Лекция 1 

Введение. Основные составные вещества пищевых продуктов и их значение в питании человека. Потребность организма в энергии. Структура пищевого рациона. Физиологическое значение отдельных составных частей пиши.

Пища позволяет возобновлять энергию, затрачивае​мую в процессе жизнедеятельности, является источником физического разлития человека.

Технология – наука, изучающая совокупность знаний о способах и средствах проведения производст​венных процессов при обработке сырья и полуфабрика​тов с целью получения готовой продукции. В настоящем курсе даются основы технологии продуктов питания, вырабатывающихся предприятиями хлебопекарной, сахарной, масло-жировой, мясной, молочной, плодоовощ​ной консервной, кондитерской, и других отраслей промыш​ленности.  
Пища человека и ее состав

Из пищи организм человека получает необходимые для жизнедеятельности химические вещества, являющиеся источником роста и энергии. Продукты, которые не удовлетворяют этим за​дачам, но также употребляются человеком (например, перец душистый, кофе к др.), рассматриваются не как пищевые, а как вкусовые продукты, сопутствующие основной пище. К пище с полным правом относится и вода, без кото​рой в организме не могут протекать процессы, связанные с его жизнедеятельностью. Кроме того, вода сама слу​жит материалом для построения живых клеток и тканей.

В пищевых продуктах содержится большинство изве​стных химических элементов, но преобладают углерод, водород, кислород и азот. Эти элементы в различных со​четаниях и комбинациях составляю: основу главных пи​щевых веществ: белков, углеводов, жиров. органических кислот, воды. В то же время имеется ряд веществ, содер​жащихся в продуктах питания в незначительных количе​ствах, но играющих в жизненных процессах не менее важную роль, чем перечисленные выше. К ним можно отнести отдельные минеральные вещества, витамины, ферменты.

Белки. В нашем организме около поло​вины всех сухих веществ представлены белками. Белки организма разнообразны, а роль их многогран​на. Гемоглобин – белок крови – связывает кислород, по​ступающий из воздуха в легкие, и затем отдает его тка​ням тела. Миозин, являющийся основой мышечных тка​ней, обеспечивает их движение. Коллаген—белок костей и хрящей – придает прочность скелету. Кератин – белок кожи – защищает подкожные ткани и т. д. Ферменты и гормоны, без которых также невозможна жизнь, пред​ставлены белками. Каждый орган человека, отдельные ткани и даже клетки состоит из своих, именно им прису​щих белков, различных по строению и свойствам. Состоят белки из аминокислот, связанных между со​бой в каждом случае в определенной последовательности. В настоящее время в составе белков найдено двадцать аминокислот: валин, лейцин, изолейцин, треонин, лизин, метионин, фенилаланин, трнптофан, цистин, аланин, аргинин, аспарагиновая кислота, цистеин, глютаминовая кислота, гликокол, гнстиднн, пролин, оксипролин, серин, тирозин.

Различают белки простые – протеины, при распа​де которых получаются только аминокислоты, и слож​ные – протеиды, в которых помимо аминокислот име​ются молекулы не белковой природы (например, углево​ды. жиры, нуклеиновые кислоты и др.).

Заменить белки в пище другими веществами нельзя, так как только в них есть азот в нужной для нормально​го развития человеческого организма форме. Богаты бел​ками мясо, рыба, яйца, молочные изделия, хлеб, различ​ные злаки. Наиболее ценны продукты, содержащие бел​ки, сходные с белками организма человека. Средняя потребность взрослого человека в белках 80— 100 г в день.

За счет изменения структуры белков организм чело​века может создавать новые белки из полученных с пи​щей. Некоторые аминокислоты (гистидин, аргинин и др.) легко образуются в организме из других аминокислот, но есть и такие, поступление которых возможно только с пищей – человеческий организм их выработать не в со​стоянии. Эти аминокислоты (первые восемь из перечисленных выше) носят название незаменимых и содержа​щие их пищевые продукты (мясо, рыба, яйца, молоко) представляю г особую ценность.

Поступающие с пищей белки подвергаются в организ​ме весьма сложным приращениям. Основным процессом является их ферментативный гидролиз с расщеплением до свободных аминокислот. Часть аминокислот исполь​зуется организмом для построения новых, свойственных человеческому организму белков, а часть сгорает с обра​зованием углекислого газа, воды и аммиака, выделяя энергию. Кроме того, аминокислотам свойственны реак​ции дезаминирования (с образованием аммиака и кетокислоты), декарбоксилирования (отщепление карбоксильной группы с образованием аминов). Все эти про​цессы тесно взаимосвязаны с жизнедеятельностью орга​низма в целом.

Большое значение имеют превращения белков в пи​щевых продуктах, связанные с формированием их каче​ственных свойств. Состояние белков особенно сказывает​ся на стойкости продуктов к хранению и их внешнем ви​де. Так, например, даже незначительная денатурация белков картофеля приводит к его порче.

Углеводы. Углеводы, часто называемые сахарами, яв​ляются основным источником энергии в организме и представляют собой спирты, содержащие альдегидную группу. Они легко подвергаются ферментативному гид​ролизу с образованием углекислого газа и воды. Кроме того, углеводы являются строительным материалом: из них состоят оболочки клеток тканей организма. Углево​ды и продукты их превращений часто обусловливают то​варные качества пищевых продуктов – цвет, вкус, кон​систенцию, устойчивость при хранении и т. д. Некоторые продукты состоят почти из одних углеводов (сахар, крах​мал, патока); в составе многих других углеводы преоб​ладают (хлеб, крупа, макаронные изделия и др.). Зна​чительное количество углеводов содержится в кондитер​ских изделиях, фруктовых соках, некоторых напитках и т. д.

