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Введение

         Дисциплина «Новейшие характеристики  сырья для хлебопекарного производства» является составной частью цикла специальных дисциплин при подготовке специальности 050728-Технология перерабатывающих производств. Дисциплина «Новейшие характеристики  сырья для хлебопекарного производства» входит  в  компонент по выбору цикла базовых дисциплин. Содержание и основу дисциплины составляет изучение основных видов сырья используемого в новейших технологиях хлебопекарного производства, большое внимание уделяется  методам управления технологическими процессами производства. Подробно рассматриваются  химические, микробиологические, коллоидные, биохимические реакции, происходящие на отдельных технологических стадиях производства. 
       Цель дисциплины дать студентам теоретические и практические знания по вопросам технологии изделий  с использованием новых видов растительного и животного сырья. Особое внимание уделяется методам управления технологическими процессами производства этих изделий, а также сущности и механизма протекания химических, микробиологических, коллоидных, биохимических  превращений, происходящих на отдельных технологических стадиях производства изделий. Осуществить подготовку специалистов, способных к самостоятельному решению задач.
      Задача изучения дисциплины – подготовить выпускника к решению  профессиональных задач, возникающих: 1) в производственно-технологической деятельности по организации и эффективному осуществлению входного контроля качества новейших видов сырья, производственного контроля полуфабрикатов, параметров технологических процессов с их использованием и качества готовой продукции; эффективному использованию новых видов сырья и комплексных добавок; анализ проблемных производственных ситуаций, решение проблемных задач и вопросов, возникающих при внедрении нового сырья; 2) в научно-исследовательской деятельности: при анализе состояния и динамики показателей качества полуфабрикатов и готовой продукции с использованием необходимых методов и средств исследований; при создании модельных систем и теоретических моделей, позволяющих прогнозировать свойства новых видов готовой продукции; при разработке планов и методик проведения исследований сырья и готовой продукции; при поиске путей и разработке новых способов решения нестандартных производственных задач.

Тема 1  Основные понятия и  новейшие характеристики безопасности сырья при использовании в хлебопекарном производстве 
Цель: ознакомить студентов с основными понятия используемыми в пищевой промышленности и  новейшими характеристиками сырья для хлебопекарного производства 
План: 

1Введение. Основные понятия и их значение

2 Новейшие характеристики безопасности сырья и полуфабрикатов при использовании в хлебопекарном производстве.  Основные этапы подготовки сырья к производству  
1Введение. Основные понятия и их значение.  В настоящее время на предприятиях хлебопекарной промышленности применяются современные характеристики сырья используемого для совершенствования качества продукции и эффективности процессов производства. Всё поступающее сырье, вспомогательные, тароупаковочные материалы и выпускаемая продукция должны отвечать требованиям действующих стандартов, технических условий, медико-биологических требований, иметь гигиенические сертификаты или качественные удостоверения.
        Гигиенический сертификат оформляют на вид продукции, а не на конкретную партию. Подтвердить соответствие партии производимой и поставляемой продукции установленным требованиям (гарантировать соответствующее качество товара) - обязанность производителя.

         Выборочный контроль показателей безопасности в готовых изделиях хлебопекарной промышленности осуществляется в соответствии с порядком, установленным производителем продукции по согласованию с органами госсанэпиднадзора и гарантирующих безопасность продукции.

        2 Новейшие характеристики безопасности сырья и полуфабрикатов при использовании в хлебопекарном производстве.  Основные этапы подготовки сырья к производству.    Сырье и вспомогательные материалы допускаются в производство только при наличии заключения лаборатории или специалистов технологического контроля предприятия. При использовании импортных пищевых добавок предприятие должно иметь от фирмы-поставщика сертификат и спецификацию, а также гигиенический сертификат. Поступающее в производство сырье должно подготавливаться к производству в соответствии с технологическими инструкциями.  Подготовка сырья к производству должна производиться в отдельном помещении - подготовительном отделении. Растаривание сырья, полуфабрикатов и подсобных материалов должно производиться после предварительной очистки тары от поверхностных загрязнений. Мешки с сырьем перед опорожнением очищают щеткой и аккуратно вспарывают по шву. Бидоны и банки с сырьем зачищают от поверхностных загрязнений и дезинфицируют.
       Стеклянные банки и бутылки тщательно осматривают и отбирают разбитые и треснувшие. После вскрытия тары сырье пересыпается или перекладывается во внутрицеховую маркированную тару. Хранение сырья в оборотной таре в производственных помещениях категорически запрещается. В производственных цехах разрешается хранение сгущенного молока в заводской упаковке. Перевозка сырья и полуфабрикатов по производственной территории должна производиться в маркированных закрытых емкостях. Порожняя тара должна немедленно удаляться из подготовительного отделения.

        Начинки и полуфабрикаты для отделки, приготовленные для производства мучных кондитерских и кремовых изделий должны храниться в маркированной закрытой таре или сборниках при температуре не выше 6°С.

