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Лабораторная работа №1

Тема: Методы исследования. Устройство микроскопа и основные правила работы с ним (2 часа) 

Цель – изучить основные методы исследования в микробиологии, повторить устройство микроскопа и основные правила работы с ним.
Общие теоретические положения

Биологические объекты можно исследовать как живыми, так и фиксированными. Из исследуемого материала можно приготовить постоянные и временные препараты. Методика приготовления постоянных препаратов довольно сложна, требует длительного времени и состоит из нескольких этапов: фиксация, обезвоживание, просветление, заливка, изготовление срезов, окрашивание срезов, заключение.

Временные препараты для светового микроскопа в отличие от постоянных можно приготовить сравнительно быстро. Срез свежего материала делается вручную при помощи острой бритвы. Каждый срез следует помещать на чистое предметное стекло с нанесенной на него каплей воды, затем препарат накрывают покровным стеклом. Это проводится для предотвращения попадания воздуха, пыли и в целях предохранения от загрязнения объектива большого увеличения. Заключенный препарат можно окрашивать добавляя краситель к краю покровного стекла.
Биологический микроскоп – это оптический прибор, с помощью которого можно получить увеличенное обратное изображение изучаемого объекта и рассмотреть детали его строения. 
Техническое оснащение лабораторной работы

Биологический микроскоп, предметные и покровные стекла.
Порядок и методика проведения лабораторной работы

1. Изучить по учебному пособию основные этапы изготовления посточнных препаратов. Необходимо усвоить для чего проводятся те или иные манипуляции с изучаемым объектом.

2. При изучении устройства микроскопа обратить особое внимание на оптическую систему и предназначение его отдельных механизмов. Научиться определять общее увеличение микроскопа. Усвоить важнейшие правила работы с микроскопом.
3. Изготовить временный препарат (например, эпидермы сочной чешуи лука).
4. При микроскопировании временного препарата рассматривают его сначала под малым увеличением, затем под большим.

Требования к оформлению отчетов по лабораторной работе и методам защиты

Отчет о выполнении лабораторной работы должен содержать цель работы, задания, краткие теоретические положения по заданной теме, методику проведения лабораторной работы, результаты работы, выводы.
Задание на подготовку к лабораторной работе с указанием рекомендуемой литературы

1. Изучить методы изготовления постоянных и временных препаратов.

2. Изучить по рисунку и на микроскопе устройство и предназначение его систем. Изучить правила работы с микроскопом. 

Литература:

Хибхенов Л.В., Сперанский В.В. Практикум по анатомии пищевого сырья. Учебное пособие. – Улан-Удэ: Изв-во ВСГТУ, 2007. – 72 с.

Контрольные вопросы:

1. На какие части делится микроскоп?
2. Как перейти от малого увеличения к большому?

3. Как определить общее увеличение микроскопа?

4. Чем отличается временный препарат от постоянного?
Лабораторная работа №2
Тема: Строение растительной клетки (2 часа)
Цель – изучить строение растительной клетки.
Общие теоретические положения

Клетки – это структурные и функциональный единицы живых организмов. Подобное представление, известное как клеточная теория, сложилось постепенно в 19 веке в результате микроскопичекских исследований. Клетка, по существу, представляет собой живую самопроизводящуюся химическую систему. Растительная клетка окружена прочной оболочкой, внутри оболочки находится цитоплазма с органеллам и вакуолями с клеточным соком.

Химический состав растительной клетки. В среднем плоды и овощи содержат 80-90 % воды и 10-20 % сухих веществ. Вода входит в состав клеточного сока, при высушивании плодов она удаляется. Белки плодов и овощей являются полноценными (только в белках моркови не хватает триптофана). Продукты растительного происхождения являются основными источниками углеводов для человека. Углеводы растений представлены сахарами, крахмалом, клетчаткой и пектиновыми веществами. Также в растительных продуктах содержатся органические кислоты, гликозиды, растительные пигменты, дубильные вещества, жиры, эфирные масла, минеральные вещества, витамины.
Техническое оснащение лабораторной работы

Биологический микроскоп, предметные и покровные стекла.