Различают простые углеводы – моносахариды с 3-6 атомами углерода, дисахариды и полиса​хариды. Из моносахаридов в пищевых продуктах наи​более часто встречаются глюкоза, галактоза и фруктоза. Наиболее известные дисахариды – сахароза, мальтоза и лактоза. Полисахариды – сложные вещества, состоящие из сотен и тысяч связанных между собой молекул моносахаридов. В пищевых продуктах наибольшее значение имеют крахмал, клетчатка, пектиновые вещества.

Суточная потребность организма человека в углево​дах (400-500 г) покрывается в основном за счет крах​мала. Сложные углсзоды в организме человека расщеп​ляются на простые, идущие на построение тканей или сгорающие для восполнения затрачиваемой энергии.

Жиры. Жиры, не растворяющиеся в воде соединения, являются самым концентрированным источником энер​гии, так как в них по сравнению с другими основными пищевыми веществами больше всего углерода. Наряду с так называемыми протоплазменными жирами, входя​щими в состав органоидов клетки и играющими большую роль в процессах жизнедеятельности, в организме чело​века имеются «запасные» жиры. Последние откладыва​ются в подкожной клетчатке и расходуются, когда орга​низм попадает в неблагоприятные условия (отсутствие пищи, болезнь, повышенная физическая нагрузка и т.д.).

В основном состоят из жиров растительное масло, маргарин, кулинарные жиры; богаты жирами также не​которые кондитерские и сдобные хлебобулочные изделия.

Состоят жиры из молекул глицерина (трехатомного спирта) и жирных кислот, соединенных эфирной связью. Жирные кислоты подразделяются на насыщенные и ненасыщенные. Жиры поступают в организм человека как с животной, так и с растительной пищей. Лучше всего усваива​ются те жиры пищи, которые близки по составу к жирам организма и имеют температуру плавления, близкую к температуре человеческого тела.

Многие растительные и животные жиры богаты вита​минами, что значительно повышает их ценность. Помимо поступления извне новые жиры могут синтезироваться в организме человека из других пищевых веществ, на​пример углеводов.

Среднесуточная потребность взрослого человека в жи​рах 80-100 г (в том числе в жирах растительного происхождения 20-25 г). Недостаток в пище жиров, особенно содержащих полиненасыщенные кислоты, вызывает на​рушение обмена веществ. Но не менее опасно и ожире​ние – чрезмерное накопление жиров в организме.

Органические кислоты. Эти вещества играют боль​шую роль, определяя во многих случаях вкусовые достоинства продуктов, а также способствуя сохран​ности продуктов или, наоборот, являясь причиной их порчи.

Суточная потребность человека в органических кис​лотах (2 г) вполне удовлетворяется за счет фруктов, овощей и кисломолочных продуктов.

В пищевых продуктах преобладает в основном уксус​ная, молочная, щавелевая, яблочная, винная и лимонная кислоты. 
Вода. Организм человека на 2/3 состоит из воды. В процессе жизнедеятельности он постоянно теряет ее через легкие, кожу. почки. Для восполнения этих потерь необходимо ежедневно потреблять 1800—2200 г воды.

Вода – нейтральное вещество, но прекрасный раство​ритель. Поэтому она является идеальной средой, в кото​рой совершаются все процессы синтеза и распада, свя​занные с жизнедеятельностью организма. Кроме того, вода и сама участвует во многих реакциях.

Минеральные вещества. Содержание минеральных веществ, иначе называемых зольными (остающимися в золе при сжигании), в организме невелико, но роль их в жизни человека переоценить трудно. Они входят в со​став всех клеток и тканей, являются активной частью многих ферментов. Отсутствие их нарушает нормальный обмен веществ и делает невозможным существование живой материи. Так, фосфор участвует в процессах ды​хания, брожения, а также в двигательных реакциях жи​вых существ, способствует усвоению солнечной энергии растениями: сера входит в состав многих белков, влияет на энергетический обмен клеток; железо, мель, молиб​ден участвуют в построении некоторых ферментов и т. д.

Поступают минеральные вещества в организм в ос​новном с продуктами переработки злаков, овощами, фруктами. Содержание минеральных веществ в пищевых продуктах невелико, поэтому в пищу добавляют поварен​ную соль.

Витамины. Название этих веществ произошло от ла​тинского слова «вита» – жизнь. Эти органические срав​нительно невысокой молекулярной массы вещества входят в состав многих ферментов, катализирующих ос​новные процессы жизнедеятельности. Отсутствие их задерживает синтез ферментов и нарушает нормальные жиз​ненные функции организма. Так, при недостатке витами​на А ослабляется зрение, нарушается рост организма, понижается его сопротивляемость к заболеваниям, вита​мина D развивается рахит, витамина С – цинга.

Подразделяют витамины на водорастворимые (С, Р, группы В) и жирорастворимые (А, D, Е, К).

Потребность человека в витаминах составляет (в мг/сут):

Витамины группы А (различные формы)
1,5–2,5

Витамин В1 (тиамин)

                       1,5–2,0

Витамин В2 (рибофлавин)


2,0–2,5

Витамин В6 (пиридоксин)


2–3

Витамин В9 (фолацин)



0,2–0,4

Витамин В12 




0,002–0,005

Витамин С (аскорбиновая кислота)
           50–70

Витамины группы D (различные формы)    0,04 (для детей)

Витамин Е (токоферол)


10–20

Витамины группы К (различные формы)
0,2–0,3

Витамин Р (рутин)                           

25

Витамин РР (ниацин)



15–25

Биотин (витамин Н)



0,15–0,3

Пантотеновая кислота



0–10

Холин





500–1000

Роль микроорганизмов в пищевых производствах

Микроорганизмы являются причиной многих превра​щений веществ в природе. Отдельные их виды способст​вуют восстановлению плодородия почвы или являются возбудителями болезней людей, животных и растений. Развитие ряда микроорганизмов приводит к порче про​дуктов питания. В то же время функционирование таких микроорганизмов, как дрожжи, способствует получению хлеба, пива, вина, спирта. Микроорганизмы участвуют в производстве кваса, уксуса, кисломолочных и ряда дру​гих пищевых и вкусовых продуктов, служат источником ферментов, употребляемых при производстве многих из​делий.

