  м а т е р н а л н .  Бюретка со шта- 
тивом; капельница; химический стакан вместимостью 
250 см3; стеклянная палочка; колба мерная вмести- 
мостью 250 см3; воронка стеклянная диаметром 5...7 см; 
конические колбн вместимостью 500 см3 (с пробкой) и
100...150 см3; ступка фарфоровая; пипетка на 50 см3.

Т е х н и к а  р а б о т н .  Навеску (5 г) полуфабриката 
из муки (дрожжевое или дрожжевое слоеное тесто) 
помешают в ступку и растирают с 50 см3 водн до
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образования однородной массм. Болтушку переносят в 
сухую коннческую колбу.

Навеску средней пробь! пнрожков жарених, кексов из 
дрожжевого теста или булочних изделий (25 r) по- 
мешают в коническую колбу на 500 см3. Мерную колбу 
нместимостью 250 см3 наполняют до метки водой и сли- 
нают четвертую часть водн в колбу с навеской. Навеску 
бистро растирают стеклянной палочкой с резиновим 
наконечннком до получения однородной масси, после 
чего приливают всю оставшуюся воду, закривают колбу 
пробкой, энергично встряхивают в течение 2 мин и остав- 
ляют при комнатной температуре на 10 мин. Затем смесь 
снова энергично встряхивают 2 мин и оставляют еше на 
8 мин.

Витяжку из мучних кулинарних и булочннх изделий 
можно приготовить ускоренннм методом, для чего воду 
подогревают до 60 °С  и, добавив к навеске всю воду 
(250 см3), встряхивают жидкость 3 мин, после чего ос- 
тавляют колбу на 1 мин. Отстоявшийся жидкий слой ос- 
торожно сливают через сито или марлю в сухой стакан. 
Из стакана отбирают пипеткой по 50 см3 раствора в две 
конические колби.

Навеску творожних полуфабрикатов и кулинарних 
изделий (5 г) отвешивают в стеклянний стакан, добавля- 
ют 50 см3 води (35...40 °С ) и растирают палочкой с 
резнновнм наконечником.

Напитки и сиропи фильтруют. Затем в три конические 
колби вместимостью 250 см' мерним цилиндром налива- 
ют по 100 см3 дистиллированной водн, освобожденной 
от двуокиси углерода. От средней проби напитка отби- 
рают пипеткой по 10 см3 в каждую из колб (темноокра- 
шенние нанитки берут в количестве 5 см ). Сиропи 
отбирают пнпеткой по 2 см3 в колби с 200 см3 днстилли- 
рованной води.

К  полученннм внтяжкам добавляют две-три капли
1 %-ного спиртового раствора фенолфталеина и титруют 
0,1 моль/дм3 раствором шелочи до слабо-розового окра- 
шивания, не исчезаюшего (при спокойном стоянии 
пробн) 1 мин.

Одну из колб с напитком, разведенннм водой, исполь- 
зуют при титровании для сравнения окраски титруемого 
раствора с первоначальной. Проводят не менее двух па- 
раллельннх определений.

Кислотность булочннх изделий (X, град.) вичисляют 
по формуле
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(3.42)

где а — объем 0,1 моль/дм3 раствора гидроокиси натрия 
или гидроокиси калия, см3, израсходованного на титро- 
вание; /ю — приведение 0,1 моль/дм3 раствора гидро- 
окисн натрия (калия) к 1 моль/дм3; 4 — коэффициент, 
приводяший к 100 г навески; 25 — масса навески испи- 
туемого продукта, г; 250 — объем води, взятий для из- 
влечення кнслот, см3; 50 — объем испитуемого раствора, 
взятого для титрования, см3; К  — поправочний коэффи- 
циент раствора гидроокиси натрия (калня). Кислотность 
вичисляют с точностью до 0,5 град.

Кислотность творожних изделий и полуфабрнкатов 
определяют по формуле

где X — кислотность, °Т ;  20 — коэффициент пересчета 
результатов титрования в градуси Тернера. Остальние 
обозначения, как в предидушей формуле.

Кислотность напитков и сиролов (X см3) раствора 
гидроокиси натрия концентрацией 1 моль/дм3, израсходо- 
ванного на титрование 100 см3 напитка (снропа), вичис- 
ляют по формуле

где а — объем раствора гидроокиси натрия концентра- 
цией 0,1 моль/дм3, израсходоваиний на титрование, см3; 
К  — поправочний коэффициент раствора гидроокиси нат- 
рня; А — объем напитка (сиропа), взятий на определе- 
ние, см3. Вичисление проводят до 0,01 см3 с последую- 
шим округлеиием до 0,1 см3.

Активная кислотность является показателем качества 
такой кулинарной продукции, как бульони, мясние полу- 
фабрикати и охлажденние блюда. Определяют ее электро- 
метрически с помошью рН-метров разних марок. Ниже 
приведена техника определения активной кислотности 
рН-метром рН-340.

Для измерения величини рН нспользуется система со 
стеклянним и вспомогательним электродами, схема кото-

X = 20 • а • К, (3.43)

а К- 10 (3.44)

3.11. ОПРЕДЕЛЕНИЕ АКТИВНОИ 
КИСЛОТНОСТИ

116



Рис. 8. Схема измереиия величини рН раствора:
/ — полий шарих из электродного стскла; 2 — стеклянний 
электрод; 3 — внутрсннин контактиий электрод; 4 — вспомо- 
гательний элсктрод; 5 — электролитический ключ; 6 — мил- 

ливольтметр

рой приведена на рис. 8. При погружении электрода в 
раствор между поверхностью шарика 1 стеклянного 
электрода 2 и раствором происходит обмен ионамн, в ре- 
зультате которого ионн лития в повсрхностних слоях 
стекла замешаются ионами водорода, и стеклянний 
электрод приобретает свойства водородного электрода.

Между поверхностью стекла и контролируемим раст- 
вором возникает разность потенциалов; ее величина 
определяется активностью ионов Н в растворе и его тем- 
пературой.

Для создания электрнческой цепи при измерении при- 
меняются контактние электроди: внутренний 3, осушест- 
вляюший электрический контакт с раствором, которим 
заполнена внутренняя часть стеклянного электрода, и 
внешннй (так називаемий вспомогательний электрод) 4, 
осушествляюший электрический контакт с контролируе- 
мим раствором. Вспомогательний электрод помешен вне 
контролируемого раствора, и связь с ним осушествлястся 
с помошью электролитического ключа 5.
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Электродвижушая сила электродной системм равна 
алгебраической сумме потенциалов контактов электро* 
дов, потенциала, возникаютего на внутренней поверх- 
ности стеклянного электрода и определяемого величиной 
рН внутреннего раствора, и потенциала, возникаюшего 
на наружной поверхности стеклянного электрода. Сум- 
марная электродвижушая сила электродной системи ли- 
нейно зависит от величини рН раствора. Измеряя 
электродвижушую силу электродной системи с помошью 
электронного милливольтметра 6, шкала которого гра- 
дуирована в единицах рН, определяют рН контролируе- 
мого раствора.

Т е х н и к а  р а б о т и .  Бульони фильтруют через бу- 
мажиий складчатий фильтр в сухую колбу.

Из натуральних мясних полуфабрикатов готовят 
водную витяжку. Для этого исследуемий образец полу- 
фабриката освобождают от жира и соединительной тка- 
ни, из разних мест образца отбирают навеску массой 
10 г, нарезают ее на 30...40 кусочков, которие помешают 
в коническую колбу вместимостью 250 см3. В колбу на- 
ливают 100 см3 дистиллированной води, предварительно 
прокипяченной и охлажденной, и настаивают мясо 
15 мин, периодически встряхивая колбу, после чего ви- 
тяжку фильтруют через бумажний складчатий фильтр в 
сухую колбу.

Состоит рН-метр из измерительного прибора, датчика 
для крепления электродов и установки сосуда с иссле- 
дуемим раствором.

Электроди, экрани, зашишаюшие их от электрических 
помех, и поворотний столик, на которий ставят стакан с 
исследуемим объектом, смонтировани на настольном вер- 
тикальном штативе с клеммами для подключения.

Перед началом работи датчик подключают к измери- 
тельному прибору (рис. 9). Стрелка показиваюшего при- 
бора / должна находиться на нулевой отметке шкали 
(если стрелка отклонилась, ее устанавливают на нуль, 
поворачивая отверткой корректор нуля), а ручки переклю- 
чателей «Род работи» 2 и «Размах» 5 — соответствен- 
ио в положении «рН* и «15 рН*. Ручку на лицевой 
панели с надписью «Температура раствора» 4 устанав- 
ливают на значении температури контролируемого раст- 
вора.

Прибор включают в сеть с помошью сетевого шнура, 
при этом на панели загорается контрольная лампочка. 
Примерно 30 мин прибор прогревают, после чего его про-
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Рис. 9. рН-мстр рН-340:
/ — показиваюшнй лрнбор; 2 — переключатсль «Род ра- 
боти>; 3 — переключатель преяелов измерення; 4 — тср- 

мокомпенсатор; 5 — переключатель «Размахэ

веряют по одному или иескольким стандартним буфер- 
нь1м растворам. При этом используют буферний раствор, 
рН которого находится в том же диапазоне измерений, 
что и значение рН коитролируемого раствора.

Проверив прибор по стандартним буферним раство- 
рам, ослабляют стопор, снимают стакан с буферним 
раствором, электродь! дваждн промивают дистиллиро- 
ванной водой и удаляют остатки ее фильтровальной 
бумагой. Помешают электроди в стаканчик с контроли- 
руемим раствором, фиксируют столик в нужном положе- 
нии, переключатель «Размах» устанавливают в положе- 
нии «3 рН». Переключатель «Предели измерения» 3 — в 
положение 2...5, если ожидаемое значение рН не преви- 
шает 5, или в положение 5...8, если значение рН будет 
више 5, и производят отсчет показаний по верхней 
шкале прибора.

Показания, снятие по верхней шкале прибора, при- 
бавляют к нижнему пределу данного участка измерений.

Пример. Опрсдслилась активиая кислотность мясного бульона. 
Псрсключатсль диапазонов «Предели измсрсния» установлен в положе- 
нии 5...8, а стрелка остановилась иа отметке 1,4 верхней шкали. Зна- 
чение рН бульона 6,4 (5 +  1,4).

3.12. ОПРЕДЕЛЕНИЕ 1ЦЕЛОЧНОСТИ
Содержание шелочи регламентируется в песочном 

тесте, вьтеченних из него полуфабрикатах для тортов и 
пирожних н кондитерских изделиях (печенье, коржи мо-
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лочние и др.). Под градусами телочности понимают 
количество см точно 1 моль/дм3 раствора соляной кисло- 
Tbi, необходимое для нейтрализации шелочи, содержа- 
шейся в 100 r продукта.

Р е а к т и в н .  1.0,1 моль/дм3 раствор соляной кисло- 
ть1. 2. Раствор бромтимолового синего (1 r в 100 см3 эти- 
лового спирта).

А п п а р а т у р а ,  м а т е р и а л н .  Колбь) конические 
вместимостью 500 см3; колбн мернне вместимостью 
250 см3; пипетка на 50 см3; капельница.

Т е х н и к а  р а б о т н .  Взвешивают с точностью до
0,01 г 25 r подготовленной пробн в коническую колбу 
вместимостью 500 см3, вливают в нее из мерной колбн 
точно 250 см3 дистиллированной водн. Колбу закрнвают 
пробкой, взбалтнвают содержимое и оставляют для 
настаивания на 30 мнн, перемешивая каждне 10 мин.

По окончании настаивания содержимое колбн филь- 
труют через вату в сухую колбу, пипеткой переносят 
50 см3 фильтрата в коническую колбу вместимостью 
250 см3, прибавляют две-три капли бромтимолового 
синего и титруют 0,1 моль/дм1 раствором соляной кисло- 
тн до появления желтого окрашивания.

Шелочность (X, град.) вичисляют по формуле
KVV, • 100

Х =  V»m • 10 ’ <3-45)

где Vi — количество 0,1 моль/дм3 раствора кислоти, 
затрачеииое на титроваиие, см3; V — объем добавленной 
к навеске води, cm j ; V2 — объем фильтрата для титро- 
вания, см3; m — масса навески изделия, r; К  — попра- 
вочний коэффициент на точно 0,1 моль/дм3 раствор соля- 
ной кислоти.

1Делочность вичисляют с точностью до 0,1 град. Рас- 
хождения между параллельними определениями не 
должнн превншать 0,2 град.

3.13. ОПРЕДЕЛЕНИЕ ВИТАМИНА С
Прн массовнх определениях содержания витамина С 

пользуются ускоренним методом, погрешность которого 
равна ±10 % . Метод неприменим при исследовании 
сушеннх и интенсивно окрашенннх овошей и фруктов.

Сушность метода состоит в восстановлении индика- 
тора — натриевой соли 2,6-дихлорфенолиндофенола — 
аскорбиновой кислотой, которая при этом окисляется в
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догндроаскорбиновую. Синий шст индикатора в кнслой 
среде нереходит в розовьш. К анализу пробь! подготав- 
ливают следуюшим образом:

витаминние препарати в форме порошков тшательно 
перемешивают, витаминние таблетки и драже взвешива- 
ют в количестве 30...50 шт., определяют среднюю массу 
одной штукн и растирают в фарфоровой ступке;

твердие растительние объекти (плоди шиповника и 
др.) в количестве 50 r измельчают в кофемолке и 
перемешивают;

витаминизированние кондитерские изделия (пряники, 
печенье и др.) взвешивают, определяют среднюю массу 
одной штуки, растирают в ступке и перемешивают.

Блюда, витаминнзированние аскорбиновой кислотой, 
берутся для анализа в момент их отпуска. В журнале 
предприятия, проводяшего витаминизацню, и в акте ви- 
емки проби указивается время (ч, мин) отбора проб.

Отобранние порции переносят в посуду из темного 
стекла с кришками, изолированними пергаментной бума- 
гой. С момента взятия проби ;о начала анализа долж- 
но пройти не более 1,5 ч. Точное время начала анализа 
фиксируется в лабораторном журнале.

В первих и третьих блюдах плотную и жидкую часть 
исследуют отдельно, поэтому после взвешивания блюд 
жидкую часть отделяют процеживанием через сито или 
марлю, взвешивают и по разности масс блюда и жид- 
кой части находят массу плотной части. Плотную часть 
измельчают ножом из нержавеюшей стали, после чего 
растирают в ступке.

Супи-пюре тшательно перемешивают и анализируют 
без разделения. Жидкую часть первих и третьих блюд, со- 
ки, напитки отбирают для аналнза пипеткой; кисели, желе, 
мусси, густие сиропи взвешивают.

Величина навесок для ана.тиза колеблется в зависи- 
мости от содержания витамина С и в среднем составляет: 
для драже, таблеток, порошков концентратов шиповника, 
концентратов из хвои — 1...2 r; таблеток витамина С с 
глюкозой — 2...3; сиропа из плодов шиповника, плодов 
шиповника очишенних, пюре из шиповника с сахаром, 
хвои — 5; чая витаминизированного плиточного — 2...5; 
витамннизированного хлеба— 60 г; молока витамннизи- 
рованного — 5 см3; плотной части первого и третьего 
блюд, плодово-ягодних сладких блюд — 20...30 r; жидкой 
части первого и третьего блюд — 20...50 см3; супов-пю- 
ре — 20...50 г.
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и е а к т и в ь а .  1. 0,0005 моль/дм3 раствор иатриевой 
соли дихлорфенолиндофенола. 2. 2 %-ннй раствор соля-
НОЙ КИСЛОТЬ!.

А п п а р а т у р а ,  м а т е р и а л ь г .  Ступка фарфоро- 
вая диаметром 9... 12 см; микробюретка вместимостью
2...5 см3; колбн конические вместимостью 50 и 100 см3; 
пипетки вместимостью 1, 2, 5, 10 и 15 см3; стакани хи- 
мические вместимостью 100, 150 и 250 см3; воронка стек- 
лянная; палочка стеклянная; цилиндри нзмерительние 
вместимостью 25 и 50 см3.

Т е х н и к а  р а б о т и .  Первие и третьи блюда. 
Жидкую часть блюда (20...50 см3) охлаждают в колбе 
струей води, отбирают 1... 10 см3 в коническую колбу, 
добавляют 1 см3 2 %-иого раствора соляной кислоти и 
такое количество дистиллированной води, чтоби обший 
объем бил равен 15 см3, а затем проводят ориентировоч- 
ное титрование из микробюретки 0,0005 моль/дм3 раст- 
вором 2,6-дихлорфенолиндофенола до появления розово- 
го окрашивания, ие исчезаюшего в течение 30 с. Коли- 
чество индикатора, пошедшего на титрование, должно 
бнть в пределах 1...2 см3.

При низком содержании витамина С для титрования 
берут 15 см3 жидкой части блюда, добавляют 1 см3
2 %-ного раствора соляной кислоти и доводят обший 
объем раствора дистиллированной водой до 20 см3. До
20...30 см3 доводят объем и окрашенннх жидкостей.

После ориентировочного титрования оттитровнвают
не менее трех проб жидкой части блюда.

Из плотной части блюда, растертой в ступке, берут 
2—3 навески по 20...50 г в химический стакан, залива- 
ют их трехкратннм количеством 2 %-ного раствора соля- 
ной кислотн, размешивают навеску и оставляют на 
10 мин для извлечения витамина С, после чего фильт- 
руют через вату или фильтр. Часть фильтрата отбирают 
пипеткой в коническую колбу, добавляют 1 см3 2 %-ного 
раствора соляной кислотн и воду до объема 15 см3 и 
титруют как жидкую часть.

Чтоби установить поправку на контрольннй опнт, в 
коническую колбу наливают 1 см3 2 %-ного раствора 
соляной кислотн и дистиллированную воду в таком объ- 
еме, чтобн суммарннй объем бнл равен объему раствора, 
использованному при титровании. Пробу титруют по кап- 
лям из микробюретки 0,0005 моль/дм3 раствором 2,6-ди- 
хлорфенолиндофенола до появлення розового окрашива- 
ния. Количество миллилитров индикатора, израсходован-
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ного на контрольньш опит, вьшитают из количества мил- 
лилитров, затраченних иа титрование анализируемого
экстракта.

Содержание витамина С (в мг % )  рассчитивают
по формуле

v  K (V -V o ) -V, .0,088- 100
Х= ---------v ^ --------- <3-46)

где V — количество 0,0005 моль/дм3 раствора 2,6-дихлор- 
фенолиндофенола, затраченное на титрование, см3; Vo — 
количество 0,0005 моль/дм3 раствора 2,6-дихлорфенолин- 
дофенола,затраченное на титрование в контрольном onu- 
tc;Vi — количество смеси или раствора, полученное после 
прибавления к навеске экстрагируюшей жидкости (2 %- 
ной соляной кнслоти), г или см3; К — поправочньж коэф- 
фициент к титру 0,0005 моль/дм3 раствора 2,6-дихлор- 
фснолиндофенола; 0,088 — количество аскорбиновой кис- 
лоть», соответствуюшее 1 см3 0,0005 моль/дм3 раствора 
2,6-дихлорфенолиндофенола, мг; V2 — количество экс- 
тракта, взятого для титрования, см3; m — масса навески, г.

Для расчета содержания витамина С в мг в жидкой 
или плотной части первнх и третьих блюд в числитель 
формули (3.46) вместо 100 ставят величину Р — массу 
жидкой илн плотной части блюда либо массу всего 
блюда.

При анализе жидких продуктов без разведения соля- 
ной кислотой содержание витамина С в мг %  рассчитн- 
вают по формуле

v  K (V - V o )-0,088.100Х = ------- —------- , (3.47)

где V 2 — количество анализируемой жидкости, взятой 
для титрования, см3. Остальние обозначения те же, что 
в формуле (3.46).

Результат анализа (в мг витамина С в витаминизи- 
рованних блюдах) сравнивают с установленной нормой 
при допускаемих отклонениях ±20 % . Если отклонения 
превишают ±20 % , лаборатория ставит в известиость 
руководителя предприятия, где проводилась проверка, и 
заведуюшего соответствуюшего отдела здравоохранения.



4

КОНТРОЛЬ КАЧЕСТВА 
ПОЛУФАБРИКАТОВ

Полуфабрикати, вьтускасмис предприятием-изгото- 
вителем, должпи бить провереии отделом, лабораторисй 
технического контроля или должностним лнцом, ответст- 
венним за качество випускаемой продукции. Каждая 
партия полуфабрикатов сопровождается удостоверением
о качестве, в котором указиваются: наименование пред- 
приятия-изготовителя и его подчииенность, наименование 
полуфабрнката, технический документ, в соответствии с 
которим полуфабрикат приготовлен, масса и количество 
единиц полуфабриката (для штучних изделий), физико- 
химические показатели качества, дата, час, смена вира- 
ботки, сроки хранепия и реализации, температура хра- 
нения.

Оценку качества полуфабрикатов начинают с внешне- 
го осмотра тари (яшнков, контейнеров, лотков, функцио- 
нальних емкостей). Тара должна бить целой, закри- 
той кришками, иметь чистую поверхность. Затем про- 
считивают количество единиц упаковки и взвешивают 
их для определения масси полуфабрикатов брутто. Для 
оценки качества полуфабрикатов составляют виемку, 
зскривая определенное количество единиц транспортной 
упаковки. Из вскритих единиц упаковки для составле- 
ния средней проби отбирают определенное количество 
полуфабрикатов, указанное в действуюшей технической 
документации (ГОСТ, РСТ и др.).

Отдельно в стерильную посуду отбирают пробу для 
микробиологического нсследования. Микробнологические 
показатели и методи их определения изучаются в курсе 
«Санитария и гигиена обшественного питания», поэтому 
в данном руководстве ие рассматриваются.
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Отобранние полуфабрнкать! оценивают органолепти- 
чсскм определяют их массу, исследуют по фнзико-хими- 
ijcckhm показателям.

Прц полученин неудовлетворительннх результатов ис- 
[ п и т а н и й  проводят повторние испитания удвоенной сред- 
нсй пробь!, взятой от той же партии. Результати повтор- 
nux нспитаний распространяются на всю партию.

4.1. МЯСНЬ1Е ПОЛУФАБРИКATbl 
(ОСТ 49 208— 84)

Виборку для исследования крупнокускових, порцион- 
них и мелкокускових полуфабрикатов составляют, 
вскривая 10% обшего количества транспортних упако- 
вок в партии, но не менее трех. Из вскритих упаковок 
составляют обшую пробу и используют ее для определе- 
ния органолептических, химических и бактериологических 
показателей, а также масси штучних полуфабрикатов и 
весових упаковок и массовой доли мясной мякоти в не- 
которих полуфабрикатах.

НАТУРАЛЬНМЕ ПОЛУФАБРИКАТМ ИЗ МЯСА

Органолептические показатели. Доброкачественность 
полуфабрикатов и правильность технологической обра- 
ботки при их изготовлении чаше всего устанавливают 
по органолептическим показателям. Перечень органолеп- 
тических показателей, по котормм оценивают качество 
полуфабрикатов из мяса, приведен в табл. 4.1.

При исследовании крупнокусковмх полуфабрикатов 
ножом разрезают ткань и на свежем разрезе сразу оп- 
ределяют запах, цвет; устанавливают путем ошупмва- 
ния наличие или отсутствие липкости и, приложив к по- 
верхности разреза фильтровальную бумагу, — увлажнен- 
ность поверхности. На разрезе же определяют консис- 
тенцию мяса легким надавливанием пальца до образова- 
ння ямки и следят за ее внравниванием. У свежего мяса 
ямка внравнивается бистро, при сомнительной свежес- 
ти — медленно (в течение одной минутн).

Прн определении аромата и прозрачности бульона 
образец мяса пропускают через мясорубку диаметром 
отверстий решетки 2 мм и фарш тшательно перемеши- 
вают. Взвешивают 20 r фарша с точностью до 0,2 r, 
помешают в коническую колбу вместимостью 100 см3,
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Т А Б Л И Ц А  4.1

Органолептичсскне локаэатели качества полуфабрикатов из мяса

Показатели
Полуфабрикати

крупно-
кусковмс

порци-
онние

мслко-
кусковие

Внешний вид поверхности (заветрен- + + +
ность, увлажненность)

Качество жнловки (наличие плотимх + + +
соединительно-тканнмх образова- 
ний)

Форма полуфабрикатов — + +
Цвет поверхности + + +
Мишци на разрезе: ивет, липкость. + — —

увлажнснность, консистенция (уп- 
ругость)

Запах + + +
Запах, цвет и консистенция жира + + +
Прозрачность и аромат бульона + + +

заливают 60 см3 дистиллироваииой води, тшательно не- 
ремешивают, закривают часовим стеклом и ставят на ки- 
пяшую водяную баню.

Запах мясного бульона определяют в процессе нагре- 
вания до 80...85°С в момент появления паров, виходя- 
ших из приоткритой колби.

Для определения прозрачности 20 см3 бульона нали- 
вают в мерний цилиндр вместимостью 25 см3, диаметром 
20 мм и устанавливают визуальио степень прозрачности. 
Результати органолептической оценки сравнивают с по- 
казателями, приведенними в ГОСТ 7269— 79 «Мясо. 
Методи отбора образцов и органолептическне методи 
определения свежести».

Полуфабрикати, отнесенние к сомнительним хотя 6u 
по одному признаку, подвергают химическому, гистоло- 
гическому и микробиологическому анализам по ГОСТ 
7269—79, ГОСТ 23392—78, ГОСТ 19496—74, ГОСТ 
21237—75. Для исследования от крупнокускових полу- 
фабрикатов берут образец целим куском массой не ме- 
нее 200 г, от порционних и мелкокускових — такое же 
колнчество по массе. Каждий образец упаковивают в 
пергамент, целлофановую или питевую полиэтиленовую 
пленку и направляют в лабораторию.

При химическом анализе (ГОСТ 23392—78) опреде-
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,яют содержание летучих жирних^кислот, наличие про- 
дуктов первичного распада белков1.

При гистологическом анализе оценивают состояние 
мишечннх волокон, эндомизия, структуру ядер, попереч- 
иую и продольную исчерченность (ГОСТ 19496—74).

Бактериоскопия позволяет обнаружить наличие ми- 
крофлорь! в толше ткани.

Масса полуфабрикатов. Из разних мест вскритих 
транспортних упаковок отбирают 10 шт. полуфабрикатов 
(весових упаковок) и взвешивают их поштучно на ве- 
сах для статического взвешивания в соответствии с 
ГОСТ 26679—79.

Допустимие отклонения масси порционних полуфаб- 
рикатов ±3 % , для фасованних мелкокускових полу- 
фабрикатов: при массе 250 г — ±7,5 r; при массе 500 г — 
±15; при массе 1000 г — ±10 г.

Массовая доля мясиой мякоти. Этот показатель оп- 
ределяют для полуфабрикатов, перечисленних в табл. 4.2.

Т А Б Л  И Ц А  4 2 
Массовая доля мясной мякоти в полуфабрикатах

Мясо Полуфабрикат
Массовая 

доля мякотн, 
% , не менее

Г овядина Суповой набор 50
Говядина Для тушення 75
Говядина Харчо 85
Баранина Суповой набор 50
Баранина Рагу 80
Свинина Pary 50

Пр и м е ч а нн с .  B рагу по-домашнему из свнннни массовая доля костей 
должна бить не более 10 % .

Для определения массовой доли мясиой мякоти от- 
бирают из разиих мест вскритих единиц транспортних 
упаковок по одной порции, но ие менее чем из трех транс- 
портних упаковок. Мясную мякоть отделяют от костей 
и взвешивают с точностью до 1 r на лабораторних 
весах в соответствии с ГОСТ 24104—80. Массовую долю 
мясной мякоти в процентах вичисляют в каждой пор- 
ции и сравннвают с нормативними данними.

1 Определение этих показателей в учебном пособии не опись! 
вается, так как студеити знакомятся с ними в курсе товаровсдения.
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ПАНИРОВAHHblE ПОЛУФАБРИКATbl ИЗ МЯСА
При контроле качества ромштексов; шницелей; кот- 

лет отбивиих из бараннни и свинини; псчснн, запани- 
рованной в муке; полуфабрикатов (грудинка, мозги, 
сердце), запанированних двойной панировкой, оценива- 
ют органолептические показатели и определяют массу 
мяса (мясопродуктов) без панировки.

Поверхность должна бить равномерно покрита пани- 
ровкой, не допускается ее отставание. Панировочние 
сухари одинаковой степени измельчения без комков 
должни хорошо держаться на поверхности.

Сначала характеризуют запах поверхности, а затем 
после удаления панировки — запах, цвет и консистенцию 
мяса (субпродукта).

Масса мяса (субпродуктов)1. Взвешивают каждий из 
десяти полуфабрикатов, взятих для исследования, с точ- 
ностью до 1 г и отбирают 5 шт., масса которих ближе 
всего к нормативному виходу. У отбивних котлет среза- 
ют косточку. При нсследовании полуфабрикатов, покри- 
тих одной панировкой, ножом тшательно счишают пани- 
ровку и взвешивают мясо, масса нетто которого должна 
бить не менее 95 %  предусмотренного рецептурой.

С варених полуфабрикатов, покритих двойной пани- 
ровкой (грудинка, мозги), панировку счишают ножом, а 
остатки осторожно смивают небольшим количеством во- 
ди, поверхность мяса (субпродуктов) обсушивают фильт- 
ровальной бумагой или полотенцем и взвешивают по- 
луфабрикат. Фактическая масса вареного мяса (субпро- 
дукта) должна бить не менее 95%  вихода, указанного 
в Сборнике рецептур.

РУБЛЕНЬ1Е ПОЛУФАБРИКАТЬ! ИЗ МЯСА

Виемку составляют, вскривая 3 %  упаковок, если их 
в партии менее 10, при большем количестве упаковок —
5 % .

Органолептические показатели. Органолептически 
оценивают внешний вид, цвет, консистенцию полуфаб- 
рикатов, после чего два из них помешают на сковороду 
с горячим жиром, обжаривают до получения окрашен- 
ной корочки, сковороду закривают кришкой и доводят 
полуфабрикати до готовности. При температуре не ниже

1 Метод разработан Центральной санитарно-пншсвой лаборато- 
рией Главного управления обшсствснного литания Мосгорисполкома.

128



65 °С  характеризуют виешиий вид, цвет, консистенцию, 
за п а х  и вкус, цвет на разрезе и сочность готового изде- 
лия. Степень измельчения, равномерность перемешива- 
пия фарша определяют, разрезав по 2 шт. полуфабрика- 
та и готового изделия на четире части (вдоль и по- 
псрек).

Масса полуфабрикатов. Из средней проби отбирают 
не менее 10 шт. полуфабрикатов, взвешивают отдельнме 
полуфабрикати на весах с ценой деления 2 r и рассчитн- 
вают среднее арифметическое значение масси полуфаб- 
риката. Допустимме отклонения в массе одного полу- 
фабриката ± 2 % . Отклонения в массе 10 шт. полуфаб- 
рикатов не допускаются.

Физико-химические показатели качества полуфабри- 
катов. Даннис показатели качества согласно ОСТ 49 121 — 
84 и ТУ 28-19—84 приведсни в табл. 4.3.

T А Б Л И Ц А 4.3
Физико-химичсские показатели полуфабрикатов чнсних рубленмх

Полуфабрикати
Влажность, 
% , не более

Массовая доля, % , 
не более

хлеба с уче- 
том паниро-

B 0 4 H U X

сухарей

соли

Котлсти Московскис 68 20 1,5
Котлети Домашнне 66 18 1,5
Котлетм Киевскне 62 20 1.5
Шннцель рублсний 68 20 1.1
Бифштекс рублений 68 — 1.5
Шницель натуральний рублений 67 — 1.1
Котлети натуральние рубление 68 — 1.0
Люля-кебаб 64 1.4

Пробу для лабораторного исследования готовят нз
4 шт. полуфабрикатов или готових изделий при массе 
75 г и более или нз 6 шт. при массе 50 r.

Бифштексь), котлети, биточки, шницели, тефтели, 
фрикадельки (панированние полуфабрикати вместе с па- 
нировкой) растирают в ступке или дважди измельчают 
в мясорубке, а затем перемешивают до получения одно- 
родной масси.

Подготовленние проби сразу помешают в сухие стек- 
ляннис банки и плотно закрнвают крншками. Перед взя-
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тием навесок содержимое банки тшательно перемеши- 
вают. Хранят проби при температуре 2...4 °С.

Влажность. Определение ведут по ГОСТ 4288—76, 
как описано на с. 60, а также в приборе ВЧ.

Качественное определение наполнителя. Метод осно- 
ван на взаимодействии раствора Люголя (раствор йода 
в йодистом калии) с крахмалом наполнителей (карто- 
феля, хлеба, каш), в результате чего образуется харак- 
терное для каждого наполнителя окрашивание.

Р е а к т и в и .  Раствор Люголя.
А п п а р а т у р а ,  м а т е р и а л и .  Стакан вместимо- 

стью 100 см3; колба коиическая вместимостью 250 см3; 
колба мерная вместимостью 100 см3; пипетки вмести- 
мостью 1 и 10 см3; пробирка вместимостью 15 см3.

Т е х н и к а  ра бот и .  Натуральние рубление полу- 
фабрикати сначала проверяют на присутствие наполни- 
теля, для чего на середину разреза наносят одну-две 
капли раствора Люголя. Появление синего окрашива- 
ния свидетельствует о присутствии крахмалосодержаших 
продуктов. Для определения вида крахмалосодержашего 
продукта полуфабрикат растирают в ступке и ведут опре- 
деление, как описано ниже.

Качественное определение наполнителя в полуфабри- 
катах из котлетной масси проводят в том случае, если 
при органолептической оценке обнаружен привкус каш 
или картофеля.

От пробн берут навеску массой 5 г в коническую 
колбу вместимостью 250 см , приливают 100 см3 дистил- 
лированной води, доводят смесь до кипения и оставляют 
для отстаивания. В пробирку вносят 1 см3 отстоявшейся 
жидкости, добавляют 10 см! дистиллированной водн и 
две-три капли раствора Люголя. Интенсивно-синий цвет, 
перехйдяший при избнтке раствора Люголя в зеленнй, 
свидетельствует о наличи.и хлеба; синеватий, переходя- 
ший при избнтке раствора Люголя в грязноватнй зеле- 
новато-желтий, — о присутствин каши, а лиловнй — 
картофеля.

Хлеб. В полуфабрикатах из рубленого мяса количест- 
во хлеба определяют по крахмалу (см. с. 103) согласно 
ГОСТ 4288—76.