Порядок и методика проведения лабораторной работы

1. Изготовить препарат эпидермы сочной чешуи лука. Изучить строение клеток сначала при малом, затем при большом увеличении. Окрасить раствором йода, зарисовать 2-3 клетки и обозначить их основные части.
2. Изготовить препараты из клеток мякоти плодов томата, исследовать их содержимое при большом увеличении. Рассмотреть форму и цвет хромопластов.зарисовать и сделать обозначения.

Требования к оформлению отчетов по лабораторной работе и методам защиты

Отчет о выполнении лабораторной работы должен содержать цель работы, задания, краткие теоретические положения по заданной теме, методику проведения лабораторной работы, результаты работы, выводы.
Задание на подготовку к лабораторной работе с указанием рекомендуемой литературы

1. Изготовить временный препарат (например, из эпидермы сочной чешуи лука).

2. Микроскопировать временный препарат, соблюдая при этом правила работы с микроскопом. Зарисовать и усвоить правила изготовления рисунков.

Литература:

Хибхенов Л.В., Сперанский В.В. Практикум по анатомии пищевого сыцрья. Учебное пособие. – Улан-Удэ: Изв-во ВСГТУ, 2007. – 72 с.

Контрольные вопросы:

1. Какие части клетки растений можно рассмотреть в оптический микроскоп?
2. Какие органеллы клетки вы знаете? Уточните их функциональное значение.

3. Каков химический состав растительной клетки?

4. В клетках каких органов растений чаще всего встречаются хромопласты?

5. Какие органеллы характерны исключительно для клеток растений?

Лабораторная работа №3

Тема: Хлебопекарное производство (4 часа)
Цель – изучить методы оценки качества сырья и готовой продукции хлебопекарного производства.

Общие теоретические положения

Для производства хлебобулочных изделий используется пшеничная мука различных сортов. По показателям качества мука должна соответствовать требованиям стандарта на данный вид муки. 
При оценке качества муки оцениваются: ее цвет, запах, вкус, содержание металломагнитной примеси, влажность, зольность, крупность помола, зараженность вредителями хлебных запасов.
Для производства ржаных и ржано-пшеничных сортов хлеба используется ржаная хлебопекарная мука различных сортов. 

Оценка качества ржаной муки по показателям: цвет, запах, вкус, содержание минеральных примесей, металломагнитной примеси, влажность, зольность, крупность помола, зараженность вредителями хлебных запасов, кислотность производится аналогично пшеничной муке.

Показатель титруемой кислотности ржаной муки по болтушке, характеризующий ее свежесть и доброкачественность, не должен превышать для ржаной сеяной муки – 4 °, для обдирной – 5 °, обойной – 5,5 °. 

Ржаная мука, в отличие от пшеничной, не образует связной клейковины, поэтому для определения хлебопекарных свойств ржаной муки используют показатель автолитической активности. 

Автолитическая активность – это способность муки образовывать при прогреве водно-мучной суспензии определенное количество водорастворимых веществ. 

В хлебопекарном производстве в качестве биологических разрыхлителей теста применяют дрожжи прессованные, сушенные, дрожжевое молоко.

Качество дрожжей оценивается по органолептическим и физико-химическим показателям.

К органолептическим показателям дрожжей относятся цвет, запах, вкус и консистенция.

Цвет прессованных дрожжей должен быть равномерный, без пятен, светлый с желтоватым или сероватым оттенком; цвет сушеных дрожжей светло-желтым или светло – коричневый; цвет дрожжевого молока – беловато-сероватый с желтоватым оттенком.

Запах должен быть свойственный дрожжам, без посторонних запахов, не плесневый, не гнилостный.

Вкус должен быть свойственный дрожжам, пресный, без посторонних привкусов.

Консистенция прессованных дрожжей должна быть плотная, дрожжи должны легко ломаться, не мазаться.

Дрожжевое молоко представляет собой жидкую суспензию дрожжей в воде, с оседающим на дно при отстаивании слоем дрожжевых клеток. Сушеные дрожжи вырабатывают в виде мелких гранул или вермишели.

При оценке качества дрожжей по физико-химическим показателям определяют массовую долю влаги, кислотность, подъемную силу, стойкость.

На качество получаемого хлеба большое влияние оказывает технология его производства и продолжительность брожения теста. 

Целью брожения является разрыхление теста, придание ему определенных физических свойств, необходимых для последующих операций, а также накопление веществ, обуславливающих вкус и аромат хлеба, его окраску. 