Потребность в продуктах питания
Не так давно ценность отдельных продуктов пита​ния определялась только их энергетическим потенциа​лом – количеством энергии, которое они могли дать че​ловеку при их окислении в организме. Расчет необходи​мого количества продуктов питания проводили исходя из того, что 1 г углеводов выделяет в организме около 18 кДж (4 ккал), жиров 38 (9 ккал), белков – 18 кДж (4 ккал). В настоящее время энергосодержание пищи является только одним из многочисленных показателей ее ценно​сти.

Значимость даже входящих в одну и ту же группу веществ неодинакова. Например, ценность белков, по​требляемых с пищей, во много раз снижается, если в них отсутствует одна или несколько незаменимых (не синте​зируемых в организме человека) аминокислот. Так, от​сутствие лизина или метионина не позволит пройти в ор​ганизме процессу синтеза необходимого ему белка. Та​кие же примеры можно привести по группам углеводов и жиров. Поэтому для правильного питания следует нормировать потребление не только групп веществ, но и отдельных соединений.

Понятие об энергетической ценности пищи

Источником энергии, затрачиваемой человеком, служит пища. Энергия в пище находится в скрытом виде и освобождается в процессе обмена веществ. Количество скрытой энергии, заключенной в пище, называется энергетической ценностью или калорийностью этой пищи. Энергетическая ценность суточного рациона питания должна соответствовать суточному расходу энергии человека. Она измеряется в килокалориях.

Минеральные вещества и вода скрытой энергии не содержат. Следовательно, энергетическая ценность пищевых продуктов зависит от содержания белков, жиров и углеводов.

Рациональное сбалансированное питание.

Питание человека должно быть рациональным сбалансированным, т.е. соответствовать физиологическим потребностям организма с учетом условий труда, климатических особенностей местности, возраста, массы тела, пола и состояния здоровья человека.

Основные принципы сбалансированного питания следующие.

Первый принцип. Строгое соответствие энергетической ценности пищи энергозатратам организма. Человек должен получать с пищей столько энергии сколько тратит ее за определенный отрезок времени (сутки).

Второй принцип. Отдельные пищевые вещества сбалансированного питания (белки, жиры, углеводы, минеральные вещества, витамины и другие биологически активные компоненты) должны находится в строго определенном соотношении.

Соотношение белков, жиров и углеводов в рационе основных групп населения должно составлять 1:1,1:4; лиц, занятых физическим трудом, — 1:1,3:5; пожилых людей — 1:1,1:4,8. Причем на долю животного белка должно приходиться 55 % общего количества белка суточного рациона. Сбалансированность жира в пищевых рационах должна обеспечивать физиологические пропорции насыщенных и полиненасыщенных жирных кислот и соответствовать 30 % растительного масла, 70 % животного жира. Сбалансированный состав углеводов включает 75 % крахмала, 20 % сахара, 5 % пектиновых веществ и клетчатки (от общего количества углеводов). 

Третий принцип. Соблюдение режима питания является важным показателем в сбалансированном питании.

Режим питания— это распределение пищи в течение дня по времени, калорийности и объему, т.е. кратность приема пищи и интервалов между ними.

Объем пищи, потребляемой в течение дня, составляет в среднем 2,5—3,5 кг. Суточный пищевой рацион распределяют по отдельным приемам дифференцированно в зависимости от характера трудовой деятельности и установившегося распорядка дня. Ужинать нужно за 2 ч до сна.

Четвертый принцип. Создание оптимальных условий для усвоения пищи человеком при составлении суточного рациона питания.

Продукты, содержащие белки животного происхождения, следует планировать на первую половину дня, а молочно-растительную -на вторую. Жиры необходимо вводить такие, которые обеспечат организм жирорастворимыми витаминами и ненасыщенными жирными кислотами (сливочное и растительное масло, сметана, молоко).

Для лучшего усвоения пища должна быть определенного объема температуры, красиво оформленной, возбуждающей аппетит.

На обед для возбуждения аппетита рекомендуют включать в меш разнообразные закуски, горячие супы вегетарианские или на бульонах; красиво оформленные вторые блюда из мяса, рыбы, овощей, круп, макаронных изделий. Завершать обед следует сладкими блюдами (кисель, компот, мусс, желе), которые уменьшают выделение пищеварительных соков и дают ощущение сытости.

На полдник и ужин подают легкоперевариваемые молочно-растительные блюда (каши, салаты, пудинги, запеканки, сырники и т.д.), напитки (чай, молоко, кисломолочные продукты).

Возрастные особенности и нормы питания детей и подростков

По сбалансированности незаменимых аминокислот лучшим продуктом белкового питания в детском возрасте считается молоко и молочные продукты. 
Кроме того, в рацион питания детей и подростков должны входить мясо, рыба, яйца, — продукты, содержащие полноценные белки с богатым аминокислотным составом.

Жиры выступают в роли пластического, энергетического материала, снабжают организм витаминами A, D, Е, фосфатидами, полиненасыщенными жирными кислотами, необходимыми для развития растущего организма. Особенно рекомендуют сливки, сливочное масло, растительное масло (5—10% общего количества). При недостаточном потреблении жиров у детей снижается сопротивляемость к болезням, замедляется рост.