Примери расчетов. 1. На исследование поступили котлети Домаш- 
иие. Средияя масса котлет 50 г. Для анализа взяли две навески по 
5 r и перенесли их в мерннс колби вместимостью 250 см1. При оп- 
ределеиии обшего количества сахаров после гидролиза крахмала 
иа контрольное титрование 10 см5 1 %-ного раствора железосинеро- 
дистого калия израсходовано 5,3 и 5,4 см3 гидролизата, в среднем
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■ g  см’ Поправка на титр раствора железосинеродистого калия равна

■ 1 " Плссовая доля редуцируюших сахаров в изделни составит 9 ,7%
, I 023- (10.06 +  0,0175 - 5,35)- 2501 _ ,  10 0 0.| L_r-- -—1() '5 535--------  J . Содержание хлеба 18,2 %

(9.7- 0,9- 100 
48 )•

З а к л ю ч е н и е .  Вложение хлеба више норми на 0 ,2%  за счет 
„едовложения мяса. При виходе полуфабриката 50 г недовложение
мяса составляет 0,1 г, или 0,3 %  к массе мяса.

2. В лабораторию доставлени тефтелн-полуфабрикат, приготов-
лснние по рецептуре (нетто, r ):

говядина 76, хлеб пшеничний (булки городские) 16, вода 24, лук 
рспчатий пассерованний 12, мука пшеничная 1-ro сорта 8, масса полу-
фабриката 135 r.

О п р е д е л е н о :  фактнческая масса двух порций полуфабриката
(6 шт.) 272 г, что соответствует нормативному виходу.

При определении редуцируюших сахаров, введенних с луком (пос- 
ле гидролиза сахарози), на титрование 10 см1 железосинеродистого 
калия пошло 8,95 и 9,05 см3 раствора сахаров, среднее значение 
0,0, а при исследовании раствора после гидролиза крахмала — 
4,1 и 4,2 см1, в среднем 4,15 см1. Поправка на титр 1 %-ного раствора
желсзосинеродистого калия 1,11.

Массовая доля редуцируюших сахаров, введенних с луком, 2,5 %
I 1,1100- (10,66 + 0,0175 - 9.0)- 250- 100 1 
I 10 - 9,0 - 25 - 50 J •

Массовая доля редуцируюших сахаров после гидролиза крахмала 
, , ce/ Г 1,1100- (10,66 + 0.0175 - 4,15). 250 1 
13,5/0 l -----------10-' 4,15-'-5-----------J-

Содержание моно- и дисахаридов в городских булках 3,4 % ;  в 16 г 
хлеба — 0,56 r, что составляет 0,41 %  к массе полуфабрнката.

Масса хлеба в одной порции полуфабриката 28,8 г
[ (13,5-2,5 +  0.41)- 0,9- 135] 
l 48 J ‘

Для приготовления тефтелей, кроме хлеба, использовали муку 
пшсничную 1-го сорта, содержашую 67,1 %  крахмала; 8 r муки соответ-

ствует 11,2 r x.ie6a (  48̂ ~~  ̂ • Обшее колнчество крахмалосодер-

жаших продуктов в перерасчете на хлеб в изделии 27,2 r (16 +  
+  11,2).З а к л ю ч е н и с .  В тефтели вложсно на 1,6 r больше крахмало-
содержашнх продуктов.

Соль. Определение соли проводят по ГОСТ 9957— 
73 (см. с. 111).
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Фарш вьфабативают говяжий, свиной, Дома^^Н 
(смссь paeiibix масс говяжьего и свиного), барани|^^| 
совон и фасованний; в охлаждениом и заморож^^Н 
виде. ' ЦЦШ

При контролс качества полуфабрикатов отби|Дй 
10% транспортних упаковок, при наличин в партии^Н 
нее 10 упаковок отбнрают одну. Из вскритнх трансп̂Н 
Hbix упакопок составляют среднюю пробу, которую^И 
пользуют для органолсптической оценки, определе^И 
масси фасоваиних полуфабрикатов и массовой 
жнра, а также температури. ЦВ

Оргаиолептические показатели. При органолептичн' 
ской оценке определяют внешний внд и обработку, 
и запах. Фарш представляет собой однородную м асН  
полученную измельчением на волчке с решеткой 2...3 i n  
без костей, сухожилий, грубой соединительной ткаиД 
кровянмх сгустков и пленок. Цвет фарша от темнЛ 
красного до светло-розового, запах, свойственний добрД 
качественному мясу.

Масса полуфабриката. Массу проверяют, отбирая из 
вскритих транспортншх упаковок 2 %  порций, но не ме* 
нее 10 шт. Взвешивают фасованние полуфабрикать! на 
весах с пределом взвешивання не более 10 кг. Допустин 
мое отклоненне масси одной порции ±2 % . В массе.
10 порций отклонений не допускается.

Температура. Замер производят в трех образцах фа- 
сованного или весового фарша с точностью до ±1°С, 
рассчитивают среднее значение и сравннвают с норма- 
тивом. С этой целью используют термопреобразователь 
типа ТХК-0033 в комплекте с потенциометром КСП-1 с 
пределом измерения температурь! от 0 до 50 °С, или полу- 
проводниковьш измеритель температури ПИТ-2 с преде- 
лом измерения от 0 до 50 °С, или термометр жидкостнии 
типа СП-7 (ГОСТ 9177—74) с пределами измерения 
температури от —30 до 30 °С, вмонтированний в метал- 
лическую оправу. Для измерения температури можно 
использовать другие прибори аналогичного типа, обеспе- 
чиваюшие точность измерения ± 1 °С . Не допускается 
применение ртутних термометров.

Массовая доля жира. Для определения жира нз 
вскритих транспортних упаковок отбирают по одной пор- 
ции. Из отобранних порций берут две фасовки массои 
по 250 r или по одной — массой 500 или 1000 г. Для ве-

ФАРШ МЯСНОИ НАТУРАЛЬНЬ1И (ОСТ 49-51—72)
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берут две проби: из центра и на расстоя- 
^ ^ ■ р ф а р 1 "о т  боковой стенки, перемешнвают нх и от- 

' ' в з  5«у^уг п я  аналнза. Образци фарша дважди нз- 
^ S p * 101 мясорубке с диаметром решеткн 2...3 мм
r ■ Pb4aH’iiHo перемешивают. Жир определяют экстрак- 

в TiuaTĈ  )|]V МСТ()дом с нспользованием фнльтруюшей 
воронкн (см. с. 82). Массовая доля жнра 

^ К п ш е  должна бить не более ( % ) :  в говяжьем — 17, 
^ К ^ - , 5 0 .  Домашнем — 33,5, бараньем — 10.

4.2. КОСТЬ (ГОСТ 16147— 88)
| Полуфабрикат (суповая кость) готовят из кости круп- 

H>ro и мелкого скота, полученной прн обвалке остив- 
Eero. охлаж цмпюго и размороженного мяса. Кость раз- 
Кубают или распилнвают на куски размером не более 

HgO мм и поставляют в охлажденном или замороженном I виде. Косп, от обвалки размороженного мяса реализует- 
ся без повторного замораживания. Качество полуфабрн- 
ката контролируют по органолептическнм показателям: 
внешнему внду, запаху, цвету. Поверхность костн долж- 
на бьггь слегка влажной, без загрязнений и ослизне- 
ния, незаветренной, нелипкой. Запах кости характерньш,

■ без постороннего запаха; цвет — от светло-желтого до 
I красновато-розового. В полуфабрикате определяют мас- 
К совую долю мякотних тканей для каждого наименования 
f кости, Отделенную обвалочним ножом мякотную ткань

взвешивают на весах д,тя статического взвешивания 
по ГОС Г 23676—79 и виражают содержание ее в про- 

‘ центах

4.3. 0В01ЦИ, ФАРШИРОВАННЬ1Е МЯСНЬ1М 
Ф А РШ ЕМ

При исследовании голубцов, перца, кабачков, бакла- 
жанов, кроме органолептических показателей (внешннй 
вид, цвст, запах, вид и цвет на разрезе), определяют

l. ®Сс  ̂ изделнй, взвешивая 10 шт. полуфабрикатов, ко-
личесгво фарша (начинки).

Л Д)лсРжание фарша. Для исследования отбирают не 
I  трсх полуфабрикатов и взвешивают их с точностью
■ Хан ' ГолУбцЬ| развертивают, перец, кабачки, бакла- 
Н *  u разрезают и собирают фарш в предварительно

t v ih  1'1еННЬ1е ФаРФ °РОВЬ|е чашки, счншая остатки фарша 
и стороной цожа нли скальпеля. Отклонение массь! 

Ц г рша от норми не должно превишать ± 5 % .
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Рис. Начинку пропускают через мясорубку,
растирают в 
мельчают в

i ступке ло одиороднон консистенции i^ ^ H  
размельчнтеле тканей с добавлением р ^ ^ Н

количсства води (температура 60...70°С). Добавд^^Н 
воду учитивают при расчете. Количество риса o n ^ ^ ^ l 
ют по крахмалу (см. с. 107). jH H

4.4. ПОЛУФАБРИКАТЬ! ИЗ МЯСА ПТИЦЦ
I Ьлуфабрикати вьшускают в виде разделанн^^Н 

подготовленних к кулинарной обработке тушек, о ^ ^ Н  
iibix частей тушек и наборов из мясокостних кус^^Н  
субпродуктов, а также субпродуктов, охлажден^Н 
(температура от 0 до 4 °С ) и мороженими (тем пе^Н  
ра не вьипе —8 °С ), весовимн и в фасованном i^ H  
Ассортимеит полуфабрикатов приведен в табл. 4.4.Hjfl

T А Б Л И Ц ^ Н
Ассортнмент полуфабрикатов из мяса птицьа Ш *

Полуфабрикати llopM ITIIDIIO ТОХНИЧМ^Н 
Л11КУМ( нгаим» ж Ш

Полуфабрнкати из мяса кур: тушка курнная, 
лодготовленная к кулннарной обработке; 
филе куринос; филе курнное с косточкой; 
окорочок куриний; набор для бульона ку- 
рнний

Полуфабрикати из мяса птици. Тушки цип- 
лят разделанние 

Полуфабрикати из мяса циплят-бройлсров 
Полуфабрикати из мяса птици. Циплята 

Любительские. Циплята табака 
Полуфабрикати из мяса уток и утят: тушка 

утиная, подготовленная к кулинарной обра- 
ботке; окорочок утиний; грудинка утнная; 
набор утиний; кожа шеи утиная для фар- 
ширования

Субпродукти птици (кур, уток, гусей, индеек, 
цесарок)

Набори из субпродуктов птици

ОСТ 49 138—85

ОСТ 29.9-79

ТУ 49 978—85 
ОСТ 49 131-85

ОСТ 10-02-01-05-85

ОСТ 49 158 -80 

ОСТ 49 178-81

При контроле качества полуфабрикатов « П о л у ф а б р и - ] 
кати из мяса кур», «Полуфабрикати из мяса циплят- j 
бройлеров», «Циплята Любительские», «Циплята таба- 
ка», «Полуфабрикати из мяса уток и утят» виборку 
составляют, вскривая 5 %  транспортних упаковок из’ 
партии, но не менее одной. При исследовании п олуф аб-
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Я
т ,ки ц и п л я т  ргозлелашше», «Субпродукти 
ш  «ту>'|К  ̂ И( с убпр<^луктов птиць!» от каждой 
р. ,r ю %  тр’аиспортнь1х упаковок, но не

Г оСМаТ11 Г н с к р и т и х  транспортних упаковок бсрут 
мСнев одио»* АасоваНной ил1*  весовой продукции для ор- 

«;ки\ \н м и че ски х  и бактериологнческих ана- 
- | 5 ^ епппи нссчс д ован ии  субпродуктов и з вскритчх 
■Нрв- ''Р  х у ц а к о в о к  бер:УТ точечние проби (не ме- 

транепорт' п|Ц ф асо п ки  илпн 400 r весових наборов),
I оГнимо пробу и используют ее для исследо-

ваНп',я провсрки масси нз виборкн берут 2 %  продук- 
Ш н о  не меиее трех еднн иц фасовки для полуфабри- 
$ о в  из уток и утят н не M ie n e e  десятн для других полу-

^ Н кр о м е  органолептичсскиж показателей и массн опре- 
деляют также температуру толуфабрикатов. 
Т о р г а н о л е п т и ч е с к и  е п о к а з а т е л и .  Прн орга- 
нолептичеекои оценке полуф>абрикатов обрашают внима- 
ние на внешннй вид, запах, консистенцню мншечной 
ткани (для охлажденннх полуфабрикатов), состоянне 
мишц на разрезе, увлажшенность и липкость их, про- 
зрачность н аромат бульо!«а (ГОСТ 7702.0—74).

При оценке внешнего вида характеризуют поверх-
■ иость тушки, подкожную жжровую ткань, грудобрюшную 
1 оболочку, обрашают вним^ание на качество обработки 
I  птицн, налнчие надрезов и сривов кожи.

Состолние мишц на р азрезе определяют, разрезав 
I  груднне н тазобедреннне мьлшцн поперек направления 
[ мишечних волокон. При эвтом характеризуют цвет при 
I  дневном рассеянном свете-, увлажненность и липкость 
: мншечпои тканн. Для опре деления увлажненности мншц 
f филь^роиальную бумагу н<а 2 с прикладнвают к поверх- 

I К ности pa ipe ia. Консистенцшю опрсделяют легкнм надав- 
ливанием пальца в облас ти грудннх и тазобедренннх 

мишц до образования ямкм и следят за временем ее ви- 
равннвання. У свежей пти ць! ямка виравнивается бист- 
ро. у птици сомнительнои1 свежести — медленно (в те- 
цение 1 мин).
^^Рпределяют запах поюерхности, грудобрюшной по- 
■ р * .  глубинннх слоев (д.ля чего делают разрез мншц) 
тям °^ СНН°  слоев мишечной ткани, прилегаюших к кос- 
ний апах свежих тушек —  специфический, свойствен- 
тн  ̂ИСЖемУ мясу птицн. тушек сомнительной свежес- 
^ ■ “ Затхлий в грудобрюииной полости.135



При определении прозрачности и аромата бульон 
скальпелем на всю глубину мишц голени и бедра b w  
резают кусочки по 70 г и, не смешивая нх, дважди из 
мельчают на мясорубке. Фарш, полученньш от каждог 
образца, тшательно перемешивают, затем берут навеск; 
(20 г) и готовят бульон, как описано на с. 125. Прозрач 
ность и аромат бульона оценивают так же, как мясног

При лабораторном исследовании определяют количе 
ство летучих жирнмх кислот, проводят пробу на пероксн- 
дазу и аммиак (ГОСТ 7702.1—74).

М а с с а  п о л у ф а б р и к а т а .  Определяют массу нет- 
то упакованной продукции и массу отдельних полуфаб-! 
рикатов с нормированнмм вмходом. При исследовании 
упакованнмх полуфабрикатов продукцию извлекают из 
упаковки и взвешивают на весах для статического взве- 
шивания в соответствии с действуюшей нормативно-тех-| 
ннческой документацией (НТД). Результатм взвешива- 
ния сравнивают с массой полуфабриката с учетом до-| 
пустиммх отклонений, указаннмх в НТД.

Т е м п е р а т у р а .  Измерение проводят в толше груд- 
нмх ммшц для полуфабрикатов, вмпускаеммх в виде ту- 
шек или полутушек, или в толше других ммшц, частей 
тушки, использованнмх для приготовления полуфабри- 
катов.

Замер производят с помошью приборов, перечислен- 
нмх на с. 132, в трех образцах, затем рассчитмвают сред- 
нее арифметическое значение и сранивают с норма- 
тивом.

Наборм субподуктов из кур, цмплят, уток, гусей, 
утят и наборм для рагу, студня и суповой контролируют 
по органолептическим показателям, определяют их массу, 
а также соотношенне отдельнмх компонентов. Допусти- 
мме отклонения в массе при фасовке по 500 г ± 2 % ; по 
1000 г ±1 % . Десять порций наборов не должнм иметь 
отклонений в меньшую сторону.

Для определения соотношения отдельнмх компонен- 
тов в наборах отбирают не менее трех упаковок, сорти- 
руют субпродуктм и раздельно взвешивают нх. Соотно- 
шение отдельнмх составнмх частей в наборах по ОСТ
49 178—81 прнведено в табл. 4.5.

Панированнме полуфабрикатм из птицм исследуют 
так же, как мяснме (см. с. 128).

Рубленме полуфабрикатм из птицм исследуют в со- 
ответствии с ОСТ 28.6—79 по показателям, приведенимм 
в табл. 4.6, используя те же методм, что и при контроле
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Т А Б Л  И Ц А  4 5 
Соотношенис отдсльнмх частей в наборах

Набор
Соотношенне отдельних частей, %  к массе набора

желудок ссрдцс шея и 
крилья

голова ноги

42 8 50
17 3 20 40 20
— — — 60 40

Для рагу 
Для студня 
Суповой

Примеч а ние .  Допускается нспользование в наборах только шей нлн 
только крильев.

качества полуфабрикатов из мяса, а в котлетах Особих 
из кур и индеек определяют жир экстракционно-весо- 
BbiM методом (см. с. 82).

T А Б Л И Ц А 4.6 
Физико-химические локазатели котлет из птиць!

Полуфабрикати
влаги хлеба с уче- 

том паниро- 
вочиих 
сухарей

жира соли

Котлетн Особие из кур 71 21 9 0,9
Котлети Особие из индсек 70 21 10 0.9

Массовая доля, % , не более

4.5. PblBHblE ПОЛУФАБРИКАТЬ!

Виборку для определения качества филе рибного 
(ГОСТ 3948—82) и рибь! спецнальной разделки незамо- 
роженной (ОСТ 15 37—72) составляют в соответствии с 
ГОСТ 7631—85. Из партии, содержашей от 2 до 25 
транспортннх упаковок, вскривают две упаковки, а из 
партнн от 26 до 90 упаковок — три единици. Из вскритих 
транспортних упаковок осмотру подвергают 3...5 кг про- 
Дукта, а для морожених продуктов 1—2 блока. Из 
разних мест вскритой транспортной тари берут по три 
точечних проби (один экземпляр или часть риби) и со- 
ставляют объединенную пробу массой не более 3 кг. При 
отборе проб морожених продуктов в виде блоков из 
ереднего в яшике блока отделяют два противоположних
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партин до 100 мест — 3 емкости, из "артии свише 
100 мест — на каждне последуюшие 50 мест ДополИ 
тельно по одной емкости. j

Из каждой отобранной емкости беру7 Ю шт- no.iyi 
фабрикатов и взвешивают их на цифер*>латнь,х весая 
Масса 10 шт. полуфабрнкатов должна < "отнетсптват! 
нормативной. Отклонение от установленнР** массн блнм 
чика должно бить не более ±3 % . j

При органолептической оценке блинчн к )D характе^И 
зуют форму, поверхность, пористость обо^очки, отсутс* 
вие трешин, разривов, цвет, консистенцию. вкус, з а п я  
оболочки и фарша. 1

Для проверки качества фарша блин^ик разрезают! 
острим ножом на 4 частн (вдоль и поп^рек).

T А Б Л  И Ц А  4.7
__________Физико-химические показатели блинчиков с фаршем '

т

Полуфабрикати

Блинчики: 
с мясним фаршем 
с творожиим фаршем: 

из жирного творога 
из полужириого творога 
из нежирного творога 

с яблочним фаршем 
с джемом 
с повидлом

Массо мя 
лоля фл рша 
%  к M-fKce 
блинчи:к<>в

30
40

26
26
26

Массовая 
доля сухих 
вешеств в 
фарше (на-' 
чинке), % , I 
ие менсе I

40

42
36
30
36
68
66

Массовая доля фарша. Из 5 шт. взвеи-^енних с точ- 
ностью до 0,1 r блинчиков с помошью шпагеля отделяют 
фарш от оболочек, не захвативая их. О^олочки взве- 
шивают. По разности между массой блинч»<ков и массой 
оболочек рассчитивают массовую долю ф арша в про- 
центах к массе блинчиков.

Сухне вешества. Блинчиковме оболочкИ* нзмельчают
на мясорубке, фарш растирают в ступке до однородной массь!.

Проби оболочек и фарша помешают в разние стек- 
ляпние банки с плотно закриваюшимися кришками и 
определяют долю сухих вешеств в соответствии с 
ГОСТ 8756.2—82 (см. с. 60).

4.8. БУЛЬОНЬ СОУСЬ!
оценке качества пол :абрнкатов от партин до

---- о  п т  п  а  п т и  u[ При оценке качества __ш___
•ОО мест отбнрают не менее wex емкостей, а от партии 
cBiinie 100 мест— на каждиезО мест дополнительно по 
одноп емкости. После отборг емкости вскривают, про 
Ьодят внешний осмотр полуф»рнката н проверяют од 

ость партии.
огобранних емкостей fcpyT равние по массе ра 
проби, объединяют и составляют среднюю или 
nno6v массой не менеоОО г.

вЬдят 
НороД

Пз отобранних
зоаь1е
Ьбшую пробу массой не менееЬОО г.

Качество полуфабрикатов аенивают по органолептн- 
цескнм, фнзико-химическим i микробиологическим по-

Кглчателям.Внешннй вид, цвет н ко«сястенцню бульонов опре- 
дпяют при температуре 18...Я°С. Бульони с желатином 
(мясной и куриний) оценивгот по внешнему виду и в 
p;i югретом состоянии. З а п а х ^ в к у с  бульонов характери- 
зуют прн температуре 65..J°C. При характеристике 
внешнего вида обрашают цммание на однородность 
бульона, прозрачность (мутность), наличие хлопьев.

Прн органолептической оиенке соусов обрашают вни-
I  мание на степень измельче«я полуфабриката, одно-
I родность, цвет, запах и вкус.

Фнзико-химические показа*ели бульонов представле-
ни в табл. 4.8, соусов — в та4*- 4.9.

‘ T А Б Л И Ц А 4.8

Полуфабрикати
ТУ 2Й-1Я 84 ТУ 28-25 84

Массовая доля, %

сухих веше- 
ств, не 
менее

жира,
не

болес

поварен- 
ной соли, 
не болсе

Бульон костний концентрированний
Ьульон куриний с желатином

3,5 
От 1 до 2,5

l
1

Бульои мясной с желатином 3

Сухие вешества. Определ‘-ние проводят в соусах по 
1 О С  Г 4288—76, в бульонах по ГОСТ 8756.2 82 (см.
с. 60).

Жир. Используют экстракционно-весовой метод по
ГОСТ 23042-78 (см. с. 82). _ ioc Q/1

Поваренная соль. Опред(-1Яют по ГОСТ 26186 84
(с. 111).
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Физико-химичсские локазатели соусоа
Полуфабрикати 

coycu концентрированние 
ТУ 28 8-83

Массовая доля, % , 
не менее

сухих
вешеств

жнр»

Соус красний основмой 30 9
Соус белий основной 33 10
Соус томатнмй 32 11
Соус сметанний 32 13
Соус яблочний 40 —
Маринад овошной с томатом 40 14

Кислотность. Опрсделенис в соусах проводят no Н ^ Н  
4288 — 7f>, в бульонах гю ГОСТ 25555.0—82 (см. с .^ ^ Н

4.9. 0В01ДНЬ1Е ПОЛУФАБРИКАТЬ!
При исследовании моркови, свекли, лука cupux^H  

meiiHbix, картофеля cuporo очнтенного сульфитир^^И 
ного, капусти белокочанной свежсй зачшценной от^^И 
дой вскритой единнци транспортной упаковки отбя^Н  
разовис проби, которис для корнсплодов, лука и к ^ Н  
феля должнь! составлять не мснее 3 кг, а для капус^Н  
не менее 4—5 кочанов. Разопие ироби сосдиняют, 
шивают и получают среднюю пробу (ОСТ 28.1—76, 
28.3—77). Ш

Все овошн оценивают ио органолептическим пок^В 
телям (внсшннй вид, цвет, состояние мякоти, зап^Н 
Вкус, запах и консистснцню картофсля определяют п аН  
варки. ЯИ

Массу зачишенних кочанов рассчитивают как срН  
нее арнфметичсское после взвешивания отобранних коМ  
нов с точностью до 0,01 кг. Для ранней капусти Н Ш  
кочанов должна бить не мснее 0,26 кг, для средне^и 
среднепоздней — не менее 0,68 кг. ■

В сиром очишенном сульфитированном картофИ 
контролнруют содержание сернистого ангндрнда, таК Я  
он токсичен. В связи с тем что картофель шнроко^И 
пользуется для приготовления кулинарннх нзделий, 
нистерством здравоохранения СССР установлеио 
дельно допустимое количество сернистого ангндриД*^ 
сульфнтнрованном картофеле — не более 0,002%. ;
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Й Й Г О ?  . янг,арил. Спдсржание ссрннстого ангид-
Сернистии ам V( я,п|() отбирая пробу для анализа 

'i ;k ;i ниработкн  продукцнн. Одноврс- 
пер“  „n o6 v  hocv.1 ьфитнрованного картофсля. 

^ ^ ^ Р я н е  ссрнистого ангндрида пронзводят йодо- 
^ ■ > сЛ1Д иЧ Он основан на окнсленин йодом
^ ^ ^ К к и с л о  i м образуютсйся при взаимодействии 

шатрия с гидратом окнсн натрия и ссрной

Н Н Г I  И с тем чк> и картофелс содержатся вешества, 
JL f c u e  взаимо u iK inonaTb с йодом, параллельно про- 

^ ^ К ш т а н и  с иробой, прнготовленной из несульфи- 
моомниого квгофеля.

^ ^ ^ ■ к т и в и  11 моль/дм раствор гидрата окиси 
Н г .  0,5 моль/дм' раствор серной кислоти. 3. 1 %- 
ний иаствор растноримого крахмала. 4. 0,01 моль/дм 
мстнор йода.

Аппа ра т у ра ,  м а т е р и а л и .  Мнкробюретка вме- 
стимостью 2 см'; штатив для бюретки; колби конические
■иггти-----  250 см3; фарфоровие чашки диаметром

см; пнпеткн вместнмостью 2 и 1 см3; мерний цн- 
диндр вместимостью 25 см3; терка; нож; ступка диамет- 
ром 10... 12 см.
^Техник а  работ'и. Из средних проб сульфитнро- 

ванного н весульфитированного картофсля отбирают по 
Юклубней Ьредней величини. Клубни разрезают по двум 

|рриендикулярннм осям и каждую четвертую часть на- 
У Рают на терке. Полученную массу бистро и тшательно 
ДРсмешнваюг и растирают в ступке до однородной кон- 
систенции.

подготонленних проб (сульфитированного и не- 
^Нфитиропанного картофеля) отвешивают в фарфоро- 

чашки по дпе навески (5 г) с точностью до 0,01 г и 
их днстиллированной водой (50 см3) в кони- 

Ют п _K°a6b i вместимостью 250 с.м1. В колби добавля- 
1 моль/дм3 раствора гидроокиси натрия, за- 

0стап1Ч|Ж0",1би _Г|Робками> взбалтивают содержимое и 
Ю см3 0 5 На ^  М)НН' ^атсм в колби добавляют по 
Ливают й моль/дм3 раствора серной кислоти, переме- 
Иствора * содеРжимое, вносят в них по 1 см3 1 %-ного 
P«CTBopoMKftaXMa'1a и сРазУ же титруют 0,01 моль/дм3 
Шей в теч> 'i ^ а>Д°<}1Юявления сииеи окраски, не исчезаю-

^ Р У Ю Долю SOj (X, % )  рассчитивают по фор-
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V (V, — V2)- 0,00032- 100 I
X = -------- m-------- * H . l |

где V |— объем 0,01 моль/дм3 раствора йода, израсходо! 
ванного на тнтрованне сульфнтированного картофеляЗ 
см3; V2 — объем 0,01 моль/дм3 раствора йода, израсходоЗ 
ванного на титрование несульфитированного картофелкЗ 
см3; m — масса иавески картофеля, г; 0,00032 — коли* 
чество сернистого ангидрида в г, окисляютегося 1 смЧ 
0,01 моль/дм3 раствора йода.

Овошние полуфабрикатм, упакованние в функцио- 
нальние емкости, отбирают для исследования, вскршвац: 
из партии до 100 мест три упаковки, а из партии свьиця 
100 мест дополнительно по одиой упаковке на каждмв
50 мест.

Качество полуфабрикатов определяют на основе ана*1 
лиза средней пробн, которую составляют, отбирая ия  
вскритмх единиц упаковки, равнне по массе разовиет 
проби. Их объединяют и получают среднюю пробу мас-1 
сой ие менее 600 г.

При исследовании биточков (котлет) из вскритих! 
емкостей отбирают 10 шт. полуфабрикатов.

Массу полуфабрикатов определяют, взвешивая их| 
на весах ВНЦ-2 с точностью до 1 г. Отклонение массьа 
одного полуфабриката должно бить не более ±3 % .| 
Масса 10 шт. полуфабрикатов должна соответствовать] 
нормативной.

Коренья (редис, редька) и зелень обработанние 
(ТУ 28-13—84), а также капусту белокочанную свежую! 
нарезанную бланшированную (ТУ 28-16— 84), огурци co-l 
ление иарезанние припушенние (ТУ 28-16—84), свеклу! 
маринованную (ТУ 28-10—83), картофель, морковь, свек*| 
лу отварние (ТУ 28-9—83) исследуют по органолепти-1 
ческим показателям.

Другие овошние полуфабрикати (табл. 4.10) контро-1 
лируют по органолептическим и физико-химическим по- 
казателям.

Для физико-химических исследований берут часть! 
средней проби (4 шт. биточков (котлет), /г масси 
других полуфабрикатов), гомогенизируют ее в размель-] 
чителе тканей или дважди пропускают через мясорубку.1 
Массу перемешивают и помешают в сухую стеклянную] 
банку с плотно закрнваюшейся крншкой.

Сухие вешества. Определение проводят по ГО С П  
8756.2—82 (см. с. 60).
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' Г А Б Л И Ц А  4.10
Фшико-химическне локазатели овошних полуфабрикатов

Нормативно-
техннческая

Показатели
Кислот-

Полуфабрикат документацня массовая доля. 
% , не менее

ность,
град.

сухих
вешеств

жира

Биточки (котлети) свеколь- ТУ 28-12 —84 26 2 —
nue
Биточки (котлети) морков- To же 24 2 —
nue
Ьиточкн (котлети) капуст- » 22 2 —
nue
Биточки (котлети) карто- » 23 __ __
фельние
Лук пассерованний ТУ 28-18- 84 20 10 0,16'
Морковь пассерованная To же 19 10 0,20'
Капуста квашеная тушеная ТУ 28-30-84 12.8 2 1.1*
'(апеканка капустная -ТУ 28-37-84 23 2.5 -
Запеканка морковная То же 23 4 -
Запеканка овошная » 28 5 -
Запеканка картофельная с » 26 3 —
мясом
Свекла тушеная для борша ТУ 28-10-83 21 4 —

1 В пересчете на яб.ючную кислоту. 
’ В пересчете на молочную кислоту.

Жир. В запеканках, биточках (котлетах) жир опре- 
деляют экстракционно-весовим методом (ГОСТ 23042— 
78) с использованием фильтруюшей Делительной воронкн 
(см. с. 82), в пассеровашшх овошах, капусте тушеной — 
экстракционно-весовьш методом по Сокслекту или с нс- 
пользованием экстрактора-нзмельчителя, а также ре- 
фрактометрическим методом (см. с. 78).

Кислотность. Экстракцню кнслот и определенне обшей 
кислотностн проводят в соответствии с ГОСТ 25555.0— 
82 (см. с. 114).

4.10. ГОЛУБЦЬ1. ПОЛУФАБРИКATbl 
(ТУ 28-38—84)

Виемку полуфабрикатов составляют, вскривая трн 
сдиници упаковок, если их количество в партии до 
Ю единиц, и 5 %  — при большем количестве упаковок.
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Среднюю пробу составляют, отбирая 10 ш т .^ ^ ^ м  
рикатов. Их взвешнвают на весах с ценой д е л « ^ ^ Н  
и рассчитнвают среднес арнфметичсское. M a c c j^ ^ H  
полуфабрнкатов нс должна нметь отклонений b^ ^ H I  
сторону. Масса одного полуфабрнката может о т^ ^ И Н  
от нормативной на ± 3 % . зВ И |

При органолептической оиенке обрашают Ш  > ' 
на форму изделия. запах, вкус и консистснц^^^^И 
этом оиенивают отдельио капусту и фарш, i такж< - 
лубць! вместе с фаршем. Вкус и запах го л уб в  \ 
нивают после теиловой обработкн.

Для лаборагорного анализа отбирают три М  \ 
риката н исследуют по показателям. приведМ ■  
табл. 4.11.

ТЛ БЛ н ц д Я
Фи!ик<)-\н'111'кч ки1- нока >аюли юлубцов

Показатели
Фарши

опошиой с мясом 
и рисом

с рибой 
и рисом

с пше- 
ном и

шпиком
сTiopo- 
гом и 
рнсоч

Соотношсннс капусти (варе- 
ной) н фарша 

В  фарше:

55:45 55:45 55:45 55:45 55:45

массовая доля поваренной 
солн, % ,  не батсе

1.3 1.3 1.3 1.5 1.0

обшая кислотность, град., 
не более

3 3 3 3 3

4массовая доля жнра, % , 
не менее

6 6 5 7

массовая доля сухнх ве- 
шеств, % ,  не менее

20 20 20 21 19

Масса фарша. Соотиошение масси капусть! и ФаР5 | 
опрсдсляют, взвешивая три полуфабрнката. ПолуфД ^ »  
кат аккуратно развертивают н отдсляют фарш в предв^И 
тельно взвсшенную фарфоровую чашку нлн стакан. 
взвсшивают н рассчнтивают соотношение массь! каП^Н 
н фарша. Оно должно соотвстствовать указанном^И 
табл. 4.11. Виделенний фарш нзмсльчают в с т у п к е  
в измельчителе тканей.

