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Вступ
Навчальна дисципліна «Інноваційні харчові інгредієнти у технології харчових продуктів» передбачається навчальним планом як вибірковий курс циклу професійної та практичної підготовки магістрів зі спеціальності 181 «Харчові технології» спеціалізації «Технології зберігання, консервування та переробки м'яса» та «Технології зберігання, консервування та переробки плодів і овочів». 

Мета навчальної дисципліни: вивчення є засвоєння теоретичних основ взаємодії харчових інгредієнтів та сировини, організації техноло-гічних процесів із використанням сучасних харчових інгредієнтів, що дає можливість майбутнім магістрам у науковій та практичній діяльності правильно підбирати раціональні режими, способи проведення технологічних операцій з використанням сучасних харчових інгредієнтів.

Предмет навчальної дисципліни: процеси переробки сільськогосподарської харчової рослинної та тваринної сировини.
Основними завданнями навчальної дисципліни є:

- ознайомити студентів з теоретичними основами виробництва інноваційних харчових інгредієнтів, їх хімічним складом та технологічними властивостями; сучасними науковими концепціями використання інноваційних інгредієнтів у виробництві харчових продуктів, розробками в галузі техніки та технології харчової індустрії;

- навчити студентів використовувати знання для оптимізації технологічних процесів виробництва, зберігання плодоовочевих консервованих та м'ясних продуктів із застосуванням інноваційних харчових інгредієнтів.
Міждисциплінарні зв’язки: навчальна дисципліна «Інноваційні харчові інгредієнти у технології харчових продуктів» пов’язана з дисциплінами «Інноваційні технології м'ясних продуктів», «Інноваційні технології консервованих продуктів», «Технологія галузі», інш.

Теоретико-методологічна основа навчальної дисципліни складається з праць вітчизняних і зарубіжних вчених у сфері технології виготовлення харчових інгредієнтів, технологічних, функціональних, біологічно активних добавок, їх використання в харчовій промисловості. 
Актуальність вивчення дисципліни заключається у необхідності вивчення магістрами основних тенденцій застосування харчових інгредієнтів, зокрема, в м’яспереробному та плодоконсервному виробництві, удосконалення технологій виготовлення традиційних харчових продуктів та розробка нових з інноваційними харчовими інгредієнтами. Оскільки в умовах жорсткої ринкової конкуренції та інтенсивного розвитку харчової промисловості, це дає можливість створювати якісну конкурентноздатну продукцію, як традиційного так і новітнього асортименту.

Інформаційний обсяг навчальної дисципліни
Модуль І. Актуальність застосування та значення інноваційних     харчових інгредієнтів харчових продуктів
Тема 1. Вступ. Актуальність застосування та значення харчових інгредієнтів у харчових продуктах

Вступ до дисципліни. Мета, предмет та основні завдання курсу.

Основні поняття, терміни та визначення, які використано при вивченні дисципліни. Харчові інгредієнти; харчові добавки, технологічні, функціональні добавки, біологічно активні добавки. 

Актуальність та значення харчових добавок у харчових продуктах. Історія застосування традиційних харчових інгредієнтів та харчових добавок у виробництві харчових продуктів.

Основні цілі застосування харчових інгредієнтів. Обґрунтування та основні принципи застосування  харчових інгредієнтів у м'ясних та плодоовочевих консервованих продуктах.
Тема 2. Стан та перспективи ринку харчових інгредієнтів м'ясних та плодоовочевих консервованих продуктів 
Стан вітчизняного і світового ринку харчових інгредієнтів для харчової промисловості. Аналіз виробництва та зміни в асортименті харчових інгредієнтів харчових продуктів за останні роки.
Основні тенденції ринку харчових інгредієнтів м'ясних та плодоовочевих консервованих продуктів. Перспективні напрямки розвитку галузі харчових інгредієнтів для м'ясних та плодоовочевих консервованих продуктів.
Останні тренди розвитку індустрії харчових інгредієнтів («адресне» використання, натуральність, функціональні харчові добавки, замінники тваринної сировини, комплексні технологічні добавки). Перспективи нанотехнології у виробництві харчових інгредієнтів для м'ясних та плодоовочевих консервованих продуктів.

Тема 3. Гігієнічні, технологічні та споживчі вимоги до інноваційних харчових інгредієнтів харчових продуктів

Сучасні вимоги до харчових інгредієнтів харчових продуктів (фізіологічні, технологічні, гігієнічні, тощо). Розробка технології підбору та застосування нових харчових інгредієнтів (технологічних біологічно активних добавок, інш.),  у харчових продуктах.

Гігієнічна регламентація застосування харчових інгредієнтів. Принципова схема оцінки токсикологічної, генетичної небезпеки нових харчових інгредієнтів та технологічних добавок. Мутагенні та антимутагенні властивості харчових добавок.
Показники безпеки харчових інгредієнтів. Максимальне (допустиме) добове споживання харчових добавок. Гранично допустима концентрація (максимальний рівень застосування) харчових добавок. Критерії установлення максимальних рівнів харчових інгредієнтів у харчових продуктах. Специфікації для встановлення ідентичності та чистоти харчових інгредієнтів.

Тема 4. Законодавчо-нормативні регламенти та класифікація харчових інгредієнтів харчових продуктів
Класифікація харчових інгредієнтів харчових продуктів за функціональною дією, за функціональними класами.

Законодавчі та нормативні документи, що регламентують обіг, використання, маркування харчових добавок та продукції з їх використанням в країнах ЄС. Регламент європейського парламенту та Ради ЄС про харчові добавки.
Санітарні норми і правила по застосуванню харчових добавок в Україні. Харчові продукти, в яких дозволено використання харчових добавок. Державний санітарно-епідеміологічний нагляд та контроль за використанням харчових добавок та їх вмістом в харчових продуктах.
Система цифрової кодифікації харчових добавок за Codex Alimentarius. Є-індекси харчових добавок, їх призначення та застосування.

Модуль ІІ. Технологічна характеристика та застосування
 інноваційних харчових інгредієнтів м'ясних та плодоовочевих
 консервованих продуктів
Тема 5. Інноваційні харчові інгредієнти для формування консистенції м'ясних та плодоовочевих консервованих продуктів
Класифікація вологозв’язуючих агентів та гідроколоїдів для м'ясних продуктів. Основні властивості і мета застосування вологозв’язуючих агентів. Активні та пасивні вологозв’язуючі агенти, механізм їх дії та техніка застосування у м'ясопереробному виробництві.

Асортимент, виробництво та технологічна характеристика полісахаридів рослинного походження. Нативні крохмалі та борошно, модифіковані та екструдовані продукти їх переробки. Препарати переробки сої (концентрати, ізоляти, текстурати). Гідроколоїди  із морських водоростів (агар, карагенани, альгінати, інш.). Камеді рослинного походження, синергізм їх дії.  Продукти із вторинної плодоовочевої сировини (пектини, целюлоза, клітковина, тощо). Гігієнічна оцінка та обмеження у використанні у харчових продуктах. 
Асортимент, виробництво та технологічна характеристика гідроко-лоїдів тваринного походження. Препарати переробки крові (концентрати, сухі препарати, харчовий альбумін). Білкові продукти із колагенвмісної вторинної сировини (білково-жирові емульсії, сухий білок, желатин, інш.). Гідроколоїди із вторинної сировини молюсків та ракоподібних. Гігієнічна оцінка та обмеження у використанні у харчових продуктах.
Тема 6. Харчові добавки для покращення та стабілізації забарвлення м'ясних та плодоовочевих консервованих  продуктів

Стабілізація, забарвлення, інтенсифікація забарвлення м'ясних продуктів. Класифікація харчових інгредієнтів для забарвлення м'ясних продуктів. Технологічна характеристика стабілізаторів природного забарвлення м'ясних продуктів. Механізм фіксації забарвлення, техніка застосування стабілізаторів забарвлення. Гігієнічна оцінка та обмеження у використанні у м'ясних продуктах.
Асортимент, виробництво, технологічна характеристика і використання натуральних (органічних та неорганічних) барвників та харчових інгредієнтів для забарвлення м'ясних та плодоовочевих консервованих продуктів. Барвники ідентичні натуральним. Гігієнічна оцінка та обмеження у використанні у харчових продуктах. Асортимент, виробництво, технологічна характеристика і використання синтетичних барвників у харчових продуктах. Токсикологічна та алергічна небезпека, обмеження у використанні у харчових продуктах.
Тема 7. Харчові інгредієнти для формування смако-ароматич-них властивостей м'ясних і плодоовочевих консервованих продуктів
Класифікація та технологічна характеристика ароматичних інгредієнтів та ароматизаторів харчових продуктів. Техніка застосування та обмеження у використанні у харчових продуктах.

Класифікація, асортимент, виробництво, технологічна характеристика і використання підсолоджувачів, цукрозамінників у виробництві харчових продуктів. Гігієнічна оцінка та обмеження у використанні у харчових продуктах.
Класифікація та асортимент традиційних спецій і прянощів. Використання пряно ароматичних інгредієнтів із вітчизняної культивованої та дикорослої сировини. Виробництво екстрактів, концентратів, інкапсульованих препаратів із пряно ароматичних рослин. 

Визначення, механізм дії модифікаторів смаку та аромату. Джерела та технологія отримання посилювачів смаку та аромату харчових продуктів. Асортимент та технологічна характеристика сучасних модифікаторів смаку та аромату. Застосування та  обмеження у використанні у харчових продуктах.

Регулятори кислотності, їх технологічна характеристика та використання у виробництві харчових продуктів.
Перспективи використання коптильних препаратів у виробництві  м’ясних  продуктів. Виробництво та асортимент інноваційних коптиль-них препаратів. Хімічний склад та властивості натуральних, ідентичних натуральним та синтетичних компонентів коптильних препаратів. Технологічна характеристика інноваційних інгредієнтів для без димового коптіння. Сучасна техніка застосування коптильних препаратів. 

Тема 8. Інноваційні харчові інгредієнти для пролонгації термінів зберігання харчових продуктів

Асортимент інноваційних харчових інгредієнтів консервуючої дії. Їх визначення і механізм дії. Технологічна характеристика консервантів, техніка їх застосування. Гігієнічна оцінка натуральних і штучних консервантів, обмеження їх у використанні у харчових продуктах.
Визначення та механізм дії антиоксидантів, синергістів, комплексоутворювачів. Асортимент і властивості антиоксидантів, сфера і техніка їх використання у м'ясних та плодоовочевих консервованих продуктах. Гігієнічна оцінка та обмеження у використанні у харчових продуктах.
Використання антибіотиків у харчових продуктах. Медико-гігієніч-ні вимоги до харчових антибіотиків. Асортимент,  властивості антибіоти-ків для м'ясних та плодоовочевих консервованих продуктів. Техніка застосування та обмеження у використанні у харчових продуктах.

Консервуюча дія ефірних олій і фітонцидів рослинного походження. Виробництво препаратів на їх основі для харчових продуктів. Норми і правила використання для продуктів масового споживання та спеціального призначення.
Тема 9. Характеристика харчових інгредієнтів біотехнології, біологічно активних та комплексних добавок
Асортимент, класифікація  харчових інгредієнтів біотехнології (ферментні препарати, бактеріальні закваски, інш.). Технологічна характеристика ферментних препаратів (рослинного, тваринного та мікробного походження). Виробництво та техніка біомодифікації м'яса,  інтенсифікації технологічних процесів виробництва м'ясних продуктів. Технологічні властивості бактеріальних заквасок для м'ясних продуктів. Гігієнічна оцінка та використання у м'ясних продуктах.

Ферментні препарати для полегшення технологічних процесів переробки плодоовочевої сировини.

Біологічно активні добавки у технології харчових продуктів. Джерела отримання, фізіологічні властивості та застосування у харчових продуктах масового споживання та спеціального призначення. Гігієнічна оцінка та обмеження у використанні у харчових продуктах.
Інноваційні харчові інгредієнти комплексної функціонально-техно-логічної дії. Асортимент сучасних комплексних добавок, технологічні рекомендації для використання у м'ясних та плодоовочевих консервованих продуктах.
Тематичний план навчальної дисципліни «Інноваційні харчові інгредієнти у технології харчових продуктів»
	№

з/п
	Назва розділу, модуля, теми
	Кількість годин за видами занять

	
	
	разом
	аудиторні
	позаауди-торні

	
	
	
	лекції
	лабораторні
	ІКР
	СРС

	Денна форма навчання

	
	Модуль І. Актуальність застосування та значення інноваційних харчових інгредієнтів харчових продуктів

	1.
	Вступ. Актуальність застосування та значення харчових інгредієнтів у харчових продуктах
	2
	2
	-
	-
	-

	2.
	Стан та перспективи ринку харчових інгредієнтів м'ясних та плодоовочевих продуктів
	4
	2
	-
	-
	2

	3.
	Гігієнічні, технологічні та споживчі  вимоги до інноваційних харчових інгредієнтів харчових продуктів
	8
	2
	4
	-
	2

	4.
	Законодавчо-нормативні регламенти та класифікація харчових інгредієнтів харчових продуктів
	8
	2
	4
	-
	2

	
	Разом
	22
	8
	8
	-
	6

	
	Модуль 2. Технологічна характеристика та застосування інноваційних харчових інгредієнтів м’ясних та плодоовочевих консервованих продуктів

	5.
	Інноваційні харчові інгредієнти для формування консистенції м'ясних та плодоовочевих консервованих продуктів
	14
	2
	8
	-
	4

	6.
	Харчові добавки для покращення та стабілізації забарвлення м'ясних та плодоовочевих консервованих продуктів
	14
	2
	8
	-
	4

	7.
	Харчові інгредієнти для формування смако-ароматичних властивостей м'ясних та плодоовочевих продуктів
	14
	2
	8
	-
	4

	8.
	Харчові інгредієнти для пролонгації термінів зберігання харчових продуктів
	14
	2
	8
	-
	4

	9.
	Характеристика ферментних препаратів, біологічно активних та комплексних добавок
	12
	2
	6
	-
	4

	
	Разом
	68
	10
	38
	-
	20

	
	Всього
	90
	18
	46
	-
	26

	Заочна форма навчання

	
	Модуль І. Актуальність застосування та значення інноваційних харчових інгредієнтів харчових продуктів

	1.
	Вступ. Актуальність застосування та значення харчових інгредієнтів у харчових продуктах
	6
	2
	-
	-
	4

	2.
	Стан та перспективи ринку харчових інгредієнтів м'ясних та плодоовочевих продуктів
	4
	-
	-
	-
	4

	3.
	Гігієнічні, технологічні та споживчі  вимоги до інноваційних харчових інгредієнтів харчових продуктів
	4
	-
	-
	-
	4

	4.
	Законодавчо-нормативні регламенти та класифікація харчових інгредієнтів харчових продуктів
	8
	-
	-
	-
	8

	
	Разом
	22
	2
	-
	-
	20

	
	Модуль 2. Технологічна характеристика та застосування інноваційних харчових інгредієнтів м’ясних та плодоовочевих консервованих продуктів

	5.
	Інноваційні харчові інгредієнти для формування консистенції м'ясних та плодоовочевих консервованих продуктів
	16
	-
	4
	-
	12

	6.
	Харчові добавки для покращення та стабілізації забарвлення м'ясних та плодоовочевих консервованих  продуктів
	14
	2
	-
	-
	12

	7.
	Харчові інгредієнти для формування смако-ароматичних властивостей м'ясних та плодоовочевих консервованих продуктів
	14
	-
	2
	-
	12

	8.
	Харчові інгредієнти для пролонгації термінів зберігання харчових продуктів
	12
	-
	-
	-
	12

	9.
	Характеристика ферментних препаратів, біологічно активних та комплексних добавок
	12
	-
	-
	-
	12

	
	Разом
	68
	2
	6
	-
	60

	
	Всього
	90
	4
	6
	-
	80


Навчальні завдання та методичні  рекомендації  

для ЛАБОРАТОРних занять і самостійної роботи
     Лабораторний практикум складає 46 годин, передбачених навчальною програмою навчальної дисципліни «Інноваційні харчові інгредієнти у технології харчових продуктів» судентів спеціальності 181 «Харчові технології» спеціалізацій  “Технології зберігання, консервування та переробки м'яса” та “Технології зберігання, консервування та переробки плодів і овочів”.
Метою лабораторного практикуму є закріплення та більш глибоке засвоєння теоретичних знань студентів, отриманих на лекціях та в результаті самостійної роботи у вивченні питань програми за підручниками, навчальними посібниками, нормативно-технологічною документацією та профільною періодичною літературою. 

Головна задача лабораторних робіт зводиться до того, щоб ознайомити студентів з тими закономірностями і процесами, які мають місце у технології застосування інноваційних харчових інгредієнтів у виробництві м’ясних та плодоовочевих консервованих продуктів, і навчити використовувати отримані знання для вирішування питань оптимізації та інтенсифікації технологічних процесів переробки м’яса, плодів та овочів, розробки нових та удосконалення технологічних та споживчих характеристик традиційних харчових продуктів. 

Знання основ технології виробництва та використання інноваційних харчових інгредієнтів дозволить не тільки науково обґрунтовувати технологічні режими застосування технологічних, функціональних та біологічно активних добавок при переробці тваринної та рослинної сировини, але й розуміти сутність і взаємозв’язок фізичних та біохімічних процесів, що відбуваються у м’ясній та плодоовочевій сировині при застосуванні інноваційних харчових інгредієнтів, вміти управляти якістю, моделювати властивості тваринної та рослинної сировини та готової м'ясної та плодоконсервної продукції, забезпечувати її економічну ефективність.

Ознайомлення з тематикою лабораторного практикуму
На початку заняття викладач знайомить студентів зі змістом навчальної та робочої програм навчальної дисципліни «Інноваційні харчові інгредієнти у технології харчових продуктів», тематикою лабораторного практикуму. 
Таблиця 1. 
Тематика лабораторних занять
	Лабораторне заняття №
	Тема лабораторного заняття

	1. 
	Вивчення основних положень нормативних актів України та ЄС щодо застосування харчових добавок

	2. 
	Вивчення класифікації харчових добавок

	3. 
	Визначення ефективності поліцукрів рослинного походження для моделювання якості харчових продуктів

	4. 
	Визначення ефективності білкових препаратів для моделювання якості харчових продуктів

	5. 
	Вивчення процесів виробництва харчових барвників

	6. 
	Визначення технологічних характеристик харчових барвників

	7. 
	Використання вітчизняних пряно-ароматичних сумішей у виробництві м'ясних та плодоовочевих консервованих продуктів

	8. 
	Дослідження впливу пряно-ароматичних сумішей на якість м'ясних та плодоовочевих консервованих продуктів

	9. 
	Визначення консервантів у харчових продуктах

	10. 
	Визначення якості харчових продуктів з консервантами

	11. 
	Вивчення впливу ферментних препаратів на якість м'ясних продуктів та плодовочевих соків


Оформлення протоколу лабораторної роботи
Протокол лабораторної роботи оформляють у наступному вигляді:

1. Назва роботи (приводиться повністю, як вказано в методичних рекомендаціях).

2. Мета роботи.

3. Методика і техніка виконання роботи.

4. Експериментальна частина (включає результати дослідів). 
Озагальнення та обгрунтування отриманих результатів.

5. Висновки.

Вивчення правил безпечної роботи в лабораторії
Викладач – керівник заняття разом з лаборантом знайомить студентів з правилами безпеки при роботі в навчально-дослідних лабораторіях кафедри. 
Перед початком лабораторних занять студенти проходять інструктаж з техніки безпеки, який оформлюється у спеціальному журналі. Крім того, під час кожної роботи вони одержують усний інструктаж від викладача.