У детей отмечается повышенная мышечная активность, в связи с чем потребность в углеводах у них выше, чем у взрослых, и должна составлять 10—15 г на 1 кг массы тела. В питании детей важное значение имеют легкоусвояемые углеводы, источником которых являются фрукты, ягоды, соки, молоко, сахар, печенье, конфеты, варенье. Количество сахаров должно составлять 25% общего количества углеводов. В связи с процессами роста потребность в витаминах у детей повышена. Особое значение в питании детей и подростков имеют витамины A, D как факторы роста. Источниками этих витаминов служат молоко, мясо, яйца, рыбий жир. В моркови, помидорах, абрикосах содержится провитамин А — каротин. Витамин С с витаминами групп В стимулирует процесс роста, повышает сопротивляемость организма к инфекционным заболеваниям.

Минеральные вещества в детском организме обеспечивают процесс роста и развития тканей, костной и нервной системы, мозга, зубов, мышц. Особое значение имеют кальций и фосфор, суточная потребность в которых составляет: Са — 0,5—1,2 г, Р — 0,4—1,8 г. Содержатся эти минеральные вещества в молочных продуктах, мясе, рыбе, яйцах, овсяной крупе. Соли железа участвуют в кроветворении, и в случае недостатка этого элемента в питании детям рекомендуют гематоген. 
Кроме рассмот​ренных основных веществ пищевые продукты содержат органические кислоты, эфирные масла, гликозиды, алка​лоиды, дубильные вещества, красящие вещества и фитон​циды. 

Органические кислоты содержатся в плодах и овощах в свободном состоянии, а также образуются в процессе их переработки (при квашении). К ним относят уксус​ную, молочную, лимонную, яблочную, бензойную и другие кислоты. 

Небольшое количество кислот, содержащихся в пище, оказывает возбуждающее действие на пищеварительные железы и способствует хорошему усвоению веществ. 

Эфирные масла обусловливают аромат пищевых про​дуктов. Общее количество их для большинства продуктов определяется долями процента. Аромат пищевых продук​тов является важным показателем качества. Для придания аромата к некоторым пищевым продуктам добавляют синтетические ароматические вещества - сложные эфиры органических кислот; в кулинарии блюда посыпают руб​леной пряной зеленью. 

Гликозиды - производные углеводов, содержащиеся в плодах и овощах (соланин, синигрин, амигдалин и др.). Они обладают резким запахом и горьким вкусом, в малых дозах возбуждают аппетит, в больших - являются ядами для организма. 

Алкалоиды, возбуждающе действующие на нервную систему, в больших дозах являются ядами. Содержатся в чае (теин), кофе (кофеин), какао (теобромин), пред​ставляют собой азотсодержащие органические вещества. 

Дубильные вещества придают пищевым продуктам (чаю, кофе, некоторым плодам) специфический вяжущий вкус. Под действием кислорода воздуха окисляются и приобретают темную окраску. Этим объясняется темный цвет чая, потемнение на воздухе нарезанных яблок и т. д. 

Красящие вещества обусловливают цвет пищевых про​дуктов. К ним относят хлорофилл, каротиноиды, флаво​новые пигменты, антоцианы, хромопротеиды и др.

Хлорофилл - зеленый пигмент, находящийся в плодах и овощах. Хорошо растворяется в жирах, при нагревании в кислой среде превращается в феофитин​вещество бурой окраски (при варке плодов и овощей). 

Каротиноиды - пигменты, придающие продук​там желтую, оранжевую и красную окраску. К ним отно​сят каротин, ликопин, ксантофилл и др. Каротин нахо​дится в моркови, абрикосах, цитрусовых, салате, шпинате и др.; ликопин (изомер каротина) придает томатам крас​ный цвет; ксантофилл окрашивает продукты в желтый цвет. 

Флавоновые пигменты придают раститель​ным продуктам желтую и оранжевую окраску. По хими​ческой природе они относятся к гликозидам. Содержатся в чешуе репчатого лука, кожице яблок, чае. 

Антоцианы - пигменты различной окраски. При​дают окраску кожице винограда, вишни, брусники, содер​жатся в свекле и др. 

 
Хромопротеиды - пигменты, обусловливаю​щие красную окраску крови. 

Кроме естественно содержащихся красящих веществ в продуктах при переработке и хранении могут образо​вываться темноокрашенные соединения: меланоидины, флабофены и продукты карамелизации сахаров. 

Фитонциды обладают бактерицидными свойствами, содержатся в луке, чесноке, хрене.
Лекция 2

Зерно и продукты его переработки. Характеристика зерна и зернопродуктов, хлебные  злаки, зернобобовые культуры,  оценка и процессы  происходящие  при  созревании  зерна, хранение  зерна, переработка зерна в крупу, виды круп, технологический процесс переработки крупы.
Производство пищевых продуктов связано с использованием различных видов сырья. При этом часть отраслей пищевой про​мышленности занята первичной переработкой сырья (мукомольно-крупяная, сахарная, крахмало-паточная, консервная и овоще-сушильная, спиртовая и др.), а часть — вторичной переработкой сырья (хлебопекарная, макаронная, кондитерская, дрожжевая и др.).
Зерновые продукты являются основными продуктами питания в силу присущих им отличительных свойств: способнос​ти синтезировать большое количество сухих веществ (около 85 % всей массы), сохраняться в обычных условиях в течение не​скольких лет без существенного изменения свойств, высокой транспортабельности и доступности. По количеству питательных веществ (белка, углеводов, а также минеральных веществ и вита​минов группы В) продукты переработки зерна (мука, крупа, хлеб, макаронные изделия) составляют около 1/3 рациона пита​ния человека, обеспечивая более половины энергетической цен​ности суточного рациона.