В фарше определяют содержание сухих веШ^И 
(ГОСТ 8756.2—82), жира методом Гербера (см. с. 
кислотность (ГОСТ 25555.0—82) (см. с. 114), поВ |JM  
ную соль (ГОСТ 26184—84). 1
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kll. 6ИТОЧКИ  (КОТЛЕТЬ!) КРУПЯНЬ1Е
I  Г  |ТУ 28-31—84)

K le O T - iiii '"  ширапаi инлют из манной крупи и 
'^ B r jG o D K V  мрои.водят, отГ)нрая из партни до

о мет^ ipi-x еднннп упаковки, из партнн cnu- 
'ст допп.шиильно IU) одной единице упаковки 

слс 1\H)HUK> Г)0 мсст. Отобраннис единици 
от-нивают продукцию по внешнему виду,.̂скриваю1 и

^ ^■ ^пр сд елсиия масси, органолептнческих н физико- 
^ ^ Н к и х  иссл> 1ПВ.1ИНИ отбирают 10 шт. полуфабрика- 
J J .  113 осмотренних единнц упаковки.
^ ^ И вд еляю т масс\- 10 шт. полуфабрикатов и каждого 
ммфабриката на вссах ВНЦ-2 с точностью до 1 г. 
Масса 10 шт. должна соответствовать нормативной. От- 
МШкння масси одного полуфабриката нс должни пре-
аишать ±3 % .
НПри органолсптичсской оцснке обрашают вннманне 

1йРформу изделия, отсутствне трсшии на поверхности, 
рааномсрность панировкн, цвет поверхности и на разрезе, 
запах. Вкус оиснивают после жарки.
И|роГ)\ для фтико-хпмичсскнх нспитаний, показателн 

которих приведени в табл. 4.12, готовят, растирая в 
^Штке или дважди нмельчая на мясорубке 4 шт. полу- 
фабриката вмсстс с панировочними сухарями. Измель- 
■£|ую массу тшательно псремешивают и берут из нее 
JB 6 u  для исследовання.
^РСухне вешсства определяют в соответствни с ГОСТ 
15113 4—77 (см. с. 60) .
^Р«*хар. В химический стакан вместимостью 50 см3 

навеску массой 5. .10 г с точностью до 0,01 r. 
1 К | я ЖаНИе CiiXaPa u растворе, которий будет получен 

р‘*нсски, должно бить в пределах 0,4...0,8%. 
^ Н Г а С' ! И ви ' 1 4,5%-ний раствор серно-кислого 
K g '  ^  1 м°ль/дм 1 раствор гидроокиси натрня. 3. Со- 
ВоР г н ш  11 плотмостью 1,19 г/см3. 4. 20%-ний раст- 
0P t S o K.HCH Натрия- 5. 0,1 %-ний раствор метилового

|  Техни ЭТУ Р 3’ м а т е Р и а л и - См. с.150.
(РРонку пеК а *) а б о т и - Навеску количественно через 
®ОДЬ| в'меп?С" 0СЯТ с ,,ом°1Дью 150 см3 дистиллированной 
**®алтивац1' Ю колбУ вместимостью 250 см3 и при час^ом
* Раствоп ми оставляют на 1 ч для перехода сахаров 
HL К *  сРнь1м цилиндром прилнвают 20 см3 4,5%-
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Т Л Б Л И Ц Д
Фтико-хнммческис показатсли полуфабрикатов из муки ( тсстоЯ

Тесто

Дрожжсвос: 
для пирожков жарених 
для пирожков псчених 
для кулебяк, пирогов и других 
мучних издслий 

Дрожжевое слоеное для мучних 
изделий 

Слоеное преснос: 
для пирожков, кулсбяк, ватрушек 
для тортов и пирожних 

Песочное: 
для мучних изделнй 
для тортов и пирожних

Норми

влаж- 
ность, %, 
не более

42
40
38

36

35
33

20
17

Массоваядоля

сахара жира

%  на сухое 
вешество, 
не менее

3.8
3.8 
3.6

5.9

19
20

2.9 
3.7
3.9

12,8

29,0.
31.3

24
26.3

2.8
2,8
2,8

2.5

1 ).з| 
о.З

крахмала навески (см. с. 81) или рсфрактометрическД 
методом (ГОСТ 5668—68) (см. с. 78).

Сахар. В полуфабрикатах из муки определяют р е Л  
цируюшие сахара после гидролиза сахарозм и вь !|»  
жают их содержание в сахарозе на сухое вешес^И 
(ГОСТ 5672-68).

Из навески сахара извлекают водними растворав 
солей, которие одновременно осаждают несахара, а ЭЦ 
тем проводят гидролиз сахарози.

Р е а к т и в и .  1. 15 %-ннй раствор серно-кислов 
цинка. 2. 4 %-ний раствор гидроокисн натрия и Я  
5,6 %-ний раствор гидроокиси калия. 3. 20 %-ннй p f l 
створ соляной кислотн. 4. 10 %-ний раствор гндроокив 
натрия, или безводний углекислий натрий, или ПезвоЯ 
ний двууглекислнй натрий. 5. 0,2 %-ний раствор метД 
лового красного. I

А п п а р а т у р а ,  м а т е р и а л и .  Электрнческая в Я  
дяная баня; термометр ртутний стеклянний лабораТ<^И 
ннй на 100,..150°С; мернне колби вместимостью 100 J
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В л  м3; фарфоровая ступка с пестиком; пипетки вмести- 
,ю 5, Ю и 50 см3; воронка с широкой трубкой.

>l0t с х н и к а р а б о т bi. Навеску (30 г для дрожжево-
■  тч ста, 12,5 г дрожжевого слоеного, 7 г песочного) бе- 
r°  с точностью до 0,01 г, растирают ее в фарфоровой 
РУ1 ке. добавив по 10 см3 15 %-ного раствора серно-кис- 
о̂го нинка, 4 %-ного раствора гидроокиси натрия или 

с б %  ного раствора гидроокиси калия, и количественно 
п ёрсносят с помошью воронки с широкой трубкой в мер- 
иую ко.пбу вместимостью 250 см3, смивая остатки навес- 
Е  40.. 50 см3 дистиллированной води. Содержимое кол- 
бу д о во д ят  дистиллированной водой до метки, хорошо 
перемсшивают и оставляют на 15 мин. Отстоявшуюся жид- 
кость фнльтруют через складчатий фильтр в сухую колбу.
■ Для гидролиза сахарози 50 см3 полученного фильтра- 

та пипеткой переносят в мерную колбу вместимостью 
100 см3, добавляют 5 см3 20 %-ной соляной кислоти. 
КолПу погружают в водяную баню, нагретую до 70 °С, и 
видерживают 8 мин при этой температуре. Содержимое 
Kai6bi бистро охлаждают под струей води до комнатной 
температурн, нейтрализуют 10 %-ннм раствором гидро- 
окиси натрия или безводнмми углекислнми солями нат- 
рия ио метиловому красному до появления желто-розово- 
го окрашивания. Колбу доливают водой до метки. Содер- 
жимое колбн перемешивают и определяют редуцируюшне 
сахара перманганатннм методом по Бертрану.

Кислотность. Определение проводят в соответствии с 
ГОС Г 5898-87 (см. с. 114).

1Делочность. Этот показатель определяют в полуфаб- 
рикатах, приготовленннх с химическими разрнхлителями, 
как опнсано на с. 119.

4.13. ПОЛУФАБРИКАТЬ! TOPTOB 
И ПИРОЖНЬ1Х

Р  Виборку полуфабрикатов кондитерских изделий про- 
пап̂ ЛИТ- искРЬ1Вая 3 единицн транспортной тарн, если в 
тии Ul г)() и менее единиц, и 5 единиц при величине пар- 

‘Jl >• до 150 единиц включительно. 
ски Я контРоля органолептических и физико-химиче- 
vic' П0Казателей отбирают полуфабрикатн в количестве,
УКазанном в табл. 4 .14.
нее |nM’ ПомаДУ, начинку, сиропн, желе отбирают не ме- 

J  r- Из внборки составляют объединенную пробу,
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Т А Б Л М Ц Д  Д  
Объем партни и виборки полуфабрикатов тортов и пирожних 1

Полуфабрикати

Бисквит пссочиий, Любительский, Дачиий 
и др., випскасмис в внде пластов, а также 
круглой и других форм, полуфабрнкат для 
ромовой баби массой 500 г 

Бисквит круглий и полуфабрикат Воздушиий 
круглмй для пирожиих, полуфабрикат для 
ромовой баби массой до 100 r 

Трубочки сахарние, заварние, слоеиис, штуч- 
иие песочиие полуфабрикати для пирож- 
иих

Объем
партии,

До 500

До 1000 

До 1000

ОбъеДШ/ЛоркЯ 
Ш Т . 1

которую используют для нсследования, в количостШ 
(массе), приведенном в табл. 4.15. ]

Т А Б Л И Ц А 4 .1
Количество и масса издслий для объединеииой проби ’

Полуфабрикати
Количество полуфабриката л . «  

объедииениой проби Ц

шт. r Ш

Випеченнис нарезаемие полуфабри- 1/2 или 1/4
кати

Випеченнис штучнис патуфабрикати — lle мснее 2001
Ромовая баба до 100 r Нс мсисс 20Я
Ромовая баба, кекси, массой болсе Не менее 1 шт. Нс монсс 4 0 fl

150 г
Вссовая ромовая баба, кекси массои I — ] Шя

до 1 кг включительно
То же cbuuic 1 кг Не менее '/» __ Шж
Крсм, помада, жсле, сироп, шоколад- — 1U' мсисс 20В

ние полуфабрикати

Нарезаемью полуфабрикати отбирают от вшборкиЯ 
количестве 1 шт., разрезают под прямим углом на АШ  
илн четире равние частн и анализируют одну получеЯ 
ную часть. Из разних мест полуфабрнката крема, иомЯ 
ди, желе, сиропа борут точечние проби, соединяют и х Я  
перемешивают.

Отобранную объединенную пробу делят на три часШ 
одну направляют в лабораторию для испитания, а J\Р
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•фугис оставляют как контрольиие и используют для по- 
!)Торнь1х испитаний в случае возникновения разногласий.

При органолептической оценке випеченних полуфаб- 
рикатов характеризуют форму, поверхность, вид на раз- 
ломе, вкус и запах, отмечают наличие закала, непромеса, 
подгорелость поверхности. При характеристике бисквит- 
иого полуфабриката обрашают внимание на порнстость, 
песочного — на рассипчатость, слоеного — на слоис- 
тость, заварного — на наличие полости. Дефектамн счи- 
таются: распливчатьай рисунок из крема, липкая или за- 
сахаренная помада, не имеютий характерного запаха си- 
роп, мутность желе и др. Полуфабрикать! должнм иметь 
вкус н запах, характерние для изделия данного наимено- 
вання, без привкуса салистости, прогорклости нли других 
посторонних запахов и привкусов.

Для определения физико-химических показателей из 
разних мест объединенной пробм отбирают небольшие 
порции, для составлення аналитической проби, масса ко- 
торой должна бить не менее 100 г. Пробн измельчают 
па кофемолке или растирают в ступке и помешают в 
герметически закриваюшуюся посуду.

В полуфабрикатах определяют показатели качества, 
псречисленние в табл. 4.16 (ОСТ 18-102—72).

T А Б Л И ц А 4.16
Долустимме отклонения фактичсских покатателсй качества от норми

Показатели
Норми

для мучиих 
полуфабрикатов

для отделочних 
и иачиночних 

полуфабрикатов

Влажность, %

М ассо вая  доля обшего сахара (no 
сахарозе) в пересчете на сухое ве-
Шсство, %

Массовая доля жнра в пересчете иа су-
хое всшество, %

''^ С(|Г1ВпЯ да1Я золь|. не растворнмой 
/u-ной соляной кнслоте, % , ие

В соответствни с рецептурами 
с учетом допускаемих откло- 
неннй

В соответствии с расчетним со- 
держанием по рецептуре с до- 
пускаеммми отклонениями 

-2,5..+3.0 | -1,5...+2,0 
В соотвстствин с расчетним со- 

держанисм по рецептуре с до- 
пускаемими отклонениями 

-1.5...+2.0 -1.5...+2,0

0,1

0|1ределястся в спорних случаях.

0.1
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Влажность. Определение проводят в соответствии с 
ГОСТ 5900-73 (см. с. 60).

Жир. В полуфабрикатах жир определяют рефрактс 
метрическим методом (см. с. 78) или экстракционно- 
весовим с предварительним гидролизом крахмала навес  ̂
ки (ГОСТ 5899—63).

Сахар. Во всех полуфабрикатах сахар определяют 
перманганатним методом (см. с. 92) по ГОСТ 5903—77,1 
в желе, помаде, сливочном креме, бисквите и песочной) 
лепешке и рефрактометрическим методом.

При использовании перманганатного метода находят 
обший сахар после гидролиза сахарози и виражают oroj 
в сахарозе на сухое вешество. Сахар из навески извлека- 
ют теплой водой, осаждают несахара и проводят гидро-1 
лиз сахарози. Навеску измельченного полуфабриката { 
взвешивают с точностью до ±0,001 г из расчета, чтоби в| 
100 см3 исследуемого раствора содержалось 0,4 г сахаров. 
Массу навески (m) вичисляют по формуле

m = 0,4 -v (4.2)

где V — вместимость колби, см3; Р — предполагаемое] 
содержание обшего сахара, % .

Р е а к т и в u. 1. 0,5 моль/дм3 раствор серно-кислого j 
цинка. 2. 1 моль/дм3 раствор гидроокиси натрия. 
3. 0,5 моль/дм3 раствор соляной кислоти. 4. Концентри-; 
рованная соляная кислота. 5. 20 %-ний раствор гидро- 
окиси натрия. 6. 0,1 %-ний раствор метилового оранже- 
вого. 7. 1 %-ний спиртовой раствор фенолфталеина.

А п п а р а т у р а ,  м а т е р и а л и .  Термометр ртут- 
ний стеклянний лабораторний на 100 °С; химические 
стакани вместимостью 500 см3; колби мерние вмести- 
мостью 100 и 250 см3; мерние цилиндри вместимостью
5 и 100 см3; пипетки вместимостью 5 и 50 см3; воронки.

Т е х н и к а  р а б о т и .  Навеску взвешивают в стака- 
не вместимостью 50 см3, добавляют в нее дистиллирован- 
ную воду, нагретую до 60...70°С. Если полуфабрикат 
растворяется без остатка (сахарние сиропи, желе, пома-; 
да), то раствор охлаждают и переносят в мерную колбу | 
вместимостью 250 см3. Остатки навески смивают дистил- 
лированной водой, доливают колбу водой до метки и хо- 
рошо перемешивают жидкость.

Если полуфабрикат содержит вешества, не растворн- 
мие в воде (белки, жири, крахмал и т. п.), навеску из
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, гакана переносят в мерную колбу вместнмостью 250 см3, 
с мь1вая частицн 125...150 см3 води.

Колбу с навеской помешают в водяную баню, нагре- 
тую до 60°С, и, периодически взбалтивая содержимое, 
нидерживают при этой температуре в течение 15 мин.

Смесь охлаждают и добавляют для осаждения неса- 
чаров 10 см3 0,5 моль/дм3 раствора серно-кислого цинка, 
еСли масса навески била менее 5 r, и 15 см3, если масса 
навески более 5 г, и такой объем 1 моль/дм3 раствора 
шдроокиси натрия, которьш установлен при предвари- 
тельном титровании 10 (или 15) см3 серно-кислого цинка 
в присутствии фенолфталеина. Содержимое колбн хоро- 
шо перемешивают, доводят дистиллированной водой до 
мстки и оставляют на 10...15 мин. Жидкость фильтруют 
через сухой фильтр в сухую колбу. Фильтрат должен 
бить прозрачним.

Проводят гидролиз сахарози, для чего в мерную кол- 
бу вместимостью 100 см3 пипеткой вносят 50 см получен- 
ного раствора, проверяют реакцию среди, прибавив одну- 
две капли метилового оранжевого. Если раствор шелоч- 
ной, то добавляют по каплям 0,5 моль/дм3 раствора со- 
ляной кислоть! до появления розового окрашивания. За- 
тем приливают 2,5 см3 концеитрированной соляной кисло- 
ть1, опускают в колбу термометр, помешают ее на баню, 
нагретую до 80°С, доводят температуру раствора в тече- 
ние 2...3 мин до 67...70°С и при этой температуре видер- 
жнвают точно 5 мин. Содержимое колби бистро охлаж- 
лают до комнатной температури, удаляют термометр, 
предварительно ополоснув его дистиллнрованной водой, 
нейтрализуют соляную кислоту 20 %-ним раствором гид- 
рата окиси натрия в присутствии метйлового оранжевого 
ло появления желто-оранжевого окрашивания. Раствор в 
колбе доводят до метки дистиллированной водой и тша- 
тельно перемешивают.

В полученном растворе определяют обший сахар пос- 
Ле гндролиза сахарози перманганатним методом.

Спирт. В сиропе количество спирта, которьж вводится 
в основном с коньяком или вином, определяют, как опи- 
сано на с. 108.

Обнаружение замени сливочиого масла маргарином.
Для анализа берут 4...5 г крема, 30...50 г випеченного 
'01Уфабриката (из проби, измельченной после удаления 
0Рочек) н проводят определение, как описано на с. 84.



5

ЛАБОРАТОРНЬ1Й КОНТРОЛЬ КАЧЕСТВА 
БЛЮД И КУЛИНАРНЬ1Х ИЗДЕЛИИ

При проверке работи предприятия работниками сани-1 
тарно-пишевих лабораторий и других контролируюпдих] 
организаций проводится органолептическая оценка (бра-| 
кераж) всех готових блюд и изделий и определение их] 
средней массь!.

Штучние и порционируемие кулинарние и кондитер- 
ские изделия отбирают из разннх (или одного) противней] 
и лотков и взвешивают по 10 шт. на настольншх циферб-1 
латнмх весах со шкалой до 1 кг. Если суммарная массЯ 
взвешиваемих изделий окажется ниже норми, взвешивают! 
еше 10 изделий. Затем изделия взвешивают поштучно на] 
настольних весах со шкалой до 200 г.

Для определения средней массь) блюд, отобраниих на| 
раздаче, взвешивают раздельно три порции, суммируют| 
нх массу и делят сумму на 3.

Чтоби проверить правильность отпуска продуктов,] 
порционируемих с помошью мерников нли ложек (смета« 
на, сахар, масло сливочное и др.), отбирают мерником]
10...20 порций продукта, взвешивают и определяют сред-| 
нюю массу.

Средняя масса блюд (изделнй) не должна иметь откло- 
нений от норми вихода блюда (изделня) по рецептуре,] 
Масса одного блюда (изделия) может отклоняться от] 
норми не более чем на ± 3 % .

Результати органолептической оценки заносят в браке-] 
ражний журнал предприятия, а в случае направления! 
блюда в лабораторию — в акт отбора проб, результати] 
взвешивания отражают в акте отбора проб.

На производстве работники лаборатории проводят! 
простейшие качественние и количественние аналнзи]
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1 ,кцию на присутствие наполнителя в иатуральних из- 
Kmihx из рубленого мяса, определение масси плотной 

ni компотов и др.), позволяютие бистро обнаружить 
К  п  ш ения рецептур или технологии прнготовления блюд. 

Е ю д а  и изделия с оценкой «неудовлетворительно» с реа- 
Со;шин снимают.
J Ha лабораторнин анализ отбирают, как правило, про- 

Вукиию, получившую оценку «удовлетворительио», а так- 
с ( цри сомнении в свежести ее или в соблюдении рецеп- 
npu. Все это отражают в акте отбора проб. 
g Отбор проб работник лаборатории проводит на разда- 
чс из порцнй, подготовленних для отпуска (на пред- 
принтиях самообслуживания), или по вьшолнении заказа 
(при обслуживании официантами). Представители дру- 
гих контролнруюших организаций отбор проб могут про- 
водить путем коитрольиой закупки.
Р В ириложении 2 приведени количества блюд, подле- 

жаших виемке для лабораторного анализа.
: Помнмо порции первого или сладкого блюда из числа 

подютовленних к отпуску, отбирают дополнительно из 
коглов на раздаче по одной порции блюда того же наиме- 
нования, при отборе молочннх супов и горячих напитков 
с молоком — пробу молока, использованного для их при- 
гоювления. Блюда, взятие из котлов, являются контроль- 
HbiM ii и исследуются отдельно. Отбор их должен произ- 
водиться с особой тшательностью. При отборе супов со- 
держимое котла хорошо перемешивают, отливают не ме- 
нес пяти порций в отдельную кастрюлю, разливают по 
тарслкам н отбирают одну порцию. Контрольную пробу 
супа отбирают без мяса и сметани. Если будет вьтвлено 
нарушсние рецептури, анализ контрольних проб позволит 
Установить, кем допушено нарушение: поваром, приго- 
T 0 B |h ih ii im  блюдо, или раздатчиком блюд.
■  Издслня из мяса, птици, риби, кролика, органолеп- 
ТИчс'скис показатели и масса которих соответствуют нор- 
i**> ча анализ не отбирают. Если же масса изделнй ннже

®Р 'ативнон, внешний вид их свидетельствует о том, 
V *  иучннарная обработка проведена неправильно (пере- 
■ j p c i i u ,  подсушени), или имеется подозрение на недобро- 
Tai ТВ01" 10СТЬ’ отбирается на анализ блюдо целиком, а 
ра допо'Чнительно из котлов на раздаче по 200 г гарни- 
rip, -,соуса’ с которими отобранное блюдо отпускается.
2 гариира берут из цеитра котла и, отступая на 
с0дс. от стенки, после тшательного перемешивания его 

f  11ж,,мого. Соус перед отбором проби перемешивают
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шумовкой, двнгая ею вверх и вннз не менее 8— 10 p a l 
После перемешивания отбирают соус разливательной л о м  
кон. J

При отборе блюд из рубленого мяса, птици, риби, крЯ 
лика с наполнителем, помимо гарнира и соуса, отбираЛ 
дополнительно контрольнне основние изделия (котлетИ 
биточки и др.) или полуфабрикати для них в количест^И 
предусмотренном ГОСТ 4288—76 (приложение 2). 1 

Проби, отобранние для анализа, аккуратно, без п а  
терь переносят во взвешенную посуду (банки, судк^И 

Большая часть кулинарной продукции неоднородна Д  
составу, позтому следует обрашать особое внимание я 
тшательность переноса ее в посуду. Приставшие к Tapei 
ке плотние частички супа счишают ложкой и присоел 
няют к пробе. При переносе мясних или рибних вторц 
блюд их делят на составние частн: основной проду| 
перекладивают в один сосуд, а гарнир с соусом или ж1 
ром — в другой; при этом в первую очередь перенося 
ту часть гарнира, которая покрита жиром, остальня 
частью гарнира стирают оставшиеся на тарелке соус h jS  
жир. I

Посуду с пробами закривают кришками, банки завев 
тивают в бумагу и обвязивают шпагатом. Посуду с прЯ 
бамн пломбируют. Отбор готових блюд оформляют актом

5.1. ПЕРВЬ1Е БЛЮДА
Температура супа при отпуске должна бить: для cynl 

заправочних и прозрачних — 75 °С, пюреобразних, з| 
правленних яично-молочной смесью, — 65 °С, пюреобра] 
них, не заправленних яично-молочной смесью, — 75 °Ч 
холодних — не више 14 °С  и не ниже 7 °С.

Для определения температури термометр погружаи 
в котел с супом на глубину примерно 10 см и видерж|1 
вают 2...3 мин.

ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКАЯ ОЦЕНКА

При органолептической оценке первих блюд отмечая 
внешний вид и цвет супа, которие свидетельствуют! 
соблюдении правил технологии приготовления и режии 
хранения. Так, если морковь и томат спассеровани, 1 
жир на поверхности супа окрашен в желтовато-оранЖ^ 
вий цвет; в противном случае блестки жира бесцветн!
В результате неправильного тушення свекли, продолж!
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L  u ,noro  хранения борвда на мармите он приобретает 
н)вато-коричневую окраску. Синеватьж оттенок бульона 

К ' [упах с перловой крупой свидетельствует о том, что 
■рvny варили в супе, а не отваривали отдельно и т. д.
§ Плотную часть заправочного супа разбирают на борти- 
„с тарелки на отдельние компоненти и сравнивают ее 
со>чаи (набор кореньев, овошей и др.) с рецептурой; 

Крц этом обрашают внимание на форму нарезки овошей 
и коцсистенцию продуктов (круп, макаронних изделий, 
бо(Зовь1х). Если овоши аккуратно очишени и нарезани, 
со о тавн и е  части cyna не переварени и не помять), зна- 
ч и  г, первичная обработка проведена тшательно, а варка — 
с соблюдением рекомендованного режима. Жидкая часть 
заправочного супа, в рецептуру которого входит мучная 
пассеровка, должна бить однородной, нерасслоившейся, 
6ei комков заварившейся муки.
[ При бракераже прозрачних супов обрашают внимание 

на прозрачность и цвет бульонов. Если бульон отпус- 
кается с гарниром, соединив его, смотрят, не сообшает 
ли гарнир мутноватость бульону, что снижает оценку 
CyiM
[ Пюрсобразньш суп сливают тонкой струйкой из ложки 

в тарелку, отмечая его густоту, однородность консистен- 
ции, наличие непротертих частиц, хлопьев свернувшегося 
белка. Суп должен бить однородньш по всей массе без 
отеланвания жидкости на его поверхности.
I  Оценивая вкус и запах, у заправочних и прозрачних 

супов пробуют вначале жидкую часть, а затем вместе жид- 
кую и плотную. Если суп при отпуске заправляется сме- 
танон, вначале пробуют его без еметани, а потом доба- 
вин ее.
I  (-уп, прнготовленний в точном соответствии с техно- 

логией и по органолептическим показателям отвечаюший 
Ч>ебованиям, предъявляемим к продукту внсокого ка- 
У С1па- оценивают пятью баллами. При наличии в супе 
Всцветного или слабоокрашенного жира или неравномер- 
Ши нарезки овошей, характерного, но слабо вмраженного 
V>axa, недостаточно вираженного вкуса, слегка пере- 
На,н“" " ь,х овошей или крупи, слегка недосоленного бульо-
ч , "ленки на поверхности (молочний суп) егооценивают в 
за ,j|pe балла. При наличии мутного жира, чрезмерного
б ja ̂ а специй или отсутствии его, водянистого мясного 
°Ue i На’ пеРеваренних овошей, крупи или макарон 
Mbi rKa сиижается до трех баллов. Если в супах обнаруже- 

I  ‘IK,,e Дефекти, как привкус сирой или подгоревшей
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муки, пригорслого молока, рсзкая кислотность в max нЯ 
окрошках, наличие недоваренннх или сильно исрсварД : 
iibix продуктов, плохо зачншенного картофеля, подговЯ 
ших корсньев, нспсребранной крупи, хлопьев свернувшйЯ 
ся белка, комков заварившсйся муки, псресол, они оцеЛ 
ваются в два балла н сннмаютси с реализации. ¥

ЛАБОРАТОРНЬ1И КОНТРОЛЬ

Контролируя норму вложсния сирья в первие блюд! 
в заправочнь1х супах и супах-пюрс опрсделяют содсржани 
сухих всшсств и жира; в молочних, кроме того, — вломЯ 
ние молока; в солянках н холодних cynax — массу мяснЛ 
(рибних) продуктов и содсржание жира в жидкой часв  
супа; в бульоиах с гарнирами — массу гарнира и содержв 
ние сухих всшеств в жидкой части супа; в сладких супш 
с фруктами — массу плотной частн нх н содержанЯ 
сахара, а если суп заиравлястся сметанон — и содержв 
нне жира. 1

Подготовка к аналнзу первих блюд сводится к нх r f l 
могенизации. Доставлсннин в лабораторию образсц nocjl 
взвсшивания разогревают до 70...75°С в той же nocyjBI 
в которой он бил доставлен, нзвлекают н взвешиваЯ 
находяшиеся в супе мясо, птнцу, рибу и сравниваюТ|И 
массу с виходом по рецептуре. Порцию супа переносятЯ 
вьшаритсльную чашку, смьшая остаткн днстиллированнЯ 
водой, н випаривают более чем на половину о бъеЛ  
Крупяние супь! следует вьшаривать особенно осторож» 
так как онн легко подгорают. Упаренний суп вновь взвеиД 
вают. При определенин сухих всшсств и жира расчв 
ведут на массу упарснного блюда. 8

После упаривания суп переносят в размсльчитеШ 
тканей н гомогеннзнруют в течение 1 мин. При ofl 
сутствии размельчителя тканей для гомогенизацин супЯ  
используют смеситель от унивсрсальной кухонной м аиЯ  i 
iibi (УКМ ). Пюреобразние супи рекомендуется гак^В 
обрабативать в размельчнтеле тканей для равномернош 
распредслеиия жира, которьш обично собирается на I S  
верхности. Я

Сухие вешества. Сухие вешества определяют висуШИ 
ванием навески в сушильном шкафу илн в анпарате B f l  

Жир. Определение жира в первих блюдах ведут мечд 
дами Гербера нлн весовим с экстракцнсй жира в м и к («  | 
размельчнтеле (см. с. 72, 77). ■

Плотная часть супа. В сладках супах с фруктами о п Л

i
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, ]яют массу плотной части в порцни, взятой работником 
боратории при отпуске, а также в пяти порцнях, ото- 

Сфанннх на производстве. По количеству плотной части 
к/одной порции судят о правильности порционирования, 

[, пяти порциях — о полноте закладки сухофруктов. 
д.тя определения плотной части в пяти порцнях супа их 
14)сдиняют вместе, взвешивают, после чего отделяют плот- 

[ную часть, пользуясь металлическнм ситом с жестяннм 
К(',рпусом внсотой 10...15 см или дуршлагом. Через 10 мин 

[п.ютную часть супа взвешивают с точностью до 1 г.
[:сли суп приготовлен с крупяннм нли другим гарни- 

ром, гарнир отделяют от фруктов и также взвешивают. 
Огклонение масси фруктов и гарнира от вихода, преду- 
смотренного рецептурой, допускается в размере ± 1 0 % . 
В ксшенную плотную часть присоединяют к жидкой и го- 
могенизируют.

Сахар. Содержание сахара контролируют в сладких 
с\ пах, определяя редуцируюшие сахара до и после гидро- 
ли ia сахарози. Ниже описана подготовка супа для иссле- 
донания.

Р е а к т и в и .  1. 15 %-ний раствор железисто-синеро- 
дистого калия. 2. 30 %-ньж раствор серно-кислого цинка.
3 20 %-ний раствор соляной кислоти. 4. 10 %-ний ра- 
стнор гидроокиси натрия (или калия). 5. 0,2 %-ний ра- 
створ метилового красного.

А п п а р а т у р а ,  м а т е р и а л и .  Водяная баня; тер- 
мометр ртутний стеклянний лабораторний на 100 °С; 
химичсские стакани вместимостью 50 и 100 см3; мерние 
колГш иместимостью 100 и 250 см3; конические колби 

сстимостью 250 см3; воронки стеклянние; пипетки на
5 i 50 см3.

Г с х н и к а  р а б о т и .  Навеску гомогенизированного 
сУ:|а (15 г) берут в стеклянний стаканчик вмести- 

■остью 50— 100 см3 и количественно переносят теплой 
■одой (50 °С ) в мерную колбу на 250 см3. Обшее количе- 
Ш в,) водь! должно составлять не более половнни колби.

рлбу встряхнвают в течение 3—5 мнн. Для осаждения 
■®1-a\apou добавляют по 2 см3 растворов 15 %-ного желе- 

синеродистого калия н 30 %-ного серно-кислого 
Nu " ка. (.одержнмое колби доводят до меткн водой, пере- 
pj :Ивают и оставляют на 20 мнн для осаждения осадка. 
с^ ‘Рэчную надосадочную жидкость фильтруют через 
дс; ; : ; ,,атмй фнльтр в сухую колбу. В фильтрате опре- 
Htii ' содеРжачие редуцируюших сахаров перманга- 

'iM методом по Бертрану или цианидним методом.
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Часть полученного фильтрата (50 см3) использукД 
для гидролиза сахарози: переносят в мерную колбу н 1  
100 см3, приливают 5 см3 20 %-ной соляной кислотм|Ж 
помешают колбу на 8 мин в водяную баню, нагретую д Я  
70 °С. Затем колбу бистро охлаждают до комнатной теиД 
ператури, нейтрализуют содержимое 10 %-ним раствороЯ 
гидроокиси натрия (или калия) в присутствии метиловогЯ 
красного до появлення желто-розового окрашнвания, доВ 
водят водой до метки, перемешивают и используют раа 
створ для определения редуцируюших сахаров (теми ж Д  
методами). .

Количество сахарози в супе определяют по формм 
ле (3.21) и сравннвают с рецептурой. Допустнмью откл|У 
нения ±  10 % .

Молоко. Содержание молока в молочних супах можна 
определить по лактозе.

Контроль полноть! вложения молока по лактозе ocikm 
ван на том, что в других продуктах, которме исполь] 
зуются для приготовления супов, содержится незначп 
тельное количество редуцируюших сахаров. !

Р е а к т и в и .  1.20 %-ньж раствор серно-кнслого циа| 
ка. 2. 2,5 моль/дм3 раствор гндрата окисн натрия. j

А п п а р а т у р а ,  м а т е р и а л и .  Колба коннческая 
вместимостью 250 см3; колбь> мерние вместимостьи 
250 см3; воронки стеклянние; пипетки на 2, 5 н 10 см3] 
баня водяная; термометр ртутний стеклянний лаборатор] 
ний на 100 °С.

Т е х н и к а  р а б о т и .  Извлечение сахаров. Навест 
упаренного и гомогенизированного супа (15 г) перенося*! 
мерную колбу на 250 см3. Остаткн навески с посуди, I 
которую ее брали, и воронки смивают водой в ту же колбч 
Обшее количество води должно бить не более половинЬ 
объема колби. Колбу помешают в водяную баню с те* 
пературой 60 °С  и видерживают 15 мин, периодическ! 
помешнвая, затем охлаждают до комнатной температурь! 
добавляют 3 см3 20 %-ного раствора серно-кислого цннҚ| 
и 1,5 см3 2,5 моль/дм3 раствора гидроокиси натрня ДЛЯ 
осаждения несахаров. Содержимое колби 2...3 мин встрЭД 
хивают, затем доводят до метки, перемешивают, данЯ 
отстояться в течение 3...5 мнн н фильтруют через склаЯ 
чатий фнльтр в сухую колбу. В фильтрате определЯК* 
редуцнруюшне сахара (лактозу) ускоренним цманиднь!! 
методом.

Одновременно с супом исследуют на содержание ла| 
този молоко, которое нспользовали для ero приготовлИ^
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|1(Я. Подготовку его к анализу проводят так же, как и супа.
1 Количество молока в супе (Y, г) рассчитивают по фор-
муле

(51)
A|

L ,. X — количество лактозь! в вьтарснной порции супа, г; 
 ̂ — количество лактози в молоке, использованном для

Крцготовления супа, % .
! Результат анализа сравнивают с количеством молока 
ni) рснептуре. Допускаемие отклонения ± 1 0 % .

Ес.пи все молоко, использовавшееся для приготов- 
лсиия супа, израсходовано и поэтому содержание лактози 
в цсм определить не представляется возможним, Xi берут 
p;ioiibiM 4,7 %  (содержание лактози в молоке согласно 
таблнце химического состава пишевих продуктов).

Проверка правильности вложения смрья. Для проверки 
правильности вложения сирья в cynu определяют макси- 
мально н минимально допустимое содержание сухих ве- 
шсств в них.