Студенти мають дотримуватись вимог з охорони праці, техніки безпеки та протипожежної профілактики. У разі їх недотримання студенти несуть дисциплінарну відповідальність.

Працювати в лабораторії студенти повинні на постійному робочому місті тільки в халатах, застебнутих на всі ґудзики. Волосся має бути підібране під косинку чи шапочку.

Після закінчення роботи в лабораторії необхідно вимкнути всі електроприлади, якими користувалися, витяжну шафу, воду, прибрати свої робочі місця та здати їх черговому, а черговий – лаборантові або завідувачу лабораторії.
Вхідний контроль знань студентів з базових дисциплін
Вхідний контроль знань виконується за допомогою тестів, до яких включені питання базових дисциплін, попередньо вивчених студентами.      Кожен студент дає письмову відповідь на індивідуальні тести вхідного контролю знань.
Ознайомлення з порядком виконання самостійної роботи

До кожного лабораторного заняття викладач видає студентам завдання для самостійної роботи, пояснює особливості їх виконання, надає методичні рекомендації та перелік інформаційних джерел, якими треба скористатись під час виконання цих завдань. Разом зі студентами складається календарний графік виконання та захисту самостійної роботи, графік проведення консультацій та індивідуальної роботи викладача зі студентами.

Лабораторна робота № 1

(4 години)

Тема: Вивчення основних положень нормативних актів України та ЄС щодо застосування харчових добавок
Мета роботи:   вивчити законодавчі акти та нормативну документацію України, країн Європи та світу щодо регулювання використання харчових добавок у технологіях м’ясних та плодоовочевих консервованих продуктів

Унаочнення:   
1. Закон України «Про основні принципи та вимоги до безпечності та якості харчових продуктів»
2. СНіП «По застосуванню харчових добавок» 
3. Кодекс Аліментаріус
4. Регламент ЄС «Про харчові добавки»
Теоретична частина

Відповідно до українського законодавства (Закон України «Про основні принципи та вимоги до безпечності та якості харчових продуктів») харчовий інгредієнт - будь-яка речовина, включаючи харчові добавки, ароматизатори та ензими, складові інгредієнта, що використовується під час виробництва або підготовки харчового продукту і залишається в готовому продукті навіть у зміненій формі. 
Харчові інгредієнти, які складають будь-який продукт, можна поділити на три групи:макроінгредієнти, мікроінгредієнти та харчові добавки, що вводяться спеціально в харчові продукти у процесі їхнього виготовлення й виконують технологічні функції, пов'язані з надаванням певних властивостей і/або збереженням якості.
Харчові добавки (згідно СНіП «По застосуванню харчових добавок») - природні або синтезовані речовини, які навмисно вводяться до продуктів харчування з метою надання їм необхідних властивостей (наприклад, органолептичних, технологічних) і не вживаються самостійно у вигляді харчових продуктів або звичайних компонентів їжі. Харчові добавки можуть залишатися у харчових продуктах у повному обсязі або у вигляді речовин, які утворюються після хімічної взаємодії добавок з компонентами продуктів харчування. СанПіН не поширюються на забруднюючі сторонні речовини (контамінанти), які ненавмисно потрапляють до продуктів харчування під час вирощування рослин та тварин або агротехнічних та ветеринарних заходів при виробленні, переробленні, приготуванні, упакуванні, зберіганні, транспортуванні та реалізації харчових продуктів внаслідок контакту з обладнанням, тарою, зовнішнім середовищем; а також на живі мікроорганізми, їх токсини, механічні домішки.

Кодекс Аліментаріус (Codex Alimentarius) - збірник міжнародно схвалених і поданих в однаковому вигляді стандартів на харчові продукти, розроблених під керівництвом Всесвітньої Організації Охорони здоров'я - (WHO) та Продовольчої і Сільськогосподарської Організації ООН - (FAO), спрямованих на захист здоров'я споживачів і гарантування чесної практики в торгівлі ними. 
Кодекс Аліментаріус, або харчовий кодекс, став глобальним орієнтиром для споживачів, виробників та переробників харчової продукції, національних органів по контролю якості харчових продуктів та міжнародної торгівлі харчовими продуктами. Кодекс Аліментаріус містить: 

- стандарти на всі основні види харчових продуктів - сирі, напівоброблені та перероблені, які призначені для постачання споживачеві; 

- положення щодо гігієни харчових продуктів, харчових добавок, залишків пестицидів, контамінантів; 

- маркування і представлення продуктів; 

- методів аналізу та відбору. 

Крім того, він також містить положення рекомендаційного характеру, яких повинна дотримуватися міжнародна спільнота для захисту здоров'я споживачів і забезпечення однакових торговельних методів, у вигляді правил і норм, настанов та інших документів, що сприяють досягненню цілей Кодексу. 
Стандарти Кодексу Аліментаріус, що включають вимоги до продовольства, спрямовані на гарантування споживачеві здорового, безпечного продукту харчування, вільного від фальсифікації, правильно маркованого і представленого. 
Стандарт Кодексу Аліментаріус для будь-якого продукту або продуктів розробляється згідно з форматом Кодексу для стандартів продукції і містить відповідні критерії. 

Практична частина

Завдання 1. Вивчення СНіП України «Про застосування харчових добавок»
Користуючись СНіП України «Про застосування харчових добавок» та «Переліком дозволених для використання у харчових продуктах харчових добавок» за етикетками та упковкою різних видів харчових продуктів, потрібно дослідити склад харчових продуктів на вміст харчових добавок та інших інгредієнтів, які не являються сировиною. 

Дані проаналізувати та заповнити таблицю 1.

Таблиця 1.

Вміст харчових добавок у продуктах
	Харчові продукти
	Харчові добавки, які входять до складу

	
	Назва 
	Функціональний клас
	Код Е
	Технологічна функція 

	Ковбаса варена
	
	
	
	

	Сік фруктовий
	
	
	
	

	Консерві м'ясні
	
	
	
	

	Консерви овочеві
	
	
	
	


Висновки. Проаналізувати інформацію та зробити висновки про наявність харчових добавок з ігдексом Е та інших харчових інгредієнтів.
Завдання 2. Вивчення Регламенту Європейського парламенту та Ради про харчові добавки
Користуючись Регламентом Європейського парламенту та Ради про харчові добавки, проаналізувати асортимент харових добавок, які рекомендовано використовувати у м'ясних та плодоовочевих консервованих продуктах. Дані потрібно занести до таблиці 2.

Таблиця 2.

Характеристика дозволених харчових добавок 

	Категорії харчових продуктів
	Харчові добавки, які дозволені для застосування

	
	E-код
	Назва
	Максимальний рівень (мг/л або мг/кг)
	Обмеження/

винятки

	Ковбасні вироби
	
	
	
	

	М'ясні напівфабрикати
	
	
	
	

	Соки фруктові
	
	
	
	

	Соуси томатні
	
	
	
	

	Джеми плодово-ягідні
	
	
	
	



Висновки. Проаналізувати інформацію та зробити висновки.
Завдання 3. Вивчення основних положень стандартів «Кодекс Аліментаріус»

Користуючись збірником стандартів «Кодекс Аліментаріус», необхідно ознайомитися із сферою використання та обмеженнями у використанні харових добавок у м'ясних та плодоовочевих консервованих продуктах. 
Дані потрібно занести до таблиці 3.

Таблиця 3.

Область використання харчових добавок 
	Функціональний клас ХД
	Назва ХД
	Код Е
	Категорії харчових продуктів, у яких дозволено використання

	
	
	
	


Висновки. Проаналізувати інформацію та зробити висновки.
Питання для самостійної підготовки

1. Чому використання інноваційних харчових інгредієнтів актуальне для промислового виробництва харчових продуктів? 
2. Які перспективи застосування технологічних, функціональних та біологічно активних добавок у харчових продуктах?
3. Які механізми регулювання сфери використання технологічних та біологічно активних добавок у харчових продуктах?
4. Які законодавчі та нормативні акти в Україні регламентують використання технологічних та біологічно активних інгредієнтів у харчових продуктах? 

5. Які нормативні акти діють в ЄС по використанню харчових добавок?
6. Які основні цілі використання харчових добавок? 

7. Які основні причини впровадження харчових добавок у масове виробництво продуктів харчування?
8. Які загальні принципи вибору інноваційних харчових інгредієнтів?
9. Яке значення мають інноваційні харчові інгредієнти у м'ясних та плодоовочевих консервованих продуктах?
10. Гігієнічна та генетична безпека харчових добавок

11. Основні показники безпеки харчових добавок
12. Мутагенні властивості харчових добавок. Антимутагенні властивості харчових добавок

Завдання для самостійної роботи

Підготувати доповіді (презентації) за наступною тематикою:
1. Історія застосування традиційних харчових інгредієнтів у виробництві харчових продуктів
2. Історія застосування харчових добавок у виробництві харчових продуктів
3. Актуальність застосування біологічно активних добавок та інгредіжнтів у виробництві харчових продуктів

4. Історія застосування біологічно активнх добавок у виробництві харчових продуктів
5. Значення біологічно активнх добавок у харчових продуктах

Інформаційні джерела: 1, 2, 6-8.

Лабораторна робота № 2

(4 години)

Тема: Вивчення класифікації харчових добавок
Мета роботи:   вивчити законодавчі акти та нормативну документацію України та ЄС щодо класифікації харчових добавок 
Унаочнення:   
1. Закон України «Про основні принципи та вимоги до безпечності та якості харчових продуктів»
2. СНіП «По застосуванню харчових добавок» 
3. Кодекс Аліментаріус
4. Регламент ЄС «Про харчові добавки»

Теоретична частина

До харчових добавок Комісією ФАО/ВООЗ (ФАО – Міжнародна організація з продовольчих продуктів і сільського господарства при ООН, ВООЗ – Всесвітня організація охорони здоров’я ), згідно Codex Alimentarius відносяться будь-які речовини, що не використовуються як їжа або компоненти їжі, незалежно від їх фізіологічної цінності, і спеціально добавлені для технологічних цілей з метою покращення органолептичних та інших властивостей харчових продуктів при їх виробництві, пакуванні, транспортуванні або зберіганні. 
Європейським Союзом (ЄС) розроблена система цифрового кодування харчових добавок, відома як «Е-коди». Вона включена до кодексу ФАО/ВООЗ (Codex Alimentarius, Ed/ 2, V.1), як Міжнародна цифрова система кодування харчових добавок. Кожній харчовій добавки з трьох- або чотирьохзначним ідентифікаційним номером (кодом) наданий індекс «Е»  (для європейських країн). За класифікацією у системі Codex Alimentarius харчові добавки поділені на відповідні основні групи, які об’єднують функціональні класи за відповідними технологічними функціями або за технологічною метою як тепер запропоновано Комісією ФАО/ВООЗ ( Проект змін до кодексу Alimentarius «Класифікація, назви і міжнародна система нумерації», Китай, квітень 2008р.) : 

· Е100-Е199 – барвники;

· Е200-Е299 – консерванти;

· Е300-Е399 – антиоксиданти;

· Е400-Е449 – стабілізатори консистенції;

· Е450-Е499 – емульгатори;
· Е500-Е599 – регулятори кислотності, розрихлювачі;

· Е600-Е699 – підсилювачі смаку та аромату;

· Е700-Е899 – запасні індекси для іншої можливої інформації;

· Е900-Е999 – антифламінги та інші речовини;

· Е1000-Е1521 – різні технологічні функції, запасні коди.

За технологічними функціями харчових добавок в  продуктах харчування фахівці їх поділяють на групи:
1) технологічні  харчові добавки:

· прискорювачі технологічного процесу;
· розпушувачі (сипучих продуктів);
· драгле-, піноутворювачі;
· відбілювачі та інш.;
2)  захисні харчові добавки:

· антимікробні засоби ((консерванти);
· антиоксиданти, синергісти антиоксидантів;
3)  органолептичні харчові добавки:

· барвники;
· смакові добавки;
· ароматизатори;
· регулятори консистенції;    
За технологічними характеристиками харчових добавок їх поділяють на:
· регулятори смаку і аромату (підсолоджувачі, ароматизатори,               смакові харчові добавки);
· регулятори консистенції (загущувачі, текстуратори,               наповнювачі, розпушувачі, гелеутворювачі та стабілізатори);
· регулятори збереження (консерванти, антиоксиданти);
· регулятори зовнішнього вигляду продуктів (барвники,                    відбілювачі).      

Спеціальною комісією з Codex Alimentarius (Ed. V.1) ФАО/ВООЗ по харчовим добавкам (Food additives), ХД поділено на 23 функціональні класи для їх маркування, призначення і застосування. У наведеному переліку для кожного з 23 таких класів ХД показано послідовно (через риску) їхні дефініції (визначення) і відповідна технологічна функція або технологічна мета (підклас), в конкретних  харчових продуктах.

Класи харчових добавок:
1. Кислоти - підвищують кислотність продуктів харчування.

2. Регулятори кислотності – регулюють рН їжі: кислоти, луги, основи, буферні речовини та інші регулятори рН.

3. Речовини, які запобігають злежуванню і грудкуванню – знижують здатність частинок їжі злипатися – добавки, що запобігають твердненню; зменшують липкість; добавки висушуючи, притрушуючи, розділюючи.   

4. Піногасники – знижують або запобігають утворенню піни.    

5. Антиоксиданти – захищають харчові продукти від окиснення – антиокиснювачі, синергісти антиоксидантів, комплексоутворювачі.

6. Наповнювачі – збільшують об’єм продукту харчування.

7. Барвники – надають або підсилюють колір продукту харчування. 

8. Фіксатори і стабілізатори забарвлення - речовини, які сприяють збереженню забарвлення, зберігають або стабілізують забарвлення продукту. 

9. Емульгатори – утворюють або підсилюють гомогенну суміш двох або більше фаз, що не змішуються, це  поверхнево-активні речовини.

10. Емульгуючі солі – взаємодіють з білками сирів з метою запобігання виділення жиру – солі плавники, комплексоутворювачі.

11. Ущільнювачі – зберігають і ущільнюють тканини овочів і фруктів. 

12. Підсилювачі смаку і аромату – підсилюють нативний смак і запах харчових продуктів – підсилювачі і модифікатори смаку.

13. Відбілювачі і поліпшувачі тіста - речовини для обробки борошна, що  поліпшують їх хлібопекарські властивості. 

14. Піноутворювачі – сприяють рівномірній дифузії газової фази у рідку або тверду – збиваючі добавки у складі кондитерських виробів.

15. Желеутворювачі – утворюють  і зберігають структуру гелю. 

16. Глазурувачі – утворюють захисний шар або надають блискучий вигляд кондитерським виробам – плівкоутворювачі, поліруючі речовини.

17. Вологоутримувачі агенти – запобігають висиханню продуктів харчування –харчові  добавки, які утримують вологу, змочуючі добавки.

18. Консерванти – збільшують термін зберігання продуктів харчування, це антимікробні й антигрибкові харчові добавки, речовини з бактеріофагами, хімічні стерилізуючі добавки для дозрівання вин, дезінфектанти.

19. Пропеленти – гази, які виштовхують продукт з контейнера (азот, вуглекислий газ, гелій, пропан, етан, водень тощо). 

20. Розпушувачі – утворюють газ і збільшують об’єм тіста та речовини (субстрати), які сприяють життєдіяльності та розмножуванні дріжджів.

21. Стабілізатори – зберігають однорідну суміш двох чи більше речовин у складі продукту харчування, які не змішуються – зв’язуючі, волого- і водо-утримуючі речовини, ущільнювачі, стабілізатори піни.

22. Підсолоджувачі – речовини нецукрової природи, які надають солодкий смак продуктам харчування – це, зазвичай, штучні речовини.

23. Згущувачі – речовини, які підвищують в’язкість, текстуратори.

Практична частина

Завдання 1. Вивчення класифікації харчових добавок за функціональною дією
Користуючись СНіП «Про застосування харчових добавок» та іншими довідниковими джерелам, потрібно ознайомитися із класифікацією харчових добавок за функціональними класами, відібрати найбільш часто застосовувані у м'ясних та плодоовочевих консервованих продуктах. Дані занеси до таблиці 1.

Таблиця 1.

Харчові добавки м'ясних та плодоовочевих консервованих продуктів
	Функціональний клас 
	Комерційна назва ХД
	Код Е
	Функціональна (поліфункціональна) дія у продуктах

	
	
	
	


Висновки. Проаналізувати інформацію та зробити висновки.

Завдання 2. Вивчення цифрової кодифікації харчових добавок

Користуючись збірником стандартів «Кодекс Аліментаріус», потрібно ознайомитися із системою цифрової кодифікації харчових добавок. 
Проаналізувати сферу використання та обмеженнями у використанні харових добавок у виробництві м'ясних та плодоовчевих консервованих продуктів. Дані внеси у таблицю 2.

Таблиця 2.

Область використання харчових добавок
	Код Е
	Назва ХД
	Технологічна функція 
	Категорія  продуктів, у яких дозволяється застосовувати ХД

	
	
	
	


Висновки. Проаналізувати інформацію та зробити висновки.

Питання для самостійної підготовки

1. Основи класифікації добавок за функціональним призначенням      

2. Класифікація харчових добавок ФАО/ВОЗ для ЄС

3. Що означає код «Е»?
4. За яким принципом поділяють харчові добавки на основні групи по європейській системі кодифікації?
5. В чому полягає поліфункціональна дія окремих харчових добавок?
6. За якою ознакою харчові добавки відносять до функціонального класу?
7. Які функціональні класи харчових добавок найчастіше використовують у м'ясних продуктах?
8. Які функціональні класи харчових добавок найчастіше використовують у плодовочевих консервованих продуктах?
9. Яка класифікація харчових добавок передбачена українським законодавством?
10. Які харчові добавки відносять до регуляторів консистенції?
11. Які харчові добавки регулюють органолептичні характеристики продуктів?
12. Які регулятори збереження харчових продуктів Ви знаєте?
Завдання для самостійної роботи

Підготувати доповіді (презентації) за наступною тематикою:
1. Український ринок технологічних інгредієнтів для харчової промисловості
2. Світовий ринок технологічних інгредієнтів для харчової промисловості
3. Український ринок біологічно активних добавок та функціональних інгредієнтів для харчової промисловості
4. Світовий ринок біологічно активних добавок та функціональних інгредієнтів для харчової промисловості
5. Останні тренди розвитку індустрії харчових інгредієнтів («адресне» використання, натуральність, функціональні харчові добавки, замінники тваринної сировини, комплексні технологічні добавки)
Інформаційні джерела: 1, 2, 6-8.
Лабораторна робота № 3
(4 години)

Тема: Визначення ефективності поліцукрів рослинного походження для моделювання якості харчових продуктів
Мета роботи:   вивчити методику визначення вмісту поліцукрів у плодововчевих консервованих продуктах; визначити їх вплив на технологічні та органолептчні характеристики продуктів
Теоретична частина

Вуглеводи є великим класом речовин, що розрізняються за своєю будовою, складом і властивостями. Вони діляться на дві великі групи: моноцукри і поліцукри. Моноцукри – це біози, тріози і т.д. до гексоз включно. Поліцукри являють собою речовини, побудовані з різної кількості залишків моноцукрів. При гідролізі вони розпадаються, утворюючи прості цукри. Залежно від числа залишків моноцукрів, що входять до складу молекули, поліцукри ділять на дві групи: поліцукрии першого порядку, що мають відносно невисоку молекулярну масу, і поліцукри другого порядку, для яких ще точно не встановлена кількість залишків простих цукрів, що входять до складу молекули.