По химическому составу все зерновые культуры делят на три группы. К первой группе относится зерно, богатое крахмалом. Эта группа представлена хлебными (пшеница, рожь, ячмень, овес) и ложными (кукуруза, рис, просо и семейство гречишных) злаками.

Во вторую группу входят культуры, богатые белком. К этой группе относится семейство бобовых.

Третья группа объединяет масличные культуры, семена кото​рых богаты жиром.

Пшеница. В Казахстане возделывают в основном два вида пше​ниц — мягкие и твердые, причем предпочтение отдают мягким, на их долю приходится более 90 % посевов и сборов.

Мягкую пшеницу по технологическим (мукомольным и хлебо​пекарным) достоинствам делят на три группы — сильную, сред​нюю и слабую. Сильной называется пшеница определенных сор​тов, имеющая зерно с высоким (не менее 14 % СВ) содержанием белка, со стекловидностью не ниже 60 %. Мука из такой пшени​цы образует упругопластичное, неразжижающееся тесто, хлеб из нее получается большого объема с хорошим пористым мякишем.

Слабой называется доброкачественная пшеница, отличающая​ся малым содержанием белка (менее 11 % СВ), в основном мучнистая (стекловидность менее 40 %). Тесто из такой муки при брожении быстро ухудшает свои структурно-механические свойства, становится липким, мажущимся, а хлеб получается неудовлетворительного качества с низким объемом и грубой по​ристостью. В то же время из слабой пшеницы получают муку, вполне пригодную для производства мучных кондитерских изделий.

Средняя пшеница — наиболее распространенная пшеница, она обладает хорошими хлебопекарными свой​ствами, но эффективно улучшать слабую пшеницу не может.
Главное назначение твердых пшениц — по​лучение из них макаронных изделий. Для получения макаронных изделий хорошего качества пригодны также некоторые сорта яро​вой мягкой пшеницы, отличающиеся высокой стекловидностью (не менее 60 %) и большим содержанием белка. Из всех злаковых культур пшеница отличается наиболее высо​ким содержанием белка (9,2...26,8 %), однако он неполноценен из-за дефицита лизина и метионина.

Рожь. Рожь является второй по значению зерновой культурой после пшеницы. По сравнению с пшеницей рожь содержит меньше белка (в среднем 9...20 %), однако белки ржи более полноценны. Более полезна рожь и по минеральному составу: содержание калия, магния и кальция в ней больше, чем в пшенице. Рожь используется для получения муки и солода.
Ячмень. В нашей стране занимает второе место после пшеницы по объему производства зерна. По содержанию белка (7...25 %) и сахаров ячмень занимает промежуточное поло​жение между пшеницей и рожью. Белки ячменя хотя и на немно​го, но более полноценны, чем белки пшеницы. Ячмень используют для различных целей: получения муки, крупы, пива, солода, спирта, солодовых экстрактов и ячменного кофе. Для приготовления хлеба ячмень используется в тех райо​нах (северных или др.), где выращивание других злаков затруд​нено. Хлеб из такого зерна получается низкого качества, быстро черствеет, поэтому ячменную муку лучше применять в качестве добавки к пшеничной муке. 
Овес. Эта культура продовольственная и фуражная. Содержание крахмала в зерне невелико (25...40 %). Белок овса наиболее полноценный из всех злаковых, особенно по со​держанию лизина. Овес отличается высоким содержанием мине​ральных веществ, в основном соединений фосфора и жира (до 10 %). Овес используется для производства солода, различных видов крупы, толокна, диетических продуктов и продуктов детского питания. Овсяная мука употребляется также для приготовления киселей и печенья.

Созревание и послеуборочное дозревание зерна Сущность процесса созревания зерна состоит в том, что рас​творимые в воде низкомолекулярные вещества (аминокислоты, сахара и др.), образовавшиеся в зеленых листьях и стеблях, перемещаются в зерно. Сахара, находившиеся в зерне на его ранних стадиях созревания, превращаются в крахмал и гемицеллюлозы, из свободных аминокислот синтезируются белки, идет формирование клейковины. По мере созревания зерна пшеницы количество и качество клейковины меняются (ук​репляется). В это же время происходит накопление жира, а ак​тивность ферментов постепенно падает.

Зерно полной (технической) спелости имеет пониженные се​менные и технологические качества. Полная физиологическая зрелость зерна, при которой оно отличается наивысшей всхожестью и энергией прорастания, наступает через некоторое время в процессе его хранения. Этот период называется периодом после​уборочного дозревания. На этой стадии в зерне продолжаются те процессы, которые начались при его созревании, в результате завершается синтез белка, крахмала, жира, уменьшается актив​ность ферментов, снижается интенсивность дыхания. В ряде случаев отмечалось улучшение техноло​гических показателей зерна, в пшенице возрастало содержание сырой клейковины и улучшались ее свойства.

Зерно наиболее быстро дозревает при низкой влажности, тем​пературе 15...30 °С и выше и свободном притоке воздуха к семе​нам. Кислород не только ускоряет этот процесс, но и ведет к удалению диоксида углерода, образующегося при дыхании зерна и замедляющего эту стадию. При благоприятных условиях хране​ния процесс послеуборочного дозревания пшеницы требует 1,0..1,5 мес, а при искусственной сушке его можно сократить до 2...3 нед.

Хранение зерна

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

Мука — важнейший продукт переработки зерна. Ее классифи​цируют по виду, типу и сорту. Вид муки определяется той зерновой культурой, из которой она получена (пшеничная, ржаная, ячменная, овсяная, рисовая, кукурузная, соевая, гречневая). В зависимости от свойств муки и целевого назначения ее делят на типы. Так, мука может быть хлебопекарной и макарон​ной. Хлебопекарную муку получают в основном из мягких сор​тов пшеницы. Она характеризуется средним выходом эластичной клейковины, хорошей водопоглотительной и сахарообразующей способностью. Макаронную муку получают помолом твердой или высокостекловидной мягкой пшеницы (стекловидность не ниже 60 %), причем в твердой пшенице допускается содержание мягкой не более 15 %. Макаронная мука отличается большим выходом сырой клейковины, относительно малой влагоемкостью. Мука некоторых видов выпускается только одного типа (ржаная мука может быть только хлебопекарной).