Д\акснмальним (теоретическим) содержанием сухих 
вс цсств називают сумму сухих вешеств сирьевого набора 
(по рецептуре) и введенной в суп поваренной соли (г). 
Количество сухих вешеств в сирьевом наборе подсчити- 
вают по таблицам справочника «Химический состав пи- 
Шсвих продуктов» (М.: В/О «Агропромиздат», 1987). 
К<'личество соли в первих блюдах принимают 3 г на пор- 
цию массой 500 г. Если суп приготовлен на бульоне (мясо- 
кои ном или костном), то к сухим вешествам набора сирья 
прнбавляют сухие вешества бульонов: для мясного — 5,1 
и l,G г на порцию 500 г соответственно по II и I I I  колонкам 
Табл 5, для костного — 5,7 и 3,7 r на порцию по II и I I I  ко- 
^онкам рецептури № 174 Сборника рецептур блюд и 

И^чиарних изделий1.
■t Таким образом, максимальное содержание сухих ве- 
И г Стп (X max, r ) определяют из виражения

X m„ = C 0 + 3, (5.2)
где r
Сч u ~~ количество сухих вешеств в порции супа, рас- 
■ " ‘‘нное по рецептуре и таблицам химического состава

— «  н 11 далее рец ептури  приводятся по С бор ннку  рецептур 
М .  'j.., >л и "а р н ь 1х изделий д ля предприятий обш ествениого  питаиия

к°иомика, 1981).
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пшдевих продуктов, г; 3 — содержание повареннон содд 
в порции супа, г.

В полученнне результати вносят поправку, учитнва* 
шую потери в процессе изготовлеиия пиши и исравд
......... распределения составних частеи блюда п Д
порционировании. Для первнх блюд эти потери состаД 
ляют 15 %  максимального содержання сухнх вешес^И 
Тогда минимально допустимое содержание сухнх веш ееЯ 
в порции супа (X mln, г) можно найти из виражения ■

X mi„=0,85(C0 + 3). ( 5 . Я

Если найденное при анализе количество сухих в Я  
шеств в блюде меньше мииимально допустимого, 3Ha4if^ 
имеет место недовложение сирья.

Чтоби проверить правильность вложения жира, п| 
рецептуре и таблицам химического состава пишевих npfl 
дуктов определяют суммарное количество чистого жИ^Г 
введенного в блюдо с различними жировими продуктаА 
(маслом, сметаной и др ), т. е. находят максимально воЯ  
можное содержание чистого жира в блюде. В процесои 
прнготовления и порционирования блюд часть ж и Ж  
теряется (угар, потери на посуде и др.), поэтому вводя 
поправку на потерн жира: производственние и обусл^Г 
ленние погрешностью методов его определения. ]

Размери потерь жира в зависимости от методов, иа 
пользованних для его определения, приведени на с. 76, 78 
Вичитая потери из максимального количества ж и р аИ  
блюде, получают мнннмально допустимое содержан^ 
чнстого жира, с которим сравнивают фактическое^Г 
содержание, полученное при анализе.

В супах, приготовлеиних на мясокостном и kocthoJ  
бульонах, потери жира при изготовленнн и порциониД 
вании, а также обусловленние погрешностями методаИ 
его определеиия, восполняются жиром, виделившима 
из продуктов (мяса, костен) при варке бульона. Поэт^Г 
миннмально допустнмое содержание жира по рецепту! 
для них ие рассчитивают, а фактическое содержан! 
жира сравнивают с теоретическим.

Примерм расчета. I. Анализировалн суп картофельнин с ropoxw 
прнготовлешшй по рецептуре, прнведенной в табл. 5.1. j

О п р е д е л е и о :  масса блюда — 480 г, масса блюда после упаМ 
вания — 230 r. Масса навескн для определения сухих ветеств — Я  
масса висушениой навески — 1,2 r. Количество сухих вешеств в ■
следусмой лорции 55,2 г  ̂ , в порции с вмходоя 5 0 0 Я



r - o. r)(X)\
J_Lr—̂ Количество жира в 500 r супа 4,6 r. Жир опре- 
,кстракциоино-весовь1М методом.

V '  т и п  r W I I V  П Р 1 1 1 Р Г Т Й  П Я Г Г и иf i' шчсство сухих вешеств, рассчитаииое no таблицам химиче- 
тава пишевнх продуктов, равпо 84,99 r (табл. 5.1).

I fK O

r
сястава

Т А Б Л  И Ц А  5.1
содержания сухих вешеств no таблицам химического состава 

пишевих продуктов

Продуктм

kapTi ль 
Морк'
Шук Ьсичатий 
Петр\ ;а 
[Горох
[)Ки[> cinnioii топлеиий 
И т о  i'o

-

Масса
иетто,

г

125
20
20
5

50
5

Количсство сухих вешеств, г

в 100 г
продукта

25
11.5
14
15 
86,0 
99,7

в количсстве про- 
дукта, г, прсдус- 
мотренном рецсп- 

турой

31,2
2,3
2.8
0.7

43,0
4.99

84,99

I  Св .1 топлений жир содержит 99,7 r чистого жира. Потери жира
L  .... . ■ ■ 111 •■остаг. 0,5 r
сух

( ' 100 L) Мииимально допустнмое количество
Гхих ii' iuvtb в супе равно 74,8 г [0,85- (84,99 + 3)], миннмально до- 

рустимi содержание чистого жнра — 4,5 r. 
k З а к л ю ч е н и  е. Масса порцин супа ниже норми на 20 r. Содер- 

ж*иве ii\ вешеств ннже норми на 17,3 r (74,8 — 57,5). Содержание 
рвра в супе в норме.

На анализ поступил суп маточний с рнсом, прнготовленний 
i®  Peu< : уре (г нетто на виход 500 r): молоко 250, вода 210, рис 30, 

1 с.1пночное несоленое 4, сахар 5.
i’ u  е л е н о: масса порции — 455 r, содержание сухих ве- 

9 4 в̂ 1 в порции 500 r — 49,7, катнчество жира (по Герберу) —

хнм|ЖИЧ0СТВ0 СУХИХ вешеств в блюде, рассчнтанное по таблицам 
C COl!*1 состава пишевих продуктов, равно 62,9 r. В слнвочном 
Елсдо’ ':‘'°-тс чнстого жнра содержится 82,5%, в матоке — 3,2 % . 

s !Л|о. в порцин cyna должно содержаться 12,1 (250-0,032 + 
’> чнстого жира. В супах с крупами методом Гсрбера опрс-A t C  ',,'у

■Ьть or ' заложенного жира, т. е. в исследуемом образце датжно 
''фужеио ие мснее 8.5 r жира (12,1-0.7) Результати аналнза 

Ж  Мн М|>к,т о том, что содержание жира в норме.
®.85.|jg, с,1'?'1,1,110 допустимое количество сухих вешеств равно 56 r

В>Г0 Количество сухнх всшеств мсньше мнннмально допусти-
Ш  CoJtn ' I r <56-49.7).
И * сса t(,v ,1И1Н мо-тока определяли по лактозе цианндним методом. 
■ реД>В»ен|1яГ011,13ирован||ого и упаренного супа — 250 г, навеска для 
К  молока — 15 г, объем мерпой колби для экстракции
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сахаров — 250 см\ Колнчество фильтрата, иэрасходованное на
вание, — 4,7 см3. Отсюда количество лактози в анализируемой поЖ

( 0012*250*250 \* jBr—:—  7 [5---- 0,985j  , а количсство молок^^Н

 ̂ 10,4 у  00}   ̂ в полной порции (500 г) 243 r  ̂ ^ 445^ *)  •

вая, что отклонения в содержании молока могут бить в п р ^ Н  
± 10% , количсство молока в исследуемом супе в норме.

З а к л ю ч е и н е .  Масса супа меньше норми на 45 г. К о л и чЯ  
сухих всшеств занижено на 6,3 г. Содержание молока н жира в

5.2. BTOPblE БЛЮДА, ГАРНИРЬ!, СОУСЬ!
Температура вторих блюд при отпуске должна w ,  

не менее 65 °С. Определяют ее, погружая термоЖ 
в центр основного изделия и гарнира. I

ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКАЯ ОЦЕНКА

После проверки температурь! отпуска и массь! ш а  
Hux изделий и блюд, подготовленних к раздаче, приА 
пают к оценке их внешнего вида, цвета и консистенЯ 

В блюдах из мяса, птицн и рибь! оценивают прави 
ность нарезки кусков, их форму, отмечая наличие кусЯ 
нарезанних вдоль волокон или сильно деформированЯ 
состояние панировки (плотность прилегания, равнов 
ность поджаривания, трешини на поверхности), a l  
риби, кроме того, соответствие вида обработки принв 
му в калькуляции (филе с кожей и реберннми костИ 
филе с кожей и без костей и др.). В блюдах из мясаЯ 
рашают внимание на соотношение между ммшечД 
соединительной, жировой и костной тканями. В блк® 
из птиць! — на качество зачистки тушек, наличие р а В  
вов кожи, консистенцию, соблюдение правил порцив 
рования. 1

Степень готовности и консистенцию мясопроду^В 
птици и риби определяют проколом поварской H lfl 
она должна легко входить в толшу продукта. У 
группи кулннарних изделий определяют цвст как НЯШ 
верхности, так и на разрезе. Первий свидетельс^И
о правильности обжаривания или хранения гот^Н 
продукта. Так, отсутствие корочки у жарених ii3jtfH 
серая увлажненная поверхность свидетельствуют о Я |  
что они доводились до готовности под кришкой; 
ренная темная поверхность отварних мясопродук^^И

См. формулу (3.28).
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■  что после варки их хранили без бульона. Цвет на 
0 Трсзе характеризует не только готовность продукта, но 
Pa'*|-Va и свежесть полуфабриката. Розово-красний цвет 
и" ч фезе изделий из котлетной масси может свиде- 

стиовать как о недостаточной прожаренности, так и 
г^. .шснии сроков хранеиия котлетного мяса.
0 |(,,цсистенция изделий из рубленого мяса должна 
H f b рихлой, сочной, слегка упругой. Мажушаяся кои- 

ция указнвает на использование свежего хлеба 
ЕдИ завьниенное количество его.
В  Проверив внешний вид, цвет и консистенцию основ- 
Loro нродукта (мяса, риби, птици), оценивают по этим 
L e ппказателям остальние части блюда (гарнир, соус), 
а затсм дегустируют его.

При бракераже овошних гарниров (блюд) обрашают 
внямание на качество очистки овошей и картофеля, тша- 
тельность удаления темних пятен и загиивших мест, пра- 
вильную и аккуратную иарезку их; у жарених овошей, 
кром̂  того, — на наличие или отсутствие сильно подго- 
ре.тьгх, а у тушених — разварившихся и потерявших 
форм\ кусочков. Готовность их определяют раздавлива- 
|нием, разжевиванием или разрезанием. Консистенция 
овош' ii должна бить мягкой и сочной.

П; ]i бракераже крупяних и мучних блюд (гарниров) 
проверяют консистенцию каш, макаронних изделий, бо- 
бови\ В рассипчатих кашах, используемих часто как 
гарнир, хорошо иабухшие зерна должни отделяться друг 
0Т ДРуга. Распределяя кашу тонким слоем по тарелке, 

ҒРоверяют присутствие в ней необрушенних зерен, посто- 
Р °ннич примесей, комков. Хорошо сваренние макаронние 
рзделия — мягкие, не склеиваются, легко отделяются 
Р Р К  or друга, свисают с ребра вилки или ножа. Для

11 биточков из круп обязательним является сохра- 
нь|1Ие }̂0РМЬ1 ПРИ жарке; для всех крупяних и макарон- 
nnu„ м ,лелий — отсутствие затхлости, горечи, кислого 

и запаха.
Цс Цснивая качество соуса, обрашают внимание на его
i K o i  |1систенцию  и В К УС- 

струй; ,нстенцию соусов определяют, сливая их тонкой
НапоЛн(’И Из ложки в тарелку. Если в состав соуса входит
«ro 0т гель (пассерованний лук, коренья, огурци и др.),
снсте,, ЯЮт и пР°веряют состав, форму нарезки, кон-

№Дн0ро К)’ п°сле чего пробуют соус, отмечая степень
*енЧо< Эсти рго жидкой части и особенно степень вира-

1 чкуса и аромата.
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Прн необходимости проверить массу гарнира Н  
каши их отбнрают с раздачи прн отпуске потребнте^И 
взвешнвают. g

ЛАБОРАТОРНЬ1И КОНТРОЛЬ

В табл. 5.2 приведени показатели, по которим конА 
лируют соблюдение норм вложения сирья во вт$Ж 
блюда. j

Подготовка проб к анализу. Блюда, поступившвд!* 
исследование, подогревают до температури 60 .651*, 
взвешивают (вместе с гарниром и соусом), после^Ь 
взвешивают отдельно основной продукт (мясо, рибу^К 
лети, сирники, блинчнки и др.). Я

Натуральние куски мяса, птици, риби перед взвмц 
ванием тшательно освобождают от гарнира и соусаи 

В и з д е л и я х  с д в о й н о й  п а н и р о в ш  
(мука, льезон, сухари) определяют количество панирша 
и виход мяса, риби, птици. Для этого 3—5 изделий ( f t  
шивают, освобождают их с помошью скальпеля от n B i 
ровки, снова взвешивают и определяют среднюю mA r 
Прибавляя к средней массе массу потерь (г) прн т<& 
вой обработке, находят фактическую массу нетто^И 
дукта. Ее сравнивают с массой нетто продукта по pcHi- 
туре. в

Если паннровку удалить невозможно (например^Н 
ную панировку с куска жареной риби), массу ее npV' 
мают равной указанной в Сборнике рецептур. Ш 

Еслн масса мяса, риби, птици, изделий из ру&^Н 
и котлетной масси ннже норми, определяют колич^Ш 
сухнх вешеств, так как уменьшение масси может^И 
визвано неправильно проведенной тепловой обраб<И| 
(пережариванием, повторним разогреванием). Для 
делення сухих вешеств натуральние изделня посл^Н 
лення костей пропускают дважди через мясорубк^в^ 
прошедшие через решетку мясорубки сухожилия из^К 
чают ножом, присоединяют к основному продукту. 
чего массу растирают в ступке. Изделия нз котл^К 
и рубленой масси (котлети, биточкн, бифштекс р уб ^ Е  
н др.) растирают в ступке или дважди пропускаю^^И 
мясорубку, а затем перемешивают. Ф арш нрованиие^Н  
лия (рулети, зрази) подготавливают так же, У ^ Н  
предварительпо фарш. По рецептуре находят масс^И 
рого полуфабриката (с учетом норм потерь при теЛ^Н 
обработке), а по таблнцам химического состава пИЛ^Н
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продуктов подсчитнвают количество сухих вешеств а  
нем. Последнее сравнивают с фактическим содержание^ 
сухих вешеств в изделии и делают ааключение о соблюШ 
дении рецептури. 1

Колнчество жира, израсходованного на обжарку издеВ 
лий из мяса, птнцн, рнби, кролика, не учитьшают. J  I  

В н а т у р а л ь н bi х р у б л е н н х  и з д е л и я !  
(бифштекс, шницель и др.), помимо определения массьш 
проводят качественную реакцию с йодом на присутствив 
крахмала. Панированние изделия (шницель и др.) преЛ  
варительно освобождают от корочки. Так как по рецепя 
туре в эти изделия хлеб не входит, положительная р еаЛ  
ция на йод (появление фиолетово-синей окраски) будев 
свидетельствовать о нарушении рецептури. В этом елучав 
определяют содержание хлеба, как указано на с. 1031 

Из бл юд,  п р н г о т о в л е н н и х  с с о у с о и  
(бефстроганов, рагу, гуляш), после взвешивания извле! 
кают с помошью пинцета кусочки мяса, смивают с ния 
остатки соуса отмеренним количеством (25...30 см) горяЯ 
чей води и фильтровальной бумагой удаляют задержаЛ 
шуюся на поверхности воду. Кусочки взвешивают и ср ам  
нивают массу их с виходом по рецептуре. |

Воду, использованную для ополаскивания, добавлякш 
к соусу н гарниру и измельчают их до однородной ко м  
снстенции в размельчителе тканей. Обшую массу гарнирЯ 
н соуса определяют по разности между первоначальноЯ 
массой блюда и массой основного продукта. J

Если масса мяса окажется заниженной, определяюв 
содержание сухих вешеств во всем блюде. В этом случад 
мясо мелко нарезают, добавляют к соусу с гарниром, прв 
необходимости добавляют воду с температурой 60...70^И 
в количестве 50 %  обшей масси блюда и гомогенизирУ<°в 
все вместе в течение 5 мин. I

В б л ю д а х  из з а п е ч е н н о г о  р у б л е н о г ®  
м я с а (рулети) после взвешивания определяют м а с в  
основного изделия. Для этого с куска рулета илн д ругов 
изделня счишают соус и вновь взвешивают его. ■

В и з д е л и я х ,  ф а р ш и р о в а н н и х  м я с н  ь*в 
ф а р ш е м (запеканки, кабачки, перец фаршированШ^ 
голубци), помимо масси основного изделия определйв 
массу фарша, для чего взвешивают три изделия, оТДЯ 
ляют от них фарш, взвешивают его и сравнивают с вь|*И  
дом по рецептуре. Затем блюдо гомогенизируют, ДО<^И 
ляя горячую воду.

К а ш и  р а с с и п ч а т и е ,  б л ю д а  и г а р н И  I V
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л ■ ж а р е н и х ,  т у ш е н и х  и запе- 
^ Ш  O B O U I  е н, б о б о в u X И м а к а р о н н и х  

й к р у п я н и е  н о в о ш н и е  к о т л е т и  
^ Ш ,'к и с Ж  и р о м и л и с о у с о м, б л ю д а 
^ Ш ,  и т в о р о г а  после подогрева н взвешива- 
^■еиизируюг в размельчителе тканей с добавле- 
Н и горячеи води. Количество необходнмой води 
^■кительность гомогенизации указани в табл. 5.3. 
^ ^ В н й  расчет содержания жира и сухих вешеств
Л  К а с с у  блюда с водой1.

^^Дцкительность гомогснилаиии вторцҳ блюд н гарннров
I K«»uW TBO I ПDOдол

HalBtMOBaimc
ндслил _

^ ^ Н о й . кашн рассьшчатие 
лапша

. ^Ьтлсти . б>1 I шск.шкн
1^^^^Ьеканка, n\
^^^Нфельное Ш

^ Ш п л с т и .  б ш  ..............
^^Н вбачкн , фа;> . мясом |
^^^Цоладьи, Bapt-iiHKH, блннм, блнн

Количество 
води. см3 
na 100 г 

блюда

100
100
100
50

10...15
50...70 

100
50.70

100

Продолжи- 
тельность 

гомогениза- 
ции, мии

3...4
2...3
2...3
3...4
1...2
5...6 
2.3
2...3
2...3

У чн ч .и л ст си  ко лнчсство  води. расходусмос на ополас- 
^ ^ В с у л ь ! .  i  сот< но Г).i к ),ю , отмиваиис основного изделия
^^^Цммяемос иа измсльчение проби.

ь м е н и п в а р е н и к и  после взвешнвания 
в размельчителе тканей, добавляя горячую 

^ ^ р д е р ж а н и е  фарша определяют в полуфабрикате,

и о л а д ь и ДЛЯ ° ПР' *  сорубке с после- 
подготавлииают, измельчая на жира в мяки- 

^^^Комогсни «ацисй. Для определ оладий сни- 
.В ч с т  ввеления молока и яии) ,иАГЯ мякиш из- ^ Н о ч к у  толшиной 3 мм, а оставшиися 

на мясорубке и гомогенизиру
и Ш М В г- nlK.|o замснитьра (мсльчнтсля гомогенизаци
^^^^Н ввроби  в ступкс. , « , p m i j x  на машинах

с иэготоМ
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продуктов подсчитивают количество сухнх всшеств Д  
ием. Последиее сравнивают с фактическим содержание»И 
сухих вешеств в изделии и делают заключение о соблюш 
денни рецептури. I

Количество жира, израсходованного на обжарку издеЯ 
лнй нз мяса, лтици, риби, кролика, не учитивают. j  1 

В н а т у р а л ь н и х  р у б л е н и х  и з д е л и я ш  
(бифштекс, шницель и др.), помнмо определения массьЯ 
проводят качественную реакцню с нодом на прнсутств|^И 
крахмала. Панированние изделия (шницель и др.) предЛ 
варительно освобождают от корочки. Так как по рецепя 
туре в эти изделия хлеб не входит, положительная |>еакЯ 
ция на йод (появление фиолетово-синей окраски) будеЯ 
свндетельствовать о нарушенни рецептури. В этом случав 
определяют содержание хлеба, как указано на с. ЮЗЯ 

Из бл юд,  п р и г о т о в л е н н и х  с с о у с о я  
(бефстроганов, рагу, гуляш), после взвешивання извлеа 
кают с помошью пинцета кусочки мяса, смивают с ниш 
остатки соуса отмеренним количеством (25...30см) горяа 
чей води и фильтровальной бумагой удаляют задержавИ 
шуюся иа поверхности воду. Кусочки взвешивают и сравя 
ннвают массу их с виходом по рецептуре. 1

Воду, нспользованную для ополаскнвання, добавляюв 
к соусу и гарниру и измельчают их до однородной к о м  
снстенцни в размельчнтеле тканей. Обшую массу гарнирв 
н соуса определяют по разности между первоначальноЯ 
массой блюда и массой основного лродукта. j

Если масса мяса окажется заниженной, определяюв 
содержанне сухих вешеств во всем блюде. В этом случрв 
мясо мелко нарезают, добавляют к соусу с гарниром, прИ 
необходнмости добавляют воду с температурой 60...70^И 
в количестве 50 %  обшей масси блюда и гомогеиизирУ«в 
все вместе в течение 5 мин. i

В б л ю д а х  из з а п е ч е н н о г о  р у б л е н o f Д  
м я с а (рулети) после взвешивания определяют мас<Д 
основного нзделня. Для этого с куска рулета илн ДРУГ°^ И  
нзделня счшцают соус н вновь взвешивают его. 1

В и з д е л и я х ,  ф а р ш и р о в а н н и х  м я с п  
ф а р ш е м (запеканки, кабачки, перец фаршированН^в 
голубци), ломимо масси основного изделия опредеЛ^^И 
массу фарша, для чего взвешивают трн изделия, оТ^Ш  
ляют от них фарш, взвешнвают его и сравннвают с в ь |^ Н  
дом ио рецептуре. Затем блюдо гомогенизируют, ДО^И| 
ляя горячую воду.

К а ш и  р а с с и п ч а т и е ,  б л ю д а  и г а р н Н



■
______ р Н ь1 4

о В О ux е и,

Н ? И Й .  K P y " я1,-“ е. к и с 
и

ж а р е н ь! х, т у ш е н и х  и запе-
б о б о в bi х н м а к а р о н н и х  

н о в о т н и е  к о т л е т и  
еЯ п с о у с о м ,  б л ю д а

кИ o p o r  а после подогрева и взвешива- 
VH>r 11 размельчителе тканей с добавле- 

^ ^ К о о я ч е й  води. Колнчество необходнмой води 
! ^ И Г т с л ь н о с г ь  гомогеннзации указани в табл. 5.3. 
^ К и й  расчс1 содержання жнра и сухих вешеств 
V L a c c y  влюда с водой .
Ш Ш  Т А Б Л И Ц А  5.3

гомогенизации вторих блюд и гарниров

НаММнованне
В|е.1нй

каши Грассьшчатие 
и 'ша

лети, биточки, запеканки 
пеканка, пудинг творожние 
■

еная
■лети, 6hi итпеканки 

1бачкн, фаршированние мясом 
владьн, варсннки, блиии, блии

* и и f - Учитивастся количсство води, расходусмос на 
Ц Н р 1 ■ *01, :-iII.i,■ но r, 1 К>д<>. отмиваиис осиопного

на измсльчснис проби.

Количество Продолжи-
води, см’ тсльность
на 100 г гомогениза-
блюда цин, мин

100 3...4
100 2...3
100 2...3
50 3...4

10...15 1...2
50...70 5...6

100 2...3
50...70 2...3

100 2...3

ополас-
изделия

е н и в а р е н и к и  после взвешивання 
в ра пильчнтеле тканей, добавляя горячую 

^^■ Кржанн. фарша определяют в полуфабрикате, 
ОДновременно на производстве.

о л а д ь и для определения сухих ве- 
^ ^ К ^ ^ Р ЛИ|,;1ЮТ. измельчая на мясорубке с после- 
Г К  Ci,. ê,IH laiuieii. Для определення жира в мякн- 
^ ^ Б о ч к и *5ЛСННЯ ^олока н яиц) с двух оладий снн- 

7' иной 3 мм, а оставшийся мякнш нз- 
‘ нсорубке и гомогенизируют.

Jnp^ L* ^ельчителя
*40CjUx °-1аДьях с

гомогенизацию можно замеинть 

молоком, изготовляемих иа машннах
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Б л и н ч и к и  с ф а р ш е м  очишают от сметап 
или жира, взпешивают и определяют массу изделия. д Я  
определения масси фарша взвешивают три изделЦ  
отделяют фарш, взвешивают его и сравнивают с виходЛ 
по рецептуре. Отклонения от вихода допускаются в ра* 
мере ± 1 0 %  (кроме блинчиков с творогом, где вихм 
фарша нормируется Техническими условиями). Затеи 
блинчики и фарш гомогенизируют вместе или по отдели 
ности (в случае, если дополнительно анализируетЯ 
фарш). I

C o y c u  с н а п о л н и т е л я м и  и без них измели 
чают в размельчителе тканей, в последнем случае — дл! 
равномерного расиределения жира.

Сухие вешества. Содержание сухих вешеств во пто| 
pux блюдах определяют висушиваиием подготовленньв 
навесок в сушильном шкафу или аппарате ВЧ.

Жир. Жир определяют методами Гербера или весо- 
вь!м с извлечением жира в микроразмельчителе.

Сахар, молоко. Содержание сахара определяют 11 
изделиях из круп (запеканках) и творога (запеканкая 
сирниках), если при органолептической оценке появлш 
ется сомнение в соблюдении рецептури. Поскольку Я  
крупяних изделиях, помнмо сахара, контролируют вл<1 
жение молока по содержанию лактози, а в творожнихИ 
муки (или манной крупи) по содержанию крахмалВ 
контроль вложения сахара (сахарози) проводится Я  
комплексе с определением другнх сахаров — лактозиШ 
глюкози (по содержанию последней судят о количествш 
крахмала). «

Аналнз крупяних и творожних нзделнй проводяг^^ 
схемам, представленним на рис. 10 и 11. 1

Определение сахара и молока в крупяних изделияж 
Р е а к т и в и .  1.15 %-ний раствор серно-кнслого ц н ш Я
2. 20 %-ний раствор соляной кислоти. 3. 4 %-ний раН  
твор гидроокиси натрия или 5,6 %-ний раствор гидрВ 
окнсн калия. 4. 0,2 %-ний водно-спнртовой раствор метв 
лового красного. 5. Натрий углекислий безводний илН 
натрий двууглекислий безводний. Остальние реакти1^И 
см. на с. 87. Ш

А п п а р а т у р а ,  м а т е р и а л и .  Баня водяиаН 
тср.мометр ртутний стеклянний лабораторнин па 100 
колби мерние вместимостью 200 или 250 см3; колв| 
коническне вместимостью 250 см3; пипетки градуиров^ 
ние вместнмостью 10 см3. Остальную посуду см. на с. 

Т е х н и к а  р а б о т и .  Извлечение сахаров и onf^
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Проба 
крупямь/х изЗслий 

(молочиие каши, запснанни и др )

\ ,
Извлечение сахаров 

рсдуцируяш,ит (глюкоза, <рруктоза, мальтоза, лантоза) 
и нередуцируюш,их (caxapoia)

Осажденис нссахаров

ДоВедение содержимого колбь) до метки и nepe■ 
меишвание

'Рильтрование Витяжки

Определение редуцируюцих 
сахароо (Xt)

Расчсг' содержакия лактозьi 
для контроля вложения молока

Гидролиз дисахаридов

Нейтрализация гидролизата

ДоВедение со^ержимого 
колбь i до метки

сахаров (ҳг)

• Расчет содержания 
сахарозь/ (хг-х,)0,95

Рие. 10. Схема анализа крупяних изделий на содержа- 
иие молока и сахара

Релениг редуцируюш,их caxapoe. Навеску гомогеннзиро-
точностью до 

3 добав-
ва.шои „роби (25...30 г) взвешивают с 
’ *г ii стеклянний стакан вместимостью 100 см 

В р  - ’ 30 см‘ води, растирают оплавленной стеклянной 
200°^К-ОЙ 11 ,пеРсиосят количественно в мерную колбу на

см , несколько раз ополаскивая стакан водои и 
ЬсьВая le в колбу. Вода должна занимать не более 2/з 
PpHi^ ' K0 lf,u- Колбу встряхивают в течение 5 мин, затем 

и' 1"' м 15 %-ного раствора серно-кислого цин- 
К  У  1,1 см‘ 4 %-ного раствора гндроокиси натрия (или 
т*1Ци И°  РаствоРа гидроокиси калия), хорошо пере-

I  m - W T '  л о в о д я т  в ° Д ° й  до метки и оставляют стоять 
harbij, т̂стояашуюся жидкость фильтруют через склад-

l (‘)11льтр в сухую коннческую колбу. В фильтрате
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Проба
тВорожньи полуфабринатов 

и готоВь/х цздслий 
(сирмики, пудцнгц, запсканкц)

Иэвлечеиие сах 
рсВуцируютих (глю/roia, <ррунтоза,лактоза, 

иальтоза)  и нсредуқируюцих (сагароза)

Осаждсние несахаровI
ДоВеВение соВержимого нолбь/ Во uemnu 

и перемешивамие

ФильтроВанйе Вь/тяжки

ОпреВеление 
соВержания 

редуцириюш,их 
сахаров

Гидролиз дқсатаридод 
Нейтрализация тдролизата 

♦
Довсдсние содержитго нолви 

до /истки и пегекешиванис

Опредслсние редуцируютих 
сахаровш

Гцдролиз
нрахмала

Нейтрализация
еидролизата

h
Осаждснис несахароS

ДоВедсние содержимои 
колви до метки 
и перемешиванце

■ Расчет содержания 
сахарози 

(X t -X,)0,95

J L
<Рильтрование

дь/тяжки

Определение 
редуцируюцих 

caxapot 
(*з)

Расчет содержани 
крахмала (Xj-Xt ) 0,3

Расчет соВержания муки 
(макной мучц)

Рис. I I .  Схема анализа творожних издслий на содержание сахара 
и муки (манной крупи)

определяют редуцируюшие сахара перманганатним мето- 
дом по Бертрану1. ]

Гидролиз дисахаридов и определение редуцируютих 
caxapoe после гидролиза. Часть фильтрата, полученного 
после осаждения несахаров (50 см3), используют для 
гидролиза днсахаридов; переносят пипеткой в мерную 
колбу вместимостью 100 см3, добавляют 5 см3 20 %-ного 
раствора соляной кислотн и погружают на 10 мин в во- 
дяную баню, нагретую до 60 °С. Затем охлаждают под

1 Параллельно с крупяним изделием исследуют молоко, исполь- 
зуемое для ero приготовления, в котором определяют массовую долю 
редуцируюших сахаров до гидролиза и псресчнтивают их на лактозу.1
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,,Русй водь! до комнатной тсмператури, нейтрализукл 
сзводним углекислим натрием или двууглекислим нат 

IniieM до слабокислой реакции (контроль по метиловом> 
красному до появления желто-розового окрашивания) 
поводят водой объем до метки и перемешивают. В рас 
творс определяют массовую долю редуцируюшнх caxapoi 
росле гидролиза.

Расчет содержания лактозм и определение количе 
таа молока. Количество меди, восстановленное редуци 

руюшнми сахарами, находившимися в растворе до гид 
ролнза дисахаридов, пересчитивают на лактозу, поль 
зуясь табл. 3.4.

Массу лактози в порции крупяного изделия (г) рас 
считивают по формуле (3.19).

Количество молока в порции крупяного изделия (Y, г 
опрсдсляют по формуле

Y _ _ X r l 00-, (54

где Xi — масса лактози в порции крупяного изделия, i 
А — фактическое содержание лактози в молоке, испол! 
зованном для приготовления изделия, % .

Расчет количества сахарози. Определив массу ред; 
цируюших сахаров до и после гидролиза дисахаридо 
колнчество сахарози (в г на порцию) рассчитивают г 
формуле (3.21).

Определение сахара в творожних изделиях. Р е а i 
т и в u. 1. Раствор серно-кислой меди (69,26 г в 1 
води). 2. 1 моль/дм3 раствор гидроокиси натри
3. 7,3 моль/дм3 раствор соляиой кислоти. 4. 0,1 %-нь 
раствор метилового оранжевого.

А п п а р а т у р а ,  м а т е р и а л и .  См. с. 96.
Т е х н и к а  р а б о т и .  Извлечение сахаров и опр 

деление редуцируюи^их сахаров. Навеску гомогенизир 
ванной проби (25 r) отвешивают в стеклянний стак; 
вместимостью 100 см3, добавляют 25...30см3 води и ра 
тнрают оплавленной стеклянной палочкой. Полученн>

■ суспензикэ количественно переносят в мерную колбу i
■ j-o0 см . Стакан несколько раз ополаскивают водой, сл
• вая ее в мерную колбу. Обший объем води в колбе 
■должен превишать половину ее объема.

Иесахара осаждают, добавляя в колбу 5 см3 раство| 
V  рно-кислой меди (69,26 r на 1 л води) и 2 см3 1 моль/д 
H u  тв°ра гидроокиси натрия. Содержимое колби xopou 

|  Ремешивают и оставляют колбу стоять на 5 мин. Ес.
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жндкость над осадком окажется мутной, в колбу прнлцН 
вают дополнительно несколько капель раствора ce p ii(S  
кислой меди. Когда над осадком образуется прозрачнйИ 
слой жидкости, колбу доливают водой до меткн, содерВ 
жнмое колби перемешивают и оставляют для осажденнИ 
осадка на 20. .30 мнн. Затем прозрачную жидкость, нахсЯ 
дяшуюся над осадком, отфильтровьшают через сухоИ 
складчатий фильтр в сухую колбу (первие 25...30смШ 
фнльтрата отбрасивают). В фильтрате определяют масЯ  
совую долю редуцируютих сахаров цианндним методом» 

Гидролиз дисахаридов и определение редуцируютшЖ 
сахаров после гидролиза. Часть фильтрата (25 см3) Я  
прнготовленного для определения редуцируюшнх сахаЯ  
ров, нспользуют для гндролнза дисахарндов: переносяЯ 
пипеткой в коническую колбу вместимостью 250 см3Д  
закривают ее пробкой с пропушенним через нее термо*Я 
метром так, чтобм ртутний резервуар находился в жид<Я 
кости, н нагревают на водяной бане до температурцд 
65±3 °С. Приоткрив пробку, в колбу вливают 2,5 см*я
7,3 моль/дм3 раствора соляной кислоти, жидкость пере-И 
мешивают и видерживают на бане 10 мин при тсмпера-И 
туре 68±2 °С. Затем колбу бистро охлаждают до 20±2 °С Л  
содержимое ее количественно переносят в мерную колбуИ 
на 100 см3, добавляют одну каплю 0,1 %-ного раствораЯ 
метилового оранжевого и прнливают по каплям 1 моль/дмЯ 
раствор гидроокиси натрия до слабокислой реакцни (пе-Ш 
реход окраскн раствора от розовой к желтой). Содержи-Я 
мое колби доводят до метки. В полученном раствореш 
определяют массовую долю редуцируюших сахаров циа-Н 
нидним методом. I

Массовую долю сахарозь! рассчитшвают по формулеЯ

Мука. Количество муки (нли манной крупи) в тв<^^ 
рожних изделиях определяют по содержанию в них крах-| 
мала (см. с. 107).