В процессе брожения происходят микробиологические (спиртовое и молочнокислое брожение) коллоидные, биохимические процессы. 

Спиртовое брожение вызывается ферментами дрожжевых клеток, которые обеспечивают превращение простейших сахаров в этиловый спирт и диоксид углерода. Выделяющийся диоксид углерода разрыхляет тесто, придавая ему пористую структуру. Дрожжи в первую сбраживают собственные сахара муки (глюкозу, фруктозу, сахарозу), а также с помощью комплекса ферментов переводят мальтозу, образующуюся в тесте при гидролизе крахмала, в глюкозу и сбраживают ее. Интенсивность спиртового брожения зависит от температуры и влажности теста, кислотности среды, содержания в тесте соли, сахара, жира и других факторов. Оптимальная температура теста для спиртового брожения 28-30 ºС. 

Молочнокислое брожение, вызывается молочнокислыми бактериями, образующими в процессе своей жизнедеятельности молочную, уксусную и другие летучие органические кислоты, которые значительно влияют на вкус и аромат хлеба. 

В пшеничном тесте преобладает спиртовое, а в ржаном – молочнокислое брожение. 

К коллоидным процессам при брожении относят процессы набухания белков теста. Ограниченное набухание белков теста уменьшает в нем количество жидкой фазы, улучшая тем самым его физические свойства. Неограниченное набухание белков и пептизация белков, характерное для муки со слабой клейковиной, наоборот, увеличивает содержание веществ в жидкой фазе, что приводит к разжижению теста.
Суть биохимических процессов состоит в расщеплении под действием ферментов, находящихся в муке, а также ферментов дрожжей и других микроорганизмов – составных компонентов муки, прежде всего белков и крахмала. При этом определенная степень разложения белков желательна, т.к. ведет к получению теста с оптимальными структурно-механическими свойствами и способствует накоплению продуктов разложения, участвующих на стадии выпечки в образовании цвета, вкуса и аромата хлеба. Однако при чрезмерном разложении белков, особенно в слабой муке, тесто расплывается и качество хлеба ухудшается. При расщеплении крахмала ферментами идет образование мальтозы, которая расходуется на брожение теста и участвует в процессе выпечки, определяя вкус и окраску хлеба. 

По окончании процесса брожения тесто поступает на разделку и выпечку. 

Качество готового хлеба оценивают по органолептическим и физико-химическим показателям. 

К органолептическим показателям относятся внешний вид изделия по форме, состоянию поверхности, цвету корки; состояние мякиша по пропеченности, промесу, пористости, вкусу и запаху. 

При характеристике внешнего вида осматривают весь образец хлеба и отмечают: симметричность и правильность его формы; цвет корки (от светло-желтого до коричневого) и её толщину; поверхность изделий (гладкая, неровная, наличие трещин и подрывов). 

При характеристике состояния мякиша осматривают срез хлеба и отмечают: цвет мякиша; пропеченность; состояние пористости (равномерность, крупность пор, толщина стенок пор); промес; эластичность (определяется легким надавливанием пальцами); в случае обнаружения отмечается липкость, отслоение корок от мякиша. 

Вкус, запах мякиша, наличие или отсутствие хруста от минеральных примесей, определяются дегустацией. 

К основным физико-химическим показателям относят влажность, кислотность и пористость мякиша.
Техническое оснащение лабораторной работы

Сушильный шкаф, муфельная печь, сита для просеивания муки, магнит, лабораторная хлебопекарная печь, весы.
Порядок и методика проведения лабораторной работы

1. Оценка качества пшеничной муки.

2. Оценка качества ржаной муки.

3. Анализ хлебопекарных дрожжей.

4. Исследование влияния продолжительности брожения теста на показатели качества получаемого хлеба
5. Анализ качества хлеба.

Требования к оформлению отчетов по лабораторной работе и методам защиты

Отчет о выполнении лабораторной работы должен содержать цель работы, задания, краткие теоретические положения по заданной теме, методику проведения лабораторной работы, результаты работы, выводы.
Задание на подготовку к лабораторной работе с указанием рекомендуемой литературы

Изучить методы оценки качества сырья для производства хлебопекарных изделий.