Сорт является основным качественным показателем муки всех видов и типов. Сорт муки связан с ее выходом, т. е. коли​чеством муки, получаемой из 100 кг зерна. Выход муки выража​ется в процентах. Чем больше выход муки, тем ниже ее сорт. Из зерна пшеницы вырабатывают хлебопекарную муку пяти сортов: крупчатку, высшего, I, II сортов и обойную; из зерна ржи — трех сортов: сеяную, обдирную и обойную. Кроме того, из смеси пшеницы и ржи выпускают два сорта муки типа обойной: пше​нично-ржаную (соотношение пшеницы и ржи 70 и 30 %) и ржано-пшеничную (соотношение ржи и пшеницы 60 и 40 %).

Помол зерна Помол зерна состоит из двух этапов: подготовки зерна к помо​лу и собственно помола зерна. Подготовка зерна к помолу заклю​чается в составлении помольных партий зерна, очистке его от примесей, удалении оболочек, зародыша и кондиционировании.

Партии зерна поступают на предприятия мукомольной про​мышленности из разных районов произрастания, поэтому качест​во и технологические свойства их весьма различны. Для выпуска продукции, удовлетворяющей требованиям стандарта, составляют помольные партии с целью улучшения качества зерна одной пар​тии за счет другой. 

Для очистки зерна от примесей, отличающихся размерами и аэродинамическими свойствами, применяют сепараторы. Зерно​вую массу очищают, последовательно просеивая на ситах и про​дувая его восходящим потоком воздуха. Скорость воздушного потока меньше скорости витания основной культуры, в результа​те чего легкие примеси уносятся воздушной струей, а основное зерно остается.

Примеси, не схожие с зерном по форме (семена куколя, овсюга и др.), отделяют на триерах, рабочими органами которых являют​ся вращающиеся барабаны или диски с ячейками на их поверх​ности. Триеры, служащие для отделения зерна от коротких при​месей, называются куколеотборочными машинами, в которых мелкие примеси попадают в ячеи и выбрасываются на лотки, а сходом идет очищенное зерно. Зерно от длинных примесей очи​щается на триерах, называемых овсюгоотборочными машинами. В них размер ячеек соответствует размерам зерна, поэтому основ​ная культура попадает в ячеи, а примеси идут сходом.

В дальнейшем зерно подвергается очистке от металломагнитных примесей. В зерновой массе, прошедшей через сепараторы и триеры, содержится большое количество пыли, кроме того, зерно содер​жит не полностью удаленные оболочки и зародыш. Для дальней​шей очистки зерна применяют обоечные и щеточные машины. Очистка зерна происходит за счет многократных ударов и интенсивного трения его о бичи и рабочую поверхность бараба​на. При выходе из машины легкие примеси уносятся воздушным потоком. В обоечной машине из зерна удаляются пыль, бородка и частично зародыш, в щеточных — происходит отделение остав​шихся на поверхности оболочек и зародыша. Из щеточной ма​шины выходит зерно с гладкой полированной поверхностью.

При сортовом помоле загрязненное зерно моют и подвергают гидротермической обработке, которая включает в себя увлажне​ние и отволаживание зерна. Сухие оболочки зерна при помоле сильно измельчаются и, попадая в муку, увеличивают ее золь​ность. При увлажнении зерна оболочки становятся эластичны​ми, их связь с эндоспермом ослабляется, в то время как сам эндосперм остается сухим и хрупким. При помоле оболочки отделяются от зерна в виде крупных пластинок, что облегчает их последующее выделение при просеивании.

Помол зерна состоит из двух операций: собственно помола зерна и просеивания продуктов помола. Помолы могут быть разовыми и повторительными.

Разовый помол — наиболее простой, при этом зерно за один прием полностью измельчают в муку вместе с оболочками. Мука отличается низким качеством, имеет темный цвет, неоднородна по размеру частиц. Повторительные помолы более совершенны, зерно измельча​ют в муку путем многократного прохождения его через измель​чающие машины, при этом после каждого измельчения продукт сортируют в просеивающих машинах.

Средний химический состав пшеничной муки (%): крахмал — 66...79; клетчатка — 0,1...1,9; сахара — 1,5...3; белки — 10,3...12,5; жир — 0,9...1,9; зола — 0,5...1,5.

К физико-химическим показателям качества муки относят прежде всего влажность. Базисная влажность, на которую планируется выход изделий, равна 14,5 %. Допустимая стандартная влажность муки 15,0 %.

Зольность является основным показателем сорта муки. Мине​ральные вещества распределены в зерне неравномерно: главная их масса находится в оболочках и зародыше, поэтому мука выс​шего сорта, которая представляет практически чистый эндос​перм, характеризуется невысокой зольностью (не более 0,55 %).

Мука I сорта, а тем более II отличается большей зольностью, соответственно не более 0,75 и 1,25 %.

Количество клейковины в пшеничной муке разных сортов должно быть не ниже определенных значений: не менее 28 % для муки высшего сорта, 30 % для I сорта, 25 % для II сорта, 20 % для обойной. По качеству клейковина должна быть не ниже второй группы.

Для оценки пригодности муки для получения качественного хлеба определяют ее хлебопекарные свойства, к которым относят газообразующую способность муки, «силу» муки, ее цвет и спо​собность к потемнению.