Хлеб. Количество хлеба в изделиях из мясной и pbi6-,j 
ной котлетной массм определяют по содержанию в ния 
крахмала (см. с. 103).

Проверка правильности вложения смрья. Максималь- 
ное содержание сухих вешеств во вторих блюдах (X max, r ) l 
получают из вьфажения

(3.21).

в соусах
Х гаах = Со + 0,5,
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, ;с Со — количество сухих вешеств в блюде (со> 
1ассчитанное по рецептуре и таблицам химичес 
[о с та ва  пишевих продуктов, г; 2 — количество пова 
н0й соли, добавленной к блюду массой 200 г; 0,5 — к 
чество поваренной соли, добавленной к соусу, при м 
соуса 50 г на порцию, г. (Количество соли во втс 
блюдах и соусах принимается равним 1 % .)

Цотери при изготовлении и порционировании втс 
блюд и соусов равнь) соответственно 10 и 15 % . Отс 
минимально допустимое содержание сухих вешестЕ 
вторих блюдах (X mi„, г) будет равно

Л\инимально допустимое содержание чистого ж 
вложенного во второе блюдо (соус), рассчитивают 
же, как и при анализе первих блюд.

Причерм расчета. 1. На анализ доставлено блюдо «Гов 
отварная с картофельньш пюре, соус сметанннй с хреном», npm 
ленное по рецептуре (г ): говядина нетто 81, соус 75, гарнир 150. Ғ 
тура гарнира (г нетто): картофель 128, масло слнвочное несоле! 
молоко 22,5. Рецептура соуса (г нетто): сметана 30 %-ной жир 
15, масло сливочное несоленое 5, мука пшеничная 5, хрен 15.

Отдельно доставлен соус (75 г) н пюре (150 г).
О п р е д е л е н о :  масса порцнн 275 г, в том чнсле масса 

45 r, гарнира с соусом 230 r. Содержание жнра в гарнире с с< 
найденное весовьш методом с экстракцией жира в микроразм» 
теле, равно 10,5 г, в соусе 8,0 г; сухих вешеств в картофельном
32,5 г, в соусе 16,2 г.

Потери прн тепловой обработке мяса равни 3 8 % . Виход 
прн массе полуфабриката 81 г составляет 50 г, недостает 5 г (5С

Минимально допустимое содержание сухих вешеств в порцш 
тофельного пюре должно составлять 36,4 г [0,9(39,02-)- 1,5)], а в 
'5.86 г 10.85(17.81 +0,75)].

Содержание чистого жира в соусе 8,6 г (4,5 г сметань1-{- 
масла) нлн с учетом потерь (10 % )  7,7 г; в гарнире 4,8 г (4,1 r ма 
+ °.7 r молока) или с учетом потерь ( 15% )  4,1 r. Итого мнним 
Допустимое количество жира в гарнире с соусом 11,8 r.

"езультати анализа свидетельствуют о полном вложении 
в соус н недовложеини 1,6 r (4,1— ( 10,5 — 8,0)] чистого жира в гг 

' а к л ю ч е н и е .  Масса отварного мяса занижена на 5 г. 
CVCXT-  жиРа н сухих вешеств в соусе соответствует иорме. Коли< 
J XHX вешеств в гарнире занижено на 3,9 r, в том числе за счет не;

сн“ я жнра на 1.6 r.
ШейГ ' ' налнзиРовалось блюдо «Гуляш из говядини с гречневс 

». "риготовленное по рецептуре (r нетто): говядина 79. лук |

Xmin=0,9(C0 + 2);
в соусах

X min = 0,85(Co +  0,5).

вареного мяса, или в пересчете на полуфабрикат 8 г
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жидкость над осадком окажется мутной, в колбу прили 
вают дополнительно несколько капель раствора серн' 
кислой меди. Когда над ОСадком образуется прозрачнм 
слой жидкости, колбу доливают водой до метки, содД 
жимое колби перемешивают и оставляют для осажденн! 
осадка на 20...30 мин. Затем прозрачную жидкость, нах 
дяшуюся над осадком, отфильтровьтают через c y x i 
складчатьж фильтр в сухую колбу (первие 25...30 c J  
фильтрата отбрасивают). В фильтрате определяют масЗ 
совую долю редуцируюших сахаров цианидним методом

Гидролиз дисахаридов и определение редуцируюи^ия 
сахаров после гидролиза. Часть фильтрата (25 см3)|  
приготовленного для определения редуцируюших саха- 
ров, используют для гидролиза днсахаридов: переносял 
пипеткой в коническую колбу вместимостью 250 см*1 
закривают ее пробкой с пропушенним через нее термо-] 
метром так, чтобн ртутний резервуар находился в жид4 
кости, и нагревают на водяной бане до температурш 
65±3 °С. Приоткрив пробку, в колбу вливают 2,5 смЧ
7,3 моль/дм  ̂ раствора соляной кислоти, жидкость пере-] 
мешивают и видерживают на бане 10 мин при темпера-j 
туре 68±2 °С. Затем колбу бистро охлаждают до 20±2 °C,j 
содержимое ее количественно переносят в мерную колбу; 
на 100 см3, добавляют одну каплю 0,1 %-ного раствора; 
метиловогооранжевого и приливают по каплям 1 моль/дм! 
раствор гидроокиси натрия до слабокислой реакции (ne*j 
реход окраски раствора от розовой к желтой). Содержи-ч 
мое колби доводят до метки. В полученном растворв; 
определяют массовую долю редуцируюших сахаров циа-] 
нидним методом.

Массовую долю сахарози рассчитивают по формуле
(3.21).

Мука. Количество муки (или манной крупи) в тво- 
рожних изделиях определяют по содержанню в них крах- 
мала (см. с. 107).

Хлеб. Количество хлеба в изделиях из мясной и риб- 
ной котлетной масси определяют по содержанию в ния 
крахмала (см. с. 103).

Проверка правильности вложения сирья. Макснмаль- 
ное содержание сухих вешеств во вторих блюдах (X max, r) 
получают из виражения

Хп ,„= С0 +  2; (5.51
в соусах

X m„ = C 0-l-0,5, (5.6)



где Со — количество сухих вешеств в блюде (соусе), 
а с с ч и та и н о е  по рецептуре и таблицам химического 

[ о с т а в а  пишевих продуктов, г; 2 — количество поварен- 
„ой соли, добавленной к блюду массой 200 г; 0,5 — коли- 
мество поваренной соли, добавленной к соусу, при массе 
соуса 50 г на порцию, г. (Количество соли во вторих 
6.iюдах и соусах принимается равним i % .)

Потери при изготовлении и порционировании вторих 
Г).тюд и соусов равни соответственно 10 и 15 % . Отсюда 
минимально допустимое содержание сухих вешеств во 
inopbix блюдах (X mi„, г) будет равно

Минимально допустимое содержание чнстого жира, 
вложенного во второе блюдо (соус), рассчитивают так 
же, как и при анализе первмх блюд.

Примерм расчета. 1. На анализ доставлеио блюдо «Говядина 
отварная с картофельним rnope, соус сметанний с хреном», приготов- 
ленное по рецептуре (г): говядина нетто 81, соус 75, гарнир 150. Рецеп- 
тура гариира (г нетто): картофель 128, масло сливочное несоленое 5, 
молоко 22,5. Рецептура соуса (r нетто): сметана 30 %-ной жирности
15, масло сливочное несоленое 5, мука пшеничная 5, хрен 15.

Отдельно доставлен соус (75 г) и пюре (150 г).
О п р е д е л е н о :  масса порцни 275 г, в том числе масса мяса 

45 г, гарнира с соусом 230 г. Содержание жира в гарнире с соусом, 
найденное весовим методом с экстракцией жира в микроразмельчи- 
теле. равно 10,5 г, в соусе 8,0 г; сухих вешеств в картофельном пюре
32,5 r, в соусе 16,2 г.

Потери при тепловой обработке мяса равни 3 8 % . Виход мяса 
при массе полуфабриката 81 г составляет 50 г, недостает 5 г (50—45)

Минимально допустнмое содержание сухих вешеств в порции кар- 
тофельного пюре должно составлять 36,4 г [0,9(39,02+ 1,5)1, а в соусе 
15.86 г 10.85(17.81 +0.75)].

Содержание чистого жира в соусе 8,6 г (4,5 г сметань1 + 4,1 г 
масла) или с учетом потерь (10 % )  7,7 г; в гарнире 4,8 г (4,1 г масла + 
+ 0.7 r молока) или с учетом потерь ( 15% )  4,1 г. Итого минимально 
Допустнмое количество жира в гарнире с соусом 11,8 г.

Результатн анализа свидетельствуют о полном вложении жира 
С0ус и недовложении 1,6 г (4,1 — (10,5 — 8,0)) чистого жира в гарнир.

З а к л ю ч е и и е .  Масса отварного мяса занижена иа 5 г. Коли- 
с ство жира и сухих вешеств в соусе соответствует иорме. Количество 
.^их вешеств в гарнире занижено на 3,9 г, в том числе за счет недовло- 

н” я жиРа на 1,6 г.
'  А н Э Л И Ш П П П ! !  n # V L  X .  1Л . n  . Г и я а , . .  м .  m o a n u u u  л  г п а и и а п л Л  U 9 .

X mi n =  0 ,9 (С о  +  2 ) ; (5.7)
в coycax

X min =  0,85 (Со + 0,5). (5.8)

вареного мяса, нли в пересчете на полуфабрикат 8 г



ТЬ1Й 15, томат-пюре 12, сало топленое 5, мука пшеничная 4; гарнир:] 
крупа гречневая 93, маргарин столовмй 7. Виход (г ): тушеное мясо 50,1 
соус 75, гарнир 200.

Отдельно доставлен гарннр (каша гречневая) в количестве 200 r j  
О п р е д е л е н о :  масса блюда 330 г, в том числе масса мяса ЗЯН 

и масса гарнира и соуса 295 г.
Количество сухих вешеств в гарнире и соусе составляет 76,7 г, жирш 

(определялось методом Гербера) 5 r. Количество сухих вешеств ш 
контрольиой порции гарнира 72 г.

В пересчете на сирье массой нетто и с учетом потерь при тушеика 
мелкокускових полуфабрикатов (37 % )  недостача мяса в порцин cool

Содержание сухих вешеств в гарнире, рассчитанное по таблнцам 
химического состава пишевих продуктов, равно 85,8 г, в соусе 12,9 r,| 
в контрольной порцин гарнира 80 r. !

Количество чистого жира в гарнире 5,8 г (7*0,84), в соусе 5 r l  
(5-0,997), всего 10,8 r (5,8 +  5). В  гречневой каше методом ГерберИ 
обнаруживается 70 %  жира, в соусе 75 % . Минимально допустимое! 
количество жира в гарнире и соусе равно 7,8 г (5,8• 0,7 + 5,0-0,75). j  j

Недовложение чистого жира составляет 2,8 r (7,8 — 5,0). j
Мннимально допустимое содержание сухих вешеств в гарннре! 

с соусом 90,6 г [ (85,8 +  2) - 0,9 + ( 12.9 + 0,7)-0,85]. Недостача сухнЯ 
вешеств составляет 13,9 r (90,6 — 76,7).

З а к л ю ч е н и е .  Недостача мяса в порции составляет 15 r, илиЗ 
массой нетто 23,8 г. Количество сухих вешеств ниже нормм на 13,9 гИ 
в гарнире на 7 r и в соусе на 6,9 г (из них на 2,8 г за счет недовложе*1 
ния жира). Рецептура не соблюдена.

3. На аналнз доставлень! жарение котлети, приготовленние по 
рецептуре (г нетто): говядина 56, хлеб пшеничний 13, вода 17, сухари 7, 
масса полуфабриката 93, сало топленое 5. Масса готовой котлетм-J 
75 г.

О п р е д е л е н о :  масса изделий 76 и 74 r. Среднее значение 75 r.
Навески массой по 5 r переносили в мерние колби на 250 см’. 

После гидролиза крахмала на титрование 10 см3 I %-ного железосине- 
родистого калня потло 3,2 см3 гндролизата. Поправка на титр рлсгвора 
железосинеродистого калия 1,1.

Содержание редуцируюших сахаров в изделни 17,4 %

Содержание крахмала в ланировочних сухарях (определено экспе-

количество крахмалосодержаших продуктов (в пересчете на хлеб) 1 
должно составить 23,2 г (13+10,2).

З а к л ю ч е н и е .  Закладка крахмалосодержаших продуктов (хле* .1 
ба и сухарей) завишена на 1,2 г на порцию.

4. На анализ доставлена творожная запеканка со сметаной, при* 1 
готовленная по рецептуре ( r ) : творог 9 %-ной жирности 140, мукаЯ 
пшеничная 12, сахар 10, маргарин безмолочний 5, сметана 5, яйиа 1 
(для смазки) 4, сухари 5, сметана для поливки 25. Виход со сметаной j

тавляет

[ 1, 1000(10,06 + 0,0175 • 3,2) • 250 
10 - 5 • 3,2 [ •

Количество хлеба в изделии 24,4 г

риментально) 70 % , или в пересчете

178



г. Одновременно доставлена проба сметани, использованной для
ппнготовления блюда.

О п р е д е л е н о :  фактнческий вмход блюда 166 г, в том числе 
асса запеканки 156 г, сметани 10 г. Количество сухих вешеств в блюде 

70 8 г. количество чистого жира в блюде 13,1 г. Количество жира в 
к о н т р о л ьной пробе сметани 20 % .

Содержание сухих вешеств в блюде, подсчитанное по таблииам 
иМНЧеского состава пишевих продуктов, 78.8 г; содержание чистого

ii,pa 23,2 г (140-0.09 +  5 .0.825 + 30-0.2 + 4 .0,12).
Минимально допустимое количество сухих вешеств в блюде 70,9 г 

(78.8-0.9).
В творожних запеканках обнаруживается 70 %  жира (методом 

Гербера). Минимально допустимое количество жира 16,2 г (23,2-0,7) 
Содержание сухих вешеств в норме, содержание чистого жира 

ниже норми на 3,1 г (16,2— 13,1).
Определение сахара в запеканке проводили цианидним методом. 
М.шеска (25 г) перенесена в мерную колбу на 250 см1. Для гидро- 

лиза дисахаридов отобрано 25 см* фильтрата в мерную колбу на 
100 с ч '.  Навеска подготовленной проби для гидролнза крахмала (4 г) 
псренесена в мерную колбу на 250 cmj.

Ма титрование 10 см3 1%-ного раствора железосинеродистого ка- 
лия (К =  1,0112) израсходовано следуюшее колнчество растворов: до 
гилролиза дисахаридов 6,4 см1, после гидролиза дисахаридов 5,1 см3, 
после гндролиза крахмала 4,2 см5.

Колнчество редуцируюших сахаров до гндролиза дисахарндов
1.0112-(10,06 +  0.0175-6.4)-250l

'■61 /о l---- 1.6.4:25----J •
Колнчество редуцируюших сахаров после гидролиза дисахаридов

fin0/ r 1,0112 - ( 10,06 +  0.0175 • 5.1) • 250 • 100 1 
/о [ 10-5,1-25-25 J ’
Количество редуцируюших сахаров после гидролнза крахмала

1.0112-(10,06 +  0,0175-4.2).250 1 
10-4.2-4 J

15.2 %  [

Содержанне сахара в запеканке 9 г (8.0— 1.6) -0.95-150 
100

(15.2-8.0)-0.9-150]. . .  Г (15.2-8.0).0.9-1501Количество мукн в запеканке 14,5 г I ------- ---------- J  .
З а к л ю ч е н и е .  Масса запеканки завишена на 6 г, недовложе- 

ние сметани на полив блюда 15 г, всего масса блюда занижена на 
9 г, т. е. более чем на 3 % .

Содержание сухих вешеств в иорме. Количество чистого жнра 
ниже норми на 3,1 г за счет недовложения сметани. Количество муки 
завишено на 2,5 г, количество сахара (с учетом допустимих потерь) 
в норме.

5.3. ХОЛОДНМЕ БЛЮ ДА

ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКАЯ ОЦЕНКА

Сракераж холодних блюд проводят так же, как и вто- 
P1Jx, но при оценке особое внимание уделяют их оформле- 
нию. Внешннй вид холодних блюд должен бить привле-
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кательним, оформление аккуратним и вьфазительним.И 
без лишнего украшательства.

В мяснмх, рмбних и других блюдах, бутербродах.Я 
салатах кусочки мяса, птнци, риби не должни битьЯ 
заветрени, зелень — пожелтевшей.

Свежие овоши должни бнть хорошо промити. Прн 1 
бракераже винегретов и салатов обрашают внимание на 1 
тшательность очистки овошей, форму нарезки. К реали-Я 
зации не допускаются изделия поломанние, раскрошив-Ш 
шиеся и номятие.

Вкус многих холодних блюд обусловлен не толькоЯ 
основним продуктом, но и теми заправками и соусами, с f  
которими они отпускаются. Поэтому в требованиях к их ■ 
качеству, кроме вкуса основного продукта, указивается и 1 
тот привкус, которий ему сообшают coycu и приправи. j 
Например, вкус блюда «Риба под маринадом> должен 1 
бить характерним для натуральной жареной риби, с кис- 1 
ло-сладким привкусом маринада и слегка острим арома- 1 
том лука, специй, кореньев и томата.

Ни одно блюдо не должно иметь постороннего, не- 1 
свойственного ему вкуса и запаха. Запах закисших ово- I  
шей в салатах, привкус прогорклого масла и др. исклю-■ 
чают возможность их реализации.

ЛАБОРАТОРНиИ КОНТРОЛЬ

Холодние блюда отбирают для анализа в количест-1 
вах, указанних в таблице приложения 2.

В табл. 5.4 приведени показатели, по которим конт- 1 
ролируют соблюдение норм вложения сирья в холодние 1 
блюда.

Допустимие отклонения в массе отдельних блюд не 1 
должни превишать ±3 %  нормативного вихода. Масса а 
основного продукта в десяти бутербродах не должна от- i  
личаться от нормативной.

Из мясних салатов виделяют кусочки мяса и перено- | 
сят их на ситечко. Мерним цилиндром отмеривают теп- я 
лую дистиллированную воду (70 °С ), обмивают кусочки* 
мяса, дают воде стечь, а затем, обсушив поверхность ку- I  
сочков мяса фильтровальной бумагой, взвешивают их. j 
Массу мяса сравнивают с нормой. Промивние води 1 
присоединяют к овошной массе салатов и измельчают I  
смесь в гомогенизаторе.

При подготовке к анализу риби под маринадом илия 
майонезом осторожно скальпелем счишают соус и пере- Я
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Т А Б Л 11 Ц А 5 4
Показатели качества хололних блюд

Блюда. издслия
Масса Содержанне Примечание

бл юда O C I IO B '
ного
про-

дукта

сухих
ве-

шеств

жира хлеба

Бутерброди + + _ — +
Салати овошнис + — — + —
Салати картофельние. + — + + -

вииегреть!
Салати мяснне + + + ' +  ' —
Мясо, язик, птнца, риба + + — — -

заливиие
Риба под майонезом, ма- + + +* +* —

ринадом
+Сельдь рубленая + — + +

Паштет + — + + -
Студень + Масса плот- 

ной части

' После удаления основного продукта.
* В соусе после удаления основного продукта.

носят его в гомогенизатор. Куски риби обмивают отме- 
ренннм количеством водь! с температурой 70 °С, обсуши- 
вают поверхность фильтровальной бумагой и взвеши- 
вают. Майонез с овошнмм гарниром (или маринад) 
гомогенизируют, добавив промивние води.

При исследовании заливних блюд осторожно на водя- 
ной бане расплавляют желе, смивают его остатки теплой 
водой, поверхность кусков основного продукта обсуши- 
вают фильтровальной бумагой и взвешивают.

Студень разогревают до 80 °С, переносят на сито, 
дают жидкости стечь в течение 10 мин, а затем взвеши- 
вают плотную часть.

Масса мяса, птици, риби, плотной части студня мо- 
жет отличаться от нормативной на указанную ниже 
величину.

tlopua.

Мясо, птица, риба, язик заливние »
j’u6a, птица под майонезом J ±5
l иба под марииадом
Мясо в мясиих салатах \ , ,n
Плотная часть студня /
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Салати овошнме, рибнме н винегреть! переносят ■ 
размельчитель, остатки овошей смьтают теплой дистил- 
лированной водой с температурой 70 °С, количество коте 
рой приведено в табл. 5.5. Там же указана продолжи- 
тельность гомогенизации.

Т А Б Л И Ц А 5.5 
Условия гомогенизации холодних блюд

Блюда
Объем води 

(CMS), до- 
бавляемой 
иа 100 г 
образца

Продолжи- j 
тельность 1 
гомогеии- 1 

заиии, 
мии

Салати из свежей и квашеной капусти 50 5 .6
Салат из помидоров и огурцов со сметаной 25...30 1...2
Салат из редиса со сметаной 50 4...5
Морковь тертая со сметаной 50...70 4...5
Салат из свскли со сметаной 50 2...3
Салать! и винегреть! с картофелем 50 4...5
Салат мясной 50 4...5

Сухие веш,ества. Навеску гомогенизированного блюда 
висушивают, как указано на с. 60. Максимально и ми- 
ннмально допустимое количество сухих вешеств рассчи- 
тивают, как при анализе вторих блюд, принимая содер- 
жание поваренной соли 1 % .

Жир. Определяют по Герберу (с. 72) или экстрак- 
ционно-весовим методом (с. 77).

Максимально и минимально допустимое количество 
чистого жира рассчитивают по рецептуре и таблицам 
химического состава, как описано на с. 164.

5.4. СЛАДКИЕ БЛЮ ДА
Температура холодних сладких блюд должна бить не 

вьиие 14 и не ниже 7 °С, мягкого мороженого — от — 5 до 
— 7 °С. Температуру определяют приборами, перечислен- 
нь1ми на с. 132.

ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКАЯ ОЦЕНКА

При оценке желированних блюд основное внимание об- 
рашают на консистенцию, по которой можно судить о 
правильности приготовления их и соблюдении рецептури. 
Недовложение желатина или продолжительное кипяче- 
ние желатинового раствора приводит к тому, что желе, 
мусси оседают, расплавляются; при недостаточном взби-
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рзнии самбуки, креми, мусси получаются плотннми, а в 
н и ж н е й  части форм, в которих охлаждаются блюда, 
образуется слой желе.

Жидкая консистенция киселя может бить обусловлена 
как недовложением крахмала, так и длительним нагре- 
нанисм, визиваюшим разжижеиие; появление води на 
поверхности густих киселей — продолжительним хране- 
нием его.

Ж еле из ягод должно бить прозрачним; креми, самбу- 
ки, мусси — мелкопористими, без комочков нераство- 
рнвшегося желатина; кисели — однородними, без комоч- 
ков неоклейстеризованного крахмала и пленок на поверх-
ности.

В компотах контролируют тшательность подготовки 
фруктов и ягод, сохранение ими форми при тепловой 
обработке, прозрачность сиропа; у запеченних блюд (пу- 
дингов, сладких каш) — внешний вид (наличие поджа- 
ренной корочки) и вид на разрезе (однородность масси, 
равномерность распределения изюма или цукатов, отсут- 
ствие закала, крупних пустот и др.).

Во всех блюдах должни бить хорошо виражени вкус 
и аромат продуктов, из которих они приготовлени (ягод, 
плодов), а также добавленних ароматизаторов (ванилина, 
орехов, какао, кофе, цедри и др.).

ЛАБОРАТОРНЬ1И КОНТРОЛЬ 

Желированние м вмпечнме сладкме блюда

Поступившие в лабораторию сладкие блюда взвеши- 
вают. Масса порции не должна отличаться от норматив- 
ного вихода более чем на ±3 % .

Для получения однородной проби креми, мусси, сам- 
буки, кисели хорошо перемешивают, желе мелко рубят и 
перемешивают.

Блинчики с начинкой очишают от сметани или жира. 
Взвешивают, осторожно развертивают, собирают начинку 
в предварительно взвешенную посуду и взвешивают ее. 
•'асса начиики должна бить не менее 90 %  норматив- 
чого вихода. Випеченние блинчики измельчают ножом, 
Зат-  растирают в ступке до получения однородной масси.

Из пудингов и сладких каш удаляют включения (оре- 
*и. нзюм, цукати), оставшуюся часть взвешивают и тша- 
11'-1ьно растирают в ступке.
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Из подготовленних проб берут навескн для исслЗ 
вания с целью определения показателей, иеречнслеЗИ 
в табл. 5.6.

Сухие вешества. Определенне опислю иа с. 60. 
симальное количество сухих вешеств рассчнтивают по^И 
цептуре н таблицам хнмнческого состава продуктов.^^И 
нимально допустимое содсржанне сухнх вешеств сост^В 
ляет 90 %  макснмального. При нсследовании пудингИ 
сладких каш расчет фактического и максимального В  
держания сухих вешеств ведут на массу без включе^И 
(изюма, цукатов, орехов). V

Жир. Содержание жира определяют по Гсрберу кШ  
экстракционно-весовим методом (см. с. 72, 77). g

т АБЛ И Ц А Н
Показатели качества сладких блюд

Блюда
Содержание Донп.шителВ 

ние опредвВ
сухнх

ве-
шеств

жира сахара ления 1',

Кисели, желе илодово ягоднис, самбу- _ _ +
ки, муссм на желатине 

Кисели, желе молочние _ + Л\олоко
Myccu на манной крупе — + Манная

Кремм _ + +
круиа

Пудинги и сладкие каши из круп + + + Молоко
Пудинг творожннй + + + Манная

Блинчики:

вьшеченний блннчик 
фарш творожньш +

+
+ +

крупа 
Масса 
фар ша

фарш фруктовмй + — +
Бабка яблочная + +

Молоко. Полноту вложения молока в кисели, желе, 
пудинги и сладкие каши определяют по лактозе, как b -i 
молочних кашах (см. с. 172).

Сахар. В сладких кашах, пудингах из сухарей и круп,] 
бабке яблочной сахар определяют, как в кашах (см. с. 172).i 
в творожном пудинге и фарше творожном — как в изде- 
лиях из творога (см. с. 175).

В желированних сладких блюдах сахар можно опре- 
делить рефрактометрическим или химическим м е т о д а м и
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^ B j L a,,v нлм цнанидним). В последнем случае ра- 
^Вьер 'тр  0|'|,СДеления сахаров готовят нижеопнсанним 
створ

И  iIth b u -  1. 15 %-ний раствор железисто-сине- 
КД ч?го  калия 2. 30 %-ний раствор серно-кислого цин- 

Р °д,!5 20 %  нь1й раствор соляной кислотн. 4. 10 %-ний 
К8 твор гидроокнси натрия или калия. 5. 0,2 %-ньж ра- 
К о р  мети.ювого красного.

А п п а р а т у р а ,  м а т е р и а л и .  Водяная баня; тер- 
В м е т р  ртутн ий  стеклянньш лабораторний; химические 
К |кань 1 вместнмостью 50...100 см3; мернне колби вмести- 
Еостью 100 и 250 см3; пипетки на 5 и 50 см-*; колби ко- 
нические вместимостью 250 см3; воронки.

Т е х н и к а  р а б о т u. Навеску подготовленной для 
исследования проби берут в стакан вместимостью 50... 
100 см3 и количественно переносят теплой водой (для 
желе, муссов на желатине, кремов, самбуков температу- 
рой 70 0С, для киселей и муссов на манной крупе — 
50 °С) в мерную колбу на 250 см3. Обтее количество 
води должно составлять не более половини объема колби. 
Колбу ставят на 5 мин в аппарат для встряхивання илн 
перемешнвают ее содержимое вручную.

Для осаждення несахаров в колбу при исследованин 
плодово-ягоднь1х киселей, желе, муссов добавляют по
2 см 15 %-ного раствора железисто-синеродистого калия 
и 30 %-ного раствора серно-кислого цинка, а при анализе 
молочних кисолей, желе, кремов — по 3 см3 указанних 
осаднтс.тей. Содержнмое колби доводят до метки дистил- 
лированной водой, тшательно перемешивают и оставляют 
Bj*20 мин для осаждения осадка. Надосадочная жид- 
кость должна бить прозрачной. Ее фильтруют через 
кладчатий фнльтр в сухую колбу. В фильтрате опреде- 

М Р '  Редуцируюшне сахара перманганатним (по Бертра-
Л С или иианидним методом. 

та п Я гидР °Лиза сахарози 50 см3 полученного фильтра- 
1 0 0 П°Рзеносят пипеткой в мерную колбу вместимостью 
п0меСМ ’ пРилИвают 5 см3 20 %-ной соляной кислоти и 
КолбуЭЮТ К0Л®У на водяную баню, нагретую до 70 °С. 
чени' “ идеРж ивают иа бане при этой температуре в те- 
до к МН“ ' ^одержимое колби бистро охлаждают 
Створо"ат,,0й темпеРатУРЬ1, нейтрализуют 10 %-ним ра- 
метито' гидР °окиси иатрия или калия в присутствии 
* ив ;п п Г г КРасНОГО до появлеиия желто-розового окра- 
водой Я ДеРжимое колби доводят дистиллированной 

' 0 МСТ1<н, тшательно перемешивают и используют
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для определения редуцируюших сахаров перманганатнн^И 
(по Бертрану) или цианидним методом. И

В большинстве сладких блюд определяют редуцируюШ 
шне сахара до и после гидролиза сахарози, в киселяН 
из концентратов, а также в киселях, желе, муссах и Я  
клюквь! и ревеня — после гидролиза сахарози, так к а Л  
в сирье содержится мало сахаров. flj

Манная крупа. Содержание манной крупи в муссахя 
и творожном пудинге определяют по крахмалу (см. с. 107)И

Компотм
В компотах определяют плотную часть.
Плотная часть. Массу плотной части определяют, как j 

во фруктовнх супах (см. с. 160), и сравнивают ее с 1 
расчетними данними, полученними с учетом потерь при | 
тепловой обработке, а для сухофруктов — увеличення ] 
масси при варке (Сборник рецептур блюд и кулинарних 1 
изделий предприятий обшественного питания, 1981).] 
Фактическая масса плотной части может отличаться от 1 
расчетной не более чем на 10 % .

5.5. НЖПИТКИ
Проби напитков отбирают из термосов на раздаче j 

(кофе и какао с молоком), со стола потребителя при 1 
вьшолнении заказа официантом (кофе черний), а также j 
путем контрольних закупок в буфетах и барах (чай, | 
кофе, какао, коктейли молочние, прохладительние на- ] 
питки и др.) в количествах, указанних в таблице прило- я 
жения 2. Пробу заварки чая отбирают в количестве 1 
50 см3 из заварочного чайника, пробу молочних коктей- 1 
лей — в количестве двух порций из одного миксера.

На предприятии контролируют объем отпускаемих на- I 
питков, замеряя его мерной посудой (цилиндр, мензур-1 
ка) при температуре для горячих напитков (кофе, ка-1 
као) 75 °С, холодних — Ю...12°С. Полученний объем 1 
сравнивают с виходом по рецептуре.

Прохладительние напитки с наполнителями (ягода-| 
ми, консервированними фруктами и др.) процеживают 1 
через ситечко, отделяя плотную часть от жидкой. Плот-1 
ную часть взвешивают и по количеству ее в порции 1 
судят о правильности порционирования напитка. Чтоби I 
судить о полноте закладки наполнителя в напиток, j 
взвешивают плотную часть, виделенную из пяти порций | 
напитка.
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К а ч е с т в о  напитков проверяют по органолепгическим 
В о к а з а т е л я м :  внешнему виду, цвету, запаху, вкусу и для 
Ғ  ‘̂ opux напитков — степени прозрачности.
I Если при органолептическом анализе возникает со- 
Ьмсние в отношении соблюдения рецептури, напиток 
Ь а п р а в л я ю т  на лабораторний анализ в количестве, 
С к а з а н н о м  в таблице приложения 2.

Цроби, отобранние для лабораторного анализа, взве- 
Ь ц и в а ю т .  Порядок оформления виемки проб и транспор- 
т и р о в к и  их в лабораторию тот же, что и остальной 

у л и н а р н о й  продукции.
Подготовка напитков к анализу сводится к переме- 

ш и в а н и ю  их и при необходимости — к фильтрованию.
Соблюдение рецептури напитков контролируют по 

следуюшнм показателям (табл. 5.7).
Т А Б Я И Ц у . 7

Показатели качества напитков

Показатсли
Кофе черний Кофе 

и ка-
као с 
моло- 
ком

Чай 
(за- 

парка 
и на- 

питок)

Моло 
ко ки 
пяче- 
ное

Плодо
во-

ягод-
ние

напит-
ки

Кок* 
тейли 
с мо- 

лочнм* 
мн иро- 
дукта- 

ми

без
саха-

ра

с са- 
харом

Массовая доля:
сухих вешеств + 4- + + +
экстрактивних вешеств +
кофе (какао) + + +
сахарозь! + +
молока (лактозь!) + +
жира +

Присутствие заменителей +
кофе +

Обнаружение:
жженого сахара +
митьевой содь! +

Свсжесть настоя чая +
Плотность +
-

Допустимие отклонения от теоретического содержа 
ння вешеств и продуктов ± 1 0 % .

ЧАЙ
Качество чая контролируют по органолептическим 

(аромату, цвету, прозрачности, вкусу) и физико-химиче- 
СКим (массовой доле экстрактивних вешеств, определе-
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нию свежести настоя, пробе на присутствие жжено|Я 
сахара, питьевой соди) показателям. |

Органолептическую оценку проводят при температурЯ 
настоя (заварки) 65 °С, сравнивая его с контрольнииИ 
Контрольннй настой готовят из чая соответствукмцегЯ 
сорта, которий заваривают в количестве 10 (20) г н Д  
500 см3 водь!, настаивают 10 мин и фильтруют. 1

Аромат и вкус напитка (при условии соблюдениЛ 
норм закладки и правил заваривания) характернь! д лЛ  
каждого сорта чая. Правильно заваренньж чай — прозИ 
рачнмй. Если настой мутний, цвет его тускло-коричне-1 
вий, значит, чай неправильно заварен или настаивалсД 
в течение длительного времени. |

Определение свежести настоя. Кипячение настоя чая| 
приводит к потере аромата, прозрачности и ухудшению! 
цвета: из оранжево-желтого он становится грязно-корич-1 
невим. Чай, подвергшийся кипячению, снимается с pea-l 
лизации и дальнейшему анализу не подлежит.