Литература:

Сидоренко Г.А., Дегтяренко Г.Н. Технология хлебопекарного, макаронного и кондитерского производств: Методические указания к лабораторному практикуму. – Оренбург, ГОУ «ОГУ», 2004. – 39 с.

Контрольные вопросы:

1. Какие показатели рассматриваются при органолептическом анализе?
2. Что такое объемный и весовой выход?
3. Как определяют количество и качество клейковины?

4. К физико-химическим показателям хлеба относят …
5. Что такое автолитическая активность?

Лабораторная работа №4

Тема: Алкогольные и безалкогольные продукты (4 часа)
Цель – изучить методы оценки показателей качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции алкогольного и безалкогольного производств.
Общие теоретические положения

Основное сырье бродильных производств.
Ячмень является сырьем, используемым в различных отраслях бродильной промышленности: пивоваренном, спиртовом производстве. От качества ячменя во многом зависит и качество получаемого солода, являющегося основным сырьем для производства пива, а также осахаривающим материалом в спиртовом производстве. Качество определяется согласно ГОСТа по органолептическим и физико-химическим показателям. Органолептические показатели позволяют сразу же дать характеристику используемому сырью. Доброкачественное сырье – хорошо вызревшее, находящееся в состоянии покоя. О доброкачественности судят по цвету, запаху зерна. Товарная ценность зерна характеризуется также содержанием примесей и крупностью зерна. По таким физическим показателям как натура, абсолютная масса, пленчатость можно предсказать экстрактивность ячменя.
Хмель – второе после солода основное пивоваренное сырье. При органолептической оценке хмеля определяют аромат и цвет. Качество хмеля также определяется стандартом. Запах хмеля должен быть специфическим, хмелевым. Цвет от светло-желто-зеленого до золотистого. Наиболее ценными и характерными веществами хмеля являются горькие вещества, придающие пиву характерный вкус и обладающие антисептическими свойствами. 
В производстве напитков используют сахар-песок, сахар-рафинад и жидкий сахар. Применяют сахар на стадии приготовления белого сахарного сиропа и купажных сиропов (полугорячим и горячим способом) для придания напиткам сладости, смягчения кислого вкуса, ассимиляции ароматических веществ.
Для придания кислого вкуса в рецептуры напитков вводят пищевые кислоты, такие как лимонную, молочную (только в производстве кваса), винно-каменную (для сухих напитков), ортофосфорную, уксусную, сорбиновую (для повышения стойкости напитков), аскорбиновую (для витаминизации).
Соответствующий аромат напиткам придают эссенции, настои, ароматные спирты, эфирные масла, композиции. В зависимости от способа получения и исходного сырья, ароматические вещества подразделяют на натуральные, синтетические и комбинированные. 
К плодово-ягодным полуфабрикатам безалкогольных напитков относятся соки плодово-ягодные – натуральные, спиртованные (крепость 16%об.), сброженно-спиртованные, концентрированные, морсы плодово-ягодные сброженные, концентраты, экстракты, а также сокосодержащие основы напитков и премиксы для приготовления напитков, соков и нектаров. 

На заводах по производству безалкогольных напитков широко используют для изготовления кваса и напитков на хлебном сырье концентрат квасного сусла (ККС), который получают из ржаного и ячменного солодов, муки ржаной или кукурузной.
Исследование процесса приготовления сахарного и купажного сиропов для производства безалкогольных напитков.
Сахарный сироп является полуфабрикатом, идущим на приготовление купажей напитков, товарных сиропов и кваса. Белый сахарный сироп готовят двумя способами: горячим и холодным. 

На заводах безалкогольных напитков распространен горячий способ, который включает растворение сахара в воде (смешивание сахара с водой температурой 40-50  ºС и дальнейшее подогревание смеси при перемешивании), кипячение 25-30 мин, фильтрование и охлаждение сиропа до 10-20 ºС. Содержание сухих веществ в белом сахарном сиропе должно составлять 60-65 % масс. 

При варке сахарного сиропа холодным способом сахар растворяют при температуре 60-70 ºС, затем фильтруют и охлаждают. 