        Внутрицеховая транспортная (оборотная) тара и тарооборудование должны быть чистыми, сухими, прочными, без постороннего запаха. Оборотная тара перед употреблением должны подвергаться обязательной санитарной обработке на предприятии, независимо от того, была ли она обработана до доставки на предприятие. Запрещается: заносить транспортную (оборотную) тару в производственный цех без санитарной обработки, отпускать и перевозить хлебопекарную продукцию в транспортной (оборотной) таре и транспорте, не отвечающих требованиям Санитарных правил. Затаренное сырье, вспомогательные материалы и готовая продукция должны храниться в складах и экспедиции на стеллажах и подтоварниках на расстоянии не менее 15 см от уровня пола и на 70 см от стен штабелями,  с сохранением между ними проходов шириной не менее 75 см.   Все сыпучее сырье, перед использованием,  должно пропускаться через магнитоуловители и просеиваться через сита. Крахмал, используемый в производстве, периодически подсушивается.

Литература: 1, с. 1-200; 22, с. 5-150

Контрольные вопросы:

1 Дайте характеристику основным понятиям используемым в хлебопекарном производстве

2 Что такое «гигиенический сертификат»?

3 Как проводится выборочный контроль показателей безопасности изделий хлебопекарного производства?
4 Санитарная безопасность пищевых добавок хлебопекарного производства

5 Перечислите основные правила подготовки сырья для хлебопекарного производства

Тема 2  Характеристика основного сырья  используемого  в хлебопекарном производстве
Цель: ознакомить студентов с химическим составом зерна пшеницы и ржи, раскрыть  основные понятия используемыми в пищевой промышленности и  новейшими характеристиками сырья для хлебопекарного производства 
План: 

1 Химический состав зерна пшеницы и ржи

2 Характеристика муки, сорта,  свойства  
1 Химический состав зерна пшеницы и ржи. Зерно пшеницы и ржи имеет сложный химический состав. Оно состоит из многих жизненно необходимых человеку веществ. Все веще​ства, входящие в состав плодов и семян зерновых и масличных куль​тур, подразделяют на две большие группы: органические и неорга​нические. К органическим веществам относятся белки, нуклеиновые кислоты, углеводы, липиды, ферменты, витамины, пигменты и не​которые другие. К неорганическим веществам относят минеральные вещества и воду.

Белки играют особо важную роль в жизненных процессах челове​ка и животных. Белки входят во все ферменты. Зерно является одним  из основных источников обеспечения человека белком. Белки состоят из аминокислот. Различают аминокислоты полноценные, или обяза​тельные, или незаменимые, и неполноценные. Белки, содержащие все незаменимые аминокислоты, называют биологически полноценными; остальные относят к неполноценным. Незаменимые амино​кислоты не синтезируются в организме человека и животных и дол​жны входить в готовом виде в состав пищи.
2 Характеристика муки, сорта,  свойства.  Мука — важнейший продукт переработки зерна. Ее получают пу​тем помола зерна и классифицируют по виду, типу и сорту.
Вид муки определяется той хлебной культурой, из которой она получена. Различают муку пшеничную, ржаную, ячменную, овся​ную, рисовую, гороховую, гречневую, соевую. Муку можно полу​чать из одной культуры и из смеси пшеницы и ржи (пшенично-ржаная и ржано-пшеничная).

Тип муки определяется ее целевым назначением. Например, мука пшеничная может вырабатываться хлебопекарной и макаронной. Хле​бопекарная мука вырабатывается в основном из мягкой пшеницы, макаронная — из твердой высоко стекловидной. Ржаная мука выраба​тывается только хлебопекарной.

Сорт муки является основным качественным показателем всех ее видов и типов. Сорт муки связан с ее выходом, т. е. - количеством муки, получаемой из 100 кг зерна. Выход муки выражают в процен​тах. Чем больше выход муки, тем ниже ее сорт.
Литература: 1, с. 1-200; 22, с. 5-150

Контрольные вопросы:

1 Химический состав зерна пшеницы и ржи
2 Физико-химическая характеристика муки.  Сорта и  свойства  муки

3 Какими показателями обусловлены хлебопекарные свойства пшеничной муки? 
4 Как влияет размер частиц муки на течение разнообразных технологических процессов?

5 Опишите процессы упаковки и хранения муки

Тема 3  Новейшие характеристики особенностей биохимических процессов, происходящих в муке на различных стадиях производства

Цель: ознакомить студентов с особенностями биохимических характеристик процессов, происходящих в пшеничной и ржаной муке при разнообразных технологиях хранения и производства
План: 
1 Характеристика особенностей биохимических процессов, происходящих в пшеничной муке на различных стадиях производства
2 Характеристика особенностей биохимических процессов, происходящих в ржаной муке на различных стадиях производства
1 Характеристика особенностей биохимических процессов, происходящих в пшеничной муке на различных стадиях производства. Мука лишена биологической координации процессов, происходящих в живом зерне. Масса мелких частиц, составляющих муку, утратив защитные оболочки зерна, легкодоступна неблагоприятному воздействию внешней среды (влаги, кислорода воздуха, микроорганизмов и т. д.).  Мука состоит из кусочков живой ткани, не утративших способности к биохимическим изменениям. В живых клетках муки сохраняется способность к газообмену, более заметному вначале и затем постепенно затухающему в последующий период хранения - мука поглощает кислород и выделяет углекислый газ.

        Газообмен муки II сорта происходит более интенсивно в результате большего содержания периферийных частиц зерна, в том числе зародышей ткани. Газообмен - это суммарное следствие дыхания частиц муки и аэробных микроорганизмов, а также химических окислительных процессов (окисления ненасыщенных липидов и каротиноидных пигментов - каротина, ксантофилла и др.).