Поліцукри першого порядку – це складні цукру: ди-, три-, і тетрацукри, їх часто називають олігоцукрами (олігос по-грецьки – маленький). У харчових продуктах з олігоцукрів найбільш широко поширені дицукри (цукроза, мальтоза, лактоза).

Найважливішими представниками високомолекулярних вуглеводів, званих поліцукрами другого порядку, є крохмаль, глікоген, клітковина, інулін та інш. Ці поліцукри відіграють особливу роль у якості інноваційних харчових інгредієнтів завдяки різноманітним фізико-хімічнм та функціонально-технологічним властивостям. Одні з них порівняно легко розчиняються у воді (глікоген), інші в холодній воді не розчиняються, а в гарячій воді утворюють колоїдні розчини (крохмаль), треті, наприклад, целюлоза, абсолютно нерозчинні у воді. За їх допомогою можна загущувати та гелювати водні розчини, стабілізувати піну, емульсії та суспензії, сповільнити або унеможливити кристалізацію льоду та цукру, підсилити аромат, тощо.
Вони складаються із дуже великих і об'ємних полімерних макромолекул, завдяки чому проходить їх гідратація й набухання. Здатність до гелеутворення дозволяє значною мірою змінювати реологічні характе-ристики харчових систем. Завдяки своїм іонообмінним властивостям і комплексо-утворювальній здатності більшість натуральних харчових стабілізаторів здатні виводити іони важких металів і радіонуклідів із організму. Поліцукри забезпечують отримання продуктів певної концентрації, поліпшують і зберігають їх структуру, позитивно впливають на відчуття смаку. Унікальна здатність утворювати гелі робить їх незамінними інгредієнтами у виробництві молочних, м’ясних, плодовочевих консервованих продуктів, безалкогольних напоїв, хлібобулочних і кондитерських виробів. 
Засвоювані полісахариди. Визначення крохмалю засновано, як правило, на визначенні отриманої при гідролізі глюкози хімічними методами або на здатності отриманих розчинів обертати площину поляризації. Для визначення крохмалю необхідно попередньо звільнитися від моно- і олігосахаридів екстракцією 80% -м етанолом. Потім проводять витяг крохмалю з продукту будь-яким способом (наприклад, шляхом розчинення спочатку в холодній, потім в гарячій воді) і звільняються від білків шляхом обробки розчину фосфорно-вольфрамової кислотою, ацетатом цинку, гексаціаноферрат (III) калію або іншими білковими осаджувачами. Визначення крохмалю проводять, як правило, шляхом визначення глюкози після ферментативного або кислотного гідролізу. Для розрахунку використовують відповідні коефіцієнти. Можна застосовувати метод поляриметрії.

Для визначення декстринів їх витягають теплою (40 °С) водою і беруть в облогу 96% -м етанолом, проводять гідроліз і визначають глюкозу. Для розрахунку використовують відповідні коефіцієнти. Можна використовувати метод спектрофотометрії, вимірюючи інтенсивність забарвлення йод-крохмального комплексу.

Незасвоювані вуглеводи. Загальний вміст харчових волокон (лігнін + незасвоювані вуглеводи) зазвичай визначають гравіметричним методом. Аналіз полягає в використанні фракціонування - спочатку розчиняють крохмаль і білки за допомогою ферментів, що імітують розщеплення їх в шлунково-кишковому тракті людини (амілаза, пепсин, панкреатин), розчинні харчові волокна осаджують спиртом, фільтрують, осад зважують.

Геміцелюлози. Вони гідролізуються важче, ніж пектин, їх визначають після видалення пектинів. Визначення гемицеллюлоз засноване на визначенні відновлюють цукрів, отриманих при кислотному або лужному гідролізі. Для розрахунку використовуються відповідні коефіцієнти.

Клітковина. Метод визначення клітковини заснований на проведенні гідролізу легкорозчинних вуглеводів при відповідних умовах і отриманні негідролізуемого залишку, який зважують.

Завершуючи розгляд вуглеводів з точки зору харчової хімії, слід сказати, що всі вуглеводи, незалежно від того прості вони або складні, мають велике значення не тільки як засвоювані або незасвоювані людиною речовини, але і по відношенню до їх важливої ??ролі в харчових продуктах і в харчових технологіях . Вуглеводи, особливо крохмаль і сахароза, забезпечують основну частину калорійності раціону і вносять значний вклад в сенсорну оцінку харчових продуктів. Вуглеводи також вносять великий вклад в текстуру продуктів, оскільки вони здатні впливати на в'язкість, кристалізацію, гелеутворення, стабільність. Вони впливають на приємні відчуття в роті завдяки солодощі, на колір і аромат харчових продуктів завдяки їх здатності зазнавати хімічні перетворення з утворенням забарвлених і ароматичних речовин. При виробництві багатьох харчових продуктів вуглеводи складають один з головних сировинних ресурсів для фізичних, хімічних, біохімічних і мікробіологічних процесів, управління якими дозволяє отримувати широку гаму продуктів харчування різного призначення з різними властивостями.

Перелік харчових добавок, які формують і стабілізують консистенцію м’ясних продуктів, а саме, загущувачів, гелеутворювачів, наповнювачів і стабілізаторів, що дозволені для використання в Україні, налічує близько 50 найменувань. Ці добавки представляють собою гідроколоїди натурального, синтетичного та мікробіологічного походження. Натуральні гідроколоїди виготовляються із рослинної або тваринної сировини за допомогою фізичних методів обробки. Наприклад, добавки рослинного походження - камеді, агар, пектини. Желатин, альбумін, казеїнати – це добавки, які отримують із сировини тваринного походження, хітозан – із ракоподібних та комах.  До добавок мікробного походження відносять ксантанову та геланову камеді. Синтетичні структуро формуючі добавки - це хімічно модернізовані поліцукри, сировиною для яких є, головним, чином, крохмаль і целюлоза. До цієї групи відносять і так звані рослинні волокна, отримані за допомогою кислотного гідролізу сировини, (пшенична, картопляна, цитрусова  та ін. клітковини, мікрокристалічна целюлоза).
Пектин. Визначення грунтується на добуванні пектину (розчинної пектину і протопектину) з харчового продукту, осадженні і зважуванні. Для вилучення розчинної пектину застосовують екстракцію холодною водою з наступним кип'ятінням. Для вилучення протопектина застосовують кип'ятіння з соляною кислотою після вилучення розчинної пектину. Для продуктів, багатих крохмалем, застосовують спеціальні прийоми його відділення. Для осадження пектину проводять реакцію з хлоридом кальцію. Крім зважування можна визначати в осаді вміст кальцію комплексонометричному з трилоном Б і за цими даними розраховувати зміст пектину.

Згідно класифікації за технологічними функціями харчових добавок пектини відносяться до групи речовин, які регулюють консистенцію продуктів. Вони мають багатофункціональні властивості, серед яких найбільш важливі для виробництва м’ясопродуктів наступні: вологоутримуючий агент, стабілізація консистенції продуктів, загущуюча та драглеутворююча властивість. Крім суттєвого впливу на технологічні властивості м'ясної сировини пектин також має лікувально-профілактичне значення: він має високу комплексоутворюючу здатність, завдяки якій сприяє виведенню з організму  важких металів та радіонуклідів; як розчинна баластна речовина впливає на ступінь та швидкість всмоктування холестерину.

Допустиме добове споживання пектину (Е440) не визначено.  За нормами Codex пектини дозволяється використовувати у харчових продуктах у кількості від 5 до 20 г/кг сировини. Товарна форма пектину має вигляд чистої речовини різної довжини ланцюга, а також  ступіню етерифікації (метоксилірування) та амідірування. Стандартизований цукрами до певної міцності драглів, іноді з добавками кислот та буферних солей для регулювання швидкості драглеутворення.

Емпірична формула пектину: 

        (C6H8O6)n·(OCH3)m, 

де n – приблизно 50;  
m=30-80% від n.

Молекулярна маса пектинів – від 30 000 до 100 000.

Склад пектинів – полігалактуронова кислота, її солі та метилові ефіри.

Природні джерела пектинів: у клітинах наземних рослин (найбільша кількість у соковитих плодах та коренеплодах) та деяких водоростях. Типовими пектинами за хімічною природою є ряд камедів.

Отримують пектини із відходів виробництва фруктових соків (яблучного, лимонного, лаймового, апельсинового, мандаринового), із відходів виробництва бурякового цукру або соняшникової олії кислою екстракцією та осадженням спиртом. Допустимі домішки: залишки спирту для осадження (до 1%) та солей для нейтралізації, сульфіти (до 0,1%).           

Практична частина

Завдання 1. Визначення вмісту клітковини та пектинових речовин 

Вміст клітковини та нерозчинних пектинових речовин (осаду) нормується в соках, напоях, екстрактах, а вміст м’якоті — в соках і напоях з м’якоттю. Гравіметричні методи визначення осаду або м’якоті ґрунтуються на виділенні з них зважених частинок центрифугуванням. Для соків з м’якоттю за стандартом масова частка м’якоті становить 30-35 %, а масова частка осаду в соках без м’якоті (освітлених і неосвітлених) — 0,08-1,00 %.
Визначення масової частки м’якоті
Прилади, лабораторний посуд, реактиви: центрифуга з пробірками; технічні ваги; склянка місткістю 500 см3; термометр; дистильована вода; фільтрувальний папір. 
Хід визначення 

Пробірки для центрифугування попередньо зважують, готують наважку суміші, масою 10 г, що складається з досліджуваного соку і дистильованої води у співвідношенні 1:1. Потім пробірки з досліджуваною наважкою продукту нагрівають у склянці з водою температурою 85-95 °С доти, доки температура наважки в пробірці досягне 60 °С. Нагрівання зменшує в’язкість, що забезпечує краще розділення суміші. Центрифугують суміш протягом 20 хв з частотою обертання 1500 с-1 , після чого повільно зупиняють центрифугу. Пробірки обережно виймають, зливають фугат, намагаючись не пошкодити м’якоть і ставлять їх догори дном на фільтрувальний папір для стікання крапель. Краплі на стінках пробірок обережно видаляють смужками фільтрувального паперу, і, далі, зважують пробірки з осадом м’якоті з точністю до 0,01 г. 
Масову частку м’якоті Хм %, розраховують за такою формулою: 
Хм = 2х100х М1 / М,

де М1 — маса осаду в пробірках, г; 
М — маса наважки в пробірках, розведеної в 2 рази водою, г.
Визначення масової частки осаду 
Прилади, лабораторний посуд, реактиви: аналітичні терези; центрифуга з пробірками; мірний циліндр місткістю 200 см3 ; водяна баня; термометр з межею вимірювання 100 °С; фільтрувальний папір. 

Хід визначення 
Пробірки зважують на аналітичних терезах з точністю до 0,0001 г. У пробірки ретельно відбирають з середньої проби перемішаного соку або екстракту 150 см3 . Кожну пробірку з соком зважують на аналітичних терезах і вміщують на водяну баню при температурі 80-90 °С на 3 хв, після чого переносять їх в центрифугу для центрифугування протягом 20 хв при частоті обертання 8000 с-1 . Після зупинки центрифуги пробірки виймають, зливають центрифугат, перекидають пробірки на фільтрувальний папір до верху дном для видалення краплин. Зважують пробірки з осадом з точністю до 0,0001 г. 
Масову частку осаду, %, обчислюють за такою формулою: 

Хо = 100 х (М1 - М0)/ М2
де М1 — маса пробірки з осадом, г; 

М0 — маса порожньої пробірки, г; 

М2 — маса соку, г. 

Результат визначають як середнє арифметичне трьох вимірювань.
Висновки. Проаналізувати результатаи досліджень та зробити висновки.

Завдання 3. Визначення кількості пектину у м’ясному фарші.
Прилади, лабораторний посуд, реактиви: розчин цитрату амонія 10%; розчин NaOH молярною концентрацією 0,1 моль/дм3; розчин оцтової кислоти молярною концентрацією 1 моль/дм3; розчин соляної кислоти молярною концентрацією 0,3 моль/дм3; розчин хлориду кальція молярною концентрацією 2 моль/дм3; розчин AgNO3 молярною концентрацією 0,1 моль/дм3; колби ємністю 250 та 500 см3; фарфорова ступка; мірні колби ємністю 500 см3; водяна баня; центрифуга; обернений холодильник; паперові фільтри; бюкси; сушильна шафа; аналітичні ваги.

Продукти та матеріали: м’ясний фарш, препарат пектину, морква, буряк, сіль, спеції.
Для проведення дослідів група одержує зразки м’ясного та м’ясо-рослинного фаршу по 200 г. Для приготування зразків м’ясо-рослинного фаршу овочі готують: очищають, миють, нарізають кільцями, бланшують у воді 10 хв, охолоджують та подрібнюють на дрібній тертушці. Готують кілька зразків м’ясо-рослинних фаршів, додаючи, відповідно 5, 10% підготовлених овочів та 10% розчину пектину концентрацією 5%. Вводять сіль, спеції за рецептурою напівфабрикатів (табл. 1) до складу всіх моделей фаршів, включаючи контроль.
Підготовка проб. По 25 г м’ясного чи м’ясо-рослинного фаршу розтирають із піском у ступці до однорідної маси та переносять у колбу ємністю 500 см3  , заливають 100 см3 води, нагрітої до 45оС та витримують 30 хв на водяній бані, постійно збовтуючи. Потім колбу закривають пробкою та інтенсивно струшують 15 хв. Після цього вміст колби центрифугують та збирають прозорий розчин пектину. Потім двічі додають воду 75 та 50 см3, та видаляють розчинний пектин. У твердому залишку визначають кількість протопектину. Для цього твердий залишок кількісно переносять у конічну колбу з 50 см3 розчину соляної кислоти. Колбу з’єднують з оберненим холодильником та нагрівають 30 хв на водяній бані при температурі кипіння. Гідролізат центрифугують, твердий залишок промивають водою. Центрифугат та промивні води збирають у колбу ємністю 500 см3.

Таблиця 1. 
Рецептура модельних зразків
	№ з/п
	Назва компонентів
	Кількість компонентів, г на 1 порцію 

	
	
	1
	2
	3
	4

	1. 
	Яловичина котлетна
	25
	25
	25
	25

	2. 
	Свинина жирна
	15
	10
	5
	5

	3. 
	Яйце 
	1
	1
	1
	1

	4. 
	Цибуля свіжа очищена
	3
	3
	3
	3

	5. 
	Морква, або буряк бланшовані
	-
	5
	10
	-

	6. 
	Пектин гідратований
	-
	-
	-
	10

	7. 
	Борошно 
	5
	5
	5
	5

	8. 
	Сіль 
	0,6
	0,6
	0,6
	0,6

	9. 
	Перець мелений
	0,1
	0,1
	0,1
	0,1

	10. 
	Сухарі панірувальні
	0,3
	0,3
	0,3
	0,3

	
	всього
	50
	50
	50
	50


Твердий залишок разом з фільтром кількісно переносять у конічну колбу та заливають 50 см3 розчину цитрату амонія та поміщають у водяну баню на 30 хв при температурі кипіння. Фільтрують у ту ж саму колбу. Вміст колби доводять водою до мітки. Отримана витяжка містить протопектин.

Проведення аналізу. У колбу ємністю 500 см3 відміряють піпеткою 25 см3 фільтрату та доливають 100 см3 розчину NaOH, залишають на 30 хв. За цей час проходить омилення розчинного пектину, який переходить у натрієву сіль пектинової кислоти. Потім додають 50 см3 розчину оцтової кислоти і отримують вільну пектинову (полігалактуронову) кислоту. 

До пектинової кислоти через 5 хв додають 50 см3 розчину хлориду кальція та залишають на 1 год. За цей час випадає осад пектату кальція. Осад промивають гарячою водою на фільтрі, поки не зникне реакція на хлор з краплею розчину AgNO3.  осад разом з фільтром поміщають у бюксу та доводять до постійної маси у сушильній шафі при 100 оС.

Для розрахунку масу осаду зменшують на 8%, тобто вносять поправку на вміст у ньому кальцію. Вміст пектинової кислоти (%) визначають за формулою: 

Х=a·V·92 / m·V1,

де а – маса пектата кальцію, г; 
V – об’єм водного гідролізату протопектина (початковий об’єм водної витяжки),  см3; 
92 – коефіцієнт перерахунку у відсотки (з поправкою на вміст кальція в пектаті); 
m – маса наважки дослідного матеріалу, г;  
V1- об’єм фільтрату, взятого для омилення та осадження у ньому кальція, см3. 

Результати розрахунків заносять у таблицю 1. 
Висновки. Проаналізувати результатаи досліджень та зробити висновки.

Питання для самостійної підготовки

1. Що таке поліцукри?

2. Що таке засвоювані і незасвоювані поліцукри?

3. Які функції у харчових продуктах виконують харчові інгредієнти з вмістом засвоюваних і незасвоюваних вуглеводи?

4. Які перетворення зазнають поліцукри при виробництві харчових продуктів та у яких реакціях вони беруть участь?

5. Яке функціональне значення полісахарів в харчових продуктах?

6. Які методи визначення засвоюваних вуглеводів ви знаєте?

7. Який механізм визначення незасвоюваних поліцукрів у харчових продуктах?
8. Які методи визначення клітковини у харчових продуктах?
Завдання для самостійної роботи

Підготувати доповіді (презентації, реферати) за наступною тематикою:
1. Властивості та сфера застосування нативних та модифікованих крохмалів

2. Властивості та сфера застосування нативного та екструдованого борошна

3. Технологічна характеристика та використання соєвих препаратів
4. Технологічна характеристика та використання агару та агароїду

5. Властивості та сфера застосування карагенанів

6. Властивості та сфера застосування альгінової кислоти та її солей
7. Властивості та сфера застосування камедей, синергізм їх дії
8. Технологічна характеристика та використання пектинів

9. Технологічна характеристика та використання препаратів з клітковини та целюлози
Інформаційні джерела: 1, 3, 4, 6.
Лабораторна робота № 4
(4 години)

Тема: Визначення ефективності білкових препаратів для моделювання якості харчових продуктів
Мета роботи: вивчити методику визначення вмісту білків у м'ясних продуктах; визначити вплив білкових препаратів на технологічні та органолептчні характеристики продуктів
Теоретична частина 

Функціональні білкові добавки у технології м’ясопродуктів використовуються як стабілізатори систем та наповнювачі. Застосування білкових добавок дає можливість впливати на основні функціонально-технологічні властивості м’ясних систем: волого- та жироутримуючу здатність, емульгуючу здатність та стабільність емульсії. 
Згідно класифікації за технологічними функціями харчових добавок до стабілізаторів відносяться згущувачі, емульгатори, гелеутворювачі. 

Згущувачі – це речовини, які збільшують в’язкість харчових продуктів та стабілізують дисперсні системи – суспензії та емульсії. Їх молекули представляють собою розгалужені полімерні ланцюжки, згорнуті у клубок. Макромолекули при набуханні переходять у витягнутий стан, рухливість молекул води обмежується,  а в’язкість продукту значно збільшується.

Емульгатори, які використовуються у виробництві м’ясних продуктів, представляють собою органічні сполуки, молекули яких мають дифільну будову. Такі гідрофільні та гідрофобні групи забезпечують зменшення поверхневого натягу та утворення емульсії.  Крім того, емульгатори сприяють стабільності  емульсії у процесі виробництва продукту, а також рівномірному розподілу нерозчинних у воді харчових добавок -  ароматизаторів, ефірних олій,  екстрактів прянощів і т.д. 