Инвертный сахарный сироп готовят следующим образом: в кипящую воду задают сахар, после кипячения в течение 30 мин сахарный сироп с содержанием сухих веществ 65-70 % фильтруют и охлаждают до 70 ºС, затем в сахарный сироп вносят 50 %-ный водный раствор лимонной кислоты (из расчета 750 г на 100 кг сахара), смесь тщательно перемешивают и выдерживают при 70 ºС в течение 2 ч периодически перемешивая, затем фильтруют и охлаждают до 10-20 ºС. 

Купажным сиропом называют полупродукт безалкогольного производства, представляющий смесь всех составных частей напитка за исключением газированной воды. 

Купажные сиропы в зависимости от качества используемого сырья готовят одним из трех способов – холодным, полугорячим и горячим.
Техническое оснащение лабораторной работы

Весы технические, весы анатилические, колбы с притертой крышкой, стаканы, щупы для отбора проб, сушильный шкаф, эксикатор, воронка, фильтровальная бумага.
Порядок и методика проведения лабораторной работы

1. Анализ основного сырья и полуфабрикатов безалкогольных и алкогольных продуктов.

2. Исследование процесса приготовления квасного сусла.
3. Исследование процесса приготовления сахарного и купажного сиропов для производства безалкогольных напитков.
4. Оценка качества пива.

5. Оценка качества вина.

Требования к оформлению отчетов по лабораторной работе и методам защиты

Отчет о выполнении лабораторной работы должен содержать цель работы, задания, краткие теоретические положения по заданной теме, методику проведения лабораторной работы, результаты работы, выводы.

Задание на подготовку к лабораторной работе с указанием рекомендуемой литературы

Изучить методы оценки качества основного сырья, полуфабрикатов и готовых продуктов бродильных производств.

Литература:

Сидоренко Г.А., Дегтяренко Г.Н., Вострикова Р.М. Введение в технологии продуктов питания. Методические указания к лабораторному практикуму. – Оренбург, ГОУ «ОГУ», 2004. – 38 с.

Контрольные вопросы:

1. Какие органолептические показатели характеризуют качество ячменя?
2. Что такое натура зерна, от чего она зависит?

3. Что такое экстрактивность?

4. Каково допустимое содержание влаги в хмеле?
Лабораторная работа №5

Тема: Консервное и пищеконцентратное производства (3 часа)
Цель – изучить методы оценки качества основного сырья для консервного и пищеконцентратного производств.
Общие теоретические положения

Анализ свежих и переработанных овощей.

В соответствии с действующими ГОСТами свежие плоды делят по качеству в большинстве случаев на первый и второй сорт, иногда на высший, первый, второй и третий, а свежие овощи –  на стандартные и нестандартные. Овощи должны быть незагрязненными; содержание прилипшей земли не должно превышать 1% к массе. К несортовой продукции относят плоды нестандартные, брак и отходы.
При оценке качества овощей учитывают следующие показатели.
Внешний вид. В соответствии с требованиями стандартов в партии овощей должен быть один хозяйственно-ботанический сорт. Подобное требование не предъявляется только к картофелю.
Принадлежность овощей к хозяйственно-ботаническому сорту устанавливают в основном по двум признакам – форме и окраске. Лук, морковь, огурцы, томаты и другие овощи должны быть однородной окраски: для картофеля допускается смесь сортов разнородной окраски и формы.
Стандартные овощи должны быть также целыми, сухими, непроросшими, без заболеваний. Пожелтевшая овощная зелень считается браком.
Для многих овощей требуется специфическая подготовка: для лука – подсушивание, обрезка с сохранением шейки длиной от 2 до 5 см; у белокочанной капусты оставляют только плотно облегающие верхние листья и кочерыгу длиной до 3 см над кочаном.
Величина. Размер большинства овощей определяют по максимальному поперечному диаметру. У свеклы и моркови устанавливают минимальный и максимальный размеры с отклонением 0,5 см не более 10 % к массе (соответственно 5-14 и 2,5-6 см). У свежих огурцов, кроме указанных размеров, определяют длину, а у капусты – массу.
Зрелость. Согласно техническим требованиям все овощи должны быть определенной зрелости. У одних овощей (картофель, корнеплоды, лук, арбузы, капуста) стандартная зрелость соответствует физиологической, у других (огурцы, помидоры, дыни и т. д.) – не соответствует.
Наличие болезней. Все заготовленные и реализуемые в торговой сети овощи должны быть здоровыми. Однако техническими требованиями допускаются некоторые дефекты.
Из физиологических дефектов допускаются легкое увядание и незначительное пожелтение, а у огурцов, например, отдельных ботанических сортов и побурение концов.
Допускаются физиологические специфические заболевания: для картофеля – израстание, позеленение; лука – растрескивание сухих чешуи; свеклы – кольцеватость, которая не должна быть резко выраженной. Весной разрешается считать стандартными слегка проросший лук, кочаны капусты уменьшенной массы и с надрезами, у некоторых овощей легкое увядание без морщинистости.
Анализ продуктов переработки плодов и ягод 
Плоды и ягоды – важнейшие продукты питания. Они богаты углеводами, органическими кислотами, минеральными веществами, витаминами, а также пектином, клетчаткой, ароматическими и другими веществами. 