2 Характеристика особенностей биохимических процессов, происходящих в ржаной муке на различных стадиях производства.  Хранение ржаной муки. При хранении пшеничной и ржаной муки важно поддерживать требуемую влажность муки (повышенная влажность - решающий фактор быстрой порчи), состояние окружающей среды (относительная влажность и температура воздуха).  При хранении ржаной обойной, обдирной и сеяной муки в течение 30 суток  в условиях различной температуры (17…..21˚С) и относительной влажности воздуха (52….84 %) содержание общего азота и белковых веществ остается практически без изменения.
      В ржаной муке наблюдаются наибольшие количественные изменения (возрастание) в спирторастворимой фракции белков. Содержание щелочерастворимой фракции белков при хранении также возрастает. Количество солерастворимой фракции снижается, причем это наиболее ясно выражено при влажности муки 13%. Доля нерастворимого остатка азотсодержащих веществ при повышенной влажности уменьшается под влиянием жизнедеятельности микрофлоры. Укрепление ржаной клейковины при хранении муки происходит под влиянием непредельных жирных кислот, образующихся из липидов муки в результате жизнедеятельности микрофлоры. Аминокислотный состав белков ржаной муки при хранении изменяется незначительно. Атакуемость белков и протеолитическая активность при хранении всех сортов ржаной муки уменьшается.

Литература: 1, с. 1-200; 22, с. 5-150

Контрольные вопросы:

1 Дайте характеристику особенностей биохимических процессов, происходящих в пшеничной муке на различных стадиях использования её в  производстве
2 Дайте характеристику особенностей биохимических процессов, происходящих в ржаной муке на различных стадиях использования её в производстве

3 От каких факторов зависит скорость прогоркания муки?

4 Аминокислотный состав белков пшеничной и ржаной муки  и его изменение при хранении.

Тема 4  Особенности  биохимических процессов происходящих в пшеничной муке при получении из неё хлебобулочных  и кондитерских изделий             
Цель: ознакомить студентов с особенностями биохимических характеристик процессов, происходящих в  муке при  получении из неё хлебобулочных и кондитерских изделий с использованием  разнообразных технологий  производства
План: 
1Характеристика  основных этапов технологических процессов и физико-химических изменений, происходящих в муке при  получении из неё хлебобулочных изделий, на различных стадиях производства  

2 Характеристика использования муки в кондитерской  промышленности

1 Характеристика  основных этапов технологических процессов и физико-химических изменений, происходящих в муке при  получении из неё хлебобулочных изделий, на различных стадиях производства.  Хлебопекарное достоинство пшеничной муки. Из зерна пшеницы получают муку пшеничную хлебопекарную и макаронную. Хлебопекарное достоинство муки - ее способность давать заданные сорта хлеба высокого качества с наибольшим выходом при соответствующем режиме тестоведения и выпечки. Признаки высокого качества хлеба: объем, форма, приятно окрашенная (румяная) корка без разрывов и трещин, эластичный мякиш, мелкая тонкостенная и равномерная пористость. Мякиш хлеба должен быть светлым, ароматным и вкусным. Хлебопекарное достоинство пшеничной муки определяется совокупностью следующих ее свойств: сахарообразующей, газообразующей и газоудерживающей способностью, способностью образовывать тесто с определенными физическими свойствами (силой муки), цветом муки и способностью к потемнению в ходе приготовления хлеба, крупностью частиц.

2 Характеристика использования муки в кондитерской  промышленности.  Для изготовления большого ассортимента мучных кондитерских изделий (печенья, пряников, вафель, тортов, пирожных, кексов и др.) используют в основном пшеничную муку. В качестве разрыхлителей теста при изготовлении мучных кондитерских изделий применяют химические вещества (смесь двууглекислого натрия и углекислого аммония), а также белковые пены. Кондитерская промышленность предъявляет высокие требования к качеству пшеничной муки, используя главным образом муку высшего и первого сортов, значительно реже муку второго сорта.
Требования, предъявляемые к зерну, из которого получают муку, зависят от вида и сорта мучных изделий. Печенье затяжное из эластичного тягучего затяжного (с небольшой добавкой жира и сахара) теста целесообразнее изготовлять из муки помола средней крупности и со слабой клейковиной. Печенье, изготовленное из сильной муки, имеет более низкие показатели хрупкости и набухаемости. При замесе теста из муки, полученной из сильной пшеницы, требуется больше воды и при выпечке расходуется больше тепловой энергии.
Литература: 1, с. 1-200; 22, с. 5-150

Контрольные вопросы:

1 Что такое хлебопекарное достоинство муки?

2 Какими свойствами пшеничной муки определяется ее хлебопекарное до-стоинство? 

3 Какова общая технологическая схема приготовления пшеничного теста? 

4 Какие биохимические процессы происходят в тесте при брожении? 

5 В чем различия между опарным и безопарным способами приготовления теста из пшеничной муки? 

6 Каковы особенности биохимических процессов, происходящих в производстве? 