Газообразующая способность муки характеризуется количест​вом диоксида углерода, выделившегося за 5 ч брожения теста, приготовленного из 100 г муки, 60 мл воды и 10 г прессованных дрожжей. Она зависит от содержания собственных сахаров муки и ее сахарообразующей способности. «Сила» муки — способность образовывать тесто, обладающее определенными структурно-механическими свойствами, зависит от количества и качества клейковины.

Цвет муки определяется цветом эндосперма зерна, а также цветом и количеством в муке отрубистых частей зерна. Способ​ность муки к потемнению в процессе ее переработки связана с образованием меланинов за счет действия полифенолоксидазы на свободный тирозин. Хлебопекарная мука не должна темнеть в процессе ее переработки.

Технология производства крупы
Крупа представляет собой ценный продукт питания, состоящий из цельных или дробленых зерен крупяных (просо, гречиха, рис, кукуруза), зерновых (ячмень, овес, пшеница) и бобовых (горох, чечевица) культур. В состав круп входят белки (от 6% до 13%), жиры (от 0,5% до 6%), углеводы (от 72% до 88%), клетчатка (от 0,2% до 2,8%), минеральные вещества (от 0,5% до 2,2%) и вита​мины (тиамин, рибофлавин, ниацин и др.). Пищевая цен​ность круп зависит не только от вида зерновых культур, но и в значительной степени от технологического процес​са обработки зерна. 
Очистка зерна от примесей. Эта операция произво​дится для того, чтобы удалить легкие, мелкие и круп​ные примеси, металлопримеси и щуплые зерна, которые влияют на качество и безопасность продукта. Для неко​торых культур (овес, гречиха, горох, кукуруза) после очистки зерна применяют гидротермическую обработку, при которой зерно увлажняют и пропаривают в течение 3-5 мин., а затем высушивают до содержания влаги 12-14%. Это придает ядру большую механическую проч​ность, пленки и оболочки становятся более хрупкими. В связи с этим гидротермическая обработка облегчает об​рушивание зерна и способствует увеличению выхода не​дробленой крупы. Пропаривание зерна приводит также к инактивации ферментов, вызывает снижение содержа​ния водорастворимых и летучих веществ. Пищевая цен​ность крупы и ее стойкость при хранении улучшается, а продолжительность варки сокращается (бысторазвари-вающиеся крупы). Обрушивание или шелушение. При этой операции на шелушийных машинах (просорушки, гречерушильные станки, крупорушки, обоечные машины и др.) удаляются цветочные пленки (просо, ячмень, овес, рис), плодовые оболочки (гречиха, пшеница) или семенные оболочки (го​рох), а освобожденное ядро превращается в пригодный для использования в пище продукт. Сортировка продуктов шелушения. Этот процесс не​обходим для разделения готовой продукции и отходов производства (шелушенных и нешелушенных ядер, битых ядер, мучки и т. д.). Он повышает качество крупы, ее выход и внешний вид. Шлифование и полирование. При переработке овса, проса и кукурузы их шлифуют, а рис, горох, ячмень и пшеницу шлифуют и полируют. При шлифовании с поверхности шелушенного зерна или шелушенного дробленого зерна удаляют плодовые и семенные оболочки, частично алейроновый слой и заро​дыш, а также опушение, покрывающее ядро некоторых культур (овес). При производстве номерной шлифованной крупы крупинкам придают округленную или шаровидную форму. Шлифование улучшает внешний вид, сохраняе​мость и кулинарные свойства крупы. При варке шлифо​ванной крупы облегчается проникновение влаги внутрь зерна (эндосперма), сокращается время варки, увеличива​ются водопоглотительная способность, привар и развариваемость, улучшаются консистенция сваренной каши, ее цвет и усвояемость. Однако шлифование снижает биоло​гическую ценность крупы, так как с клетчаткой и заро​дышем удаляется значительная часть витаминов, полно​ценных белков, минеральных веществ и липидов, нахо​дящихся в основном в зародыше зерна и наружных час​тях мучнистого ядра. При полировании стекловидный рис и горох приобре​тают более приятный внешний вид (гладкая полирован​ная поверхность), а у перловой и пшеничной номерной крупы заметно округляются крупинки, становясь более шаровидными. Дополнительно удаляются остатки плодо​вой и семенных оболочек, в результате чего увеличивают​ся усвояемость, энергетическая ценность и сохраняемость крупы, но снижается ее биологическая ценность. Очистка и сортировка. Перед выбоем (упаковкой) кру​пу очищают от металлопримесей, контрольно провеивают и просеивают. Выход крупы в зависимости от вида зерна и технологии ее производства колеблется от 45% для овсяной недробленой до 73% для шелушеного гороха. 

Крупа — один из ценнейших продуктов массового потребления. Изделия из различных видов крупы обла​дают высокой калорийностью, усвояемостью, вкусовыми качествами и другими потребительскими достоинствами. Отечественные крупяные заводы вырабатывают продукты из восьми зерновых культур: риса, проса, ов​са, ячменя, кукурузы и твердой пшеницы, а также из гречихи и гороха. Ассортимент продукции крупяного производства на​считывает более 50 видов круп. При переработке риса и проса выход крупы состав​ляет 65%, гречихи — 67%, овса — 44...45%, ячменя — 40%), перловой или ячневой крупы—62%, гороха це​лого и колотого — 73%, кукурузы — 40%, выход пше​ничных круп Полтавская и Артек — 63%.