Р е а к т и в н .  1.1 %-ний раствор железосинеродис-1 
того калия. 2. 40 %-ньж раствор гидроокиси натрия.

Т е х н и к а  о п р е д е л е н и я .  Готовят контроль-1 
ний настой (заварку) по рецептуре 1008. Исследуемую| 
и контрольную заварку охлаждают до комнатной тем-1 
пературь! и фильтруют через бумажньж фильтр.

Для определения свежести настоя в две пробирки j 
наливают по 1 см3 профильтрованного настоя, испитуе- ] 
мого и контрольного. К пробам добавляют по 2 см3 j
1 %-ного раствора железосинеродистого калия и j 
40 %-ного раствора гидроокиси натрия. Содержимое про- ] 
бирок встряхивают и оставляют на 5...10 мин. При ки-| 
пяченни настоя или недовложении в него сухого чая! 
жидкость в пробирке окрашивается в светло-желтий | 
цвет, при вторичной заварке спитого чая — в лимон-1 
нмй; жидкость в контрольной пробирке золотистая.

Обнаружение жженого сахара в чае-заварке. Жже-1 
ний сахар усиливает окраску настоя чая и тем самим] 
маскирует надовложение сухого чая. Обнаружение жже-1 
ного сахара основано на том, что дубильние вешества! 
чая (в отличие от жженого сахара) образуют осадок c l  
раствором уксусно-кислой меди.

Р е а к т и в и .  Насишенний раствор уксусно-кислой ] 
меди.

Т е х н и к а -  о п р е д е л е н и я .  В сухую пробирку 1 
наливают 5 см3 настоя чая, добавляют 2 см3 насишен- ] 
ного раствора уксусно-кислой меди и, тшательно пере-1
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пав содсржимое пробирки, оставляют на 15...20 мин. 
J  По ивету жидкости, наличию или отсутствию осадка 
L  пют заключение о присутствии в настое жженого
Ехара (табл. 5.8).

T А Б Л И Ц А 5.8
Характеристика настоя чая

Образци
настоя

Наличис
осадка

Цвет жидкости над 
осадком

Цастой чая без добавления Есть Зеленоватьш
Г  жженого сахара
Цастой чая с добавлением жже- Есть Зеленовато-бурнй
Г ного сахара
раствор жженого сахара Нет Золотисто-коричневмй

Настой чая, в котором обнаружен жженьж сахар, 
I  сиимастся с рсализации.

Обнаружение питьевой соди в чае-заварке. В шелоч- 
[ ной среде интенсивность окраски заварки возрастает. 

П оэтом у добавлением питьевой соди к заварке можно 
маскнровать недовложение cyxoro чая или использование 
спитого.

Т е х н и к а  о п р е д е л е н и я .  Заварку чая охлаж- 
дают до комнатной температури. Каплю заварки нано- 
сят на полоску универсальной индикаторной бумаги. 
Заварка с добавлением соди окрасит индикаторную 
Гзумагу в зелений цвет. При отсутствии соди в заварке 
желтий цвет бумаги не изменится.

Определение крепости настоя по эталонам. Метод ос- 
нован на сравнении цвета испитуемого иастоя (или 
напитка) и эталонов, приготовленних разведением конт- 
рольного настоя чая соответствуюшего сорта.

Для приготовления эталона № 1 заваривают 20 г су- 
xoro чая на 500 см3 води. Эталони № 2...7 готовят из 
•0 r сухого чая на 500 см3 води, разводя далее их водой, 
как указано в табл. 5.9.

Испитуемий настой или напиток наливают в пробирку
11 сравнивают цвет его с цветом эталонов, установлен- 

bix ц штатив.
Сравнение производят на белом фоне.

у, .^Ример. Цвет нспнтуемого настоя соответствует цвету эталона
5 5. значит, в 50 см’ его содержнтся 0,25 г сухого чая, т. е. рецептура

нс ^облюдсна.
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Т А Б Л И Ц А 5.9 
Содержание экстрактивнмх вешеств в настое чая

Эта-
Л О И Ь !

Соотношеиие 
коитрольимй иастой 

чая:вода
Масса суxoro чая

в 5 0  см1 
эаоарки, г

в 200 см* 
напитка,г

1 1:0 2

2 1:0 1 __
3 3:1 0,75 __
4 2 : 2 0,50 2.0
5 1:3 0,25 1.0
6 3:13 0,187 0,75
7 1:7 0,125 0,50

Определение экстрактивних вешеств в настое. На<^Н
чая отфильтровивают и отбирают по 10 см3 в npej^H 
рительно взвешенние металлнческие бюкси. Упарив доет* I 
ха на электрической плнтке, остаток досушивают О ^ Н  
в сушильном шкафу при температуре 100... 150 °С тш 
взвешнвают на аналитических весах.

Массовую долю экстрактивних вешеств в настое (ЭШ 
варке) или напитке рассчитивают но формуле

Km • 10° ( t j S
Ш|

где X — массовая доля экстрактивних вешеств в настШ 
(или напитке), %  к массе сухого чая; К — коэффициеИ 
пересчета, равний для заварки 5, а для напитка— 
m — масса сухого остатка в бюксе, г; mi — норма вЛН 
жения сухого чая на порцию, г. ,

Л\ассовие долн экстрактнвних вешеств в чае разл^И 
них сортов приведени в табл. 5.10. И

T А Б Л  И Ц А  5.10 Я
Массовая доля экстрактивних вешеств

Массовая доля экстрактив-
Hbix вешсств в %  к массе

Наименоваиие чая
cyxoro чая

сорта

висший первий

Грузинский 32,0 29,2
Краснодарский 33,9 29,4
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П р о д о л ж е н и е

Ц а и м с н о в а н и е  ч а я

Массовая доля экстрактив- 
н у х  всшеств в %  к массе 

cyxoro чая

сорта

вмсший первий

' Ц Н Д И Й СКИ Й 36,5 30,8
Ц сЙ Л О Н С КИ Й 33,2 30,1
Кзербайджаиский 30,1 28,3

I  Если сорт чая, из которого приготовлени заварка или 
Ьапиток, неизвестен, найденное содержание экстрактив- 
Hbix вешеств должно бить не менее 28,3 % .

КОФЕ И KAKAO

[ При оргпнолептической оценке качества кофе и какао 
особое внимание обрашают на вкус и аромат их. Если 
возникает нодозрение на фальсификацию напитка или 
недовложение основного сирья, проводят качественную 
реакцню на обнаружение замени натурального кофе ко- 
фейними напитками и определяют содержание кофе (ка- 
као) в напитках.

Еслн по органолептическим показателям напиток 
удовлетворяет предъявляемим требованиям, в нем опре- 
Деляют массовую долю сухих вешеств рефрактометричес- 
“ им мтодом.

Органолептические показатели кофе и какао приведе- 
Нь< в табл. 5.11.
L Обнаружение замени натурального кофе кофейним

В состав кофейиих напитков входят зерновие 
■одукть: ячмень, овес, рожь. Содержашийся в них 
И* хма.1 можно обнаружить специфической реакцией его 
narvn°M ЭТ0М основан метод обнаружения замсни 
^^■льного кофе кофейним напитком.
■ д * а к т н в. Раствор Люголя. 

чаи.кя ' Р а т у р а> м а т е р и а л и .  Випарительная 
Вая. Диаметром 5.. 7 см; капельница; палочка стеклян-

ЛиваютХ 'i' И К ? Р а б о т bi. В випарительную чашку на- 
5 cMi см профильтрованного напитка, разбавляют 

^"стнллированной води, перемешивают стеклянной
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Т А Б Л И И А

Органолептнческие показатели качества кофе и какао
Наименование

напитка
Аромат Цвет Вкус

Кофе чернмй

Кофе с молоком

Какао с моло- 
ком

Жаренмх кофей- 
нмх зерен, силь- 
но вмраженнмй

Жаренмх кофей- 
нмх зерен, хо- 
рошо вмражен- 
нмй

Характернмй для 
данного напит- 
ка, хорошо пм- 
раженнмй

Темно-корич-
невмй

Светло-корич-
невмй

Коричневмй с 
краснова- 
тмм оттен- 
ком

Прнсушнй данж 
му наннт|Л 
сильно Bupal 
женнмй 

Сладкнй с Bbipa-j 
женнмм прннку! 
сом, ирисушнм 
данному налиТ4 
ку н маюку 

Сладкнй, харак- 
тернмй для рас- 
твора какао и 
молока 1

палочкой, добавляют две-три капли раствора Люголя., 
Если кофе бил приготовлеи с добавлением кофейного] 
напитка, жидкость окрасится в фиолетово-синий нветД 
переходятий через 5... 10 с в напитках с молочнмми 
продуктами в светло-коричневий. При отсутствии кофей- 
ного напитка появившаяся желтоватая окраска постепен- 
но исчезнет.

Определение количества кофе в напитках. Метод ос* 
нован на специфическом поглошении напитками кофе 
светових волн с максимумами при длинах волн 280 и 
322 нм, обусловленньши природними соединениями, со- 
держашимися в натуральном кофе. Оптическая плот- 
ность напитков в этой области спектра линейно зависит 
от содержания кофе1.

Р е а к т и в м .  1. Гексан или петроленньш эфир.
2. 30 %-ний раствор трихлоруксусной кислоти.

А п п а р а т у р а ,  м а т е р и а л и .  Фотоэлектроколо- 
риметр ФЭК-56 или ФЭК-56М; плитка электрическая; 
колби мерние вместимостью 50 и 200 см3; пипетки 
вместимостью I и 2 см3; цилиндри вместимостью 10, 25, 
100, 250 см3; колби конические вместимостью 250 см3; 
пробирки, делительние воронки вместимостью 150... 
250 см3; воронки стеклянние.

' Метод разработан в Харьковском ннституте обшественного 
питания В. П. Максимцом, Э. Ф. Кравченко, Л. И. Осннской.
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j  с х н и к а р а б о т ь г  Контрольнмй напиток гото- 
ш  и з  того же сорта кофе и по той же рецептуре, что 
В> мсследуемий напиток. Оба напитка (контрольний 
J ,ичмедуемь1Й) доводят до комнатной температурн и 
Ьмеряют их объем. Если объемь! одинакови, то эти 
fcniMMHU в дальнейших расчетах не учитивают.

При анализе напитка «Кофе черний» (с сахаром и 
6t.3 са.хара) его фильтруют через сухой двойной бумаж- 
_blj, фнльтр в сухую пробирку. Пипеткой отбирают 1 см3 
П|озрачного фильтрата контрольного и исследуемого на- 
пнтков, переносят в две мерние колби вместимостью 
200 см3, доливают дистиллированной водой до метки и 
п( рсмешивают. Измеряют оптическую плотность приго- 
товленних водних растворов (контрольного и исследуе- 
M(iro) на фотоэлектроколориметре ФЭК-56 (ФЭК-56М, 

■ (Ф К )1 при длине волни 310 ..320 им (светофильтр № I) 
I  против дистиллированной води в кювете с расстоянием 
I  между рабочими гранями 10 мм.

При анализе напитков, в состав которих входят мо-
■ лочние продукти («Кофе черний с молоком или сливка- 
I  мн», «Кофе черний с мороженим» и др.), предварительно 
I  осаждают белки и экстрагируют жир. Для этого конт- 
I  рольний и исследуемий напитки доводят до комнатной 
I темнсратури, замеряют их объем и тшательно перемеши- 
I вают. В сухие делительние воронки вместимостью 150... 
| 250 см3 помешают 20 см3 дистиллированной води и

10 см‘ напитка (контрольного или исследуемого), пере- 
мешивают, приливают 10 см3 гексана (или петролейного 
*фнра) и 10 см3 30 %-ного раствора трихлоруксусной 
кислоти. Воронку закривают пробкой и энергично встря- 
хивают 5... 10 с, после чего дают смеси отстояться 3... 
> мнн. Затем нижний (водний) слой фильтруют через 
сухой двойной фильтр из медленно фильтруюшей бумаги
11 сухую пробирку. Отбирают пипеткой 2 см3 прозрачного 
фнльтрата, переносят в мерную колбу на 50 см , доли- 
вают дистиллированной водой до метки, перемешивают 
и нзмеряют оптическую плотность растворов (контроль- 
ного и испитуемого), как указано више.

Если объеми исследуемого и контрольного напитков 
°Динакови, количество кофе (X, г) в исследуемом на- 
питке рассчитивают по формуле

_______________________  X = = J 5 T *  ( 5 1 0 )

В мриборах ФЭК-56 и ФЭК-56М должна бить установлсна
‘Утная лампа СВД-120А.
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где D ,  — оптическая плотность исслсдусмого 
D „  — оптнческие плотности контрольного напит^^^Н  
колнчество кофс в контрольном напитке, г. я Ш В

Если объеми различни, расчет ведут по
v  D .V .C  f f i lH

где V, — объем исследуемого напитка при ком ^Н п  
температуре, см'; Vk — объем контрольного н ап и тВВк  
комнатной температуре, см3. Остальние обозначе^^Н 
же, что в формуле (5.10). l l j |

Количество кофе (в г), найденное по формуле.^Н 
веденной вьпне, умножают на поправочний коэффи^Н 
k ( X i =  k X ) , значения которого нривсдени ниже.

0.5...2.9 г k = 0.75 11111
3.0...4.9 г k =  0,85 ШШ
5,0 г и более k = 0,95 ?ШвШ

Допустимое отклонение от норми вложения коф^Н 
рецептуре в напитках с молоком и без молока ± 1 ^ Н  

Определение количества порошка какао в напатм 
«Какао с молоком». (Метод разработали В. П. МаксимвЦ
Э. Ф. Кравченко, Д. И. Осинская, Ж . В. Белега.) М ^ Н  
основан на том, что порошок какао в напитках изб^Н 
тельно поглошает УФ-лучи с максимумом при 275 l^ H  
видимие лучи в области 430...450 нм. Интенсивн^Н 
поглошения линейно зависнт от содержания поро^Н 
какао в напитке.

Р е а к т и в и .  1. Гексан. 2. Петролейиий Э(Р Я
3. 40 %-ний раствор трихлоруксусной кислоти.

А п п а р а т у р а ,  м а т е р и а л и .  ФотоэлектрокоЯ 
риметр; плитка электрическая; центрифуга л а б о р а тв  
ная; пипетки вместимостью 5, 10 см3; колби конив 
ские вместимостью 250 и 500 см3; цилиидри вмес^И 
мостью 10, 100 и 200 см3; пробирки; стеклянние eopoi^B 
делительние воронкн вместимостью 100... 150 см3. Ш  

Т е х н и к а о п р е д е л е н и я. Колнчество поро^Ғ 
какао в исследуемом напиткс рассчитивают, сравни|^И 
оптнческую плотность его с оптической п ло тн о стьЮ  
трольного напнтка, приготовленного из порошка 
того же сорта, что и нсследуемин, со строгим собЛ^И| 
нием рецептури и технологии. ^ ^ Н

Порцию напитка (200 см3) доводят до комнагг^И 
темнератури, псремешивают н 15.. 20 см3 отливаЮ^В
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пробирку. Центрифугируют при 1000
в течение 5...7Н о б / м 11е11Трифугирования удаляют стекляннои палоч- 

J ° c пхностнуй слой жира и пипеткой аккуратно 
повер з напитка над коричневнм осадком, не

^ К я е г о
^ ■ чИВ"  н) дслительную воронку вносят пипетками 

11,110 10 см' дистиллированной води, 5 см3 на- 
^ в^ п ои лш ш ю т цнлнндром 10 см3 гексана (или пет- 
^Кйного Эфира) H пнпеткой — 10 см3 40 %-ного ра-
Ш п а  трихлоруксусной КИСЛОТЬ!.
ШЛслнтеи.н\к) ьоронку закривают пробкои, очень 

- К ги чн о  встряхивают 1... 1,5 мин, после чего откривают 
Кпбку и дают раствору отстояться в течение 2...3 мин. 

^Н^ижнин (водний) слой розового цвета фильтруют 
H L e 3 двойной фильтр нз медленно фильтруюшей бумаги 
«синяя лента» в сухую кювету фотоколориметра с рас- 
стоянием межлу рабочими гранями 20 мм.
ГО птическую  плотность измеряют против дистиллиро- 

ванной водь! прн синем светофильтре (№  4). Измерение 
■ронзводят гри раза, за окончательньш результат берут 
среднее арифметическое значение.
I  Количество порошка какао в порции 200 см3 иссле- 

дуемого напитка (X, г) находят по формуле (5.10) или 
(5.11), где С масса порошка какао в порции контроль- 
ного напнтка, г.
I  Погрешность определения количества порошка ка-

В о  — не Гн).кч' 10 % .
■  Срок проведения анализа напитка — не более 24 ч с 
■Ьмента нрнготовления. Прокисшие напитки или напитки 
В  ^вернувшнмся молоком анализу не подлежат.
Н  (слсние количества натурального кофе в напит- 

<Коф( черний» без сахара по массовой доле экстрак- 
Н  Hux “ ешеств. Массовую долю экстрактивних вешеств 

°'феделяют рефрактометрически.
I ^.П П а Р а т у р а> м а т е р и а л и .  См. с .68.

Лизц . * 11 11 к а о п р е д е л е н и я .  Для проведения ана- 
раимц° Тонят контрольний напиток из зерен кофе, отоб- 
туре * На месте прнготовления напитка, по той же рецеп- 

|* °к  бьг "  ИсслеДУСМЬ|й напиток. Если исследуемий напи- 
Ьачкц „Л пРиготовлен из молотого кофе, упакованного в 
Рачках 11 " аК0ТЬ|> контрольний напиток готовят из кофе в 

Г При 'Ul Пакетах заводской упаковки.
j)K<1 ,ilia-',H3e образцов кофе, приготовленних в ко- 

, r  х iiina« Экспресс», контрольний напиток готовят
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в той же кофеварке и в той же ячейке, что м исследуЯ 
мь1Й, для соблюдеиия одинакових условий экстракцЛ 
кофе.

Исследуемий и контрольньж образци охлзждают дя 
комнатной температури, измеряют их объем и фильтруЛ 
в сухие колби. В фильтратах определяют показатеЛ 
преломления и рассчитивают массовую долю сух Л  
(экстрактивних) вешеств ( % ) .

Результати анализа исследуемого и коитрольногЛ 
образцов сравнивают. Допускаемие отклонения ±0,2 % l

Если контрольний образец приготовить не представ! 
ляется возможним, результат анализа сравнивают с pacl 
четним по рецептуре, принимая за минимально допусти-« 
мую норму среднее значение содержания экстрактивния 
вешеств в кофе по ГОСТ 6805—83 «Кофе натуральнип 
жарений», равное 25 %  с учетом влажности кофе (не бо|

Определение массовой доли сухих вешеств в кофе| 
(какао) с молоком. Массовую долю сухих вешеств оп-1
ределяют рефрактометрически без предварительного! 
осаждения белков.

Подготавливая напиток к анализу, температуру erol 
доводят до комнатной, замеряют объем поступившей] 
порции, фильтруют через вату или бумажний фильтр] 
(для освобождения от взвешенних частиц) в сухую кони-j 
ческую колбу и рефрактометрируют фильтрат, как указа-1 
но на с. 69.

Данние анализа сравнивают с массовой долей сухих 
вешеств по рецептуре (в % ) ,  рассчитанной по формуле]

X = 0,5а + 0,005 (cd + be),
где X — массовая доля сухих вешеств, рассчитамная по 
рецептуре, % ; а — масса сахара в порции напитка по ре-

1 При варке кофе в наплитной посуде, элсктрокофеварках и 
полуавтоматических кофеварках типа «Экспресс» содержаиие экстрак- 
тивних вешеств равно в среднем также 25 % .

лее 7 % ) '.

или

Х = 0,5а+ -^- (cd +  be), (5.12)

или
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■ lTvpc. г; c — массовая доля экстрактивних (раствори- 
'в воде) сухих вешеств по отиошению к количеству 

м' jlC ,i.iи какао, взятих по рецептуре, с учетом их влаж- 
к‘ :гИ> %  (для кофе принимается равним 2 5 % , для ка- 

Ғ  V 35 % ) ;  d — количество кофе или какао, указанное 
k  пеиептуре, г; b — массовая доля сухих вешеств в моло- Ке видимих по рефрактометру (принимается равним 
10 % ) I е — количество молока, указанное в рецептуре 

К 1Я цриготовлеиия порции напитка.
Допускаемие отклонения в содержании сухих вешеств 

с учетом потерь при производстве и порционировании 
напмтков составляют для кофе ± 1 ,5% , для какао 

tfc2.0 %•
При использовании сгушенного молока для приготов- 

Кления напитков 50 г его равноценни 25 г сахара и 
100 г молока жирностью 3,2 % .

Примерм расчета. I. По рецептуре 1014 (1-й варнант) на порцню 
100 см’ заклалка кофе равна 6 г. При влажности кофе не более 7 %

масса сухого кофе в порции равна 5,58 г ( •  Экстрактивних

(
к кя . 24 \

—~ioo— j  ■
IС учетом лопустиммх потерь 10 %  минимально допустнмое содержа- 
i ис жстрактнвних всшеств составляет 1,26 г.

2. Ilo рецептуре 1017 ( I I I  колонка) на одну порцню кофе с моло- 
ком (вь1ход 200 см ) вложение продуктов массой-нетто следуювдее (г ):

I кофе натуральний — 6. сахар — 20, молоко — 50.
М асса порошка кофе в пересчете на сухое вешество при влаж-

ности кофе, равной 7 % . 5,58 г •

Расчетное содержанне сухих вешеств
0.5 • 20 +  0,005(25 • 6 + 10 • 50) =  13,25%.

При долустимом отклонеиии ± 1 .5 %  минимально допустимое 
1 одсржанне сухих вешеств 11,75 % , или в одной порции 23,5 г.

Определение сахара в чае, кофе черном, кофе и ка- 
као с молоком. Сахар к чаю отпускают, как правило, 
°тдельно. Однако по III колонке Сборника рецептур 
допускается класть сахар в стакан с заваркой. Сахар 
растворяют в заварке и в том случае, когда чай отпус- 
Кают как прохладительний напиток. Массовую долю са- 
хара в чае, кофе черном, кофе и какао с молоком опре- 
Деляют рефрактометрически.

Р е а к т и в u. I. 12 %-ний раствор уксусной кисло- 
I u\ '5 %-ний раствор железисто-синеродистого калия.

'*0 %-ний раствор серно-кислого цинка.
А п п а р а т у р а ,  м а т е р и а л и .  Рефрактометр
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универсальний (УРЛ, РДУ, ИРФ-457); пнпетка вм«^в1 ! 
мостью 10 см3; колби коннческие вместимостью iqq ' 
150 см3; колба мерная вместнмостью 100 см3; нробЦдН 

Т е х н и к а  о п р е д е л е н и я .  Температуру н а Я ' 
ков перед анализом доводят до комнатной, измер|В 
объем поступивших порций и фильтруют нх через^^Н  
илн бумажний фильтр в сухую коническую колбу.Ш?

Параллельно готовят контрольньш напиток по той Я  
рецептуре, что и нсследуемьж, строго соблюдая icxhq^H 
гию приготовления. ц

Подготовка напитков (коитрольного и исследуемого! 
к анализу сводится к следуюшему. Кофе и какао с мЖ 
локом (цельним или сгушешшм) в количестве 10...15сш 
переносят пипеткой в коническую колбу и осажляД  
белки, добавляя шесть-семь капель 12 %-ной уксуснж 
кислотн до вьтадения белка крупними хлопьями (рЬГВ 
проверяют универсальним индикатором). Надосадочнуш 
жидкость фильтруют через сухой складчатий фильтр^И 
сухую пробирку. 1

При исследовании чая и кофе черного с сахарош 
20...25 см3 напитка переносят в мерную колбу на 100 c i f l  
несахара осаждают, добавляя по 1,5 см3 15 %-ного раствЛ 
ра железисто-сннеродистого калия и 30 %-ного раствоя 
ра серно-кислого цинка, доводят содержимое колби в<Я 
дой до метки, перемешивают, дают жидкости о тсто яп Я  
и фильтруют через бумажний фильтр в сухую колбу!

Подготовленние раствори (исследуемий и контрольЯ 
ний) рефрактометрируют и рассчитивают массовую долк! 
сахара в % , как указано на с. 99.

Допустимне отклонения в результатах анализа конт* 
рольного и исследуемого образцов ±0,2 % .

Количество сахара в г на порцию напитка определяюв 
по формуле 1

х ' “ -Т5Г-- <5Л1
где а — массовая доля сахара в напитке, % ;  М — массЯ 
порции напитка, r. 1

Молоко. Вложение молока контролируют по содерж»! 
нию лактози. Одновременно определяют массовую долЯ 
лактози в молоке, используемом для приготовления H ll  
питка. Если исследовать его не представляется возмоМИ 
нь!м, содержание лактози принимают равним 4,7 

Напиток (45 см3) переносят в мерную колбу Н« 
250 см3, добавляют 3...4 см3 20 %-ного раствора серн<Ш
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Ш  ццнка и 1,5...2 CM:1 2,5 моль/дм3 раствора гидро-
иатрия для осаждеиия белков. Раствор в колбе 

■®кИС' тьно перемешивают, доводят дистиллироваииой 
, метки и через 10 мин фильтруют через сухой 

У ° д0 ,чать|й фильтр в сухую коническую колбу. В филь-
■  атс опрс-дсляют лактозу ускорениим циаиидним мето-

■ °̂*К<).'1Ичеств° молока в порции напитка определяют по 
(5.1), где X — масса лактози в напитке, г. 

п \ приготовления напитка молоко берут по объему, 
LrtTOMy для определения количества молока (в см ) 
■Зденную величину надо разделить на максимально 
допустимую плотность молока, равную 1,032 г/см3.
[i При исследовании напитков, приготовленних со сгу- 
шенним молоком, количество сгушенного молока (X, г) 
находят по формуле

Y _ 3 ' 100 /с | ,\12,5 * (5.14)
где а — масса лактози, найденная в порции напитка, г; 
12,5 массовая доля лактози в консервах «Молоко сгу-
шеиное с сахаром», % .

L Пример расчета. Определяли содержание молока в кофе, прнго- 
iDMciiiiom по рецептуре (г на виход 200 см3): кофе натуральний 

I с пикорием 8, сахар 25, молоко 75 см1.
I  О п р е д е л е и о: объем напитка 200 см3.
I  Папиток в количестве 45 см1 перенесли в мерную колбу вмести- 

ЙОсп.ю 250 см3. На титрование 10 см 1 %-ного раствора железосине- 
роднсюго калия затрачено 4,8 см3 фильтрата. Количество лактози в
и.,„ l  0.012 • 250 • 200 \иашикс равно 2,8 ^ ----- J .

Молока, использованного для приготовления напитка, на пред- 
приятин не оказалось. Масса молока на порцию напитка

■ , 5  , ( J £ - 7100 ) , нли 57 см3 (- g ^ - ) .

Д*| ■* а кл  ю ч е н и е .  С учетом допустимих отклонений (± 10% ) со- 
ВРж ание молока в порцни напитка занижено на 10,5 см’.

ПЛОДОВО-ЯГОДНЬ1Е ПРОХЛАДИТЕЛЬНЬ1Е НАПИТКИ, СОКИ

I  Качество плодово-ягодних прохладительних напитков 
рбственного производства контролируют по массовой 
У 10 сухих вешеств, определяемой рефрактометрически.
■ X.H,Htla определения описана вь>ше (см. с. 68).
Х| ‘айденние данние сравнивают с массовой долей су- 

ве|цеств контрольного напитка, приготовленного 
11010 по рецептуре.
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Предприятия обшественного питания реализуют сок! 
в большом количестве как буфетную продукцию в розливЗ 
Фальсификация сока сводится к разбавлению его водой] 
которое может бьггь легко обнаружено определением 
относительной плотности сока.

Относительная плотность соков без мякоти (натураль- 
Hbix осветленних и неосветленних, а также с сахаром» 
по мере разведения их питьевой водой изменяется ли- 
нейно. В координатах «количество добавленной води 
относительная плотность» зависимость виражается пря-Я 
мой линией, угол наклона которой зависит от содержания [ 
водь! в соке.

Эталоном должен служить сок того же наименования I 
из баллона, откритого в присутствии проверяюшего ли-] 
ца. Для анализа отбирают по 200 г сока — реализуемога 
и контрольного.

Определение относительной плотности. Метод основаи) 
на том, что ареометр, погруженний в жидкость, опускает<1 | 
ся до тех пор, пока масса внтесненной им жидкости не 
будет равна массе ареометра. По глубине погружения, ко-1 
торую показивает шкала ареометра, определяют плот-1 
ность испнтуемой жидкости.

А п п а р а т у р а ,  м а т е р и а л и .  Денсиметр или 
ареометр стеклянний, градуированний при 20 °С; цилиндя 
мерний стеклянньж; термометр ртутний стеклянний ла-| 
бораторний.

Т е х н и к а  о п р е д е л е н и я .  В сухой стеклянний 
цилиндр, диаметр которого в 2—3 раза больше диаметра! 
утолшенной части ареометра, осторожно (чтоби не об*| 
разовалась пена) переливают порцию исследуемого сока| 
без мякоти (натурального осветленного или неосветлеиН 
ного, а также с сахаром), температура которого должная 
бить 20 °С. Определяют объем порции, после чего в жид« 
кость опускают чистий и сухой ареометр таким образом,! 
чтоби не смочить часть прибора, находяшуюся над жид*1 
костью. Когда ареометр примет устойчивое положение, 
по нижнему краю мениска снимают показания с точ! 
ностью до третьего десятичного знака.

При снятии показаний глаз наблюдателя находнтсЯ 
на одной горизонтальной плоскости с поверхностью жид! 
кости. Во время определения следят за тем, чтоби apeoj 
метр не прикасался к стенкам цилиндра. Затем, вскриВД 
баллон с соком того же наименования, проверяют плот! 
ность контрольного сока.

Если плотность проверяемого сока меньше плотностя
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ь1,цтрольного, объем водм, добавленной к порции сока, 
, „ределяют по формуле

V . =  v«<d« -  d»>t (5.15)ак — 1

гДе V. — объем води, добавленной в порцию сока, см3; 
\ қ - объем порции исследуемого сока, см3; d« — отно- 
смтельная плотность исследуемого сока; d« — относитель- 
Ная плотность контрольного сока.

Определение относительной плотности соков с мя- 
котью следует производить сразу же после тшательного 
в )балть1вания их, так как по мере оседания мякоти 
плотность изменяется. Плотность соков с мякотью по 
мере разведения их водой изменяется нелинейно.

КИПЯЧЕНОЕ МОЛОКО

При кипячении молока его состав изменяется незначи- 
тельно: на 0,001...0,005 %  увеличивается плотность (за 
счет удаления влаги), на 0,1...0,3 %  возрастает количест- 
во лактози. Поэтому возможное разбавление кипяченого 
молока водой можно контролировать по плотности и со- 
дсржанию лактозн.

Па анализ отбирают 250 см3 кипяченого молока и 
дополнительно 250 см3 пастеризованного молока.

Пробу кипяченого молока перед исследованием тша- 
тельно перемешивают и фильтруют через двойной слой 
марли.

Плотность. В мерньж цилиндр вместимостью 250 см3 
наливают молоко и медленно опускают в него лактоден- 
симетр, которий не должен касаться стенок и дна ци- 
•чиндра. Через 1 мин после того, как лактоденсиметр 
станет неподвижним, производят отсчет показаний тем- 
"ературь! и плотности. Отсчет плотности производят по 
исрхнему краю мениска с точностью до 0,0005, отсчет 
'смпературь! — с точностью до 0,5 °С  (ГОСТ 3625—84).

Расхождения между параллельнммн определениями 
"■ютности молока должни бить не более 0,0005. Если 
1( мпература молока при измерении плотности била више 
11'и ниже 20 °С, то, пользуясь табл. 4 приложения 3, 
^хмания лактоденсиметра приводят к температуре

В таблице плотность молока виражена в градусах 
Л;1ктоденсиметра, которие являются дробной частью 

'отности, увеличенной в тисячу раз. Например, плот-
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ность молока 1,026 соответствует 26 градусам лактожЯ 
симетра. «

При пользовании таблицей даниие отсчста перев<аВ 
в градуси лактоденсиметра (левий вертикальний c i^ B  
бец). В верхнем горизонтальном ряду находят темпеИ 
туру, при которой произведен отсчет. На пересечвЯ 
вертикали (температура) и горизоитали (градуси л а к Я  
деисиметра) получают плотность молока при 20^Н 
Если плотиость кипяченого молока ниже, чем п астем И  
ванного, значит, кипяченое молоко разбавлено вод Я  

Лактозу определяют ускоренним цианидним методД 
Массовая доля ее в кипяченом молоке должна бить вш 
ше, чем в пастеризованном. |

КОКТЕЙЛИ С МОЛОЧНЬ1МИ ПРОДУКТАМИ

Коктейли молочние, сливочние, молочиие с морожЯ 
ним для анализа отбирают путем контрольной закупш В 
количестве двух порций из одного смесителя. Параллелн 
но готовят две порции контрольного образца (эталонаи 
Порции исследуемого образца и эталона переносят в по| 
суду лаборатории, взвешивают и упаковивают. При отбЛ 
ре проб коктейлей берут контрольние проби молокД 
сливок, мороженого, сиропа. Проби должни бить до| 
ставлени в лабораторию не позднее 2 ч с момента приго! 
товления. Масса двух порций коктейля (из одного сме| 
сителя) не должна отклоняться от нормн более чем 
на 3 % . I

Соблюдение рецептури коктейлей с молочннми npoj 
дуктами контролируют по содержанию жира и сухия 
вешеств. Перед анализом коктейли перемешивают. j  1 

Жир. В молочннх коктейлях жир определяют методои 
Гербера (см. с. 74).