Тема 5 Особенности  биохимических процессов происходящих в  ржаной муке при получении из неё хлебобулочных  изделий
Цель: показать значение современных характеристик  биохимических особенностей ржаной муки  как сырья для пищевой промышленности
План: 

1 Общая характеристика ржаной муки

2 Хлебопекарное качество ржаной муки

1 Общая характеристика ржаной муки. Ржаная мука по сравнению с пшеничной имеет ряд отличительных особенностей. Она содержит меньше белков на 10...15%.  Наиболее дефицитных для злаковых культур незаменимых аминокислот лизина и треонина в ржаной муке примерно в 1,5 раза больше, чем в пшеничной (первая цифра - в муке сеяной, вторая - в обдирной),  % к общему содержанию белков: лизин - 3,30; 3,46,  треонин - 2,54; 3,29. Ржаная мука богата валином, лейцином, гистидином. Для белков ржаной муки характерна большая доля водо - и солерастворимых фракций, способных к неограниченному набуханию - до 50... 52% их общего содержания. Ржаная мука содержит 80...85% углеводов, они представлены крахмалом, сахарами, слизями, пентозанами и клетчаткой.
Мелких крахмальных зерен в ржаной муке меньше, чем в пшеничной. Крахмал ржи начинает клейстеризоваться при температуре 52...55 ос, т. е. при температуре более низкой, чем крахмал пшеницы (60... 67°С). Из него получается вязкий, медленно стареющий клейстер. Это свойство в сочетании с общим высоким содержанием растворимых веществ обусловливает мягкую консистенцию и медленное черствение ржаного хлеба.

По сравнению с крахмалом пшеницы крахмальные зерна ржи, защищенные набухающими веществами (слизями и др.), менее подвержены механическим повреждениям при размоле.

2 Хлебопекарное качество ржаной муки.  Если при оценке хлебопекарного достоинства пшеничной муки решающую роль отводят белково-протеиназному комплексу, то для ржаной муки наибольшее значение приобретает углеводно-амилазный комплекс. Ржаная мука отличается повышенным содержанием собственных сахаров, левулезанов, водорастворимых коллоидных полисахаридов - полифруктозидов, более низкой температурой клейстеризации крахмала большей его атакуемостью и наличием в муке даже из непроросшего зерна а-амилазы. Сахаро- и газообразующая способность ржаной муки никогда не вызывает заботы хлебопека (она всегда более чем достаточна).
В образовании вязких свойств ржаного теста большую роль играют набухание крахмала и гидратация слизей. Более низкая температура клейстеризации, большая атакуемость, высокая активность амилазного комплекса, в который входит даже в непроросшем зерне а-амилаза, создают благоприятные условия для гидролиза крахмала при брожении теста и выпечки ржаного хлеба, что составляет еще одну особенность хлебопекарного достоинства зерна ржи. В формировании физических свойств ржаного теста участвуют белковые вещества. Особенность белков ржаной муки заключается в том, что, несмотря на сходство с белками пшеницы, наличия глиадиновой и глютениновой фракций, они способны к быстрому и интенсивному набуханию, пептизированию, переходу в состояние коллоидного раствора, не образуют упругопластичного структурного каркаса теста.

Литература: 1, с. 1-200; 22, с. 5-150

Контрольные вопросы:

1 Дайте общую характеристику  сырья, используемого в хлебопекарном  производстве
2 Как свойства исходного сырья, влияют на технологию  хлебопекарного  производства?
3 Перечислите свойства дрожжей и ферментов применяемых в хлебопечении 

4 В чем состоит значение веществ, ускоряющих и облегчающих ведение технологических процессов?

5 Каково  значение антиокислителей при хранении пищевых продуктов?
Тема 6   Современные характеристики, применяемые к сырью и  процессам  производства хлеба  и хлебобулочных изделий 
Цель: ознакомить студентов с современными характеристиками сырья и технологией производства хлеба,  требованиями к его качеству

План: 

1 Характеристика сырья используемого в хлебопекарном  производстве 

2 Характеристика производства и качества хлеба
1 Характеристика сырья используемого в хлебопекарном  производстве.  Хлеб является одним из основных продуктов массового потребления. Потребляя 400—500 г хлеба в сутки, человек на 30—38% удовлетворяет потребность в энергии. Сырье, применяемое в хлебопечении, делят на основное и вспомога​тельное. К основному сырью относят муку, соль и дрожжи. В хлебопечении при​меняют пшеничную и ржаную муку всех сортов. Воду используют питьевую.  Для улучшения вкуса и консистенции теста добавляют 1—2% соли. Хлебопекарные дрожжи вызывают спиртовое брожение сахаров теста, в результате чего образуются спирт и углекислый газ. При брожении углекис​лый газ разрыхляет  тесто и придает ему пористую структуру. К вспомогательному сырью относят жир, сахар, яйца, молоко, солод, патоку и пряности.
         Жир улучшает вкус и консистенцию хлеба, повышает его питательную ценность. Применяют жиры растительные, животные, маргарин, гидрожир. Сахар улучшает вкус, повышает питательную ценность хлеба. Молоко используют натуральное, обезжиренное, сухое, сгущенное. Можно применять подсырную сыворотку в натуральном или сухом виде. Яйца, яичный порошок или меланж добавляют в тесто при изготовлении сдобных изделий.
2 Характеристика производства и качества хлеба. Производство хлеба включает следующие операции: подготовка сырья, приготовление, брожение, разделка и расстойка теста, выпечка хлеба и его охлаждение.

При подготовке сырья муку разного качества смешивают, чтобы придать ей лучшие хлебопекарные качества. Муку просеивают, пропускают через магнитные уловители, при этом она насыщается воздухом, необходимым для жизнедеятельности дрожжей. Соль и сахар растворяют в воде и филь​труют. Жиры добавляют в жидком состоянии.