Гелеутворювачі – це речовини, здатні у певних умовах утворювати гелі. За хімічною природою вони подібні до згущувачів. Полімерні ланцюжки гелеутворювача у харчових системах мають вигляд поперечно зшитої трьохмірної сітки. Вода у такій системі фізично зв’язана і втрачає рухомість.
Перелік харчових добавок, які формують і стабілізують консистенцію м’ясних продуктів, а саме, загущувачів, гелеутворювачів, наповнювачів і стабілізаторів, що дозволені для використання в Україні, налічує близько 50 найменувань. До них відносять і гідроколоїди із тваринної сировини. Наприклад, желатин, альбумін, казеїнати – це добавки, які отримують із сировини тваринного походження, хітозан – із ракоподібних та комах.  
Тваринні білки - це натуральні продукти, виробництво яких засновано на термічних (знежирення, зневоднення) і механічних (подрібнення) процесах. Виробляють тваринні білки з різної сировини: свинячої шкірки, свинячої та яловичої жилки, плазми свинячої або яловичої крові, молочної сироватки і т.д. Харчова цінність тваринних білків ідентична цінності білків м'яса, вони мають приблизно такі ж склад і збалансованість амінокислот, особливо незамінних. А молочні білки багатшими незамінними амінокислотами, ніж багато інших білки, вони сприяють поліпшенню органолептичних показників харчових продуктів, у складі яких використовуються. Важливим достоїнством тваринних білків є їх багатоцільове призначення, простота у використанні, збереження своїх властивостей при тривалому зберіганні, можливість забезпечити за рахунок їх застосування збільшення виходу готової продукції і високу рентабельність виробництва.       

Білковий стабілізатор із свинної шкірки представляє собою продукт гідротермічного розпаду – суміш лінійних поліпептидів із різною молекулярною масою (від 50 до 70 тис.) та їх агрегатів з молекулярною масою до 300 тис. У технології м’ясних продуктів використовують гідратований препарат із свинної  шкірки у кількості до 17% маси м’яса. 
Завдяки хімічним складом і функціональним властивостям, тваринні білки є альтернативою соєвим білкам і можуть використовуватися при виробництві м'ясних продуктів з метою повноцінної заміни м'яса, підвищення харчової та біологічної цінності, покращення органолептичних властивостей, посилення м'ясного смаку та зниження собівартості м'ясних продуктів.

Застосування тваринних білків з колагеновмісної сировини дозволяє збагатити м'ясні продукти харчовими волокнами, істотно поліпшити реологічні властивості харчових продуктів, перш за все консистенцію. Тваринні білки виконують роль стабілізаторів, покращують зовнішній вигляд продукції. 
Рекомендований рівень використання від 0,5 до 1,0 % при гідратації в співвідношенні від 1:10 до 1:20 при внесенні в сухому вигляді на нежирну сировину. Рівень гідратації тваринного білка збільшується при використанні його у вигляді гель-форми.

Високі функціональні властивості тваринних білків проявляються в їх водоутримуючій здатності. Водоутримуючі властивості тваринних білків з колагеновмісної сировини різко зростають при термічній обробці вище температури денатурації основних білкових компонентів. При тепловій дії на тваринні білки відбувається "згортання" колагену в результаті порушення водневих зв'язків усередині пептидних ланцюгів. Зміни їх взаєморозташування у структурі тропоколагену супроводжуються її розпушенням, підвищенням гідратації і збільшенням доступності пептидних зв'язків дії протеаз.

Функціонально-технологічні властивості тваринних білків (водоутримуюча, емульгуюча здатність, термостійкість та інші) дозволяють використовувати їх з різним цільовим призначенням:

- замість нежирного сировини в емульгованих м'ясних продуктах;

- у поєднанні з низькосортним м'ясною сировиною з метою поліпшення структури та функціонально-технологічних властивостей м'ясних емульсій, підвищення біологічної цінності готової продукції;

- у поєднанні з жировмісною сировиною (жиром-сирцем, шпиком та іншим) для стабілізації функціональних і якісних характеристик м'ясної сировини;

- для поліпшення щільності, консистенції, пластичності, соковитості, зовнішнього вигляду, для запобігання утворення бульйонно-жирових набряків та втрат при термообробці;

- для зниження витрат на виробництво і підвищення виходу готової продукції.

Способи застосування тваринних білків практично не відрізняються від традиційних способів виготовлення м'ясних продуктів з додаванням рослинних білків. Залежно від виробничих умов способи введення тваринних білків можуть бути наступними: у сухому вигляді; у гідратованому вигляді; у вигляді гель-форми; у складі білково-жирової емульсії; у вигляді гранул; у вигляді замінника шпику.

Білки тваринного походження використовуються при виробництві емульгованих і грубоподрібнених м'ясопродуктів:

- варених ковбас, сосисок, сардельок, м'ясних хлібів;

- напівкопчених, варено-копчених ковбас;

- рубаних напівфабрикатів, пельменів, фаршів;

- м'ясних паштетів.

Проблема низької якості м'ясної сировини є однією з найбільш часто зустрічаються на м'ясопереробних підприємствах. Використання м'яса з вадами PSE і DFD, із завищеним вмістом жиру і сполучної тканини, після тривалого зберігання, м'яса птиці після механічної обвалювання призводить до зниження якості і виходу готової продукції, збільшення втрат при термообробці. У м'ясних виробах з'являються бульйонно-жирові набряки, готовий продукт виходить з рихлою або м'якою консистенцією. Самим популярним і ефективним способом поліпшення якості та зниження собівартості м'ясних продуктів, насамперед виготовлених з низькосортної м'ясної сировини, є внесення додаткових білків у фарш або розсіл для шприцювання. Білки зв'язують вологу, зміцнюють білкову матрицю і дозволяють отримати стійку водно-жирову емульсію. 

Застосування білків сполучних тканин (колагеновмісної  свинної сировини, порошку свинячої шкірки) дозволяє компенсувати недолік м'язових білків, збільшити вихід готової продукції і її міцність при одночасному зниженні витрат м'ясної сировини, стабілізувати якість продукції, знизити втрати при термообробці, собівартість сировини та готової продукції, підвищити харчову і біологічну цінність м'ясних продуктів.

Практична частина

Обладнання: вовчок; решітка з діаметром отворів 2-3 мм;   електром’ясорубка; молочний жиромір; скляні палички; бюкси; сушильна шафа; паперовий фільтр; фарфорова ступка;  пісок; α-монобромнафталін; рефрактометр; центрифуга; апарат Сокслета; водяна баня; ножі; дошки; технічні ваги; металеві форми; жарочна шафа.

Продукти та матеріали: свиняча шкірка; м’ясний фарш, білковий стабілізатор, олія, сіль, спеції.
Для проведення дослідів група одержує 200 г свіжої свинної шкірки, зразки м’ясного фаршу по 200 г.
Виготовлення білкового стабілізатору із свинячої шкірки.
200 г свіжої свинної шкірки подрібнюють ножем на шматочки розміром 1х1 см, заливають 500 см3 гарячої води та варять при температурі кипіння до розм’якшення приблизно 1-1,5 год. Гарячою подрібнюють на електром’ясорубці, потім додають 50% бульону, отриманого при варінні шкірки. Визначають вихід готового стабілізатору у %.

Підготовка модельних виробів. Складають модельні м’ясні та м’ясо-рослинні фарші: контрольний, з додаванням стабілізатору та інших компонентів (завдання згідно табл. 1). 
Моркву попередньо очищають, миють, нарізають кільцями, бланшують у воді 10 хв, подрібнюють на дрібній тертушці.
Таблиця 1. 
Склад модельних фаршів
	№ з/п
	Найменування компонентів
	Кількість компонентів у зразках

	
	
	1
	2
	3
	4
	5

	1.
	Яловичина жилована першого ґатунку, г/100 г
	75
	65
	55
	65
	55

	2.
	Стабілізатор із свинної шкірки, г/100 г
	-
	10
	20
	-
	-

	3.
	Стабілізатор, г/100 г
	-
	-
	-
	10
	20

	4.
	Жир-сирець, г/100 г
	25
	25
	25
	25
	25

	
	Всього
	100
	100
	100
	100
	100

	5.
	Сіль, мг/100 г
	2500
	2500
	2500
	2500
	2500

	6.
	Перець мелений, мг/100 г
	130
	130
	130
	130
	130

	7.
	Нітрит натрію, мг/100 г
	7,5
	7,5
	7,5
	7,5
	7,5

	8.
	Цукор, мг/100 г
	200
	200
	200
	200
	200

	9.
	Часник, мг/100 г
	120
	120
	120
	120
	120


 Завдання 1. Визначення впливу білкових препаратів на органолептичні показники харчових продуктів
 Підготовка проб. Із зразків фаршу формують вироби масою 50 г, піддають тепловій обробці до кулінарної готовності.

Проведення аналізу. У готових м’ясних виробах визначають органолептичні показники за стандартною методикою (ГОСТ  9792-73) , результати досліджень заносять у таблицю 2.
Таблиця . 
Органолептичні показники модельних фаршів

	№ з/п
	Найменування показників
	Значення технологічних показників для модельних фаршів

	
	
	1
	2
	3
	4
	5

	1.
	Зовнішній вигляд
	
	
	
	
	

	2.
	Вигляд на розрізі
	
	
	
	
	

	3.
	Консистенція
	
	
	
	
	

	4.
	Смак
	
	
	
	
	

	5.
	Аромат
	
	
	
	
	

	6.
	Колір 
	
	
	
	
	


Висновки. Проаналізувати результати досліджень.  інформацію та зробити висновки, визначити залежність якісних показників модельних фаршів від кількості білкового препарату у фаршах та виробах.

Завдання 2. Визначення впливу білкових препаратів на технологічні, фізико-хімічні показники харчових продуктів
Визначення вологоутримуючої здатності модельних м’ясних виробів.

          Проведення аналізу. Наважку модельного фаршу та наважку після термообробки масою по 5 г ретельно подрібнюють та окремо наносять скляною паличкою на внутрішню поверхню широкої частини молочного (або вершкового) жироміру. Його щільно закривають пробкою та поміщають вузькою частиною вниз на водяну баню при температурі кипіння на 15 хв, після цього визначають масу виділеної вологи по числу поділок на шкалі жироміра. 
          Паралельно із модельних виробів відбирають наважку 10 г і визначають вміст вологи прискореним методом, що грунтується на висушуванні зразка при температурі 1500С протягом 1 години. Розраховують вміст вологи за стандартною методикою.

Вологоутримуюча здатність (ВУЗ)  м'яса визначається за формулою:

ВУЗ=В-ВВЗ,  (%)

де В – загальна масова частка вологи у наважці, %; ВВЗ – вологовиділена здатність,  (%).

А вологовиділена здатність (ВВЗ) м’яса визначається за формулою:

ВВЗ=а·п·т-1 100, 
де а – ціна поділок жироміра, а= 0,01 см3;   п – кількість поділок на шкалі жироміра; т – маса наважки, г.

Визначення жироутримуючої здатності модельних м’ясних виробів.

Попередньо розраховують вологовиділену здатність, знаходять масу м’яса, що залишилось у жиромірі з точністю + 0,0001 г. М’ясо поміщають у бюксу та висушують при температурі 150 0С на протязі 1,5 год. Потім беруть наважку висушеного м'яса масою 2,0+0,0002 г, поміщають у фарфорову ступку, додають 2,5 г дрібного прожареного піску та 4,3 см3  α-монобромнафталіна. Вміст ступки ретельно розтирають на протязі 4 хв та фільтрують через паперовий фільтр.

Отриманий фільтрат 3-4 краплі рівномірно наносять скляною паличкою на нижню призму рефрактометра. Визначають показник заломлення досліджуваного розчину. Одночасно визначають показник заломлення α-монобромнафталіна.

Визначення проводять 3 рази та розраховують середні значення. Жироутримуючу здатність м'яса визначають за формулою:

ЖУЗ=g1·g2-1·100,

де  g1 – масова частка жиру в наважці після термообробки, %; 
g 2  - масова частка жиру в наважці до термообробки, %.

Масова частка жиру у наважці розраховується за формулою:

g = (104 α (n1 – n2)  m1 ( / m,

де   α – коефіцієнт, що характеризує такий вміст жиру у розчиннику, який змінює показник заломлення на 0,0001%;  
n1 та n2- показники заломлення відповідно чистого розчинника та досліджуваного розчину; 
m1 – маса   4,3 см3  α-монобромнафталіна, г; 
m – маса наважки, г.

Коефіцієнт α визначають експериментальним шляхом порівнюючи результати визначення масової частки жиру методами Сокслета та рефрактометричним. 

Для цього визначають масову частку жиру у зразках методом Сокслета.

Коефіцієнт α визначають, використовуючи формули:

α = gф/(104 (n1 – n2)),

gф  = (m ·100)/ mр, 

де gф - масова частка жиру у досліджуваному розчині, %; 
n1 та n2- показники заломлення відповідно чистого розчинника та досліджуваного розчину; 
m – маса жиру у наважці, визначена методом Сокслета, г; 
mр -  маса наважки розчинника, г.

Значення коефіцієнту α для деяких продуктів наведено у табл. 3.

Таблиця 3. 
Коефіцієнт α для ковбасних виробів

	№ з/п
	Найменування ковбасних виробів
	Коефіцієнт α

	1.
	Сосиски свинні
	0,0375

	2.
	Сосиски руські
	0,0369

	3.
	Ковбаса ліверна
	0,0394

	4.
	М’ясний хлібець
	0,0470


Визначення емульгуючої здатності та стабільності емульсії.

Проведення аналізу. Наважку фаршу масою 7 г подрібнюють до гомогенізованого стану. Потім додають 100 см3 рафінованої рослиної олії та емульгують у міксері на протязі 5 хв. Після цього емульсію розливають у 4 калібровані центрифужні пробірки та центрифугують при 500с-1 на протязі 10 хв. Потім визначають об’єм емульгованого шару олії.          

Емульгуючу здатність визначають за формулою:

ЕЗ=V1·100 /V,

де V1- об’єм емульгованої олії, см3; 
V – загальний об’єм олії, см3.

Стабільність емульсії визначають шляхом нагрівання при температурі 800С на протязі 30 хв та охолодження водою на протязі 15 хв. Потім емульсією заповнюють 4 калібровані центрифужні пробірки та центрифугують при 500с-1 на протязі 5 хв. Потім визначають об’єм емульсованого шару олії.          

Стабільність емульсії визначають за формулою:

СЕ= V1·100 /V,

де V1- об’єм емульгованої олії, см3; 
V – загальний об’єм олії, см3.

Результати досліджень вносять до таблиці 4.
Таблиця 4. 
Технологічні показники модельних фаршів

	№ з/п
	Найменування показників
	Значення технологічних показників для модельних фаршів

	
	
	1
	2
	3
	4
	5

	1.
	Вологоутримуюча здатність
	
	
	
	
	

	2.
	Жироутримуюча здатність
	
	
	
	
	

	3.
	Масова частка жиру по Сокслету
	
	
	
	
	

	4.
	Емульгуюча здатність
	
	
	
	
	

	5.
	Стабільність емульсії
	
	
	
	
	


За результатами досліджень роблять висновок про технологічну функціональність модельних фаршів та формулюють загальний висновок по роботі.
У  готових м’ясних виробах визначають вміст вологи за стандартними методиками (ГОСТ 9793-74), солі (ГОСТ 9957-73), золи та вміст жиру методом Сокслета (ГОСТ 23042-86). Результати досліджень заносять у таблицю 5.

Таблиця 5. 
Стандартні фізико-хімічні показники м’ясних виробів

	№ з/п
	Назва показника
	Характеристика показників

	
	
	1
	2
	3
	4

	1.
	Вміст білкового препарату, %
	
	
	
	

	2.
	Вміст вологи, %
	
	
	
	

	3.
	Вміст золи, %
	
	
	
	

	4.
	Вміст жиру, %
	
	
	
	

	5.
	Вміст солі, %
	
	
	
	


Висновки. Проаналізувати результати досліджень.  інформацію та зробити висновки, визначити залежність якісних показників модельних фаршів від кількості білкового препарату у фаршах та виробах.

Питання для самостійної підготовки

1. Які технологічні властивості м'ясної сировини, які зумовлюють ефективність виробництва продуктів із м'яса?

2. Які функціональні добавки здатні для корегування технологічних властивостей м’ясних та м’ясо-рослинних фаршів?

3. Яку задачу виконують функціональні білкові добавки у технології м’ясних продуктів?

4. Класифікація стабілізаторів.

5. Назвіть основні функції стабілізаторів.

6. Які технологічні властивості має препарат із свинячої шкірки? 

7. Які існують способи виготовлення білкового стабілізатору із свинячої шкірки?

8. Яка технологія застосування стабілізатору із свинячої шкірки у виробництві м’ясних продуктів?

9. Яка методика визначення жироутримуючої здатності  м’ясних виробів?

10. Як визначається у м’ясних продуктах  вологоутримуюча здатність?

11. Як визначають стабільність емульсії  та емульгуючу здатність м’ясних фаршів?

12. Які особливості застосування білкових препаратів з крові у технології м’ясопродуктів?

13. У яких продуктах застосовують білки молока? Яка їх функціональна дія?

Завдання для самостійної роботи

Підготувати доповіді (презентації, реферати) за наступною тематикою:
1. Властивості та сфера застосування препаратів переробки крові (концентрати, сухі препарати, харчовий альбумін)
2. Властивості та сфера застосування препаратів із колагенвмісної вторинної сировини
3. Властивості та сфера застосування препаратів із білків молока

4. Властивості та сфера застосування препаратів із яєчних білків 

5. Технологічна характеристика та застосування гідроколоїдів із вторинної сировини молюсків та ракоподібних
6. Технологічна характеристика та застосування камедей мікробного походження

Інформаційні джерела: 4, 5, 8.
Лабораторна робота № 5
(4 години)

Тема: Вивчення процесів виробництва харчових барвників
Мета роботи:   вивчити сучасні методики виділення водорозчиних та жиророзчинних пігментів з рослинної сировини
Теоретична частина
Зовнішній вигляд і колір харчових продуктів разом із смаковими властивостями є основними показниками їх якості. Тому фарбування харчових продуктів широко поширене в харчовій промисловості. Для збереження, поліпшення або надання певного зовнішнього вигляду і кольору продуктам харчування використовують харчові барвники, які належать до харчових добавок. 
Натуральні барвні речовини, як правило, належать до природних харчових компонентів, що вживаються людиною. Нешкідливість більшості з них не викликає сумнівів, оскільки адаптація людського організму до природних речовин здійснювалася в ході еволюції. 
Натуральні харчові барвники містять у своєму складі, окрім фарбувальних пігментів, інші корисні біологічно активні компоненти: вітаміни, глікозиди, органічні кислоти, ароматичні речовини, мікроелементи та ін. Тому використання їх для забарвлення продуктів харчування дозволяє не лише поліпшити зовнішній вигляд, але й підвищити харчову цінність виробу. Вироблення натуральних харчових барвників у даний час обмежене в масштабах і в асортименті. У той же час різні галузі харчової промисловості відчувають велику потребу в колорантах унаслідок заборони використання низки харчових синтетичних барвників. 

Більшість природних барвників мають нестабільність кольору при зберіганні, нагріванні, дії сонячного світла та кисню повітря. Внаслідок цього на початку XX століття з’явились яскраві і стійкі синтетичні барвники, які в більшості випадків витіснили натуральні барвники. Це призупинило на деякий час дослідження з одержання і застосування натуральних барвників. 
Серед синтетичних барвників практично немає нешкідливих речовин, це – азо- і нітросполуки, діфенілметанові сполуки, хінони, хіноліни, піразолони, ксантени та інші. До того ж багато синтетичних барвників є канцерогенами, мутагенами або алергенами, доведено, що канцерогенів найбільше серед жиророзчинних барвників синтетичної природи. Ці шкідливі та потенційно небезпечні для здоров’я людей властивості гостро поставили питання про безпеку та гігієнічну оцінку синтетичних барвників, що призвело до появи низки законодавчих документів в цій галузі. В зв’язку з цим стає актуальним обмежене використання у виробництві харчових виробів синтетичних барвників. Тому в сьогоденні існує тенденція з виділення та використання в харчових цілях переважно барвників, що мають природне походження.