Однако плоды и ягоды не стойки при хранении, поэтому их подвергают консервированию различными способами. Плоды и ягоды, как в натуральном, так и в консервированном виде используют как сырье в хлебопекарной, кондитерской и других отраслях пищевой промышленности. Так в кондитерской промышленности для производства конфетных масс, начинок для конфет, карамели, мармелада, пастилы и других кондитерских изделий используется пульпа, плодово-ягодное пюре, подварки, повидло и другие плодово-ягодные полуфабрикаты. 

Пульпа – целые или нарезанные плоды или целые ягоды, консервированные диоксидом серы. 

Плодово-ягодное пюре представляет собой протертую плодовую мякоть, консервированную диоксидом серы, бензойной или сорбиновой кислотой.
Подварка представляет собой пюре из плодов или ягод, уваренное с сахаром, допускается добавка пищевых кислот и пектина. 

Припасы приготавливают из свежих протертых плодов и ягод путем смешивания с сахаром. Припасы могут быть пастеризованные и непастеризованные. В непастеризованные припасы (приготовленные холодным способом) допускается введение лимонной кислоты, доля сахара в них значительно выше, чем в пастеризовванных припасах. 

Оценку качества продуктов переработки плодов и ягод проводят по органолептическим и физико-химическим показателям. 

Основными органолептическими характеристиками продуктов переработки плодов и ягод являются: вкус, запах, цвет и консистенция. Определение органолептических показателей продуктов, консервированных диоксидом серы проводят после десульфитации, осуществляемой путем нагревания и перемешивания продукта до исчезновения запаха диоксида серы. Цвет, вкус и запах продуктов переработки плодов и ягод должен быть свойственный плодам и ягодам, из которых они изготовлены; не допускается привкус плесени, горечи и хруст на зубах. 

Оценку качества продуктов переработки плодов и ягод физико-химическими методами осуществляют по следующим показателям: массовая доля сухих веществ, кислотность, массовая доля минеральных примесей, химический состав продукта, массовая доля сернистой кислоты.
Техническое оснащение лабораторной работы

Биологический микроскоп; покрывные и предметные стекла; пробирки; стеклянные палочки.

Порядок и методика проведения лабораторной работы

1. Оценка качества свежих овощей.

2. Оценка качества переработанных овощей.

3. Оценка качества томатной пасты.

4. Оценка качества крахмала.

5. Анализ продуктов переработки плодов и ягод.
Требования к оформлению отчетов по лабораторной работе и методам защиты

Отчет о выполнении лабораторной работы должен содержать цель работы, задания, краткие теоретические положения по заданной теме, методику проведения лабораторной работы, результаты работы, выводы.

Задание на подготовку к лабораторной работе с указанием рекомендуемой литературы

Провести оценку качества представленных образцов картофеля, моркови, свеклы, лука репчатого, капусты белокочанная, квашеной капусты и томатной пасты по совокупности показателей, установленных государственными стандартами на данный вид продукции.

Литература:

Григорьева Р.З., Куракин М.С. Товароведение продовольственных товаров. Методические указания к выполнению лабораторных работ. Кемерово: КемТИПП, 2008. – 115 с.

Контрольные вопросы:

1. Согласно какого ГОСта оценивается качество картофеля свежего?
2. Каков должен быть внешний вид капусты квашеной?
3. Чем различаются крахмальные зерна различных видов растений?