Одной из наиболее калорийных считается богатая белками и жирами овсяная крупа. Белковые вещества гороха обусловливают его высокую пищевую ценность. Рис содержит значительное количество водораствори​мого белка, крахмала и минимальное клетчатки, что определяет его высокую усвояемость. Высокой питательностью отличается гречневая кру​па, которая содержит ценный белковый и минеральный комплекс, в котором важную роль играют соединения кальция и железа. Пшено также обеспечивает высокую калорийность и усвояемость, однако ценность белков ниже. Кукурузные и ячменные крупы менее питательны.

Технологический процесс на крупяном заводе вклю​чает следующие этапы:

подготовка зерна к переработке — на этом этапе в зависимости от вида перерабатываемого зерна предусматривается две —четыре технологических операций: очистка зерна от примесей; обработка зерна до шелу​шения, включающая удаление остей (у овса), и обработ​ка его водой, паром или нагреванием (гидротермиче​ская обработка); предварительное сортирование;

переработка зерна в крупу включает сортирование подготовленного к переработке зерна до шелушения; шелушение (снятие оболочек зерна); выделение муч​нистых и дробленых частиц зерна и оболочек из смеси, полученной в результате шелушения; выделение ядра из смеси шелушеных и нешелушеных зерен; дробление (резание) ядра; шлифование и полирование крупы; сор​тирование и контроль крупы и отходов.

Лекция 3

Сочное растительное сырье. Общие принципы консервирования сочного растительного сырья, биоз, анабиоз, ценоанабиоз, абиоз, характеристика сочного растительного сырья как объекта хранения и переработки сорт и условия выращивания, химический состав сырья, физические свойства; физиологические особенности сырья, хранение сочного растительного сырья, как способ консервирования.

Лекция 4

Солод, солодовые и ферментные препараты. Производство солода; подготовка зерна к замачиванию, замачивание зерна, проращивание зерна,  ферментация солода, сушка солода, обработка высушенного солода и его хранение, требования, предъявляемые к качеству солода, солодовые препараты,  солодовые экстракты, концентрат квасного сусла.

Лекция 5

Пищевые жиры и масла. Растительные :масла, состав и свойства жиров и масел, характеристика масличного сырья, технология получения растительных масел, животные топленые жиры, характеристика: сырья животных топленых жиров, технология получения животных топленых жиров, поверхностно - активные вещества.

Лекция 6

Мясо и мясопродукты. Виды и строение мяса поступающего на предприятия общественного питания. Морфологическое строение мышечной и соединительной тканей туш убойного скота и химический состав отдельных элементов тканей. Технологическая ценность сырья. Виды и состояния птицы, дичи и кролика, поступающих на предприятия общественного питания, их характеристика.

Лекция 7

Рыба. Виды и состояния рыбы, поступающей на предприятия общественного пи​тания, их характеристика. Особенности морфологического строения и химического состава рыбы и нерыбных продуктов морского промысла. Технологическая ценность сырья.
Лекция 8

Молоко и молочные продукты. Молоко коровье, химический состав молока, свойства молока, технологическая обработка молока и его ассортимент, требования к качеству молока, сливки, молочные консервы, сгущенное молоко, сухое молоко, кисломолочные продукты, сметана, творог, вторичные молочные продукты, сыворотка, молочно-белковые концентраты, масло коровье, масло, выработанное в маслоизготовителе. 

Лекция 9

Разрыхлители теста. Дрожжи хлебопекарные, строение, состав и условия жизнедеятельности дрожжевых клеток, прессованные дрожжи, дрожжевое молоко, сушеные дрож​жи, дрожжи, выделенные из мелассно- спиртовой бражки, химические разрыхлители.
Лекция 10

Сахар (сахароза) как сырье пищевых производств. Свеклосахарное производство, характеристика сахарной свеклы, прием и хранение сахарной свеклы, доставка свеклы на завод и отделение примесей, мойка свеклы, измельчение свеклы в стружку, получение диффузионного сока, очистка диффузионного сока, фильтрование сока (сиропа), сгущение сока до сиропа, варка сиропа и оттеков до утфелей, получение кристаллического сахара, центрифугирование утфеля, пробелка и сушка сахара-песка, требования к качеству сахара-песка и его хранение, переработка оттеков, использование мелассы.

Лекция 11

Крахмал и крахмалопродукты. Производство сырого крахмала, картофельный крахмал, кукурузный крах​мал, производство сухого крахмала, производство кукурузного масла, экстракта и кормов, производство модифицированных крахмалов, расщепленные крахма​лы, замещенные крахмалы, производство декстрина, производство крахмальной патоки, технологическая схема производства патоки, высокоосахаренная пато​ка, мальтозная патока, сорта патоки и ее качество, производство глюкозы и глюкозосодержащих продуктов, характеристика глюкозы.

Лекция 12

Сушеные картофель и овощи. Требования к сырью, используемому для сушки, характеристика сушеных продуктов, характеристика сушеных продуктов.

Лекция 13

Яйца и яйцепродукты. Состав и свойства куриных яиц, требования к качеству куриных яиц и их хранение, производство мороженых яичных продуктов, производство яичного порошка.

Лекция 14

Сырье из плодов и ягод. Плодово-ягодное стерилизованное пюре, плодово-ягодное повидло, плодо​во-ягодный джем, варенье, цукаты, изюм (виноград сушеный), плодово-ягодные концентрированные соки, плодово-ягодные порошки.

Лекция 15

Производство пищевых органических кислот. Молочная кислота, лимонная кислота, винная кислота, пряности, пищевые красители, естественные красители, синтетические красители.

Лекция 16

Желирующие вещества. Пектин, агар, агароид, желатин.
Лекция 17

Нетрадиционные виды сырья, используемые в пищевой промышленности. Остаточные пивные дрожжи, овощные порошки, продукты мясной и рыб​ной промышленности, вредные вещества, входящие в состав пищевых продук​тов, и их влияние на организм человека, загрязняющие вещества, природные токсические соединения пищевых продуктов