Перед замесом теста сырье отвешивают или отмеряют дозаторами в со​ответствии с рецептурой. Замешивают тесто тестомесильными машинами в течение 6—9 минут. При этом белки и крахмал набухают, что придает тесту растяжимость и эластичность.
Литература: 1, с. 1-200; 22, с. 5-150

Контрольные вопросы:

1 Как классифицируются пищевые добавки?

2 Как проходит испытание на безопасность пищевых добавок?

3 Определение основных характеристик пищевых добавок

4 Пищевые добавки, их роль в современных технологиях

5 Вещества, улучшающие аромат и вкус продуктов 
Тема 7  Современные пищевые добавки, используемые в хлебопекарном производстве, их классификация, характеристика
Цель:  ознакомить слушателей с классификацией пищевых добавок, 
технологией их производства, основными требованиями к их безопасности
План:

1 Пищевые добавки, их роль в современных технологиях

2 Вещества, улучшающие аромат и вкус продуктов.  Ароматизаторы.
1 Пищевые добавки, их роль в современных технологиях.  В настоящее время пищевые добавки используются в производстве широкого ассортимента продовольственных продуктов. И чем выше уровень развития пищевой промышленности в данной стране, тем выше и уровень использования в ней пищевых добавок. Они требуют высокой технологической дисциплины, точного оборудования и определенной квалификации персонала. Применение пищевых добавок, независимо от того, получены они химическим путем или извлечены из природного сырья, помогает решать проблемы качества, сохранности, расширения ассортимента продуктов питания,  также ускоряет и облегчает ведение технологических процессов. Пищевые добавки вносят в продукт на стадии его производства, таким образом, они должны рассматриваться как составная часть пищевого продукта.

Как альтернатива специфическим названиям пищевых добавок, которые часто длинны и малопонятны рядовому потребителю, Европейским Советом была разработана и в странах Европейского сообщества апробирована региональная система цифрового кодирования пищевых добавок. Эта система – «Е-коды»  с незначительными изменениями включена в Кодекс ФАО/ВОЗ для пищевых продуктов (Codex Alimentarius. Ed. 2., v.1) как Международная цифровая система (International Numbering System - INS) кодификации пищевых добавок и рекомендована для использования.
2 Вещества, улучшающие аромат и вкус продуктов. Ароматизаторы. Естественные ароматы пищевых продуктов. Каждому пищевому продукту присущи индивидуальные, характерные только для него вкус и аромат. Из продуктов питания выделено уже более 5000 различных аромато - и вкусообразующих веществ: углеводородов, гетероциклических и карбонильных соединений, спиртов, кислот, эфиров и т.д. В хлебе обнаружено свыше 200 ароматобразующих веществ, в чае – свыше 300, в кофе – около 500, в винах – около 400, в яблоках – около 200, в цитрусовых – свыше 300.  Известно, что в создании аромата лимона, в основном, участвует цитраль,  малины – n-гидроксифенил-3-бутанон,  яблок – этил-2-метилбутират,  чеснока – аллилдисульфид,  ванили – 4-окси-3-метоксибензальдегид (ванилин),   горького миндаля – бензальдегид,  банана – изоамилацетат,  аниса – анетол и т.д. 
Приятный аромат кондитерские изделия имеют благодаря характерному запаху сырья (какао-бобы, миндаль, орехи, жареный кофе, ваниль, молочные продукты, фрукты, ягоды, вина и т.п.) и специальным ароматизирующим добавкам (индивидуальные вещества, например, ванилин или специальные ароматические композиции).

Литература: 1, с. 1-200; 22, с. 5-150

Контрольные вопросы:

1 Какие вы знаете факторы  влияющие на формирования объема хлебопекарного производства?

2 Перечислите основные тенденции развития хлебопекарного предприятия в современных условиях

3 Проведите сравнительный анализ состояния хлебопекарного производства в рыночных условиях

4 Факторы воздействия внешней среды на размеры производства хлебопекарного предприятия

Тема 8  Вещества,  улучшающие внешний вид продукции их характеристика и влияние на  качество хлебопекарных изделий
Цель:  дать основы классификации веществ улучшающих качество хлебопекарной продукции и особенности их применения в производственном процессе 

План: 

1 Пищевые красители, их классификация, краткая характеристика
2 Физико-химическая характеристика пищевых красителей

1 Пищевые красители, их классификация, краткая характеристика. Среди веществ, определяющих внешний вид пищевых продуктов, важное место принадлежит пищевым красителям. Потребители давно привыкли к определенному цвету пищевых продуктов, связывая с ними его качество. Процессы современной пищевой технологии могут значительно изменить естественную для продукта окраску. Продукт становится менее привлекательным. Не допускается маскировать с помощью красителей изменение цвета продукта, вызванное его порчей, нарушением технологических режимов или использованием недоброкачественного сырья. Основное требование к красителям, как и ко всем пищевым добавкам и пищевому сырью, - они должны быть безвредными.
2 Физико-химическая характеристика пищевых красителей. Рассмотрим химическое строение наиболее распространенных в современной промышленности пищевых красителей.

Отбеливающие вещества – это добавки, разрушающие нежелательную окраску природных красителей или цвет, образующийся при производстве пищевых продуктов.
Отбеливателями овощей и фруктов могут служить сернистый газ SO2 – Е220, его раствор в воде – сернистая кислота H2SO3 и соли сернистой кислоты – сульфиты (например, сульфит натрия Na2SO3 – Е221).