Натуральні барвники отримують методом екстрагування з рос- линної сировини, що містить барвні пігменти, відповідним розчинни- ком. Основним джерелом отримання натуральних барвників є відходи сокових і консервних виробництв, що переробляють зелень, овочі та плодово-ягідну сировину. 

Як правило, натуральні барвники представляють собою суміш каротиноїдів, флавоноїдів, хлорофілу та інших натуральних компонентів рослин, наділених пігментами. Серед плодів, листя та інших частин рослин, що пофарбовані у червоні тони, можна знайти такі, забарвлення яких обумовлено біосинтезом з’єднань з класу флавоноїдів – антоціанів, що надають органам рослин червоного чи синьо-фіолетового забарвлення. При цьому ряд об’єктів може мати близьке забарвлення, обумовлене присутністю в тканинах принципово інших природних колорантів – бетаціанінів. До теперішнього часу не знайдені рослинні об’єкти, що містять одночасно і бетаціаніни і антоціани. 
Натуральний барвник може мати і інші властивості, наприклад, може бути застосований, як і ароматизатор, такі властивості мають барвники з рослинних джерел, як буркун, шафран. Бетаціаніни крім фарбувальної здатності мають широку і різноманітну біологічну активність завдяки високим антиоксидантним властивостям: сприяють розщепленню і засвоєнню білків їжі, активно беруть участь в утворенні холіну, підвищують життєдіяльність клітин печінки, інгібують процеси проліферації ракових клітин, перешкоджають виникненню злоякісних пухлин.
Нативні органічні барвники одержують з природних джерел головним чином шляхом екстракції певними дозволеними розчинниками (вода, органічні розчинники, рослинні олії, інш.) у вигляді відповідних екстрактів. Хімічний склад таких екстрактів (сумішей) залежить від виду сировини, технології вилучення і постійним не буває. Вміст барвників в екстрактах невеликий (до 4-5%), що часто викликає необхідність застосовувати процеси концентрування. Крім того, нативні барвники містять так звані супутні речовини - цукри, пектини, білкові речовини, органічні кислоти, мінеральні солі, що веде до необхідності додаткового очищення для їх вилучення. 

Екстракція органічних барвників полягає переважно у проведенні ряду послідовних технологічних операцій, починаючи з подрібнення до певного стану, дія розчинника (сама екстракція), відстоювання, фільтрування, концентрування (випарювання), аналіз і тарування Для екстракції водорозчинних (гідрофільних) барвників застосовують воду та етанол, а для жиророзчинних (ліпофільних) - органічні розчинники, рослинні олії. 
Набуло широкого застосування в якості ефективного розчинника нативних барвників "надкритичного" діоксиду вуглецю (оксиду вуглецю IV). Останнім часом інтенсивно розвивається застосування лакових барвників у вигляді різноманітних дисперсій (гліцеролових, олійних, жирових, воскових тощо), в яких вміст пігментів становить 12-17%. За своєю хімічною будовою це, переважно, комплексні сполуки іонів металу (здебільшого алюмінію) з молекулою барвника.
Жиророзчинні пігменти з тканин рослин екстрагують полярними розчинниками (етиловим спиртом, ацетоном), які руйнують їхній зв'язок із мембранами хлоропластів і тим самим забезпечують повне екстрагування пігментів. Під час розтиранні матеріалу з неполярними розчинниками, які не здатні денатурувати білки, в екстракт переходить незначна кількість пігментів.

Розтертий матеріал у спирті залишається зеленим і тоді, коли в ньому спостерігається висока активність ферменту хлорофілази, яка відщеплює спирт фітол від хлорофілу. Тоді утворюється  хлорофілід  зеленого кольору з такими самими спектральними характеристиками, що і хлорофіли, але з гідрофільними властивостями. Тому хлорофілід не розчиняється в полярних розчинниках, а осад на фільтрі після екстракції фотосинтетичних пігментів залишається зеленим.

Для отримання витяжки пігментів можна використовувати як сирий, так і сухий матеріал. В останньому випадку висушені листки попередньо обробляють гарячою водою, щоб спростити процедуру вилучення пігментів з них.
Практична частина
Завдання 1. Вивчення процесів екстрагування водрозчинних пігментів з рослинної сировини
Обладнання: ваги технічні, водяний термостат, лабораторний подрібнювач, сушильна шафа

Продукти та матеріали: вичавки винограду, бузини, черноплодної горобини, буряк столовий, етиловий спирт, кислота лимонна та винна.

Проведення дослідження.
Під час вивчення способів одержання барвника використовують: метод Карпене, а саме екстрагування підкисленим винною кислотою етиловим спиртом, метод екстрагування розчинами лимонної і винної кислот, а саме водними 2%-ми розчинами, метод екстрагування водно-спиртовим розчинником.
Плоди розтирають у фарфоровій ступці, заливають підготовленими водними розчинами етанолу та кислот. Екстракти проціджують через сито та порівнюють інтенсивність забарвлення екстрактів. 

На наступному лабораторному занятті досліджують виготовлені екстракти на вміст барвних речовин, рН, відносну густину.
Висновки. Проаналізувати результати досліджень, зробити висновки про ефективність екстрагування різними способами.

Завдання 2. Вивчення процесів екстрагування жиророзчинних пігментів з рослинної сировини

Обладнання: ваги технічні, водяний термостат, лабораторний подрібнювач, сушильна шафа, порцелянові ступки, скляні пластинки для подрібнення матеріалу, скляні палички, фільтри Шотта N 3 або N 4, колби Бунзена, центрифужні та мірні пробірки, вакуумні насоси
Продукти та матеріали: зелені харчові рослини, морква, ацетон, етиловий спирт, петролейний ефір або гексан, карбонат кальцію.
Проведення дослідження. 
Для вилучення пігментів листка використовують такі способи: екстрагування свіжого матеріалу, екстрагування сухого матеріалу, настоювання свіжого бланшованого матеріалу, настоювання сухого матеріалу.
Свіже листя нарізають ножицями і кладуть у ступку. До подрібненої маси додають трохи чистого кварцового піску і 5 мл 95%-го етилового спирту. Суміш старанно розтирають до утворення однорідної маси, поступово доливаючи етиловий спирт (5 мл). Розтирають, доки етиловий спирт не забарвиться в інтенсивний зелений колір. 
Якщо для екстракції хлорофілу з сухого матеріалу беруть сухі листки, розтирають їх у фарфоровій ступці в порошок, видаливши всі жилки. До порошку доливають етилового спирту, знову розтирають. Розтерту масу відфільтровують через складчастий фільтр у суху чисту пробірку.

Свіже або сухе листя опустити у киплячу воду на 1-2 хвилини. Після того, як листочки будуть убиті, переносять їх у пробірку з етиловим спиртом. Пробірку ставлять на водяну баню і тримають на нагрітій водяній бані доки спирт не забарвиться в зелений колір, а шматочки листку не знебарвляться. 
Свіжонарізане листя кладуть у банку зі спиртом, щільно закривають пробкою і дають настоятися (12-24 год), одержаний екстракт профільтрувати в чисту посудину і закрити.
Екстракти проціджують через сито та порівнюють інтенсивність забарвлення екстрактів. 

На наступному лабораторному занятті досліджують виготовлені екстракти на вміст барвних речовин, рН, відносну густину.
Висновки. Проаналізувати результати досліджень, зробити висновки про ефективність екстрагування різними способами.
Питання для самстійної підготовки

1. Які функції барвників у харчових продуктах?
2. Які харчові барвники використовують у м’ясному виробництві? У виробництві плодоовочевих консервованихз продуктів?

3. Класифікація харчових барвників, область використання.

4. Які основні характеристики натуральних барвників?
5. Яка технологія виробництва та сфера застосування натуральних барвників тваринного походження?
6. Які технологічні властивості натуральних рослинних барвників?

7. Які технологічні властивості штучних барвників?

8. Які переваги та недоліки синтетичних барвників?
9. Технологія виробництва та сфера застосування синтетичних барвників.  

10. Які речовини називають кольорокорегуючі» харчові добавки? 
11. Які правила застосування кольорокорегуючих добавок у виробництві м’ясних виробів, консервів?

12. Які добавки оптимізують процес кольоротворення у технології м’ясопродуктів?
Завдання для самостійної роботи

Підготувати доповіді (презентації, реферати) за наступною тематикою:
1. Технологічна характеристика та застосування харчових натуральних водорозчинних барвників 

2. Технологічна характеристика та застосування харчових синтетичних водорозчинних барвників 

3. Технологічна характеристика та застосування харчових натуральних жиророзчинних барвників 

4. Технологічна характеристика та застосування харчових смнтетичних жиророзчинних барвників 

5. Технологічна характеристика та застосування харчових мінеральних барвників 

Інформаційні джерела: 1, 2, 4, 6.

Лабораторна робота № 6
(4 години)

Тема: Визначення технологічних характеристик харчових барвників
Мета роботи: засвоїти методики визначення якості харчових барвників, порівняти технологічні характеристики екстрактів рослинних пігментів 
Теоретична частина

За своїм походженням харчові барвники бувають натуральними (природними, нативними) і синтетичними. За хімічною будовою їх поділяють на органічні та неорганічні (переважно пігменти). 
Нативні органічні барвники одержують з природної сировини, переважно з дикорослинних і культурних рослин (листів і квітів, ягід, коренеплодів) та відходів їх переробки у таких галузях як овочепереробна при виготовленні соків та екстрактів, виноробство, консервна промисловість.
Синтетичні барвники одержують відомими хімічними методами або мікробіологічною технологію, яка останнім часом інтенсивно розвивається. 
Деякі барвники мають поліфункціональний характер і проявляють поряд з фарбувальними одночасно інші властивості, тобто мають комплексну дію, наприклад, поверхнево активну як емульгатори, смакову та ароматну, біологічну активність. Так, таніни харчові (Е181) є барвником, емульгатором і стабілізатором, а рибофлавіни (Е101) - барвником і вітаміном B2, каротини (Е160a) - барвником, антиоксидантом і провітаміном А1; турмерик (Е100) і шафран (Е164) виконують функції барвника та прянощів, тощо. 
Найбільш поширені натуральні барвники, отримані з рослинної сировини. До них відносяться наступні харчові барвники.
Антоціани (Е163) - водорозчинні пігменти вакуолей рослин, які можуть бути червоних, фіолетових або синіх кольорів і їх відтінків залежно про кислотності. Молекули антоціанів відносяться до групи флавоноїдів, що належать в свою чергу до класу глікозидів. 

Бетанін або «буряковий червоний» (Е162) – алкалоїдоподобна речовина, що отримується з харчового буряку, частіше з екстракту його соку. Колір барвника Е162 може змінюватися в залежності від кислотності середовища - від яскравого червоного до синьо-фіолетового (при підвищенні pH). Добавка Е162 використовується у вигляді порошку, але за рахунок своїх властивостей, при з'єднанні з водою відразу ж відновлюється до натурального бурякового соку. 

Каротин (Е160a) - так називається група речовин, що мають хімічну формулу С40H56. За структурою добавка Е160a - це ненасичені вуглеводні відносяться до групи каротиноїдів. Каротин - помаранчевий пігмент, що утворюється в результаті фотосинтезу рослин. Каротини, наприклад, відповідають за помаранчевий колір моркви. Крім моркви, особливо багато каротину містять такі овочі та фрукти: диня, хурма, абрикос, капуста, петрушка, гарбуз, солодка картопля, манго. Як правило, чим вище інтенсивність оранжевого кольору продукту, тим більше він містить каротину. Барвник Е160a не розчиняється у воді, але може бути розчинний в органічних розчинниках і жирах.

Паприка (Е160с) отримують з натуральної паприки - червоного стручкового перцю (чилі). Харчова добавка Е160с (екстракт паприки) являє собою натуральний барвник в формі порошку коричнево-оранжевого кольору. Добавка Е160с містить пігменти - каротини (провітамін А, жовтий пігмент), капсантін і капсорубін. Також до складу барвника Е160с входять деякі жирні кислоти - олеїнова, ліноленова, стеаринова, пальмітинова і миристиновая.

Хлорофіл (Е140) - натуральний барвник, що володіє зеленим кольором. Барвник Е140 з легкістю розчиняється в маслах і жирах, дуже чутливий до впливу високих температур і світла. При їх впливі барвник Е140 розпадається і втрачає забарвлення. Хлорофіл має похідну - хлорофіліну мідний комплекс (Е-141), який розчиняється у воді і водно-спиртових розчинах, при цьому стійкий до кислого середовища і не втрачає насиченого смарагдового кольору при довгому зберіганні.

Забарвлення будь-якої речовини органічного походження пов'язано із особливістю електронної будови її молекули. Відомо, що барвники інтенсивно поглинають світло у видимій частині спектра (760-400 нм). При цьому енергія поглинутого світла витрачається на збудження σ- або π-електронів, тому, змінюючи будову молекули барвника, можна змінювати інтенсивність і характер поглинання. Непоглинуті промені у видимій частині спектра відбиваються від поверхні і сприймаються людським оком, внаслідок чого поверхня здається забарвленою в той колір, промені якого відбилися від неї. 
Наприклад, якщо поверхня червона, то це означає, що вона поглинає зелене світло із спектра і навпаки. Вважають, що жовтий колір притаманний барвникам, молекули яких поглинають промені з довжиною хвилі 435-480 нм, червоний - 480-500, синій - 580-595, зелений - 730-760. Барвники з чорним кольором поглинають світлові промені у цілому діапазоні 400-760 нм, з білим - повністю відбивають, а прозорість характерна для речовин, які повністю їх пропускають без поглинання. 
Практична частина

Завдання 1. Визначення рН харчових барників
Обладнання: рН-метр, хімічні стакани
Продукти та матеріали: екстракти рослинних пігментів, фільтрувальний папір
Проведення дослідження.

Визначення активної кислотності проводять у екстрактах пігментів, отриманих на попередньому лабораторному занятті. Для досліджень зразки ділять на три частини: першу використовують для визначення рН відразу; другу – нагрівають на водяній бані до температури 90-95 оС, охолоджують до кімнатної температури та визначають рН; третю - нагрівають на водяній бані до температури 100 оС протягом 15 хв, охолоджують до кімнатної температури та визначають рН.

Підготовлені зразки екстрактів наливають у хімічний стакан, встановлюють у рН-метр, занурюють у нього кінці електродів рН-метра. Вимірювання активної кислотності проводять тричі, кожного разу виймаючи електроди з розчину та знову занурюючи їх. 
Значення рН екстрактів пігментів розраховують як середнє арифметричне отриманих показників.
Висновки. Проаналізувати результати досліджень, зробити висновки про термостійкість та можливість застосування екстрактів пігментів у виробництві харчових продуктів.

Завдання 2. Визначення відносної густини харчових барників
Обладнання: ваги лабораторні, водяний термостат, сушильна шафа, пікнометр

Продукти та матеріали: екстракти рослинних пігментів, фільтрувальний папір

Проведення дослідження.

Ретельно вимитий та висушений пікнометр зважують, заповнюють дистильованою водою температурою 100 оС вище за відмітку, закривають пробкою та поміщають у водяний термостат з температурою 100 оС. 
Через 30 хв, не виймаючи пікнометра з термостату, відкривають пробку та встановлюють рівень води по верхньому краю меніска. Надлишок прибирають фільтрувальним папером, згорнутим трубочкою. Закривають пікнометр пробкою, виймають з термостату, витирають зовні фільтрувальним паепром та зважують.

Потім воду зливають, пікнометр висушують у сушильній шафі при   температурі до 100 оС, охолоджують до кімнатної температури. У підготовлений пікнометр наливають екстракт пігментів і зважують. Потім виконують темперування (доведення до температури 100 оС) у термостаті, встановлення рівня барвника та зважування проводять аналогічно.
Відносну густину екстракту пігментів обчислюють за формулою:

D = (m1 – m0)  / (m – m0),

Де  m1 - маса пікнометра з досліджуваним зразком,  
m0 - маса порожнього пікнометра,  
m  - маса пікнометра з водою.

Висновки. Проаналізувати результати досліджень, зробити висновки про ефективність екстрагування пігментів з рослинної сировини.
Питання для самостійної підготовки

1. Які технологічні характеристки натуральних водорозчинних барвників?
2. Чому ситетичні барвники вигідніше у виробництві харчових продуктів, ніж екстракти рослинних пігментів?
3. Які барвники називають «ідентичними натуральним»? Яка технологія їх виробництва?
4. Які особливості застосування жиророзчинних барвників у виробництві м'ясних та плодоовочевих консервованих продуктах?
5. Які обмеження у використанні синтетичних барвників у продуктах харчування?
6. Як проводиться забарвлення (підбарвлення) плолоовочевих соків, напоїв, консервованих ововчів та плодів?
7. Які барвники використовують для забарвлення м'ясних продуктів?
8. Які речовини називають «фіксаторами забарвлення»?
9. Які технологічні характеристики фіксаторів забарвлення м'ясних продукктів?
10.  Який механізм дії фіксаторів забарвлення на пігменти м'ясної сировини?   

11. Якими технологічними засобами можна зафіксувати забарвлення рослинної сировини?
Завдання для самостійної роботи

Підготувати доповіді (презентації, реферати) за наступною тематикою:
1. Характеристика та застосування натуральних барвників у м'ясних продуктах

2. Характеристика та застосування синтетичних барвників у м'ясних продуктах

3. Характеристика та застосування фіксаторів та стабілізаторів кольору у м'ясних продуктах

4. Характеристика та застосування натуральних барвників у плодоовочевих консервованих продуктах

5. Характеристика та застосування синтетичних барвників у плодоовочевих консервованих продуктах

Інформаційні джерела: 1, 3, 6.

Лабораторна робота № 7
(4 години)

Тема: Використання вітчизняних пряно-ароматичних сумішей у виробництві м'ясних та плодоовочевих консервованих продуктів
Мета роботи:   вивчити асортимент та властивості вітчизняних харчових пряних рослин, підібрати комбінації для застосування у виробництві м'ясних виробів та овочевих закусочних консервів
Теоретична частина

    Прянощі - група смакових товарів рослинного походження, що додаються в незначних кількостях до їжі для додання їй стійкого аромату і характерного присмаку. У виробництві харчових продуктів використовують понад 150 видів прянощів. Прянощі не включені до переліку харчових добавок, але вони мають широке застосування. До показників якості прянощів включено: аромат і смак; колір; масову частку вологи, ефірної олії, золи, домішок рослинного походження; вміст ушкоджених плодів; зараженість шкідниками.
Натуральні прянощі представляють собою сухі подрібнені частини пряних харчових рослин:

· плоди (коріандр, кардамон, кмин, перець звичайний, іспанський, каєнський);

· насіння (мускатний горіх, гірчиця, фісташки);

· квіти (гвоздика, шафран); 

· корні (імбир);

· овочі (часник, цибуля);

· листя (лавровий лист, майоран, оре гано, чабер, петрушка та інш.).