Сухие вешества. Содержание сухих вешеств в коктей-j 
лях с молочннми продуктами определяют висушиваниеи 
навесок в сушильном шкафу (ГОСТ 3626—73, раздел 4)1 

Расчет правильности соблюдения рецептури коктей* 
лей с молочними продуктами. В рецептуру коктейлеЯ 
с молочними продуктами входят продуктн, которие otj 
меривают по объему (сливки, молоко, сиропи, соки) иЛШ 
взвешивают (мороженое, мед и др.). Для проверки npal 
вильности соблюдения рецептурн внход порции принодЯЯ 
к единим единицам измерения — граммам. Для этого ко! 
личество жидких компонентов коктейлей пересчитива^! 
в грамми с учетом их относительной плотносЯ 
(табл. 5.12). I
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Т А Б Л  И Ц А  5.12
Плотность компонентов коктейлей

И '” Продукть! Стандарт на 
лродукцию

Плотность
(предели)

м |0К0 коровье пастеризованное 
r П ВКИ 10 %-ной жириости 
Kponu натуральние

ц.юдовие и ягодние натуральние

ГОСТ 13277-79 
ОСТ 4964 -74 
ОСТ 18-112-73 
ГОСТ 656-79

1.027... 1,03
1.017...1.018
1.27... 1,33
1.04...1.06

§»»—

Относнтельную плотность замеряют, как указано на 
с 200. Для расчета вихода порции коктейля в граммах 
цолученнне величини в граммах суммируют.

Расчетную массу сухих ветеств н жира в коктейлях 
(в r) находят суммированием количества сухих вешеств 
и жира продуктов, входяших в коктейль (по данним 
таблиц химнческого состава пишевих продуктов). Если 
прн анализе компонентов коктейля установлено, что 
масса сухих вешеств и жира ниже, чем предусмотрено 
нормативно-технической документацией, расчет ведут с 
учетом фактической масси сухих вешеств и жира.

Потери сухих вешеств при изготовлении коктейлей 
[С(К1авляют 5 %  обшего количества сухих вешеств (в г), 
введснних в коктейль с продуктами. Отклонение масси 
при норционировании допускается в размере ±3 % .

Пример расчета. Коктейль прнготовлен по рецептуре 1058: молоко 
. к >ровье пастеризованное — 100 см3; мороженое сливочное — 25 r; снроп 
Малиновий — 25 см5. Виход — 150 смэ. Виход порции 160 r (молоко — 
l (|i. мороженое — 25; сироп малииовий — 32).

Массовая доля сухих вешеств и жира в порции коктейля приве- 
В'-"а в табл. 5.13.

Т А Б Л  И Ц А  5.13 
Массовая доля сухих вешеств и жира в одной порции коктейля

Продукти

*■
А-°-Юко I^ коровье пастериэованное
r> Р°женое сливочное 

роп малиновий 
Сса продуктов

Коли-
чество,

r сухих вешеств

103
25
32

160

Массовая доля

%

11.5
34
62,4

11,84
8,50

19,97
40,31

жира

%

3.2
10,0

3,30
2,50

5,80
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Потери сухих вешеств при изготовлеиии коктейля соста^—
2 г(40,31 • 0,05). Минимально допустимое содержание сухих в е ш Ц  
в порции 38,3 г (40,31 — 2), или 24 % . ^

Потери жира составят 0,29 г (5,80 • 0,05), минимально лопуД  
мое содержание жира 5,51 г (5,80 — 0,29), или 3 ,4%

5.6. ИЗДЕЛИЯ ИЗ ТЕСТА 

СДОБНМЕ БУЛОЧНЬ1Е ИЗДЕЛИЯ

Среднюю пробу сдобнмх булочнмх изделий состапля- 
ют, отбирая от кажднх 10 лотков или яшиков 0,3 %  
всей партии, но не менее 10 шт.

Органолептическая оценка
При контроле изделий из дрожжевого теста характв! 

ризуют: внешний вид (форму, окраску, толшину короч н̂|, 
наличие или отсутствие трешин и внтекание начинки, 
отслоение корочки); состояние мякиша (пропеченностЗ 
равномерность пористости, отсутствие закала, непромеса 
и др.); консистенцию, которая характеризует свежесЛ 
и пропеченность; вкус и запах. Все эти показатели сви̂ | 
детельствуют о соблюдении режимов брожения, расстоЯ 
ки теста и внпечки изделий. Невнбродившее тесто даед 
малопористне изделия с темной корочкой, перебродии 
шее — с бледной; излишне длительная расстойка приво! 
дит к образованию неравномерной пористости; дефеЛ 
тами внпечки изделий могут бнть закал, отрнв корочкш 
от мякиша и др.

В изделиях, приготовленннх с фаршем, обрашают 
внимание на его качество: соответствие компонентон 
рецептуре, степень готовности, консистенцию, вкус 
запах.

При анализе сдобннх булочннх изделий, кроме об! 
шепринятнх показателей, характеризуют наличие хрустЯ 
от минеральной примеси.

Оценка качества изделий из дрожжевого теста долж* 
на производиться не ранее чем через 1 ч после окончаниЯ 
внпечки или жарки и не позднее гарантийннх срокоа 
хранения.

Лабораторнмй контроль
При определении массн взвешивают 5 изделнй 

точностью до 2 г. Масса изделий должна соответство| 
вать нормативной.
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От средней пробн в качестве лабораторннх образ- 
„ отбирают изделия массой: более 400 г — 1 шт.; от 

4,1,1 до 200 г — не менее 2; от 200 до 100 г — не менее 3; 
ц̂.цее ЮО г — не менее 6 шт. (ГОСТ 5667—65).

Отобраннне изделия, за исключением слойки, осво- 
(5о/Кдают от корок, удаляют включения (изюм, повидло, 
оре.чи) и измельчают ножом (или на терке, в ступке, в 
ju чаническом измельчителе типа кофемолки).

В  изделиях, покрнтнх помадой, сахар и жир опре- 
ц ляют отдельно в внпеченном и отделочном полуфабри- 
катах. При определении влажности (если она нормирует- 
си) изделия измельчают целиком.

В  сдобнмх булочннх изделиях контролируют влаж- 
пость (ГОСТ 21094—75, см. с. 60), кислотность (ГОСТ 
51)70—51, см. с. 114), содержание жира (ГОСТ 5668—68,
( м. с. 81), поваренной соли (ГОСТ 5698—51, см. с. 111) и 
слхара (ГОСТ 5672-68).

Сахар. Из лабораторного образца вмделяют не менее 
3(Ю г. Сахар определяют в изделиях после гидролиза 
сахарозн и внражают его в сахарозе на сухое вешество.

Р е а к т и в н ,  м а т е р и а л н ,  а п п а р а т у р а .  
См. с. 150.

Т е х н и к а  р а б о т м .  Массу навески изделия рас- 
счнтнвают по формуле (4.2).

Навеску переносят 150 см3 водн в мерную колбу вмес- 
тммостью 250 см3 и экстрагируют сахара в течение 5 мин 
ма ампарате для встряхивания или взбалтнванием колбн 
нручную. Для осаждения несахаров добавляют по 10 см 
15 %-ного раствора серно-кислого цинка и 4 %-ного раст- 
иора гидрата окиси натрия (или 5,6%-ного раствора гид- 
рата окиси калия). Содержимое колбн доводят водой до 
^етки, хорошо перемешивают и оставляют на 15 мин. 
Прозрачную надосадочную жидкость фильтруют через 
складчатнй фильтр в сухую колбу.

Гидролиз сахарозн проводят, как при исследовании 
полуфабрикатов из муки (см. с. 151). Редуцируюшие 
сахара определяют перманганатннм методом (см. с. 87).

Пример расчета. На анализ доставлена сдоба обикновенная.
О п р е д е л е н о :  средняя масса изделия 50 г, влажность 37 % ,

Ки‘ лотность 2,3°Н, массовая доля жира 5,6 % .
. Сахар в нзделии определяли перманганатним методом Бертрана.

авеску массой 10 г перенесли в мерную колбу вместимостью 250 см3. 
' ,я i ндролиза сахарози использовали 50 см3 витяжки. Объем гидроли- 
" lla довели водой до 100 см‘. Для определения взяли 20 см3 раствора 

‘Уиируюших сахаров. На титрование израсходовано 7 см* раствора 
'1’ганцово-кислого калия, титр которого по меди равен 6,6 мг, количе-
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ство медн, соответстнуюшее 7 см1 марганцово-кис.пого ка.пия. 
количество сахарози определено по табл. 3.3 — 21,9 мг. Я

Массовая доля сахарози в изделин в пересчете на сухое веим ^ В
21,9 • 250 • 100 • 100 100 , | |

20-10-50-1000 ' 100 — 37 — Я
З а к л ю ч е и и с .  Масса изделия, влажность, кислотность н co j^ | 

жание жира соответствуют норме. Количество сахара ниже н о р м и Я

МУЧНЬ1Е КУЛИНАРНМЕ ИЗДЕЛИЯ

Мучние кулинарние изделия изготавливают по нон 
мативно-технической документации (НТД), в соотвеЯ 
ствии с которой их контролируют, или по сборникам ре4 
цептур. Изделия, приготовляемие по сборникам, исследу  ̂
ют по аналогии с теми, на которие имеется НТД.

При контроле качества мучних кулинарних изделив 
проводят приемосдаточние и периодические испитанит 
При приемосдаточних испитаниях осматривают всю n ap l 
тию, определяя такие показатели, как форму, поверЯ 
ность и цвет. i

Качество изделий по органолептическим, а также фн-1 
зико-химическим показателям устанавливают при перио4 
дических испитаниях на основании анализа среднеЯ 
пробм. I

Пирожки печеиме из дрожжевого теста 1
(столовме и сдобнме)1

Отбор проб и методи анализа дани в соотвстствии <я 
РСТ УССР 1571—83. Среднюю пробу составляют, отби« 
рая из каждих 10 лотков или ятнков равное количество] 
изделий, не более 0,3 %  обшего количества, но не менее! 
10 шт.

Органолептическая оценка
Характеризуют форму изделия, характер поверхностш 

(гладкая, без трешин и подривов), толшину корочки,] 
цвет корочки (наличие пригорелостей). Определяют вкуа

1 По аналогнчнмм показателям с использованием тех же мето-1 
дов контролируют ватрушки сдобнне с творогом (ГОСТ 24557—81)1 
а также приготовленнме по сборникам рецептур, пирожки жарение и! 
печение, из дрожжевого теста, пирожки печение из слоеного тестаЛ 
беляши, чебуреки, кулинарние и колбасние изделия, запеченние в тестеа 
приготовленние no сборникам рецептур. При контроле качества изде-1 
лий, обжаренних во фритюре, отбирают для исследования проби жира| 
(см. с. 219).
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nax, наличие хруста от минеральной примеси, для че- 
Jp разрезают одно изделие пополам. При этом пробуют 
Г  половину изделия (основу вместе с фаршем — кот- 
t '  j ми, сосисками, сардельками, колбасой), а по второй 

г.|цвают отдельно основу и фарш (котлету, сосиски, 
L ардельки, колбасу). Кроме того, характеризуют основу 

цропеченности, пористости, консистенции; фарш — по 
Сцешнему виду (однородности, наличию включений), 
|пету, консистенции. Мясние и колбасние изделия — по 
;нородности, сочности, консистенции.

Лабораторнмй контроль

Для определения средней массн взвешивают 10 шт. 
йаелий с точностью до 2,5 г на циферблатних настоль- 

[iiux весах со шкалой до 1000 г и полученную массу делят 
[на 10. Массу отдельних изделий проверяют путем взве- 
Шнвания каждого из десяти изделий с погрешностью не 
Гшлее 1 г на циферблатних весах со шкалой до 900 г или 
на весах лаборатории. Допускается проверка масси изде- 
лий на циферблатних весах со шкалой до 1000 г. Масса 
10 шт. изделий не должна иметь отклонений в меньшую 
торону, масса одного изделия может отличаться от нор- 

чативной на ±3 % .
Для физико-химических исследований отбирают чети- 

; е изделия, определяют в них массовую долю фарша 
(колбаси, сосисок, сарделек, котлет), влажность н кис- 
лотность (за исключением чебуреков и пирожков из слое- 
ного теста) основи, содержание жира (для слоених пи- 
рожков). В спорних случаях для изделий из дрожжевого 
теста, а также для тех изделий, на которие разработана 
нормативно-техническая документация, определяют в ос- 
нове сахар и жир. В фарше исследуют содержание сухих 
нетеств, а для некоторих изделий — сахара (в спорних 

Клучаях для изделий со сладким фаршем).
Массовая доля фарша (колбаси, сосисок, котлет). 

Отобранние изделия взвешивают с точностью до 1 г, раз- 
резают вдоль или на четире части (вдоль и поперек) и 
°тделяют фарш скальпелем вместе с полужидкой частью 
° c h o b u . Основу взвешивают и рассчитивают массовую 
Долю фарша, виражая ее в процентах. Масса фарша в 
“ ирожках, изготовленних в соответствии с действуюшей 
"ормативно-технической документацией, должна бить не 
менее масси, указанной в документах, а приготовленних 
"о сборкам рецептур может бить с отклонениями ± 3 % .
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Влажность основи. Основу после отделения фар 
измельчают вместе с коркой острнм ножом или на тер| 
перемешивают и определяют массовую долю влаги 
ГОСТ 21094-75 (см. с. 60). 1

Кислотность основь1. Определение проводят ускореш 
HbiM или арбитражним методом по ГОСТ 5670^5« 
(см. с. 114).

Жир. Массовую долю жира определяют рефрактомеД 
рическим (см. с. 78) или экстракционно-весовьш метсЯ 
дом по ГОСТ 5668—68. Допустимие отклонения от устаи 
иовленной нормь) жира для пирожков сдобних — не б Л  
лее 1 % , для пирожков простих — не более 0,5 % .

Сахар в основе. Определение сахаров проводят пеД  
манганатним методом (ГОСТ 5672—68) после гидролиза- 
сахарози и виражают содержаиие сахаров в процентая 
на сухое вешество.

Р е а к т и в и .  1. 15%-ньш раствор цинка серно-кис! 
лого. 2. 20%-ний раствор соляной кислоти. 3. 4 %-нь1Я 
раствор гидроокиси натрия или 5,6 %-ний раствор гидро! 
окиси калия. 4. 15%-иий раствор натрия углекислого! 
5. Универсальная индикаторная бумага. 6. 1 %-ний раствоя 
фенолфталеина.

А п п а р а т у р а ,  м а т е р и а л и .  Термометр ртутв 
ний стеклянний лабораторний на 100°С; химические ста«  
кани вместимостью 50 см3; колби мерние вместимостью! 
200 и 250 см3; мерние цилиндри вместимостью 25 см3;]

1 1

воронки.
в ХИ! _ . r # . -------  ..........r -

ков со сладкими фаршами — 10 г) с точностью до 0,01
В химический стакан берут 20 г основи (для пирож-j

■  !____ ____...... у  |- ... w. ..... • W I J V i v n n u v  i uiu д и  1
количественно переносят ее с помошью 100... 125 см' теп-1 
лой води в мерную колбу вместимостью 200 или 250 см*Я 
Органические кислоти, содержашиеся в основе пирожков! 
с фаршами творожним, с морковью и творогом, мор-1 
ковью и яблоками, со свеклой н повидлом, квашеной ка-| 
пустой и фруктовими, нейтрализуют 15 %-ним раствором 
соди до рН 7,0 в присутствии универсальной индикатор|-| 
ной бумаги. Колбу оставляют на 15 мин, периодическ» 
встряхивая.

Для осаждения несахаров в колбу приливают 15 смн 
15 %-ного серно-кислого цинка и такое количество* 
4 %-ного раствора гидроокиси натрия (или 5,6 %-ного! 
раствора гидроокиси калия), которое установлено предварИт! 
тельним титрованием в присутствии фенолфталеина. С о в  
держимое колби интенсивно встряхивают в течение!
3 мин, доводят дистиллированной водой до метки, тша!*|
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т|тьио перемешивают, дают 10...15 мин отстояться и 
л ш л ь т р у ю т  через сухой складчатий фильтр в сухую колбу 
|Мервие порции фильтрата возврашают на фильтр или 
оТбрасивают).

11роводят гндролиз сахарози, как описано на с. 151, 
„ омределяют массовую долю сахара перманганатним ме- 
то д о м  по ГОСТ 5672—68 (см. с. 87).

Ilpn исследовании основи иирожков со сладкими фар- 
шами определяют сахара до и после гидролиза этим же 
мстодом.

Допускаемое отклонение от установленной норми са- 
v ара не более 1 % .

Сухие вешества в фарше. Массовую долю сухих ве- 
теств в фаршах мясном с луком, мясном с рисом, из суб- 
продуктов определяют по ГОСТ 4288—76, в фарше тво- 
рожном — по ГОСТ 3626—73, а в остальних фаршах — 
ио ГОСТ 8756.2—82. Масса навески и режим сушки ука- 
tanu в табл. 3.1.

Сахар в фарше. Определение проводят в спорних слу- 
чаях. Подготовку витяжки из плодового и плодово-ягод- 
ного фарша и определение в нем сахара проводят, как в 
киселях (см. с. 184), из творожного фарша, как в изде- 
лиях из творога (см. с. 175).

Пирожки жаренме из дрожжевого теста, 
вирабативаемме на автоматах (ТУ 28-11— 83)

Для составления средней проби из каждого яшика 
нли лотка отбирают пирожки равнимн количествами, не 
более 0,4 %  обшего количества пирожков, но не менее
20 шт.

Органолептическая оценка

При органолептической оцеике характеризуют форму, 
наличие откритих концов без витекання начинки, харак- 
Tl'[> поверхности, цвет, состояние основи (пропеченность, 
"ористость, эластичность, свежесть), состояние фарша 
|оДнородность, консистенция). Органолептическую оцен- 
КУ качества пирожков и определение масси производят 
,le ранее 1,5 ч после жарки и не позднее 6 ч. Оценку ор- 
1 анолептических показателей пирожка, начинки и основн 
'фоводят так же, как при исследовании печених пирож- 
к0в.
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Лабораторньж контроль
Среднюю массу определяют, взвеснв 20 пироад^^^ 

точностью до 5 r на настольних цнферблатних весЗ^Н 
шкалон до 1 кг; она должна бить в нределах 73,8...7Т^Р 
Еслн значенне средней масси виходнт за указанние Я '  
дели, дополннтельно нз разних лотков этон же nariH  
отбнрают 40 инрожков н определяют среднее значя^В 
нх масси. Полученний результат счнтают окончательиЖ 
Еслн средняя масса пнрожка менее 73,8 г, бракуется^И 
партня. Прн результате более 77,3 r предпрнятие-изг(Я 
витель принимает мери к устранению перерасхода е ь т Я

Для определения масси отдельних пирожков пошт\И 
но взвешивают 10 пирожков из средней проби с Л  
ностью до 1 г на настольних циферблатних весах со ш в  
лой до 200 г. При обнаружении пирожков меньшей массц 
проверке подвергаются 100 пирожков, дополнительш 
отобранних в равном количестве из каждого лотка ид 
яшика одной партии. В этом количестве допускаетсяИ 
более трех пирожков массой 68 r. В случае обнаруженп 
более трех пирожков с меньшей массой сравнивают фам 
тическую влажность основи с нормативной. Если фактя 
ческая влажность равна или больше нормативной, делв 
ется заключение о нарушении рецептури. Проверка ка* 
чества пирожков по физико-химическим показателяШ 
должна производиться не ранее 1,5 ч после изготовленй* 
и не позднее установленних сроков реализации.

Для лабораторного анализа из средней проби отбира! 
ют пять пирожков. В них определяют массовую долю на| 
чинки (фарша), влажность и кислотность основи, содеот 
жание в ней жира и сахара, а также сухих ветеств ■ 
начинке. Исследование проводится так же, как для пи| 
рожков печених.

Жнр фритюрний. Качество фритюрного жира контро* 
лируют методами, описанними на с. 219.

Исследование качества упаковки и правильности мар| 
кировки мучних кондитерских изделий производят, о Л  
брав не менее 10% единиц транспортной упаковки, но ц| 
менее двух. Для проверки органолептических и физикЯ 
химических показателей от партии тортов отбирают |#l 
менее единици транспортной упаковки, от партии пироЖ| 
них, рулетов, кексов, ромових баб — не менее двух едН1

МУЧНЬ1Е КОНДИТЕРСКИЕ ИЗДЕЛИЯ

ниц (ГОСТ 5904—82).
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Органолептическая оценка

рИ органолептической оценке тортов и пнрожнмх ха- 
оризуют основной випеченний полуфабрикат из тес- 

■ ) | ф 0печенность, равномерность пор, наличие пустот, 
И р(|Мсса, закала), а также поверхность, форму, вкус и 
с , . , ч готового изделия, четкость рисунка из крема, каче- 
rV  ,цоколадной и помадной глазури, подгорелость 
Kyiuiux изделий. Для других мучних кондитерских изде- 
Hji ценнвают правильность форми, наличие деформиро- 

■аниих изделий, надломов, надривов, пузирей, трешин. 
цзделия разламивают и определяют равномерность пор, 

fд е ф ' k t u  випечки (пустоти, закал), замеса (непромес). 
При оценке вкуса и запаха обрашают внимание на нали- 
чие неприятних или несвойственних запахов и привкусов, 
а также хруста на зубах из-за присутствия минеральних 
прнмесей.

При пятибалльной системе оценка изделия снижается 
на следуюшее количество баллов: за непромес, закал, cu- 
po i, липкий или плотний мякиш, бледную окраску, кис- 
ль1Й запах, распливчатий рисунок крема — 2—3 балла, 
под[ орелость, неправильную форму— 1,5—2, надломи, 
третини, пустоти — 1—2, отсутствие глянца у пома-

|ДЬ1 —  1.

Лабораторнмй контроль

При исследовании штучних мучних кондитерских из- 
[делий определяют их массу. Допустимие отклонения в 
[массе пирожних и тортов (по ОСТ 18-102—72) приведе- 
' i i u  в табл. 5.14.

Определение физико-химических показателей тортов и 
пнрожних производят только в полуфабрикатах 
(см. С. 151).

Для лабораторного исследования печеиья из разних 
Мест каждой вскритой единици транспортной упаковки 
огбирают разовие проби в количестве не менее 15 шт., 
''еремешивают и составляют среднюю пробу массой око-
ло 400 r.

Весовой бисквит и коврижку отбирают от каждой еди- 
"ици транспортной упаковки в количестве 1 шт., если 
^асса изделия не превишает 400 r. Если масса изделия 
оолее 400 г, то изделие разрезают на четире равние час- 
' и [>од прямим углом и отбирают разовие проби с двух 
"Ротивоположннх сторон, соединяют их и составляют 
сРеднюю пробу массой не менее 200 г.



Т Д Б Л И Ц д Я
Допустимие отклонения в массе мучних кондитерских илелий

Изделня
Масса

изделня,
г

Д о П у с Т К И ц Л
отклонснмЛ

П11НО М
вмхода, j j l

НС 1

TopTbl До 200 г вклю- ±5,0 1
чительно

Торть! 201..250 ±4.0 }
TopTbl 251...500 ±2,5 1
Торти 501...1000 ±1.5 1
Торти Свише 1000 ±1.0
Пирожние весовие, наборм До 600 г ±3,0 i
Пнрожние весовие, наборм 601...1000 ±1.5 '
Ннрожмие штучние До 45 ±3.0' j
Пирожние штучние Свмше 45 ±5,0' 1

1 Отклонение дано в г.

Среднюю пробу кексов, рулетов, ромових баб состав-'! 
ляют, отбирая из обшей проби по 1 шт., если масса изде-1 
лия от 150 г до 1 кг, и половину изделия — при массе! 
более 1 кг. Если масса изделия не превишает 150 г, то| 
отбирают не менее 400 г.

Средние проби помешают в сухие стеклянние банки С; 
притертими стеклянними или хорошо пригнанньши рези-J 
новими пробками.

Из средней пробь) для лабораторного анализа состав-1 
ляют аналитические проби массой не менее 100 г. Для| 
аналитической проби из весового кекса, рулетов, ковриж-j 
ки вирезают небольшие кусочки из разнмх мест средней! 
проби. Отобранние кусочки соединяют. У кекса удаляют! 
изюм.

При определении сахара, жира и кислотности у весо-1 
вого кекса перед составлением аналитической пробь! об-| 
резают корки. Аналитическую пробу из весового кекс*1 
для определения влажности готовят, не удаляя коркИл 

Штучние кекси массой до 400 г используют для ана-| 
лиза целиком, предварительно удалив изюм.

Печенье отбирают из разних мест средней проби-1 
Аналитические пробь) измельчают в фарфоровой стуЛ  

ке (на терке или пропускают через мясорубку) и поме-| 
шают в герметически закриваюшуюся посуду. Перед взЯ*1 
тием навесок пробу перемешивают.
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Цодготовка проб для физико-химических исследова- 
(ilii и определения сахара описана в разделе «Полуфаб- 
тцкать! тортов и пирожннх».
* Ii мучних кондитерских изделиях определяют количе- 
_т[,о влаги (см. с. 60), жира (см. с. 81), сахара (см. 
f  154), кислотность (см. с. 114), телочность (см.
с 119).

5.7. ОПРЕДЕЛЕНИЕ ХИМИЧЕСКОГО СОСТАВА 
И ЭНЕРГЕТИЧЕСКОИ ЦЕННОСТИ 

(КАЛОРИИНОСТИ) ПИ1ЦИ
Химический состав кулинарной продукции определяют 

с целью проверки соответствия его рекомендуемим нор- 
м а м  потребности в пшцевих вешествах, а также для под- 
счета энергетической ценности пиши. Как правило, опре- 
деляют химический состав рационов (или отдельних 
прнемов пиши), отпускаемих для таких контингентов 
питаюшихся, как учашиеся профессионально-технических 
училиш, н интернатов, отдихаюшие в здравницах и др., а 
также скомплектованних обедов (завтраков, ужинов), 
отпускаемих потребителям на механизированних линиях 
раздачи.

Пользуясь справочними таблицами содержания ос- 
i io b h u x  пишевих вешеств и энергетической ценности пи- 
i i ic b u x  продуктов, рассчитивают химический состав всех 
иродуктов, входяших в рецептуру блюда (отдельносо 
мрнема пиши или всего рациона). Данние по содержа- 
нию в каждом продукте белков, углеводов и жира сум- 
мируют.

Суммарное количество белков, углеводов и жира блю- 
-ia (рациона) умножают на соответствуюшие коэффици- 
енти энергетической ценности, учитиваюшие только усво- 
яемую энергию пишевих вешеств и равние (ккал/г) для 
''елков 4, углеводов 4, жиров 9.

Физиологическая энергетическая ценность отдельного 
приема niiiiiH или рациона (X, ккал) равна сумме этих 
"Ронзведений, т. е.

X =  4,0Б +  4,0У +  9,0Ж, (5.16)

Где 4,0; 4,0 и 9,0 — коэффициенти энергетической 
Ценности соответственно белков, углеводов и жира, 
Ккал/г; Б, У, Ж  — количество соответственно белков, уг- 
'еводов, жира в блюде (приеме пиши, рационе), г.
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Если энергетическую ценность необходимо Bupaaj^L^ 
кнлоджоулях, полученное число килокалорий умном^В 
на 4,184.

Расчетние данние сравнивают с «Нормами физицВ 
гическнх потрсбностей u пишевих вешествах и энес^Н 
для различних групп населения СССР>, утвсржденнмИ 
Минздравом СССР в 1982 r., и лают заключение о полЗ 
ценности рациона. Я

В справочних таблицах представлен химический Л  
став продуктов, не прошедших в большинстве своем т Д  
ловую обработку. Последняя же, как известно, сопровош 
дается потерей части сухих вешеств (белков, жнров J  
углеводов). Чтоби рассчитать энергетическую ценность 
блюд с учетом этих потерь, пользуются справочними таб- 
лицами содержания основних пишевих вешеств и энерге» 
тической ценности блюд и кулинарних изделий1. В табли- 
цах приведен химический состав кулинарних изделиИ 
гарниров и соусов, наиболее распространенних в обц|м 
ственном питании и приготовленних по рецептурам Сбор! 
ника рецептур2.

При отсутствии в таблицах необходимого изделия илв 
гарнира химический состав его рассчитивают слсдуюшиЛ 
образом: определяют химический состав сирьевого набо* 
ра изделия, пользуясь таблицами справочннка «Химиче* 
ский состав пишевих продуктов** (т. I—II I ) .  Находя! 
размер потерь отдельних сухих вешеств при аналогичнош 
способе тепловой обработки (варке, жарке и т. д.) осном 
ного и дополнительного продуктов в I I I  томе того ж в  
справочника (см. с. 240); определяют виход готовогя 
изделия как отношение его масси (по рецептуре) к массв 
исходного сирьевого набора (в % ) .

Массу белков, жиров и углеводов в изделии вичис<1 
ляют в мг или г на 100 г съедобной части (K r) по фор« 
муле ■

K r =  - ^ ,  (5.17)1

где С, — сохранность вешества, определяемая путем вьЛ 
читания процента потерь из 100; К п — содержание иссле!

1 Хнмнческий состав пишсвих продуктов. Справочиие таблиЯД 
содержания основних пишевих вешеств и зиергетической ценносПв 
блюд и кулинарних изделий/Под ред. И. М. Скурихина, В. А. Ш атеМ  
никова. М.: Легкая и пишевая промишленность, 1984. «

1 Сборник рецептур блюд для предприятий обшественного п и тЛ
ния на производственних предприятиях и в учебних заведениях. 
Экономика, 1973.
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oro пишевого вешества в 100 г съедобной части 
Д)'1 oBOro набора, мг или г; М — виход готового изде- 
cbl определяемьж как отношение ero масси M r к массе 
Е ' ьсвого набора, М„, %.

I Цримср расчета. Рецептура №  605 изделия «Колбаса жареная
■  .. .п н н г п а д с к и » : колбаса вареиая 55, мука 3, яйца 4, сухари 10, мар- 
" t  ' СТоловь1Й 6. Масса иабора сирья 78 г. Масса готового изделия ИФUa р
■  Содержание белка в сирьевом наборе: 6,7 + 0,32 +  0,51 +  1,12 +  
В  q , i2 = 8,67, или в пересчете иа 100 г смрьевого иабора 11,1 г.
Ғ  Потери белка при жарке — 10 % , сохраиность — 90 % . Вмход из- 
К . „ я  00 • 100:78 =  77 % . Содержание белка в расчете на 100 г готово- 
гл ииелия: 90- 11,1:77= 12,9 г, или в изделии массой 60 г 12,9 X  
X  00: 100 = 7.74 Г.

I  Так же определяют количество жира и углеводов в 
изделии. Умножив найденние количества белков, жиров 
и углеводов на соответствуюшие энергетические коэффи- 
Ииснти, суммируют полученние величини и получают фи- 
зиологическую энергетическую ценность готового изде- 
■ия.

Как  известно, энергетическая ценность может остать- 
ся неизменной при замене одного продукта другим, на- 
вример белкосодержашего продукта — продуктом, бога- 
|ть1м углеводами. Поэтому наряду с расчетннм определе- 
иием хнмического состава практикуется лабораторний 
[анализ пиши на содержание сухих вешеств, белков и 
[жира.

Перед исследованием химического состава рациона 
(млн отдельного приема пиши) все входяшие в него блю- 
Да инвешивают. Первие блюда гомогенизируют вместе с 
ВХОДЯШИМИ в них мясними или рнбними продуктами, из 
«оторих перед гомогенизацией удаляют несъедобние час- 
ти, а остаток взвешивают. Из вторнх блюд также удаля- 
■°Т несъедобнне части. После взвешивания блюда из- 
мельчают в мясорубке или размельчителе тканей цели- 
к°м, включая мясо и рибу. Непанированние натуральнне 
и^Делия из мяса и рнбн не анализируют, а пересчитнва- 
Ют их массу на исходное снрье с учетом потерь при теп- 
•’°вой обработке, после чего определяют их калорийность. 
*°Дготовленние гомогенизированнне блюда соединяют и 

11еРемешивают. В  подготовленной пробе определяют су- 
' ие вешества внсушиванием до постоянной массн, жир — 
'^етракционннм методом в аппарате Сокслета (ГОСТ 
'■>6.21—70), белки — методом Къельдаля. Количество 

^глеподов находят по разнице между содержанием сухих
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вешеств и суммарним количеством белков, жира и минеЖ 
ральимх вешеств. Количество минеральних вешеств on-f 
ределяют по ГОСТ 5901—87 или принимают равнцЛ 
(в %  к массе порции: для первих блюд — 1,2, для вто-у 
pux — 1,0, для сладких — 0,5, для напитков — 0,1, для 
хлеба— 1,7. Расчет результатов производят на массу 
съедобной части рациоиа.

Энергетическую ценность рациона определяют по фор.* 
муле

Х=  (С - (Б+ Ж + М )]4 ,0+ 4 ,0Б+ 9 ,0Ж , (5.18)1

где М — содержание минеральних вешеств, г; С — со-Я 
держание сухих вешеств, г.

Остальние обозначения те же, что в формуле (5.16),I
В отличие от расчетной энергетическую ценность, вь|->J  

численную на основании данних анализа, називают фак-1 
тической.

Фактическую эиергетическую ценность сравнивают c l  
расчетной минимально допустимой, подсчитанной с уче-1 
том допустимих потерь сухих вешеств, жиров и белков при ! 
приготовлении и порционировании блюд. О потерях сухи1| 
вешеств и жира било сказано више, производственние! 
потери белка с учетом погрешностей методов анализаЗ 
составляют в средием 5 % .

Если фактическая энергетическая цениость суточного! 
рациона ниже расчетной минимально допустимой, то име-1 
ет место недовложение сирья в блюда. Если же она зна-1 
чительно превишает минимально допустимую, то опреде-| 
ляют максимальную энергетическую ценность. В этоцх 
случае расчет количества сухих вешеств (в том числв! 
белков и жиров) ведут без учета допустимих потерь. ПрИ* 
этом, используя данние таблиц химического состава, нв| 
учитивают жир, содержашийся в крупе, муке и других! 
продуктах растительного происхождения. Превишенив! 
фактической энергетической ценности над расчетной мак*1 
симальной указивает на нарушение норм вложениЯш 
сирья.

При видаче результатов анализов обязательно укази*| 
вают и отклонения фактических данних от расчетннх п<« 
содержанию белков, углеводов и жиров.

Даннне анализа суточного рациона или отдельногв 
приема пиши записивают на специальном бланке.
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5.8. КОНТРОЛЬ ПРАВИЛЬНОСТИ 
ПРОВЕДЕНИЯ ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО  

ПРОЦЕССА
Паряду с контролем качества кулинарной продукции 

оюлогические и санитарно-технологические пишевие 
| т боратории осушествляют контроль за правильностью 
; j; оведения технологического процесса, для чего исполь- 
j 3\ к)т методи как органолептического, так и физико-хими- 
чёского анализа.

Ниже приводятся некоторне методн контроля соблю- 
дсния режимов тепловой обработки продуктов.

КОНТРОЛЬ ПРОЖАРЕННОСТИ ИЗДЕЛИИ

Методн контроля прожаренности мясннх и рибннх 
к линарних изделий основани на обнаружении в них 
ферментной активности. В хорошо прожаренннх издели- 
я\ ферментн полностью инактивированн.