К отбеливателям муки относятся, например, пероксид кальция (20 мг/кг), перекись бензоила – Е928. Эти вещества требуют квалифицированного обращения, в связи, с чем обработка муки отбеливателем производится только на хлебопекарных предприятиях непосредственно перед использованием. Однако использование окислителей приводит к разрушению витаминов B1, РР и метионина. Используется и тиосульфат натрия (50 мг/кг).
Тема 9 Вещества,  изменяющие структуру и физико-химические свойства пищевых продуктов, их характеристика.  Поверхностно-активные, подслащивающие  и консервирующие вещества
Цель:  дать основы классификации веществ улучшающих качество хлебопекарной продукции и особенности их применения в производственном процессе 

План: 

1 Классификация веществ, изменяющих структуру и физико-химические свойства пищевых продуктов, их характеристика
2 Пищевые поверхностно-активные вещества (ПАВ)
1 Классификация веществ, изменяющих структуру и физико-химические свойства пищевых продуктов, их характеристика. К этой группе пищевых добавок могут быть отнесены веще​ства, меняющие реологические свойства пищевых продуктов (консистенцию): загустители, желе и студнеобразователи, пище​вые поверхностно-активные вещества (ПАВ), стабилизаторы физического состояния пищевых продуктов, разрыхлители. Химическая природа пищевых добавок, отнесенных к этой группе, достаточно разнообразна. Среди них имеются продукты природного происхождения и полученные искусственным путем, в том числе химическим синтезом. Они включают как смеси, так и индивидуальные соединения.
2 Пищевые поверхностно-активные вещества (ПАВ). К ним от​носятся группы веществ, которые снижают поверхностное натя​жение. Это позволяет использовать их для получения тонкодисперсных  и   устойчивых    коллоидных   систем. Обычно   молекулы ПАВ  имеют дифильное строение, т. е.  содержат  гидрофильные и  гидрофобные  группы.  Гидрофильные, обеспечивают растворимость   в   воде,   гидрофобные в   неполярных   растворителях. Соответствующим  образом  они   располагаются  на   поверхности раздела фаз. Их основные физико-химические, а отсюда и техно​логические свойства зависят от химического строения и соотно​шения молекулярных масс гидрофильных и гидрофобных групп.
Литература: 8, с. 1-122

Контрольные вопросы:

1 Что такое физико-химическая характеристика вещества? 
2 Перечислите факторы, влияющие на качество хлебопекарной продукции.

3 Каковы виды подслащиваю​щих веществ вы знаете?

4 Дайте общую характеристику химических консервантов

5 Природные   фосфолипиды, их классификация,  общая характеристика  
Методические рекомендации для выполнения контрольной работы.

      После успешного изучения теоретического материала обучающийся приступает к выполнению контрольной работы. Контрольная работа выполняется в тетради или электронном варианте. Номера контрольной работы выбираются из таблицы №9, в соответствии с шифром. Для выполнения контрольной работы необходимо использовать рекомендуемую литературу а также источниками из интернет ресурса (в этом случае, указывается ссылка на источник). Контрольная работа сдается в деканат до начала экзаменационной сессии. При возникновении трудностей при выполнении заданий, можно обратится за разъяснением на кафедру или ведущему преподавателю.

Вопросы    для выполнения контрольной работы
1 История и перспективы развития хлебопекарной промышленности

2 Классификация ассортимента хлебобулочных изделий, краткая характеристика каждой группы

3 Особенности ассортимента хлебобулочных изделий, вырабатываемых в Республике Казахстан. Основные направления совершенствования ассортимента
4 Классификация и краткая характеристика сырьевых материалов, применяемых в хлебопечении
5 Виды и сорта хлебопекарной муки. Химический состав муки
6 Теоретические основы оценки хлебопекарных свойств пшеничной муки. Характеристика углеводно-амилазного комплекса, его влияние на газообразующую способность муки 
7 Понятие «сила муки», факторы обусловливающие силу муки. Характеристика белково-протеиназного комплекса муки. Клейковина и сила пшеничной муки

8 Технологическое значение силы муки. Методы определения силы муки. Цвет муки и способность ее к потемнению в процессе приготовления хлеба. Крупность пшеничной муки
9 Хлебопекарные свойства ржаной муки. Характеристика углеводно-амилазного, белково-протеиназного комплексов ржаной муки, их влияние на технологический процесс приготовления хлеба. Особенности хлебопекарных свойств ржаной муки
10 Тритикале - новая зерновая культура, особенности химического состава зерна тритикале, хлебопекарные свойства муки из нее, перспективы использования в хлебопекарной промышленности.

11 Хлебопекарные свойства других видов муки: ячменной, овсяной, кукурузной бобовых культур и других. Вода. Дрожжи прессованные и сушеные, дрожжевое молочко. Соль.
12 Дополнительное сырье: сахар, жировые продукты, патока, солод, молоко, молочные продукты и др., их характеристика

13 Новые виды сырья, применяемые в хлебопекарной промышленности
14 Этапы хранения и подготовки хлебопекарного сырья
15 Хранение муки. Сущность процесса созревания муки. Теоретические основы процессов, происходящих в муке при ее хранении. Созревание разной муки.