Прянощі є основною і незамінною складовою будь-яких ковбасних виробів та овочевих консервів. Саме завдяки спеціям,  м'ясні та консервовані продукти мають приємний пряний аромат. 
Крім класичних прянощів для поліпшення смакових властивостей харчових продуктів використовують місцеві прянощі, що вживаються в свіжому вигляді безпосередньо в місцях вирощування. Їх асортимент визначається особливостями того чи іншого регіону. Місцеві прянощі в свою чергу ділять на пряні трави і овочі.
Пряні овочі - це культурні, широко поширені рослини - цибульні, коренеплідні і кореневищні овочі. До них відносять різні види цибулі (ріпчаста, багатоярусний, шалот, порей, батун, шніт-цибуля, алтайський, гірський), часник, черемшу, чесночник, петрушку, пастернак, селера, хрін.
Пряні трави в більшості своїй дикорослі, але відомі і культурні рослини. Як правило, дикорослі відрізняються більш вираженим ароматом. Вони вживаються і в сушеному, і в свіжому вигляді. У пряних трав частіше використовуються надземні частини - стебла, листя, квіти, плоди, насіння. Виняток становлять 2-3 види трав, у яких вживають коріння (наприклад, аїр, дягель). Типовими представниками пряних трав є: кріп, коріандр, кмин, аніс, м'ята, естрагон, фенхель, меліса, ісопу, базилік, буркун, материнка, ялівець, полин, майоран та ін. Віднесення прянощів до класичних або місцевим в деяких випадках вельми умовно.
На сьогоднішній день досить багато закордонних фірм пропонує нашому виробникові суміші спецій та прянощів різного цільового призначення. Але серед наших вітчизняних рослин є також безліч спецій та прянощів, з яких можна приготувати пряно-ароматичні суміші, які ефективно заміняють класичні імпортні. До таких рослин, належать: любисток, який підсилює смак м’яс-них бульйонів; майоран, який містить 1-3,5 % ефірного масла з над-звичайно сильним ароматом. Масло майорану містить терпени, дуби-льні речовини, каротин, вітамін С. Майоран покращує травлення, зменшує метеоризм. Корінь селери володіє тонким специфічним присмаком, добре поєднується з часником, підсилює смак м’яса птиці та свинини. Гострого пряного присмаку надає м’ясопродуктам корінь любистку, базилік звичайний, чабер духмяний.
Наприклад, селера - пряна рослина із яскраво вираженим ароматом, яка відома людям з давніх часів як смачний овоч і прекрасний лікарський засіб від багатьох захворювань. Зокрема, селера містить у своєму складі багато вітамінів В1, В2, РР, Е, К, С, провітамін А. Селера багата фолієвою кислотою, органічними кислотами, цінними амінокислотами, мікроелементами. Використовується листя та коріння цієї рослини як у свіжому, так і сушеному вигляді. Селера характеризується помірно вираженим смаком та ароматом, тому застосовувати її у складі м'ясних виробів та консервованих плодоовочевих продуктах (овочеві закусочні консерви, овочеві соуси, соки та напої, інш.) можна не тільки самостійно, а й у композиційних сумішах. Рекомендована доза введення кореню селери до складу продуктів – до 2,5-3,0 %.
Практична частина

Завдання 1. Підбір компонентів та складання рецептури і технологічної карти виготовлення експериментальних зразків
Обладнання:  ножі; дошки; аналітичні терези; сушильна шафа;  бюкси; скляні палички;  стаканчики на 50 та 100 см3; лабораторний подрібнювач; скляні ємності з герметичними пластиковими кришками.
Продукти та матеріали: свіжі або сушені пряні рослини (відповідно до табл. 2).
Проведення дослідження.
Для досліджень розробляються варіанти рецептур сумішей прянощів, в яких різні види та співвідношення пряних рослин. Для їх виготовлення використовують свіжі або підготовлені сушені зелені частини пряних рослин (вміст вологи до 10 %). 
Спочатку здійснюють їх сортування: видаляють грубі частини та домішки. Свіжу сировину сушать у сушильній шафі при температурі 80-90 оС до вмісту вологи 8-10 %. Після цього їх подрібнюють у ступці до отримання однорідної порошкоподібної маси, просіюють для відділення великих частинок через сито з діаметром отворів 1-2 мм. 

Виготовлені суміші прянощів мають вигляд однорідної порошкоподібної суміші без видимих включень грубих частин. Колір – від зеленувато-коричневого до сіро-зеленого. Зберігають суміші у скляних ємностях з герметичними пластиковими кришками при температурі 16-20 оС без потрапляння сонячного світла.
Після виготовлення сумішей пряно-ароматичних рослин виконують технологічні розрахунки відходів та втрат у виробництві (у %), розраховують витрати сировини на виробництво 1 т готової продукції (за прикладом табл. 2). 
Завдання 2. Приготування експериментальних зразків
Обладнання:  ножі; дошки; аналітичні терези; сушильна шафа;  бюкси; скляні палички;  стаканчики на 50 та 100 см3; рН-метр.
Продукти та матеріали: прянощі, яловичина, свинина, шпик, молоко сухе, яйця, крохмаль, часник, 2%-ний розчин нітриту натрію, цукор, борошно, оболонка білкозин; кабачки, цибуля, морква, соняшникова олія.
Проведення дослідження.

Для дослідження впливу нетрадиційних пряноароматичних сумішей на смакові властивості ковбасних виробів та плодоовочевих консервів студенти готують по одному зразку з додаванням пряноароматичних сумішей по 0,2 кг кожен згідно із завдання (табл. 1). 
Для розрахунку основної сировини користуються збірниками рецептур [10, 11]. 
Спеції, вказані в рецептурах, замінюються на пряно-ароматичні суміші, вказані в таблиці 1. 
Таблиця 1 

Індивідуальні завдання

	Зра-зок
	Назва суміші
	Назва виробів
	Кількість су-міші, г/100 кг

	1
	Фантазія 
	Любительська ковбаса, овочеві консерви
	100

	2
	Поліська
	Молочна ковбаса, овочеві консерви
	180

	3
	Евріка
	Окрема ковбаса
	100

	4
	Домашня
	Російська ковбаса, овочеві консерви
	140

	5
	До м’яса
	Чайна ковбаса, овочеві консерви
	150

	6
	Шашлична
	Волжська ковбаса, овочеві консерви
	150

	7
	Духм’яна
	Свиняча ковбаса, овочеві консерви
	150

	8
	Цитрина 
	Овочеві консерви
	140


Склад пряноароматичних сумішей поданий в таблиці 2. 
Паралельно з дослідними зразками готуються контрольні зразки цих же виробів за традиційною рецептурою.

 Таблиця 2.

Рецептури i норми витрат пряностей на приготування сумішей

	Приправа
	Компонент
	Рецепту ра%
	Вологість, %
	Відходи і втрати при виробництві,%
	Витрати на 1 т, кг

	Полі-ська
	Базилік священний
	25
	8.0
	1.5
	253.75

	
	Корінь любистка чи селери
	25
	8.0
	1.5
	253.75

	
	Майоран
	25
	8.0
	1.5
	253.75

	
	Перець червоний гіркий
	25
	8.0
	1.5
	253.75

	Фантазія
	Корінь любистка чи селери
	15
	8.0
	1.5
	152.28

	
	Коріандр (насіння)
	30
	8.0
	1.5
	304.57

	
	Базилік звичайний
	45
	8.0
	1.5
	456.85

	
	Перець червоний
	10
	8.0
	1.5
	101.53

	Шашлична
	Базилік звичайний
	22.5
	8.0
	1.5
	228.43

	
	Монарда трубчата
	22.5
	8.0
	1.5
	228.43

	
	Коріандр (насіння)
	11.0
	8.0
	1.5
	111.68

	
	Чабер садовий
	22.0
	8.0
	1.5
	223.35

	
	Змієголовник молдавський
	15.0
	8.0
	1.5
	152.28

	
	Перець червоний  гіркий
	11.0
	8.0
	1.5
	111.68

	До м’яса
	Майоран
	55.0
	8.0
	1.5
	558.38

	
	Змієголовник молдавський
	15.0
	8.0
	1.5
	152.28

	
	Базилік евгенольний
	15.0
	8.0
	1.5
	152.28

	
	Перець червоний
гіркий
	15.0
	8.0
	1.5
	152.28

	
	Коріандр (насіння)
	40.0
	8.0
	1.5
	406.0

	
	Монарда трубчата
	40.0
	8.0
	1.5
	406.0

	Евріка
	Змієголовник молдавський
	50.0
	8.0
	1.5
	507.5

	
	Чабер духмяний
	25.0
	8.0
	1.5
	253.75

	
	Базилік священний
	25.0
	8.0
	1.5
	253.75

	Цитрина
	Котовник лимонний
	66.0
	8.0
	1.5
	670.0

	
	Лофант анісовий
	34.0
	8.0
	1.5
	345.2

	Духмяна
	Базилік звичайний
	50.0
	8.0
	1.5
	507.5

	
	Лофант анісовий
	25.0
	8.0
	1.5
	253.75

	
	Базилік священний
	25.0
	8.0
	1.5
	253.75

	Домашня
	Майоран мелений
	50.0
	10
	0.5
	502.50

	
	Перець чорний
	50.0
	12
	0.5
	502.50

	Пряна 
для
консервів
	Майоран мелений
	45
	10
	0.5
	452.25

	
	Базилік евгенольний
	35
	9
	0.5
	351.75

	
	Перець червоний
	20
	10
	0.5
	201.0


Висновки. Проаналізувати результати досліджень, зробити висновки про ефективність використання пряних рослин у виробництві ковбасних виробів та овочевих консервів.
Питання для самостійної підготовки

1. Які харчові добавки моделюють смак і аромат м’ясних та плодовочевих консервованих продуктів?

2. Назвіть основні види спецій та прянощів, смако-ароматичних харчових добавок

3. Як застосовуються прянощі у технології м’ясних та плодовочевих консервованих продуктів?

4. Які перспективи використання вітчизняних прянощів для виробництва м’ясних та плодовочевих консервованих продуктів?

5. Охарактеризуйте біологічні та технологічні властивості пряноароматичних трав, що районовані в Україні.

6. Які вимоги ставляться до пряно-ароматичних сумішей у м’ясному та плодоконсервному виробництві?

7. Який вплив на органолептичні властивості харчових продуктів з вітчизняними прянощами здійснює теплова обробка?

8. У якому вигляді пряно-ароматичні речовини мають максимальну ефективність у виробництві харчових продуктів?

9. Які сучасні технології виробництва смако-ароматичних харчових інгредієнтів?

Завдання для самостійної роботи

Підготувати доповіді (презентації, реферати) за наступною тематикою щодо 1-2 найменувань агропромислових чи дикорослих трав чи плодів:
1. Біологічна та технологічна характеристика вітчизняних пряних рослин 
2. Біологічна та технологічна характеристика дикорослих рослин 

Інформаційні джерела: 1, 4, 6.
Лабораторна робота № 8
(4 години)

Тема: Дослідження впливу пряно-ароматичних сумішей на      якість м'ясних та плодоовочевих консервованих продуктів
Мета роботи: визначити вплив комбінацій пряних рослин на формування органолептичних та фізико-хімічних характеристик м'ясних та овочевих консервованих продуктів.
Теоретична частина
В Україні культивують дуже багато різних пряних харчових культур: лаврове листя, аніс, базилік, орегано (душицю, материнку), гірчицю, коріандр, чабер, розмарин, кріп, петрушку, цибулю, часник, селеру, м'ята, меліса та інш. Крім того, безліч дикорослих рослин традиційно використовуються у національній кулінарії: чабрець, звіробій, дев’ясил та інш.
В якості основних та додаткових компонентів при створенні пряно-ароматичних композицій для використання у виробництві м'ясних та плодоовочевих консервованих продуктів можуть використовуватися наступні: 
− листя: чорної смородини, малини, лимоннику, м'яти, материнки, обліпихи, звіробою, чорниці, кропиви, деревію, суниці, морошки, монарди, бадану та ін.; 
− квітки: липи, нагітків або календули, м'яти, звіробою, комірника або філіпендули, шипшини, мальви або шток троянди, ромашки аптечної та ін; 
− плоди: шипшини, глоду, барбарису, калини, кизилу, горобини, зизифуса або джиди, обліпихи, малини, суниці, винограду (родзинки або кишмиш), актинідії, яблука, абрикоса, персика, лимону та ін. 
− плодоніжки: морошки, вишні, черешні тощо; 
− насіння: кропу, тмину, коріандру, шипшини та ін; 
− коріння: лопуха, солодки, див’ясилу та ін. 
Введення в пряно-ароматичні композиції різних лікарських рослин сприятиме збільшенню фізіологічної активності харчових продуктів, оскільки лікарські рослини містять різні вітаміни і вітаміноподібні речовини, фенольні сполуки, мінеральльні елементи, органічні кислоти, клітковину, тощо.
Тому однією із сучасних тенденцій розвитку харчових технологій є створення продуктів, збагачених комплексом біологічно активних сполук, що не тільки забезпечують організм людини основними поживними речовинами та енергією, а й сприяють покращенню здоров’я споживачів. Особливо ефективні у цьому сенсі – натуральні інгредієнти із складу пряних рослин. 
Використання прянощів у промисловому виробництві продуктів харчування є важливим елементом формування органолептичних та технологічних властивостей продукту, а саме: 
1) моделювання смаку та запаху рослинної чи тваринної сировини;
2) поліпшення зовнішньої привабливості продукту - за допомогою кольору, запаху, смакових якостей (червоний перець і бадьян, наприклад, надають продуктам вид підсмаженого, золотистої и.т. д); 
3) надання страві абсолютно нового смаку і аромату, не характерного використаній сировині; 
4) суттєве підвищення стабільності продуктів при зберіганні; 
5) використання для консервування та запобігання псування продуктів.

Практична частина 

Завдання 1. Визначення органолептичних показників
Обладнання: дошки, ложки, ножі, аналітичні терези, хімічні стакани на 50 та100 см3. 
Реактиви та матеріали: зразки виготовлених на попередньому занятті продуктів.

Проведення досліджень

З готових дослідних та контрольних зразків відбирають середню пробу і визначають основні органолептичні за ДСТУ 4823.1:2007 та ДСТУ 4823.2:2007 «Продукти м`ясні. Органолептичне оцінювання показників якості». 
Результати органолептичної оцінки заносять до табл. 1.

 Таблиця 1. 

Результати органолептичної оцінки якості зразків
	Показники якості
1
	Зразки

	
	1


	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
9

	Зонішній вигляд
	
	
	
	
	
	
	
	

	Консистенція
	
	
	
	
	
	
	
	

	Вигляд на розрізі
	
	
	
	
	
	
	
	

	Смак
	
	
	
	
	
	
	
	

	Запах
	
	
	
	
	
	
	
	

	Колір 
	
	
	
	
	
	
	
	


Висновки. Проаналізувати результати досліджень, зробити висновки про вплив сумішей пряно-ароматичних рослин на формування органолептичних характеристик ковбасних виробів та овочевих консервів.
Завдання 2. Визначення фізико-хімічних показників
Обладнання: дошки, ложки, ножі, аналітичні терези, хімічні стакани на 50 та100 см3. 

Реактиви та матеріали: зразки виготовлених на попередньому занятті продуктів.

Проведення досліджень

З готових дослідних та контрольних зразків відбирають середню пробу і визначають основні о фізико-хімічні показники згідно ГОСТ 51478-99 «М'ясо та м'ясні продукти. Контрольний метод визначення концентрації водневих іонів (рН)», ГОСТ 51479-99 «М'ясо та м'ясні продукти. Методи визначення масової частки вологи».

Результати досліджень заносимо в табл. 2
Таблиця 2. 

Результати фізико-хімічні показники якості зразків
	Показники якості
1
	Зразки

	
	1

	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
9

	Активна кислотність, од. рН
	
	
	
	
	
	
	
	

	Кислотне число
	
	
	
	
	
	
	
	

	Перекисне число
	
	
	
	
	
	
	
	

	Вміст вологи, %
	
	
	
	
	
	
	
	

	Вміст золи, %
	
	
	
	
	
	
	
	


Висновки. Проаналізувати результати досліджень, порівняти дослідні зразки з контрольними та зробити висновки про вплив сумішей пряно-ароматичних рослин на формування фізико-хімічних характеристик ковбасних виробів та овочевих консервів.
Питання для самостійної підготовки

1. Які відмінності прянощів та приправ?

2. Яка класифікація та призначення прянощів?
3. Які основні технологічні властивості прянощів? 

4. Які Ви знаєте прянощі вітчизняного виробництва та їх технологічні властивості?
5. Які прспективи використання нових прянощів у м’ясному та плодоконсервному виробництві?
6. Як здійснювати формування смаку та аромату харчових продуктів в технологічному потоці?
7. Яка технологія виробництва ефірних олій та духмяних речовин?
8. Яка технологія виробництва СО2-екстрактів прянощів?
9. Які композиції спецій та прянощів ефективні у м’ясному та плодоконсервному виробництві?

Завдання для самостійної роботи

Підготувати доповіді (презентації, реферати) за наступною тематикою:
1. Характеристика вітчизняних пряних рослин та перспективи їх застосування у виробництві м'ясних продуктів

2. Характеристика вітчизняних пряних рослин та перспективи їх застосування у виробництві плодоовочевих консервованих продуктів

3. Характеристика дикорослих рослин та перспективи їх застосування у виробництві м'ясних продуктів

4. Характеристика дикорослих рослин та перспективи їх застосування у виробництві плодоовочевих консервованих продуктів

Інформаційні джерела: 1, 2, 3, 4.

Лабораторна робота № 9
(4 години)

Тема: Визначення консервантів у харчових продуктах
Мета роботи: вивчити класифікацію та технологічні властивості харчових добавок, які сприяють збереженню якості м’ясопродуктів; вивчити методики визначення консервантів та антиоксидантів у харчових продуктах

Теоретична частина

М'ясні та плодоовочеві консервовані продукти містять необхідну і збалансовану кількість основних харчових та біологічно активних есенціальних компонентів, сприяють нормальній життєдіяльності людей, профілактиці різних захворювань, запобігають негативній дії несприятливих факторів оточуючого середовища. Разом з тим, поняття якості харчових продуктів включає в себе не лише їх харчову цінність, органолептичні властивості, але й харчову безпеку та мікробіологічну нешкідливість. 
Виробництво і зберігання безпечних продуктів харчування – один із основних факторів, які визначають здоров’я населення, оскільки контамінуючі мікроорганізми не лише ініціюють підвищення отруєнь, а й призводять до накопичення в харчових продуктах токсичних речовин. Тому при виробництві м’ясних та плодоовочевих консервованих продуктів широкого розповсюдження набуло застосування різноманітних харчових інгредієнтів з консервуючою та антиокисною дією. 

Консерванти використовуються для подовження термінів придатності харчових продуктів. 
Харчові консерванти – це спеціальні хімічні речовини, які пригнічують розвиток мікроорганізмів і запобігають псуванню продуктів. Серед них розрізняють натуральні й синтетичні субстанції. Натуральні консерванти, до яких відносяться, наприклад, оцтова або молочна кислота, у цілому вважаються безпечними. 

Застосування консервантів у харчових продуктах - це міри, спрямовані проти розвитку в продуктах шкідливих мікроорганізмів, утворення ними токсинів, запобігання пліснявіння, появи неприємних смаку й заходу. Найбільш використовуваними консервантами є: поварена сіль, етиловий спирт, оцтова (Е 260), сірчиста (Е 220), сорбінова (Е 200), бензойна (Е 210) кислоти й деякі їх солі (Е 202, Е 203, Е 211, Е 221...Е 228, Е 261...Е 263), вуглекислий газ (Е 290), нітрити (Е 249, Е 250), нітрати (Е 251, Е 252), нізин (Е 234). Цукор у концентрації більше 50% також проявляє антимікробну дію.