Проба на фосфатазу. Фосфатаза — фермент из клас- 
са гидролаз, катализирует расшепление сложннх эфиров, 
образуемнх фосфорной кислотой. Фосфатаза расшепляет 
бариевую соль паранитрофенилфосфата при температуре 
3« С, освобождая паранитрофенол, которий окрашивает 
среду в желтнй цвет. Появление желтой окраски в иссле- 
дуемой пробе свидетельствует о том, что фосфатаза не 
инактивирована, а следовательно, изделие недостаточно 
прожарено.

Р е а к т и в н .  1. Паранитрофенилфосфат бария.
2 Дцетатннй буферний раствор с рН 5,4. 3. 0,5 %-ннй 
Раствор хлористого магния. 4. 40 %-ннй раствор гидро-
окиси натрия.

А п п а р а т у р а ,  м а т е р и а л н .  Термостат или во- 
лнная баня; стакан химический вместимостью 100 см3; 
с ' клянная палочка; воронка диаметром 5...7 см; кониче- 
ская колба вместимостью 150 см3; пробирки из бесцвет- 
"°го стекла; пипетка вместимостью 1 см3; ступка фарфо- 
Р(,вая; пробки корковне; капельннцн.

' е х н и к а  р а б о т и .  Навеску (20 г) измельченно- 
’ изделия растирают в ступке, добавляя постепенно 
’ см3 дистиллированной водн. Полученную суспензию 

'1'оиеживают через двойной слой марли, отжимая остав- 
1И||ся на марле осадок. 

q ^итяжку фильтруют через сухой складчатнй фильтр. 
"чьтрат делят на две равнне части. Одну часть ( I ) ,  по-
■ _______  217



местив в коническую колбу, доводят до кипеиия, сн<Ж 
фильтруют и используют в дальнейшем для kohtpqB  
Иэ оставшейся части фнльтрата II отбирают в пробмр?
1 см3, добавляют две каплн ацетатного буферного растЗ 
ра с рН 5,4 и 0,5 см' раствора бариевой соли параннъ 
рофеннлфосфата. В другую пробнрку наливают I С1|* 
контрольного фильтрата I и добавляют те же рсактивц g 
в тех же количествах, что и в первую иробирку.

Обе пробирки помешают в термостат (нли водяную 
баню) на 1 ч при температуре 37...38°С, после че го !  
каждую из них добавляют no одной капле 40%-ног* 
раствора гидроокиси натрия. Если прожаренность изде. 
лий била достаточной, окраска раствора в пробирках н| 
изменится. При недостаточной прожаренности в пробирке 
с фильтратом II раствор пожелтеет за счет отшепленн* 
фосфатазой паранитрофенола.

Проба с пероксидазой. Данная проба используется 
для контроля прожаренностн только мясних изделив 

Пероксндази — ферменти из класса оксидоредуктаз, 
участвуют в процессах окисления за счет кислорода n ^ H  
киси водорода и других перекисей. При температурё 
85°С пероксидази инактивируются в течение 1...2 с, npf 
80°С — 30 с, при 75°С — в течение 10 мин. Таким обра! 
зом, отсутствие пероксидаз свидетельствует о соотвепН 
вии изделия санитарним требованиям.

Метод использует реакцни на присутствие пероксидазв 
гваяколом или амидопирином, продукти окисления котм 
pux, конденсируясь, образуют окрашенние вешествв 

Р е а к т и в и .  1. 1 %-ний водно-спиртовой раствв 
гваякола или 2%-ний спиртовой раствор амидопиринШ 
2. I %-ний раствор перекиси водорода. 3. Ацетатньш 
буферний раствор с рН 4,9.

А п п а р а т у р а ,  м а т е р и а л и .  Часи песочиЦД 
или секундомер; пипетки вместимостью 1 и 2 см3; колбЯ 
коническая; воронка стеклянная; пробирки стекляннь!« 
палочки стеклянние; ступка фарфоровая.

Г е х н и к а  р а б о т u. Пробу массой 10 i . пюбрвИ 
ную из внутренней части жареного изделия, растираютЯ 
ступке с 20 см3 дистиллированной води. Витяжку оЯ 
фильтровивают через слой вати в коническую колбя 
Отбирают в пробирку 0,5 см3 профильтрованной витяД  
ки, добавляют 0,5 см3 ацетатного буферного раствораЯ 
рН 4,9, 0,5 см3 1 %-ного водно-спиртового раствора гвш 
якола и 0,25 см3 свежеприготовленного 1 %-ного раствЧ 
ра перекиси водорода. Пробирку встряхивают. При неДР|
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I  т(,ч н о й  тсрмичсской обработке окраска раствора в те- 
cT0,iic мннутм меняется от светло-розовой до вишневой.

15\1ссто раствора гваякола можно использовать 
I r  ний спнртовой раствор амидопирина, 1 см3 которого 

J,f)';in.TH»T к 1 см3 профильтрованной витяжки и вливают
‘см3 1 %-ного раствора перекиси водорода. В присут- 

Бспи псроксидаз раствор окрасится в сине-фиолетовнй 
H cr.

ИОНТРОЛЬ КАЧЕСТВА ФРИТЮРНОГО ЖИРА
I Цри продолжительиой жарке продуктов во фритюре 

Ь а ч с с т в о  фритюрних жиров изменяется: жирм темнеют, 
„I цобрстают резкий неприятний запах, горький привкус. 
В жирс накапливаются вторичнне термостабильнне про- 
д\ кi i.i окисления и сополимеризации, количество которих 
Н( должно превишать 1,0%. Жир с массовой долей про- 

I д\ кгов окисления более 1 %  считается непригодним для 
nimcBbix целей.

Работники (заведуюшие производством, инженери- 
Тсхнологи), ответственние за вьшуск изделий, жаренимх 
|о фритюре, проверяют его качество по органолептиче- 
Skhm  показателям ежедневно после окончания жарки.

Для лабораторного контроля отбирают пробм жиров 
(исходного и использованного для фритюрной жарки) в 
количестве 50 г каждого в посуду с притертмми проб- 
Качи.

Лабораторньш контроль качества фритюра осушеств- 
лнстся по органолептическим и физико-химическим пока- 
затслям. Причем если жарка производится на неспециа- 
лншрованном оборудовании (электросковородах с непо- 
средственнмм и косвенним обогревом, универсальних га- 
3<>!iijx жаровнях), то доброкачественность фритюра кон- 
ТР лируется лабораторним путем через каждие 7 ч его 
ичюльзования.

Органолептическую оценку фритюрного жира прово- 
Днт. пользуясь оценочной шкалой качества (табл. 5.15).

Чтобь! рассчитать средний балл с учетом коэффици- 
г,,та важиости, оценивают отдельно каждий показатель, 
^множают оценку на коэффициент важности, затем все 
тРи оценки суммируют и делят на суммарное число коэф- 
Фициентов важности. Например, если цвет образца оце- 
н°н в 4 балла, вкус в 3 и запах тоже в 3 балла, то балль- 
ная оценка будет равна 3,4 балла

(4 • з +  3 • 2 + з • 2)
7
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местнв в коническую колбу, доводят до кипения, сш^Г 
фильтруют и используют в дальнейшем для контр«Д 
Из оставшейся части фильтрата II отбирают в пробЗЯ 
I см', добавляют две капли ацетатного буфериого раство. 
ра с рН 5,4 и 0,5 см‘ раствора бариевой соли паранн*. 
рофеиилфосфата. В другую пробнрку наливают 1 CS  
контрольиого фильтрата I и добавляют те же реактивца 
в тех же колнчествах, что и в первую пробирку.

Обе пробирки помешают в термостат (или водяную 
баню) на I ч при температуре 37...38°С, после чего I  
каждую из них добавляют по одной капле 40%-ного 
раствора гидроокиси иатрия. Если прожаренность изде. 
лий била достаточной, окраска раствора в пробирках не 
изменится. При недостаточной прожаренности в пробнрке 
с фильтратом II раствор пожелтеет за счет отшеплени* 
фосфатазой паранитрофенола.

Проба с пероксидазой. Данная проба используетс® 
для контроля прожаренности только мясних изделнА, 

Пероксидази — ферменти из класса оксидоредуктаз, 
участвуют в процессах окислення за счет кислорода nepel 
кнси водорода и других перекисей. При температур! 
85°С  пероксидази инактивируются в течеиие 1...2 с, пря 
80°С — 30 с, при 75°С — в течение 10 мин. Таким обра» 
зом, отсутствие пероксидаз свндетельствует о соответаН 
вии изделия санитарним требованиям.

Метод использует реакции на присутствие пероксидазв 
гваяколом или амидопирином, продукти окисления котЛ 
pux, конденсируясь, образуют окрашенние вешествв 

Р е а к т и в и .  1. 1 %-ний водно-спиртовой раствД 
гваякола или 2 %-ний спиртовой раствор амидопиринв 
2. 1 %-ний раствор перекисн водорода. 3. Au< мтньЛ 
буферний раствор с рН 4,9.

А п ii а |> а i > |' .i . м .i т е р и .i л u Часи песочни€ 
или секундомер; пипетки вместимостью 1 и 2 см3; колб* 
коническая; воронка стеклянная; пробирки стекляниия 
палочки стеклянние; ступка фарфоровая.

Т е х и  м к а |' .i ^ ot  u. Пробу массой 10 г, оюбраЯ 
ную из внутренней части жареного изделия, растираютш 
ступке с 20 см3 дистиллированной води. Внтяжку оЯ  
фильтровивают через слой ватн в коническую к о л в  
Отбирают в пробирку 0,5 см3 профильтрованной витяМ  
ки, добавляют 0,5 см' ацетатного буферного раствораЯ 
рН 4,9, 0,5 см3 1 %-ного водно-спиртового раствора гвач 
якола и 0,25 см3 свежепршокт.кмикио I %-ною рлствв 
ра перекиси водорода. Пробирку встряхивают. При неД<в
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■ 5'

■ L  мь1Й спиртовой раствор амидопирииа, 1 см3 которого 

сМ‘ 1 %-иого раствора перекиси водорода. В присут-

■  т0 ч н о й  термической обработке окраска раствора в те- 
' сТ, !||0 мннуть! меняется от светло-розовой до вишневой. 
1)1 В место раствора гваякола можно использовать

,6авляют к 1 см профнльтрованной витяжки и вливают

K biiii пероксидаз раствор окрасится в сине-фиолетовий 
■ет.

КОНТРОЛЬ КАЧЕСТВА ФРИТЮРНОГО ЖИРА
I Цри продолжительной жарке продуктов во фритюре 

и а ч е ст в о  фритюрних жиров изменяется: жири темиеют, 
П|цобретают резкий иеприятньш запах, горький привкус. 
В жире накапливаются вторичние термостабильние про- 
|j'Mi.i окисления и сополимеризации, количество которих 
нё должно превишать 1,0%. Жир с массовой долеи про- 
д\ ктов окислеиия более 1 %  считается непригодиим для 
шнцевих целей. 

l f  Работники (заведуюшие производством, инженери- 
технологи), ответственние за вьтуск изделий, жаренних 
во фритюре, проверяют его качество по оргаиолептиче- 
ским показателям ежедневно после окончания жарки.

Для лабораториого коитроля отбирают проби жиров 
неходного и использованного для фритюрной жарки) в 

количестве 50 г каждого в посуду с притертими проб- 
■амн.

Лабораторний контроль качества фритюра осушеств- 
ляетея по органолептическим и физико-химическим пока- 
зателям. Причем если жарка производится иа иеспециа- 
ли пфованном оборудовании (электросковородах с непо- 
средетвенним и косвенним обогревом, универсальних га- 
эоиих жаровнях), то доброкачествениость фритюра кон- 
ТР"лируется лабораторним путем через каждие 7 ч его 
использования.

Органолептическую оценку фритюрного жира прово- 
днт, пользуясь оценочной шкалой качества (табл. 5.15).

Мтоби рассчитать средний балл с учетом коэффици- 
° Нта важности, оценивают отдельно каждий показатель, 
^миожают оценку на коэффициент важности, затем все 
тРи оценки суммируют и делят на суммарное число коэф- 
Фнциентов важности. Например, если цвет образца оце- 
,н‘н в 4 балла, вкус в 3 и запах тоже в 3 балла, то балль- 
|1ая оценка будет равна 3,4 балла

(4 - 3 +  3 • 2 +  3 • 2)
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Оценочная шкала качества фрнтюрних жнров
Т А Б Л  И Ц А  5.15

Жири

Фритюрньш, Белорусский, Ук- 
раннский, Восточнмй, сало 
растительиое

Фрнтюриий, Белорусскнй, Ук- 
раинский, Восточннн, сало 
растительное

Фритюрний, Белорусский, Ук- 
раинскии, Ьосточний, сало 
VaciHTiuibHoe

Коли
чество
бал-
лов цвет в проходяшем 

и отраженном свете 
на белом фоне

вкус (при 40 °С )
запах (при температуре ие ииже

50 °С )

коэффицие <т важности

Показатели качества

От белого до свет- 
ло-желтого

Желтнн

Желтий с корич 
HeBbiM оттенком

Для жира фритюрного и сала 
растнтельного — без посто- 
роннего привкуса; для жиров 
Белорусского, Украннского, 
Восточного — характерньж 
для добавляемого жира (со- 
ответственно говяжьего, сви- 
ного или бараньего) без 
постороннего привкуса

Хороший, но с посторонним 
привкусом

Для жира фритюрного и сала 
растительного — без посто- 
роннего запаха; для жиров 
Белорусского, Украинского и 
Восточного — характернмй 
для добавляемого жира без 
постороннего запаха

Со слабьш постороиннм запа- 
хом

Слабовь1раженнь1Й,
■  тий

горькова-

I
Слабовираженний, неприят- 

н ин, иродуктов термического 
распаля жира

Фритюрний, Белорусский, Ук- 
раинский, Восточний, сало 
растительное

Фритюрний, Белорусский, Ук- 
раинский, Восточний, сало 
растительное

Подсолнечное масло

Подсолнечное масло

bJ Подсолнечное масло

Подсолнечное масло

Подсолнечное масло

2 f Светло-коричне- 
вий

1 Коричневий

5 Соломенно-жел-
тий

4 Интенсивно-жел-
тий

3 Интенсивно-жел- 
тий с коричне- 
вим оттенком

2 Светло-коричне-
вий

1 Коричневий или 
темно-коричне- 
вий

п н р я ж е и н м м  ) Я р к о  я»
посторонним привкусом 1 иродуктов термического \>ас-

пада жира

Очень горький, визиваюший 
неприятное ошушение пер- 
шения

Без постороннего прнвкуса

Хороший, но с посторонним 
прнвкусом

Слабовираженний, горькова- 
тий

Горький с ярко вираженним 
посторонним прнвкусом

Очень горький, визиваюший 
неприятное ошушение пер- 
шення

Резкий, неприятний, продуктов 
термического распада жира

Без постороннего запаха

Без постороннего запаха

Слабовираженний, неприят- 
ний, продуктов термического 
распада масла

Виражениий, неприятний, про- 
дуктов термического распада 
масла

Резкнй, неприятний, продуктов 
термического распада масла
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Результать! анализов оформляют на специальннх 
( 1анках, в которие точно переносят записи из журналов. 
формм некоторих бланков приводятся ниже.
Организация

лборатория

на доброкачественность и соответствие требоваииям стаилартов 
и рецептур

Цтменование сирья (продукта), полуфабриката ____________________

(должность лица, доставившего пробу)
Мссто отбора нроби ___________________________________
Wacca партии, поставшик, номер накладиой ___________
Дата поступления проби в лабораторню _______________
Цель исследования ____________________________________
Ирганолептические показатели и характеристика 
Фнзико-химические показателн _________________
Заключение _____________________________________

Анализ проводил
Зав. лабораторией

П Р И Л О Ж Е Н И Е 1
Ш кала снижения оценки качества блюд и кулинариих изделий 

за обиаружениие дефекти

П аимеиоваиис
моказателя

ВнешниА внд 1. Обработка компонентов произведена не пат- 
ностью:
в основном всех блюд
сладких блюд, напнтков, гастрономических
продуктов
закусок, компотов
салатов, винегретов

2. Несоответствие нарезки компонентов приня- 
той технологии:
в основном всех блюд 
салатов, винегретов, блюд из рибних н мяс- 
них гастрономических продуктов, супов, со- 
лянок и прозрачних супов с овошами

3. Несоответствие иабора компонентов блюда 
рецептуре

4. Не соблюдено соотиошение компонентов в 
блюде:
в основном во всех блюдах

0,5
1.0

2.0
3,0

0.5
1.0

1.0

1.0
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П р о д о л ж е н и *

в эаливних блюдах (рибних, мясних), гаст 
рономнчсскнх продуктах, студнях, мороже- 
ном
в салатах из свежнх овошей, коммотах 
в раэних овошних консервах

5. Налнчне мелких частиц:
кусочков в блюдах иэ рибних и мясних гаст- 
рономических продуктов 
костей в мясних студнях, костсй н костних 
пластинок от голов в рибних студнях

6. Налнчие комочков заварившейся муки, 
крахмала и манной круни, хлопьев свернув- 
шихся яиц, иепротертих частичек:
в жидкой части заправочних супов 
в соусах, супах-пюре, сладкнх и других блю- 
дах

7. Налнчне слипшихся комочков в блюдах и 
гарнирах из круп и макаронних изделий

8. Нарушена целостность панировки в издели- 
ях из мяса и мясних продуктов, птици, ди- 
чи, кролика, из жареной риби

9. Нарушение целостности:
кожи в изделиях из птици н дичи
оболочки мучних иэделий (витекание фар
ша)

10. Наличие трешин на поверхности: 
пудингов, шарлоток
яблок в тссте 
яблок псчсних

11. Налнчие вэвешенних частичек (мутность) 
в желе, напитках, залнвних холодних блю- 
дах и прозрачних супах

12. Значительное отклонение:
жира в соусе, жидкости в салатах из свежих, 
солених, квашених овошей, в икре овошной 
жидкости в икре кетовой, сливках, смета- 
не (взбнтих), киселях

13. Наличие осадка в плодово-ягодних прохла- 
дительних напитках

14. Несоответствие форми иэделия или нарезки 
продукта принятой технологии:
плодов, ягод, бахчевих свсжих, риби соле- 
ной холодного и горячего копчеиия 
блюд из мясних, рибних гастрономических 
продуктов, рублених изделий; запеченних 
блюд; сладких блюд; cupa; колбаси 
корэиночек, гренок

2.0
3.0
0,5

3.0

0,5
1.0
1.0

1.0

1.0
2,0

0.5
2.0
3.0
1.0

3,0

П р о д о л ж е н н е

для остальних блюд
15. Подсихание поверхности, заветривание: 

бутербродов, банкетних закусок, холодних 
блюд и закусок нз яиц, риби под майонезом, 
паштетов
cupa, колбаси (или виделение жира на по- 
верхности), консервов рибних и овошних, 
салатов, винегретов, мясних и рибних гаст- 
рономических продуктов

16. Отсутствие блеска на поверхности: 
салатов (от масла), желе 
винегретов

17. Масса плохо взбита, рисунок на поверхности 
не сохраняется (крсми, вэбитие сливки. 
сметана); на разрезе виден плотний слой 
невзбитого желе (мусси, самбуки); иеодно- 
родная консистенция (мусси, самбуки, 
креми)

18. Вспенивание кнселей, простокваши, ряжен- 
ки, кефира, ацидофилина

19. Пленка на поверхности: 
киселей, кипяченого молока 
соусов
чая-заваркн (чайная пиль)

20. Отклонения в оформленни блюда
1. Незначительно отличаюшийся от характер- 

ного; жарение изделия имсют на поверх- 
ности темноокрашсннис вкрапления

2. Слабоокрашенние нли темноокрашенние; 
несвойственние для блюда (изделия). Ин- 
тенсивность окраскн жарених (запеченних) 
блюд для изделий нехарактерная

3. Несвойственная окраска изделий, блюд (в 
том числе на разрезе) или их компонентов

1. Немного нетипичний, с небольшим преобла- 
данием одного какого-лнбо компонента, 
аромат специй слабо виражен

2. Слабовиражснний, малотипичний с замет- 
ним преобладанием одного компонента, 
слабий посторонний

3. Посторонний, нспрнятний, нетипичний: при- 
горелий, кислий или другой, крайне неже- 
лательний

1. Характерний, слабовираженний, вкус спе- 
ций не ошушается, слегка пересоленний

2. Нетипичний, нежелательний: слишком 
острий, солений, сладкий, кислий

2.0

1.0
2.0
1.0

3,0

0.5
2.0
3.0
0,5
0,5

1.0

2.0

1.0

2.0

3.0

1.0 
2.0
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Продолжен*.
Наименование Лефекти Сии- .1покаэателя жеиме

оцец.
ки, 1 

Лйллц

3. Посторонний, неприятний; привкус прокис- 
ших, подгоревших, несвежих продуктов, 
прогорклого осалившегося жира

3,0 j

Консистенция 1. Недоваренние или переваретше компо- 
ненть!

2,0

2. Нарушеио соотношение массм плотной и 
жидкой частей (в первих блюдах и компо- 
тах)

2,0 ]

3. Очень жидкая или густая (в первих блюдах 
и соусах)

2.0 1

4. Неоднородная (в супах-пюре, изделиях из 
фаршей и различних масс, кнселях, кремах, 
кисло-молочних продуктах)

2,0 ’

5. Крошливая в мясних, рублених и запечен- 
них блюдах и изделиях из творога, овотей 
и лр.

2,0 :

6. Жесткая, сухая в изделнях из мяса и мясо- 
продуктов, птици, дичи, кролнка и риби

2,0

7. Несочная в салатах из свежих овошей, сала- 
тах и закусках из маринованной свекли и
TUKBU

2.0 j

8. Сухая:
1.5 \в пудингах, шарлотках

в бутербродах, банкетних закусках, мясних 2.0 1

9.
и рибних салатах и винегретах
Мягкая, нехрустяшая солених огурцов и
капусти в салатах и винегретах:

2,0из варених овошей
из свежих плодов и овошей 3,0

10. Плотная, резинистая в желе, муссах, сам- 
буках, кремах

2.0

11. Слабая (заливние студни, желе и другие 
изделия и блюда ие держат форми)

3,0 1

12. Липкая, неоднородная в суфле, пудингах. 3.0
шарлотках

2.0 '13. Хлеб черствий, крошливий (гренки пересу- 
шени)
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П Р И Л О Ж Е Н И Е  2
цоличество блюд, подлгжаших отбору для опрсделения средней масси 

и физико-химического аиализа

Группи блюд
Количество порций

для опреде- 
ления средмей 

массм

для физико- 
химического 

анализа

Холодиме блюда
Ьутерброди с мясними продуктами и гастро- 

номическими товарами 
Консерви мясние, рибнме (порциями) 
Оалатн, винегретн (кромс салатов из све- 

жих огурцов, помидоров и других овошей) 
Салати из свежих овошей, заправленнме 

сметаной, майонезом и другими заправ- 
ками

Блюда нз мяса, мясопродуктов, рмбм, рибо- 
продуктов

Студни и заливние из мяса, птицм, рмби 
Cynu

Лаправочние, пюреобразние, прозрачние, 
молочиие, фруктовие 

'\ясо, птица, рмба, отпускаемне с супом
Блюда из овотей, круп, бобових, 

макаронних изделий
Отварнме, тушенме, жарение, запечениме, 

запеканки, пудинги, макаронники, крупе- 
никн, овошнме и крупянме котлетм, бн- 
точки, зразм с жиром, сметаной или соу- 
сом, фаршированнме овоши с соусом 

Основное изделие: крупеник, запеканка, пу- 
динг, лапшевик и др.
крупянме и овошнме котлетм, биточки, 
зразм, фаршированние овоши (основное 
изделие)

Блюда из творога
'амеканки, пудингн, сирники со сметаной 

или соусом 
()чювное изделие (кроме сирников)
1 Vтювное изделие: сирники

Блюда из рмби
Отварной, припушенной, тушеной, жареной, 

изделия из котлетной массм с гарниром, 
жиром или соусом 

Основное изделие (кроме изделий из котлет- 
ной масси)
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10
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изделий

10
10
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3 — при
массе 75 г,
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массе 50 г



П р о д о л ж с н и с

Группи блюд
Количество порций

для опрсде- 
ления средней 

масси

для фиэнко- 
химического 

аиализа

Основное изделие нз рибной котлетной масси 10 4 — при
массе 75 г и

Блюда из мяса, мясопродуктов, сельско- 
хозяйствеииой птнци и кролика

Отварние, тушенние с гарннром и соусом 3

более, 6 — 
при массе 

50 r

1
Жаренние в соусе, отпускаемие с гарниром 3 1

(бефстроганов, поджарка)
Жарение натуральние и натуральние панн- 3 1

роваиние с гарниром 
Из рубленой натуральной н котлетной масси 3 1

с гарниром и соусом (жиром) 
Фаршнрованние мясним фаршем (кабачки, 3 1

помидори, запеканки, рулети)
Основние изделия: отварние, тушение, жа- 10

рение порционние, овоши, фаршнрован- 
ние мясним фаршем
Из рубленой натуральной и котлетной 10 4 — при
масси массе 75 г и

Мучние блюда
Пельменн, вареники, блини, оладьи, блинчи- 3

више, 6 — 
при массе 

50 г

1
ки с маслом, сметаной и другнми продук- 
тами 

Основное изделие: 
оладьи 10 4 изделия

блини 10

при массе 
75 г 

4 изделия

блинчики 10

при массе 
50 г 

3 изделия
Сладкие блюда

Компоти 5 1
Кисели, мусси, креми, самбуки, пудингн и 3 1

другие, политие сиропом (соусом) 
Основное изделие 10 1
Сироп — 100 г

Напитки
Кофе натуральний 3 1
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Группи блюд
Количество порций

для опреде- 
лення средней 

масси
для физико- 
химического 

аиализа

Кофе. какао с молоком 1
Молоко кипяченое — 2
Чай — l
Чай-заварка — 50 мл
Қоктейли с молочними продуктами 2 2

П Р И Л О Ж Е Н И Е  3 
Т А Б Л  И Ц А  1

Определение содержания сухих вешеств no показателю преломления 
составлена по растворам сахарози)

Показа- 
тель пре- 
ломления 

при 
20 °С

Массо- 
вая доля 

сухих 
вешеств. 

%

Показа- 
тель пре- 
ломления 

при 
20 ”С

Массо- 
вая доля 

сухих 
вешеств, 

%

Показа- 
тель пре- 
ломлення 

при 
20 °С

Массо- 
вая доля 

сухих 
вешеств, 

%

Показа* 
тель пре- 
ломления 

при 
20 °С

Macco- 
вая доля 

сухнх 
вешеств,

%

1,333 0 1,3456 8,5 1,3598 17,5 1,3865 33,0
1,3337 0,5 1,3464 9.0 1,3606 18,0 1,3883 34,0
1,3344 1.0 1,3471 9.5 1,3614 18,5 1,3902 35,0
1,3351 1,5 1,3479 10,0 1,3622 19,0 1,3920 36,0
1,3359 2,0 1,3487 10,5 1.3631 19,5 1,3939 37,0
1,3367 2.5 1,3494 11,0 1,3639 20,0 1,3958 38,0
1,3374 3,0 1,3502 11,5 1,3655 21,0 1,3978 39,0
1,3381 3,5 1,3510 12,0 1,3672 22,0 1,3997 40,0
1,3388 4,0 1,3518 12,5 1,3689 23,0 1,4016 41,0
1,3395 4,5 1,3526 13,0 1,3706 24,0 1,4036 42,0
1,3403 5.0 1,3533 13,5 1,3723 25,0 1,4056 43,0
1,34 I I 5,5 1,3541 14,0 1,3740 26,0 1,4076 44,0
1,3418 6.0 1,3549 14,5 1,3758 27,0 1,4096 45,0
1,3425 6,5 1,3557 15,0 1,3775 28,0 1,4117 46,0

1 1,3433 7.0 1,3565 15,0 1,3793 29,0 1,4137 47,0
1,3435 7,1 1,3573 16,0 1,3811 30,0 1,4158 48,0

| 1,3441 7,5 1,3582 16,5 1,3829 31,0 1,4179 49,0
1,3448 8,0 1,3590 17,0 1,3847 32,0 1,4200 50,0
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Т А Б Л И Ц А  2
Поправка на тсмпсратуру для рефрактометрического анализа водних 

растворов сахарозм'

Темпе-
рату-

Процент сахарози
ра, °С 0 10 20 30 40 50 60

Вичссть нз найденного процента сахарози
15 0,27 0,31 0,34 0,35 0,37 0,38 0,39
16 0,22 0,25 0,27 0,28 0,30 0,30 0,31
17 0,17 0,19 0,21 0,21 0,22 0,23 0,23
18 0,12 0,13 0,14 0.14 0,15 0,15 0,16
19 0,06 0,06 0,07 0,07 0,08 0,08 0,08

r рибавить к найден юму проценту саха )ОЗЬ1
21 0,06 0,07 0,07 0,08 0,08 0,08 0,08
22 0,13 0,14 0,15 0.15 0,15 0,16 0,16
23 0,19 0,21 0,22 0,23 0,23 0,24 0,24
24 0,26 0,28 0,30 0,31 0,31 0,31 0,32
25 0,33 0.36 0,38 0,39 0,40 0,40 0,40
26 0,40 0,43 0,45 0,47 0,48 0.48 0,48
27 0,48 0,52 0,54 0,55 0,56 0,56 0,56
28 0,56 0,60 0,62 0,63 0,64 0.64 0,64
29 0,64 0,68 0,71 0,72 0,73 0,73 0,73
30 0,72 0,77 0,79 0,80 0,81 0,81 0,81

1 Международная шкала 1936 г.
Т А Б Л И Ц А 3

Поправка на температуру при рефрактометрическом анализе
растворов жира

Температура,
•с

Поправка Температура,
°с

Поправка

Вичесть из найденного коэффициента преломления
15,0 0,002170 17,5 0,001085
15,5 0,001953 18,0 0,000868
16,0 0,001736 18,5 0,000651
16,5 0,001617 19,0 0,000434
17,0 0,001302 19,5 0,000217

Приба! ить к найденному оэффицненту преломления
20,5 0,000217 28,0 0,003478
21,0 0,000434 28,5 0,003696
21,5 0,000651 29,0 0,003914
22.0 0,000868 29,5 0,004132
22,5 0,001085 30,0 0,004352
23,0 0,001302 30,5 0,004572
23,5 0,001517 31,0 0,004792
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Темпсрагура,
•с

Поправка Температура,
°С

Поправка

24,0 0,001736 31,5 0,005012
24,5 0,001953 32,0 0,005232
25,0 0,002279 32,5 0,005452
25,5 0,002388 33,0 0,005672
26,0 0,002606 33,5 0,005892
26,5 0,002824 34,0 0,006112
27,0 0,003042 34,5 0,006332
27,5 0,003260 35,0 0,006552

Т А Б Л И Ц А  4
Пересчет плотности для коровьего моЛока

Плот
иость

Темлература молока. •с
по отс • 
чету 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25

денси 
метра 
в град

Плотность в град. лактоденсиметра, приведенная 20 'С

25 24,0 24,2 24,4 24,6 24,8 25,0 25,2 25,4 25,6 25,8 26,0

26 25,0 25,2 25,4 25,6 25,8 26,0 26,2 26,4 26,6 26,8 27,0

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

28 26,8 27,0 27,3 27,5 27,8 28,0 28,2 28,5 28,7 29,0 29,2

29 27,8 28,0 28,3 28,5 28,8 29,0 29,2 29,5 29,7 30,0 30,2

30 28,8 29,0 29,3 29,5 29,8 30,0 30,2 30,5 30,7 31,0 31,2

31 29,8 30,1 30,3 30,5 30,8 31,0 31,2 31,5 31,7 32,0 32,2

32 30,7 31,0 31,2 31,5 31,8 32,0 32,3 32,5 32,8 33,0 33,3

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

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

35 33,7 34,0 34,2 34,4 34,7 35,0 35,3 35,5 35,8 36,1 36,3

. 36 34,7 34,9 35,2 35,6 35,7 36,0 36,2 36,5 36,7 37,0 37,3
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П Р И Л О Ж Е Н И Е 4 
Инструкция no стаидартизации «Порядок разработки, построеиия, 
оформлгиия, согласования и утверждения отраслевой нормативно- 

техиической и технологической докумснтации на продукцию 
обшествениого питания» РД 28— 1.1—89

( И з в л е ч е н и е )

Прилоясение 3 
Лицевая сторона 

Утверждаю:
Директор предприятия 

(ф., и., о., дата)

Технико-технологическая карта на

(наименование мучних конднтерских и булочних издслий)

Наименование сирья

Массо* 
вая доля 

сухих 
вешеств.

Расход 
сирья на 
полуфаб- 
рикати, 

г

Расход сирья на 
100 шт. готових 

изделий,г

в натуре в сухих 
вешествах

Итого сирья на полуфабрикати 
Виход полуфабриката 
Виход готовой продукции 
Влажность, %

Технология приготовления

О б о р о т и а я  с т о р о н а  
Требования к качеству

Характеристнка готового изделия
Характеристика полуфабриката

внешний форма вкус и
вид эапах
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Фтико-химические покаэатели:

Наименовання показателя
Норма

Метод
анализадля випечен- 

них полу- 
фабрнкатов

для отделоч- 
иих полу- 

фабрикатов

Массовая доля влаги, %  
Массовая доля обшего сахара 

(по сахарозе) в пересчете на 
сухое вешество, %

Массовая доля жира в пересче- 
те на сухое вешество, %

И др.

Пишсвая и энсргетическая ценность изделня в г на 100 г 
Белки Жири Углеводи Энергетическая ценность,

Инженер-технолог.

Ответственний
исполнитель

подпись ф . И.,0.

ф., и., о.

Приложение 4 
Лицевая сторона 

Утверждаю: 
Директор предпрнятия 

(ф., и., о., дата)

Технико-технологическая карта на

(наимеиование блюда нли кулинарного нздслия)

Наименование сирья Брутто,
г

Нетто,
г

Технология приго- 
товлення. Порядок 
оформлеиня и пода- чи блюда (изделия)

Виход полуфабриката
Вь1ход готового продукта (на 
порцию или на 1000 г)
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О б о р о т н а я  с т о р о н а
Органолептические показатели качества блюда (изделия):

внешний внд
консистенцня
цвет
вкус
запах

Физико-химические показатели:
массовая доля сухих вешеств, %  
массовая доля сахара, %  
массовая доля жира, %  
и др.

Пишевая и энергетическая ценность блюда (изделия) в r на 100 r

Белкн Жирн Углеводи Энергетическая ценность,
ккал

Инженер-технолог -----------------  ---------
подпись ф , и , о.

Ответственний исполнитель _____________
подпись Ф . и , о.
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