16 Способы форсирования созревания муки

17 Процессы, способные вызвать порчу муки при хранении и их предотвращение. Просеивание и магнитная очистка муки

18 Хранение и подготовка соли, прессованных дрожжей, сахара, жировых продуктов, молочных продуктов и другого дополнительного сырья 
19 Прогрессивные способы доставки и хранения основного и дополнительного сырья
20 Этапы приготовления теста
21 Приготовление пшеничного теста из пшеничной, ржаной муки, из их смеси. Понятие о рецептуре. Дозирование сырья. Замес и образование теста 
22 Процессы, происходящие при замесе теста: физические, коллоидные, биохимические, микробиологические. Роль механического воздействия на тесто 
23 Способы замеса теста. Управление процессом замеса теста с учетом свойств сырья и получение готовой продукции высокого качества
24 Созревание теста. Процессы, происходящие при созревании теста. Спиртовое и молочнокислое брожение. Размножение дрожжей. Изменение кислотности теста. Коллоидные и физические процессы. Биохимические процессы. Обминка теста. Определение готовности теста
25 Соотношение и роль в тесте отдельных видов сырья. Разрыхление теста химическим, физическим или механическим путем

26 Характеристика способов приготовления пшеничного теста.
Опарный и безопарный способы приготовления пшеничного теста и их сравнительная технологическая и технико-экономическая оценка.

27 Теоретическое обоснование ускоренных способов приготовления пшеничного теста. Приготовление пшеничного теста с использованием жидкой дисперсной среды (ЖДС), жидкой дисперсной фазы (ЖДФ), жидкой окисленной фазы (ЖОФ), концентрированной молочнокислой закваски (КМКЗ), на диспергированных эмульсиях.

28 Характеристика нетрадиционных способов приготовления пшеничного теста - на дрожжевом сыпучем полуфабрикате (ДСП), без брожения в массе теста
29 Характеристика способов приготовления ржаного и ржано-пшеничного 
теста

30 Теоретические основы приготовления ржаного и ржано-пшеничного теста. Значение фактора кислотности ржаного теста. Сущность разводочного и производственного цикла приготовления закваски. Бродильная микрофлора ржаных заквасок и теста.

31 Способы приготовления ржаного и ржано-пшеничного теста, их сравнительная технологическая оценка, отличие от способов приготовления пшеничного теста.

32 Теоретическое обоснование необходимости технологических операций, связанных с разделкой теста.

33 Деление теста на куски, округление кусков теста, придание тестовым заготовкам формы, необходимой для определенных сортов изделий. Назначение перечисленных технологических операций, способы их осуществления в современном хлебопекарном производстве.

34 Предварительная и окончательная расстойка тестовых заготовок. Теоретическое обоснование оптимальных параметров.

35 Теоретические основы процессов, происходящих при выпечке тестовой заготовки. Способы передачи теплоты в выпекаемой тестовой заготовке (ВТЗ). 
36 Изменение температуры тестовой заготовки в процессе выпечки. Влияние различных факторов, обусловливающих прогрев ВТЗ.

37 Влагообмен теста-хлеба со средой пекарной камеры и внутреннее перемещение влаги в ВТЗ при выпечке.

38 Микробиологические, биохимические и коллоидные процессы в тестовой заготовке при ее выпечке. Изменение объема выпекаемой тестовой заготовки. 
39 Оптимальные режимы выпечки. Упек и факторы, обусловливающие его
 величину.

40 Определение готовности выпекаемого хлеба. Технико-экономическое значение величины упека. Обжарка хлеба.

41 Выпечка хлеба в хлебопекарных печах различных типов. Новые методы выпечки хлеба с применением прогрева инфракрасными лучами, в электрическом поле высокой частоты и другие методы.

42 Этапы хранение хлеба
43 Условия хранения и транспортирования хлеба. Процессы, происходящие в хлебных изделиях при хранении. Теория черствения хлеба. Факторы, влияющие на черствение хлеба. Охлаждение и хранение хлеба на хлебозаводе. 
44 Меры по удлинению сроков сохранения свежести хлеба. Прогрессивные методы хранения и доставки продукции в торговую сеть
45 Выход хлеба и пути его повышения
46 Понятие выхода хлеба. Факторы, обусловливающие выход хлеба. Технологические потери и затраты. Пути снижения отдельных технологических затрат и потерь при производстве хлеба
47 Расчет и контроль выхода хлеба
48 Определение качества хлеба
49 Основы стандартизации. Виды и категории стандартов, действующих в хлебопекарном производстве 
50 Организация технохимического контроля на хлебозаводах
51 Основные общепринятые и специальные методы определения свойств сырья и контроля за ходом технологического процесса производства хлеба

52 Показатели качества хлеба, методы их определения
53 Пути и способы улучшения качества хлеба
54 Технологические мероприятия, улучшающие качество хлеба и хлебных изделий.

55 Применение специальных добавок улучшителей. Современная классификация улучшителей

56 Теоретические основы функционального воздействия улучшителей на свойства сырья, полуфабрикатов и качество хлебобулочных изделий
57 Дефекты и болезни хлеба
58 Диагностика дефектов качества хлеба. Дефекты хлеба, вызванные низким качеством сырья, нарушениями проведения технологического процесса. 
59 Болезни хлеба. Способы предотвращения картофельной болезни и плесневения хлеба
60 Пищевая ценность хлеба
61 Химический состав, энергетическая ценность хлеба и его усвояемость. 
62 Белковая и минеральная ценность хлеба 
63 Содержание витаминов в хлебе, влияние технологических процессов на их содержание 
64 Обеспеченность человека углеводами, липидами и другими веществами, содержащимися в хлебе 
66 Вкус, аромат хлеба и другие факторы, влияющие на пищевую ценность 
хлеба.
67  Пути повышения пищевой ценности хлеба

68 Анализ изменения пищевой и биологической ценности хлебобулочных, бараночных и сухарных изделий, обогащенных добавками растительного происхождения по сравнению с традиционными
69 Влияние добавок животного происхождения на биотехнологические процессы приготовления хлебопекарных полуфабрикатов.