Наприклад, солі молочної кислоти - натуральні інгредієнти, які не мають запаху і  специфічного смаку. Антибактеріальний механізм лактатів полягає в гальмуванні росту практично всіх патогенних мікроорганізмів (лістерій , спороутворюючих клостридій та ін.), які погіршують органолептичні властивості продукту. Лактати в процесі зберігання продуктів виконують роль антиокислювачів та синергістів антиокислювачів. 
Крім лактатів застосовується ряд різноманітних консервантів, зокрема, солі сорбінової кислоти, аскорбінова кислота, токофероли, дію яких і необхідно дослідити в даній лабораторній роботі.
Синтетичні консерванти іноді викликають алергію, аж до приступів астми, головні болі й нудоту й здатні навіть вплинути на спадковість. Особливо важливо уникати харчових продуктів, що містять нітрати. У промисловому виробництві продуктів харчування добавка нітратів у солоні продукти покликана згубно діяти на життєдіяльність бактерій. В організмі людини нітрати перетворюються в нітрати, які перешкоджають засвоєнню кисню, тобто ведуть до кисневого голодування організму.

Антиокислювачі захищають жири й жировмісні продукти від прогіркання, сповільнюють ферментативне окислювання харчових продуктів. Відомими природними антиокислювачами є вітаміни: аскорбінова кислота й суміші токоферолів. Найбільше поширення серед штучних антиоксидантів одержали похідні фенолів: бутил(гідро)оксианізол, бутил(гідро) окситолуол, ізоаскорбат натрію й т.д. 

Антиоксиданти (антиокислювачі, інгібітори окислювання) це — природні або синтетичні речовини, які здатні гальмувати окислювання шляхом взаємодії з киснем повітря, перериваючи реакцію окислювання або руйнуючи вже, що утворилися перекиси. При цьому вони самі витрачаються. 

Механізм дії складається в окислюванні вуглеводнів, спиртів, кислот, жирів і інших киснем повітря являє собою ланцюговий процес. Ланцюгові реакції перетворень здійснюються за участю активних вільних радикалів — перекисних (RO2*), алкоксильних (RO*), алкільних (R*). Для ланцюгових розгалужених реакцій окислювання характерне збільшення швидкості в ході перетворення (автокаталіз). Це пов'язане з утворенням вільних радикалів при розпаді проміжних продуктів — гідроперекисів і інш. 
Механізм дії найпоширеніших антиоксидантів (ароматичні аміни, феноли, нафтоли і ін.) складається в обриві реакційних ланцюгів: молекули  взаємодіють із активними радикалами з утворенням малоактивних радикалів. Окислювання вповільнюється також у присутності речовин, що руйнують гідроперекиси (диалкілсульфіди й ін.). У цьому випадку падає швидкість утворення вільних радикалів. 

Навіть у невеликій кількості (0,01—0,001 %) антиоксиданти зменшують швидкість окислювання, тому протягом деякого періоду часу (період гальмування, індукції) продукти окислювання не виявляються. У практиці гальмування окисних процесів велике значення має явище синергізма — взаємного посилення ефективності антиоксидантів у суміші, або в присутності інших речовин.
Аскорбінова кислота (вітамін С) – кнсервант та антиокисник з кодом Е300, виконує різні технологічні функції у виробництві харчових продуктів:

· попереджує утворення у ковбасах та м'ясних консервах нітратів, нітритів та N- нітрозоамінів;
· продовжує термін зберігання жиромістких продуктів за рахунок попередження псуванння твариниих та рослинних жирів;

· у виробництві фруктово-ягідних консервів виконує роль консерванта та антиокисника.

Аскорбінова кислота дозволена для використання у всіх країнах світу.  Безпечна доза для Е300 людини – 0,5 мг на 1 кг ваги тіла, а добова норма споживання від 30 до 120 мг у залжності від віку, фізичної активності та фізіологічних потреб.
Практична частина 

Завдання 1. Визначення вмісту аскорбінової кислоти у харчових продуктах індофенольним методом
Обладнання: дошки, ложки, ножі, аналітичні терези, хімічні стакани на 50 та100 см3, піпетка місткістю 20 см3, мірна колба місткістю 100 см3, фільтрувальний папір, конічна колба місткістю 250 см3, мікропіпетка.
Реактиви та матеріали: 1 %-й розчин соляної кислоти, 1 %-й розчин щавлевої кислоти, 0,001 моль/дм3 розчин 2,6- дихлорфеноліндофенолят натрію.
Проведення досліджень

Метод кількісного визначення аскорбінової кислоти оснований на її здатності відновлювати окисно-відновний індикатор – натрієву сіль 2,6-дихлорфеноліндофенолу. За кількістю розчину індофеноляту визначають вміст аскорбінової кислоти в розчині. Перед титруванням вітамін С екстрагується з продукту у розчин. 

Для екстрагування аскорбінової кислоти використовують соляну або щавлеву кислоти. Щавлева кислота сприяє стійкості вітаміну С в екстракті.
Наважка досліджуваного продукту береться так, щоб готова витяжка містила 0,04…0,1 мг аскорбінової кислоти:  соки та екстракти - 1–50 г; консерви - 5–10 г. 
Продукт попередньо подрібнюють та перемішують. Процес потрібно виконувати якомога швидше, уникаючи контакту проби з металевими предметами.

Приготування екстракту аскорбінової кислоти: наважку продукту перенести в фарфорову ступку та додати 20 см3 1 %-го розчину соляної кислоти. Розтерти суміш до утворення гомогенної маси не більше 10 хв. Масу перенести в мірну колбу на 100 см3 та сполоснути ємність декілька разів 1 %-м розчином щавлевої кислоти, який потім злити в ту ж колбу. Вміст колби довести до мітки 1 %-м розчином щавлевої кислоти, струшувати 5 хв та залишити у спокої на 5 хв, Потім відфільтрувати у суху колбу. 

Визначення кількості аскорбінової кислоти в екстракті: 10 см3 екстракту переносять у хімічний стакан на 50 см3, додають з мікропіпетки 0,001 моль/дм3 розчин 2,6-дихлорфеноліндофеноляту натрію до появи рожевого забарвлення, що не зникає впродовж 30…60 с. Фіксується кількість індофенолята, яку витратили на титрування. Проводять два паралельних визначення та приймають середнє значення за результат. 
Одночасно проводять контрольне титрування, де замість екстракту використовують таку ж кількість суміші соляної та щавлевої кислот у співвідношенні 1:5. 
Вміст аскорбінової кислоти АК, мг /100 г продукту, розраховують за формулою: 
АК = (А-В)*0,088* V*100/ V1 * m, 
де А – кількість розчину індофеноляту, що витратили на титрування екстракту, см3; 
В – кількість розчину індофеноляту, що витратили на титрування суміші кислот, см3;
0,088 – кількість аскорбінової кислоти, що відповідає 1 см3 0,001 моль/дм3 розчину 2,6-дихлорфеноліндофеноляту; 
V– об'єм мірної колби, в якій містилася наважка (100 см3); 
V1 – кількість екстракту, яку використали для титрування, см3;
m – маса продукту, яку взяли для екстракції аскорбінової кислоти, г. 
Дані спостережень та розрахунків записують у процесі виконання роботи.
Висновки. Проаналізувати результати досліджень, зробити висновки про вміст аскорбінової кислоти у фруктово-ягідних консервах.
Завдання 1. Визначення вмісту аксорбінової кислоти у харчових продуктах йодометричним методом

Обладнання: дошки, ложки, ножі, аналітичні терези, хімічні стакани на 50 та100 см3, піпетка місткістю 20 см3, мірна колба місткістю 100 см3, фільтрувальний папір, конічна колба місткістю 250 см3, мікропіпетка.
Реактиви та матеріали: 1 %-й розчин соляної кислоти, 1 %-й розчин щавлевої кислоти, 6 моль/дм3 розчин сірчаної кислоти, 0,01 моль/дм3 розчин йоду, 0,01 моль/дм3 розчин тіосульфату натрію, 1 %-й розчин крохмалю.

Проведення досліджень

Метод оснований на окисленні аскорбінової кислоти розчином йоду та визначенні надлишку йоду за допомогою тіосульфату натрію. 
Кількість наважки продукту та приготування витяжки аскорбінової проводиться аналогічно попередній роботі.
Схема визначення масової частки аскорбінової кислоти йодометричним методом: 
1) 10 см3 витяжки перенести в конічну колбу на 100 см3;

2) додати 4 см3 6 моль/дм3 розчину сірчаної кислоти (Н2SO4); 
3) додати 20 см3 0,01моль/дм3розчину йоду (І2) (в даних умовах з йодом взаємодіє лише аскорбінова кислота); 
4) титрувати 0,01моль/дм3 розчином тіосульфату натрію до появи світло-жовтого забарвлення розчину;

5) додати 0,5–1 см3 1 %-го розчину крохмалю; 
6) титрувати 0,01моль/дм3 розчином тіосульфату натрію до зникнення синього забарвлення. 
Вміст аскорбінової кислоти - АК, мг /100 г продукту, розраховують за формулою: 
АК = (С1* V1 - С2 * V2) МАК * Vк /(1000* Vп )
де С1, С2 – концентрація розчинів йоду та тіосульфату натрію відповідно, моль/дм3; 
V1, V2 – кількість розчину йоду, яка вносилася, та кількість тіосульфату натрію, яку витратили на титрування надлишку йоду відповідно, см3; 
МАК – молярна маса еквівалента аскорбінової кислоти, г/моль,    МАК = 88 г/моль; 
Vк – об'єм мірної колби, в якій готували витяжку, см3, Vк = 100 см3; 
Vп – кількість витяжки, яку взяли на титрування, см3, Vп = 10 см3. 
Дані спостережень та розрахунків записують у процесі виконання роботи.
Висновки. Проаналізувати результати досліджень, зробити висновки про вміст аскорбінової кислоти у фруктово-ягідних консервах.
Питання для самостійної підготовки

1. Які регулятори збереження харчових продуктів Ви знаєте?
2. Які вимоги до зберігання м’ясних та плодоовочевих консервованих продуктів пред’являються за стандартами ЄС?

3. Які способи збільшення терміну зберігання м'ясних та плодоовочевих напівфабрикатів?

4. Як класифікують харчові консерванти?

5. Який механізм дії харчових консервантів? 

6. Назвіть найбільш поширені харчові консерванти.

7. Як класифікують харчові антиокисники?

8. Який механізм дії антиокисників, синергістів, антибактеріальних добавок?

9. Які обмеження у використанні консервантів у виробництві м’ясних продуктів за українським законодавством? А у виробництві плодоовочевих консервованих продуктів?

10.  Які правила використання аниокисників та синегргістів антиокислення у харчових продуктах за законодавством?

Завдання для самостійної роботи

1. Опрацювати навчальну та нормативно-технологічну літературу по використанню консервуючих добавок для продовження терміну зберігання м’яса та  м’ясних виробів. Скласти таблицю 1.

Таблиця 1.

Характеристика консервуючих харчових добавок
	Найменування  добавки, номер за ФАО/ ВОЗ
	Як виготовляється добавка
	Продукти, в яких використовується
	Як застосовується
	Необхідні умови для ефективної дії добавки   
	Необхідна концентрація у продуктах
	Допустима концентрація у продуктах
	Недоліки застосування добавки

	Консерванти 

	
	
	
	
	
	
	
	

	Антиокисники

	
	
	
	
	
	
	
	

	Антибіотики 

	
	
	
	
	
	
	
	


2. Проаналізувати ефективність використання харчових добавок за даними таблиці. Визначити оптимальні харчові добавки для продовження терміну напівфабрикатів, готових м’ясопродуктів, консервів.

3. Назвати консервуючі добавки, які заборонені до використання в Україні. Проаналізувати причину заборони цих добавок.
Інформаційні джерела: 1, 2, 3, 4, 6.
Лабораторна робота № 10

(4 години)

Тема: Визначення якості харчових продуктів з консервантами
Мета роботи: визначити органолептичні та технологічні характеристики продуктів з консервантами; навчитися підбирати консерванти та антиоксиданти для продовження терміну зберігання м’ясних продуктів та плодоовочевих консервів

Теоретична частина

Консерванти на основі сорбінової і бензойної кислот - власне сорбінова й бензойна кислоти, сорбат калію, сорбат кальцію, бензоат натрію - можуть застосовуватися в виробництві противоплесеневих пакувальних матеріалів. Завдяки відсутності впливу на смак і прояву дії, що консервує, у слабокислому середовищу (при рн < 6,5), сорбиновая кислота і її солі застосовуються також для збільшення термінів зберігання м'ясопродуктів. Наприклад, обробка поверхонь батонів напівкопчених ковбас концентрованим розчином сорбата калію збільшує строк зберігання без пліснявіння в 4 рази. Більше ефективна суміш бензойної й сорбинової кислоти.

Однією з традиційних, найбільш поширених у виробництві харчових продуктів є оцтова кислота (оцет, винний оцет, оцтова есенція), хімічна назва – етанова кислота, має індекс за європейською системою кодифікації харчових добавок Е260, та дозволена в Україні для використання у харчових продуктах без обмеження споживання. Вона представляє собою безбарвну рідину з їдким запахом та кислим смаком, повністю засвоюється з виділенням 3,75 ккал/г, виконує технологічні функції регулятора кислотності, консерванта, підкислювача.

Оцтову кислоту давно та активно використовують у різних галузях харчової промисловості та домашньому господарстві як консервант та смакову добавку: у виробництві рибних консервів та презервів, консервованої плодоовочевої продукції, для захисту хлібо-булочних виробів від тягнучого псування (“картопляної хвороби”) та ін. вона внесена до переліку сировини у ДСТУ, ГОСТи та ТУ м'ясної, рибної та консервованої плодоовочевої продукції. 

З усіх смакових кислот вона має найбільш виражену бактерицидну дію на мікроорганізми, насамперед на бактерії роду Clostridium. 

Оцтова кислота каталізує гідроліз білків і це надає більш гармонійних органолептичних характеристик м’ясним та рибним продуктам, оскільки частково гідролізовані білки утворюють приємні на смако-ароматичні сполуки та суттєво покращують консистенцію виробів, вона стає більш ніжною та соковитою.

При розробці конкретної рецептури внесення консерванту в продукт необхідно ввраховувати наступне:

· консерванти, за винятком сірчистого ангідриду й вуглекислого газу, - термостійкі з'єднання;
· консерванти на основі сорбиновой і бензойної кислот, не піддаються дії високих температур. Проте, якщо технологічний процес передбачає тривалу теплову обробку продукту у відкритій ємності, необхідно збільшити їхнє дозування, тому що вони можуть частково виділятися з парою.
Для одержання потрібного ефекту при застосуванні консервантів необхідно використовувати той або інший консервант у відповідному дозуванні або кілька консервантів різного спектру дії. Це не дуже зручно, тому що вимагає багато часу й засобів. Тому в наш час раціонально використовуються так звані функціональні консервуючі суміші. 
Відома велика кількість сполук, які використовуються для попередження окислюючих процесів у жирах і жировмісних продуктах, серед них розрізняють антиоксиданти, або антиокислювачі, що гальмують процес окислення жиру, і синергісти, які підсилюють стабілізуючий ефект окремих антиокислювачів або їх сумішей. За своєю природою вони бувають природними або синтетичними. За останні роки більша увага приділяється природним антиоксидантам, які включають велику кількість сполук, Більшість з них знаходиться в доступній для засвоєння формі, підвищує харчову цінність продуктів, деякі володіють лікувальними властивостями. Тому в багатьох країнах світу в олієжировому виробництві намагаються використовувати натуральні антиоксиданти. Значна кількість антиокислювачів міститься в різних рослинах, особливо сполук фенольної природи. Частина з них має лікувальні властивості. Феноли і поліфеноли, які знаходяться в плодах, овочах і чаї, знижують ризик виникнення ракових захворювань. Виявлено, що 2% розчин кверцетину і 4% розчин рутину пригнічують ріст пухлин.

Санітарними правилами і нормами по застосуванню харчових добавок передбачено, що введення антиоксидантів у жири допускається тільки при виробництві харчових жирів, призначених для тривалого зберігання (більше 3 місяців). Антиоксиданти слід вводити у високоякісні свіжі жири.

В одному продукті може використовуватись тільки один антиоксидант, не беручи до уваги синергістів.

В Україні без обмежень дозволені такі антиоксиданти і синергісти: аскорбінова кислота (Е 300), аскорбат натрію (Е 301), концентрат суміші токоферолів (Е 306), α-токоферол (Е 307), γ-токоферол (Е 308), δ-токоферол (Е309), лецетини (Е322).

Еріторбова кислота, ізоаскорбінова (Е315) – значно гірше абсорбується і затримується в тканинах, ніж аскорбінова кислота. Крім того, вона неактивно реабсорбується в нирках і швидко виводиться. Вона використовувалася в якості антиоксиданту для частини харчових продуктів з таким максимально допустимим рівнем: консервовані м‘ясні продукти – 500 мг/кг; консервовані рибні продукти – 1500; джеми, желе, мармелади – 200 мг/кг.

Бутилгідрооксианізол (ВНА) (Е320) – це антиокислювач фенольного типу, складається з суміші двох ізомерів 2- і 3-третичних-бутил-4-оксианізолів. У невеликих концентраціях не змінює кольору продуктів і не впливає на їх смак і запах. Це речовина стійка до дії високих температур і слабких лугів. Бутилгідрооксианізол використовують у суміші з токоферолом, лимонною кислотою, метіоніном, лецитином. За результатами досліджень багатьох авторів, антиокислюючі суміші на основі ВНА добре стабілізують жири у свинині, індичині, топлені жири і жировмісні продукти, харчові концентрати, різні жири риб, олії, крім соняшникової. За свідченням зарубіжних авторів, ВНА більш ефективний на тваринних жирах, ніж на олії. Низька ефективність ВНА виявлена на топленому маслі.

Бутилгідрооксианізол може проявляти токсичну дію на організм. При тривалому введенні 500 мг/кг ВНА у дослідних тварин спостерігались зміни ліпідного обміну. Об‘єднаний комітет експертів ФАО/ВООЗ по харчових добавках встановив тимчасове допустиме добове надходження ВНА на рівні 0…0,5 мг/кг маси тіла, а умовно допустиме – 0,5…2 мг/кг.

Бутилгідроокситолуол (БОТ) "Іонол" (Е 321) – є екранованим фенолом (2,6-дитретичний-бутил-п-кре-юл). Він являє собою безбарвні кристали без вираженого смаку і запаху, добре розчиняється у жирах. Неочищений препарат має жовтий колір і характерний запах. 
БОТ один або в суміші з синергістами (лимонна, аскорбінова кислоти) проявляє сильну стабілізуючу дію щодо більшості хар​чових жирів. Він вважається ефективним антиоксидантом для соняшникової і бавовникової олій у концентрації 0,01%, для жиру тріски у концентрації 0,05% до маси жиру, підвищує стійкість до окислення молочною жиру і вершкового масла, яловичого і свинячого жиру, жирової основи маргарину столового молочного і вершкового, кондитерського жиру, топленого масла. Разом з тим іонол проявляє вибірковий антиокислюючий ефект, особливо на жировмісних харчових продуктах. 
В Україні він може використовуватись для тих самих продовольчих товарів, що і бутилтідрооксианізол.

Комітет експертів ФАО/ВООЗ визначив тимчасове добове надходження БОТ – 0…0,125 мг/кг маси тіла.

Практична частина

Обладнання: ножі; дошки; аналітичні терези; сушильна шафа; бюкси; скляні палички; хімічні стаканчики на 50-100 см3; рН-метр, технічні ваги.
Реактиви та матеріали: яловичина, свинина, сіль, перець, спеції, лактат натрію, лактат кальцію, токоферол , фосфати, сорбат натрію, аскорбінова кислота.