70 Роль добавок животного происхождения в формировании органолептических и физико-химических показателей качества хлебобулочных изделий.
71 Классификация и характеристика технологических схем хлебопекарного, бараночного и сухарного производства

72 Применение системного подхода к оптимизации процессов подготовки сырья и созревания полуфабрикатов.

73 Операторные модели наиболее прогрессивных технологических схем. 
74 Работа по увеличению промышленного производства и совершенствованию технологии и техники механизированного производства национальных хлебных изделий

75 Характеристика, структурный анализ и моделирование процессов 
хлебопекарного производства

76 Характеристика и структурный анализ - субстрата

77 Моделирование типовых процессов хлебопекарного производства
78 Способы модификации технологии хлебобулочных изделий с новыми комплексными добавками растительного и животного происхождения

79 Современное состояние и перспективы развития хлебопекарной производства в Республике Казахстан

80 Анализ проблемных производственных ситуаций, решение проблемных задач и вопросов, возникающих при внедрении нового сырья

81 Особенности получения концентратов белка
82 Особенности химического состава зерновых культур, как сырья для получения белка
83 Особенности химического состава масличных культур, как сырья для получения белка
84 Особенности химического состава бобовых культур, как сырья для получения белка
85 Особенности химического состава биомассы трав,  как сырья для получения белка
86 Роль новых растительных добавок в формировании органолептических и физико-химических показателей качества хлебобулочных, бараночных и сухарных изделий

87 Влияние добавок растительного происхождения на биотехнологические процессы приготовления хлебопекарных полуфабрикатов
88 Классификация источников белка

89 Приготовление хлеба из смеси ржаной и пшеничной муки с белоксодержащим продуктом из кориандрового жмыха

90 Нетрадиционное сырьё для активации хлебопекарных дрожжей
91 Нетрадиционное сырьё при воспроизводстве жидких дрожжей
92 Новые комбинированные добавки из продуктов переработки зерновых, масличных и бобовых культур

93 Новые комбинированные добавки из продуктов переработки зерновых, масличных и бобовых культур: влияние на биотехнологические характеристики теста и качество готового хлеба

94 Комбинированные добавки растительного и животного происхождения  в технологии хлеба
95 Роль добавок животного происхождения в формировании органолептических и физико-химических показателей качества хлебобулочных изделий

96 Анализ изменения пищевой и биологической ценности хлебобулочных, бараночных и сухарных изделий, обогащенных добавками растительного происхождения по сравнению с традиционными
97 Способы модификации технологий хлебобулочных изделий с новыми видами сырья растительного происхождения

98 Хранение и подготовка к производству основного и дополнительного сырья

99 Нормы расхода муки на тонну готовой продукции
100Технологический контроль хлебобулочных изделий
101 Производство нетрадиционных видов хлебобулочных изделий
102 Технология пищевых концентратов

103 Добавки и технологические приемы, позволяющие увеличивать сохранность и улучшать качество продуктов
104 Применение методов системного анализа при разработке рецептур
105 Историческое развитие и проблемы современной технологии
106 Основные направления совершенствования ассортимента
107 Какие белоксодержащие продукты получают из растительного сырья? Охарактеризуйте их.
108 Особенности получения изолятов белка. Особенности получения концентратов белка.

109 Охарактеризуйте способы изучения химического состава зерновых культур используемых в виде сырья для получения белка.

110 Охарактеризуйте способы изучения химического состава масличных культур используемых как сырьё для получения белка.

Таблица 1-  Номера контрольного задания

	Предпоследняя цифра учебного шифра
	Последняя цифра ученого шифра

	
	1
	2
	3
	4
	5
	6

	1
	1,54,102
	11,64,102
	21,74,102
	31,84,102
	41,94,106
	51,5,110

	2
	2,55,101
	12,65,101
	22,75,101
	32,85,101
	42,95,105
	52,4,102

	3
	3,56,100
	13,66,100
	23,76,100
	33,86,100
	43,96,104
	53,3,103

	4
	4,57,109
	14,67,109
	24,77,109
	34,87,103
	44,97,103
	54,2,103

	5
	5,58,108
	15,68,100
	25,78,108
	35,88,102
	45,98,102
	55,1,109

	6
	6,59,107
	16,69,107
	26,79,107
	36,89,101
	46,99,100
	56,9,108

	7
	7,60,106
	17,70,106
	27,80,106
	37,90,100
	47,100,10
	57,8,107

	8
	8,61,105
	18,71,105
	28,81,105
	38,91,109
	48,101,12
	58,7,106

	9
	9,62,104
	19,72,104
	29,82,104
	39,92,108
	49,102,13
	59,6,105

	10
	10,63,103
	20,73,100
	30,83,110
	40,93,111
	50,103,14
	60,5,104
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