Завдання 1. Визначення органолептичних показників якості харчових продуктів з консервантами

Для  дослідження ефективності використання консервантів з метою продовження терміну зберігання м’ясних та овочевих напівфабрикатів група готує 7 зразків рублених напівфабрикатів по 0,2 кг кожен. Для приготування напівфабрикату користуються збірником рецептур [10]. Студенти  обирають задану викладачем рецептуру вказаного  в табл. 1 напівфабрикату,  згідно якої розраховують необхідну кількість сировини для приготування 0,2 кг певного продукту. Потім розраховують необхідну кількість консерванту, згідно ( табл.1). Окремий зразок напівфабрикату є контрольним, тобто він готується за класичною рецептурою без додавання консерванту. 
Таблиця 1.

Асортимент напівфабрикатів 

	Зразок
	Напівфабрикати
	Консервант
	Кількість консерванту, % 

	1
	Котлети
	Лактат  кальцію 
	3

	2
	М’ясний фарш
	Молочна кислота
	2

	3
	Котлети
	Лактат натрію
	1.5

	4
	Фрикадельки
	Аскорбінова кислота
	0.7

	5
	Котлети
	Сорбат натрію
	0.3

	6
	М’ясний фарш
	Токоферол
	              2

	7
	Фрикадельки
	Тринатрійпірофосфат
	0.5

	8
	Контрольний зразок 


З  отриманих зразків напівфабрикатів відбирають середню пробу згідно ГОСТ 7269-79 " Мясные продукты. Методы отбора образцов  и  органолептические методы определения  свежести." і визначають у вихідних зразках органолептичні показники
Висновки. Проаналізувати результати досліджень, зробити висновки про вплив консервантів на органолептичні показники зразків продуктів.
Завдання 2. Визначення фізико-хімічних показників якості харчових продуктів з консервантами

З  отриманих зразків напівфабрикатів відбирають середню пробу і визначають у вихідних зразках фізико-хімічні показники: вміст вологи, вміст летких жирних кислот, кислотність, перекисне та кислотне число.

Результати дослідження до та після  зберігання  оформляють  у вигляді таблиці 2.
Таблиця 2. 
Показники якості напівфабрикатів
	Показники якості
1
	Зразки

	
	1


	2
	3
	4
	5

	Кислотність
	
	
	
	
	

	Вміст вологи, %
	
	
	
	
	

	Вміст ЛЖК
	
	
	
	
	

	Кислотне число
	
	
	
	
	


Висновки. Проаналізувати результати досліджень, зробити висновки про вплив консервантів на органолептичні та фізико-хімічні показники зразків продуктів, ефективність використання досліджуваних консервантів.
Питання для самостійної підготовки

1. Які інноваційні технологічні способи для збереження харчових продуктів Ви знаєте?
2. Яка технологічна характеристика натуральних консервантів? 

3. Яка сировина використовується для виготолвення натуральних консервантів? Які технології їх виготовлення?

4. Які технологічні властивості штучних консервантів?

5. Які переваги та недоліки натуральних та штучних консервантів?

6. Охарактризуйте натуральні антиоксиданти. Яка сировина є джерелом їх виробнитцва?

7. Які способи застосування консервантів у технології м’ясних продуктів?

8. Які способи застосування консервантів у технології плодоовочевих консервованих продуктів?

Завдання для самостійної роботи

Підготувати доповіді (презентації, реферати) за наступною тематикою:
1. Технологічна характеристика консервантів та їх застосування у виробництві ковбасних та м'ясних соленокопчених продуктів

2. Технологічна характеристика консерватів та їх застосування у виробництві плодоовочевих консервованих продуктів

3. Властивості та перспективи застосування фітонцидів у виробництві м'ясних продуктів

4. Властивості та перспективи застосування антибіотиків у виробництві м'ясних продуктів

5. Технологічна характеристика консервантів та їх застосування при зберіганні м'яса та м'ясних напівфабрикатів

6. Технологічна характеристика антиоксидантів тів та їх застосування при зберіганні м'яса та м'ясних продуктів

7. Технологічна характеристика антиоксидантів та їх застосування при зберіганні плодоовочевих консервованих продуктів

Інформаційні джерела: 1, 4, 6.

Лабораторна робота № 11

(4 години)

Тема: Вивчення впливу ферментних препаратів на якість м'ясних продуктів та плодовочевих соків
Мета роботи: вивчити технологічні властивості харчових ферментів та ферментних препартів; навчитися підбирати ферментні препарати для покращення технологічної обробки тваринної та рослинної сировини.
Теоретична частина

Ферменти – це специфічні білкові речовини, які синтезуються в живих клітинах рослин, тварин або мікроорганізмів і регулюють перебіг всіх важливих процесів організму. В клітинах тканин вони локалізовані на внутрішніх мембранах (ендоплазматичний ретикулум) і в органелах: мітохондріях, рибосомах, ядрі, лізосомах.

У живих неушкоджених клітинах дія окремих ферментів і ферментних груп чітко впорядкована, скоригована і спрямовується керуючими системами (нервовою, гормональною). Ця надзвичайно тонко врегульовано взаємодія локалізованих в різних частинах клітини ферментів називається біологічний компартимент.  

Як і звичайні хімічні (неорганічні) каталізатори, ферменти в живих клітинах прискорюють реакції в обох напрямах – прямому і зворотному. При пошкодженню клітин відбувається звільнення (делокалізація) ферментів, їх вихід в цитоплазму або за межі клітини, де їх дія стає неконтрольованою. У цьому випадку вони каналізують переважно тільки реакції розпаду, дезінтеграції.  

Відмінністю ферментативних реакцій є те, що вони завжди багато ступеневі, мають багато проміжних стадій, але протікають з надзвичайно великими швидкостями і в "м’яких" умовах: при атмосферному тиску, при низьких температурах і концентраціях.

Це відбувається тому, що ферменти суттєво (іноді в десятки разів) знижують енергію активації процесу, спрямовуючи його по енергетично вигідному шляху. Через складність цих процесів кінетика вивчена їх недостатньо. Але відомо, що на швидкість їх перебігу впливають природа і концентрація  компонентів, температура, pH середовища, наявність активаторів та інгібіторів.  

Оскільки ферменти являються білковими сполуками, їм притаманні всі властивості білків. Вони під впливом денатуруючи факторів (температура, солі важких металів, механічні дії, дія кислот та лугів, іонізуючі випромінення, детергенти та інші) можуть змінювати свою просторову структуру. Як правило вони втрачають при цьому свою каталітичну активність, їх молекули несуть електричний заряд, тому в постійному електричному полі вони мають електрофоретичну рухомість. 

При взаємодії  з кислотами та лугами виявляють аморфні властивості, можуть гідролізуватися, окислюватися, вступати в реакції меланоїдиноутворення та інші загальнобілкові реакції.  
Ферменти, так само як і неорганічні каталізатори, змінюють свою активність в присутності деяких речовин. Одні з них підсилюють каталітичну дію ферментів (активатори, промотори), інші знижують (інгібітори, паралізатори). У ролі активаторів можуть бути інші ферменти, білки, іони металів, вітаміни, речовини з відновлюючою здатністю, кислоти та інші.

Інгібіторну дію виявляють усі денатуруючі фактори: солі важких металів, комплексоутворюючі сполуки, детергенти, а також специфічні для кожного ферменту речовини, які блокують його активний центр шляхом хімічної взаємодії або екранування.  

Біохімічні ферментативні процеси дуже різноманітні, їх класифікують за різними ознаками. У харчових технологіях частіше використовують класифікацію за ознакою типу ферментативної реакції: процеси окислення, відновлення, гідролізу, переносу, синтезу. Але в харчовій сировині і продуктах досить часто біохімічні процеси різних типів протікають одночасно, а тому їх поділяють за ознакою наслідків перебігу: процеси дихання, автолізу, дозрівання, тощо. 

В залежності від способу ініціювання процесу їх поділяють на самоплинні та індуктивні. Самоплинні процеси ініціюються ферментами самої сировини або продукту. Індуктивні ініціюються ферментами, які додаються в ході технологічного процесу для досягнення певної мети. Самоплинні процеси переважно мають місце під час вирощування, транспортування, зберігання сировини. На двох останніх стадіях вони, як правило, призводять до небажаних наслідків: зниження технологічних та споживчих властивостей, якості та стійкості сировини.

Із препаратів рослинного походження найбільш широко використовуються: 

· фіцин – препарат із фігового дерева;

·  бромелін – препарат із ананасів;

· папаїн - препарат із динного дерева. 

Тільки в США щорічно використовують до 1 т папаїну для обробки (розм’якшення) м’яса. 

Протеази папаїну, фіцину та бромелаїну при контакті з м’ясом на протязі 2 год при кімнатній температурі розщепляють білки сполучної тканини – колаген та еластин.
Препарати мікробного походження для обробки м’яса продукуються різноманітними мікроорганізмами – бактеріями роду Bacillus, грибами роду Aspergillus, Penicillium, дріжджями Saccharomyces, актиноміцетами. Для промислового виробництва ферментних препаратів використовують як природні штами, так і мутантні штами. 

Ферментні препарати мікробного походження часто містять не один, а цілий комплекс ферментів. Існує система найменування ферментних препаратів мікробного походження, в якій враховуються: основний фермент, джерело отримання та ступінь очищення.

Для харчової промисловості та наукових досліджень використовуються препарати високого та навіть максимального ступіню очищення. Індекс 10х означає сухі препарати, отримані осадженням ферментів органічними розчинниками або методом висолювання; індекси 15х, 18х, 20х означають препарати, частково звільнені не лише від баластних речовин, але й від супутніх ферментів; індекси вище 20х – означають високо очищені і навіть гомогенні ферментні препарати.

Вченими і спеціалістами створенні бактеріальні препарати: «Мікрон», «Лактоплан», теризин, субтилізин,  амілопротооризин, протосубтилін, мезентерин та ін. Наприклад, амілопротооризин, проявляє протеолітичну дію на білки цитоскелета (коннектину і небуліну), як основних носіїв жорсткості м’яса. 

Препарати молочнокислих бактерій також використовують для обробітку колаген і еластиновмісної сировини. Завдяки цьому вона стає більш м’якою з поліпшеним смаком і ароматом.

Ферментні препарати тваринного походження отримують із ферментно-ендокринної сировини – залоз тварин. 

Найбільш широко у м’ясопереробній галузі  використовуються ферментні препарати, виготовлені із: 

· свинних шлунків – пепсин;

· із свинної підшлункової залози – трипсин, хімотрипсин, панкреатин, еластаза, колагеназа.

Обладнання: мірні колби на 100, 250 та 50 см3, водяна баня,   центрифуга, термостат, ваги, тягар масою 1 кг, планіметр,  жиромір молочний.

Реактиви  і матеріали: зразки модельних фаршів, ферментні препарати
Завдання 1.  Визначення вологозв’язуючої здатності м’ясного фаршу після ферментної обробки
 Метод заснований на видаленні вологи з дослідного зразка при легкому його пресуванні, сорбції вологи фільтрувальним папером і визначені кількості виділеної вологи за розміром площі плями, яку вона залишає  на фільтрувальному папері.

В якості досліджуваних зразків використовують м’ясний фарш після обробки ферментними препаратами. За контрольний зразок приймають фарш, приготовлений за традиційною рецептурою. 

Наважку фаршу 0,3 г поміщають на поліетиленовий кружок і зважують на торсійних терезах. Після цього наважку переносять на беззольний фільтр, розміщений на скляній пластині так, щоб наважка була під кружком. Діаметр фільтру 9-11 см. Зверху  наважку накривають такою ж пластиною. На неї ставлять гирю масою 1 кг і витримують 10 хв.                                                                                                                                                                                                                     

Після цього фільтр з наважкою звільняють від ваги та нижньої пластини, а потім хімічним олівцем обводять контури плям, які утворив фарш під дією ваги. Знаходять планіметром чи за допомогою міліметрового паперу площу плям в см2. Розмір зовнішньої вологої плями знаходять як різницю між загальною площею плями та площею плями, утвореної пресованим фаршем.

Експериментально встановлено, що в 1 см2 площі вологої плями знаходиться 8,4 мг води. Вміст зв’язаної вологи у % до фаршу  визначаємо за формулою:

Х= а- 8,4*в/n*100

де: а - загальний вміст вологи в наважці мг;

в - площа вологої плями см2;

n - маса наважки мг.

Дослід проводиться паралельно з контрольним зразком. Після закінчення досліджень робиться порівняльна характеристика  вологозв’язуючої здатності в усіх зразках  фаршів.
Висновки. Проаналізувати результати досліджень, зробити висновки про вплив ферментів на вологозвязуючу здатність зразків продуктів, ефективність використання досліджуваних ферментів.

Завдання 2. Визначення вологоутримуючої здатності м’ясного                       фаршу після обробки ферментними препаратами

Вологоутримуюча здатність м’ясного фаршу визначається як різниця між масовою часткою вологи в фарші і кількістю вологи , що відокремилася в процесі термічної обробки.

Наважку тонкоподрібненого фаршу 4-6 г рівномірно наносять скляною паличкою на внутрішню поверхню широкої частини  молочного жироміра. Його щільно закривають і поміщують вузькою частиною до низу на водяну баню при температурі кипіння на 15 хв, після цього визначають масу вологи, що виділилася по кількості поділок  на шкалі жироміра.

Вологоутримуючу здатність ( %) розраховують за формулою:

ВУЗ= В-ВВЗ,

Вологовиділяюча  здатність (%) визначають за формулою:

ВВЗ= а∙n∙m-1 ∙100

де: В- загальний вміст вологи в наважці %;

а- ціна поділки жироміру (0,01см3);

n- кількість поділок на шкалі жироміра;

m- маса наважки в грамах.

Висновки. Проаналізувати результати досліджень, зробити висновки про вплив ферментів на вологоутримуючу здатність зразків продуктів, ефективність використання досліджуваних ферментів.

Питання для самостійної підготовки

1. Які технологічні функції виконують ферменти та ферментні препарати у м’ясному виробництві? 
2. Які технологічні функції виконують ферменти та ферментні препарати у плодоконсервному?

3. Яка класифікація ферментів прийнята в Україні? У Європі?
4. Які ферментні препарати рослинного походження Ви знаєте?

5. Які технологічні властивості ферментних препаратів рослинного походження та сфера їх використання в харчовій промисловості?
6. Які ферментні препарати тваринного походження Ви знаєте?

7. Які їх технологічні властивості та сфера їх використання в харчовій промисловості?
8. Які ферментні препарати мікробіологічного походження Ви знаєте?

9. Які технологічні властивості ферментних препаратів мікробного походження та сфера їх використання в харчовій промисловості?

10. Які добавки сприяють життєдіяльності корисних мікроорганізмів у харчових системах?
Завдання для самостійної роботи

Підготувати доповіді (презентації, реферати) за наступною тематикою:
1. Ферментні препарати рослинного походження, їх властивості та використання в м’ясній промисловості
2. Ферментні препарати тваринного походження, їх властивості, виробництво та використання в м’ясній промисловості

3. Ферментні препарати мікробіологічного походження, їх властивості, виробництво та використання в м’ясній промисловості
4. Біомодифікація м’яса та м'ясних продуктів
5. Харчові інгредієнти, які сприяють життєдіяльності корисних мікроорганізмів

6. Ферментні препарати при переробці плодів і овочів
Інформаційні джерела: 1, 4, 6.
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	Характеристика токсичності
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	М'ясні продукти
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	ковбасні вироби (1200 мг/кг)
	смакові приправи, спеції
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	Е104
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	соуси (400 мг/кг)
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	закусочні консерви, соуси

(30 мг/кг)

	Е124
	ковбасні вироби (20 мг/кг)
	соуси (300 мг/кг)

	Е129
	ковбасні вироби (20 мг/кг)
	

	Е132
	ковбасні вироби (50 мг/кг)
	

	Е133
	ковбасні вироби (20 мг/кг)
	соуси (300 мг/кг)

	Е141 Е143
	
	спеції, соуси (300 мг/кг)

	Е150 Е151
	
	соуси (300 мг/кг)

	Е160
	ковбасні вироби (1200 мг/кг)
	спеції, соуси (30 мг/кг)

	Е200

Е201
	ковбасні вироби (1000 мг/кг)
	

	Е202
	ковбасні вироби (100 мг/кг)
	

	Е210

Е211

Е239
	
	закусочні консерви, соуси (200 мг/кг)

	Е250, Е251
	кури копчені, ковбасні вироби (75 мг/кг)
	

	Е260
	
	капуста консервована (100мг/кг)

	Е270
	ковбасні вироби (100 мг/кг)
	

	Е300
	ковбасні вироби (400 мг/кг)
	

	Е301

Е304
	ковбасні вироби (500 мг/кг)
	фруктово-овочеві кон-серви (500мг/кг)

	Е315

Е316
	ковбасні вироби (500 мг/кг)
	

	Е319,Е320
	ковбасні вироби (200 мг/кг)
	

	Е322
	ковбасні вироби (5000 мг/кг)
	закусочні консерви
(5000 мг/кг)

	Е330
	ковбасні вироби (500 мг/кг)
	закусочні консерви
(300 мг/кг)

	Е331, Е332
	ковбаси ліверні, сосиски (500 мг/кг)
	закусочні консерви
 (500 мг/кг)

	Е339
	ковбасні вироби (1,5 г/кг)
	

	Е340
	ковбасні вироби (500 мг/кг)
	

	Е341
	ковбасні вироби (5 г/кг)
	

	Е345
	окіст свинячий (0,5 г/кг)
	

	Е385
	ковбасні вироби (75 мг/кг)
	закусочні консерви
 (75 мг/кг)

	Е400

Е401
	ковбасні вироби (2500 мг/кг)
	

	Е407
	ковбасні  вироби, окіст свинячий (175 мг/кг)
	соуси, закусочні консерви
 (175 мг/кг)

	Е412
	ковбасні вироби (2 г/кг)
	

	Е415
	ковбасні вироби окіст свинячий (10 мг/кг)
	

	Е433
	ковбасні вироби (250 мг/кг)
	соуси, закусочні консерви (250 мг/кг)

	Е440
	ковбасні вироби (300 мг/кг)
	соуси, закусочні консерви (300 мг/кг)

	Е450
	ковбасні та солено-копчені вироби (5 г/кг)
	

	Е451
	ковбасні та солено-копчені вироби (1000 мг/кг)
	

	Е452
	ковбасні та солено-копчені вироби (1000 мг/кг)
	

	Е461Е466
	
	кетчупи, соуси (3 г/кг)
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(Т-1) (Т-2)
	ковбасні вироби (2000 мг/кг)
	

	Е472
	ковбасні вироби (2 г/кг)
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	зелений горошок консервований (700 мг/кг)

	Е575
	ковбасні вироби  (5000 мг/кг)
	

	Е621
	окіст свинячий, ковбаси (500 мг/кг)
	кетчупи, соуси (0,5г/кг)

	Е627
	м`ясопродукти (500 мг/кг)
	соуси, закусочні консерви (3 г/кг)

	Е631
	м`ясопродукти (500 мг/кг)
	соуси, закусочні консерви (3 г/кг)

	Е954
	салямі (500 мг/кг)
	

	Е1200
	ковбаси (2000 мг/кг)
	

	Е1405
	
	соуси (800 мг/кг)

	Е1452
	сосиски (4 г/кг)
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	Змінюють або регулюють кислотність або лужність харчових продуктів
	Кислоти, луги, основи, регулятори рН
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