ЛАБОРАТОРНЕ ЗАНЯТТЯ№ 5 
Оцінювання якості круп

Мета: навчитись оцінювати якість круп.
Матеріали та обладнання: гречана крупа, пшоно, шпателі, набори сит, лупа, розбірні дошки, терези, бюкси, водяна баня, порцелянова чашка, сушильна шафа, ексикатор, щипці, Державний стандарт на гречану крупу та пшоно (дод. 1), еталони.
Література. Л-2, C. 116–119; Л-4, С. 54–55.

Методичні вказівки

Ознайомитися з методиками та зробити аналіз якості гречаної крупи (І варіант) та пшона (ІІ варіант) за всіма показниками.

Завдання 1. Відбір проб, визначення зараженості круп комірними шкідниками

а) Описати методику відбору об’єднаної проби круп. 
Відбір проб круп проводять для отримання середнього зразка, який найбільш точно характеризує якість усієї партії продукту.
З різних місць партії (зверху, з середини і знизу мішків або тари) відбирають точкові проби за допомогою щупа або совка. Кількість точкових проб залежить від маси партії.
Усі відібрані точкові проби з’єднують у чистій посудині і ретельно перемішують. Із отриманої суміші формують об’єднану пробу.
Об’єднану пробу перемішують і методом квартування або ділення на рівні частини відбирають середню лабораторну пробу, яка використовується для проведення аналізу показників якості круп.

б) Пронумерувати показники якості в тій послідовності, в якій їх визначають під час оцінювання якості круп:

 3. крупність чи номер крупи та вміст домішок; 
2. зараженість комірними шкідниками;
6. вміст металодомішок; 
4. вміст доброякісного ядра;
     1. колір, запах, смак, наявність хрускоту; 
 7. зольність;
 5. вологість.


в) Заповнити таблицю, описати методику визначення зараженості круп комірними шкідниками та виконати дослід.

Призначення сит з різними отворами для визначення зараженості круп

	Сита
	Крупи

	З округлими отворами діаметром
2,5 та 1,5 мм
	Гречана крупа, рис, перлова, ячна, пшенична.

	З довгастими отворами 1,2х20 мм з округлим діаметром 1 мм
	Пшоно, вівсяна крупа, дрібні крупи.

	Дротяні з отворами діаметром 0,8 мм та 0,63 мм
	Манна крупа, кукурудзяна крупа, подрібнені крупи та мучка.



Методика визначення зараженості комірними шкідниками: 
Із середньої проби крупи відбирають наважку і просівають її через відповідний набір сит залежно від виду крупи. Сходи із сит і прохід через них окремо висипають на розбірну дошку або скло та уважно переглядають неозброєним оком або за допомогою лупи. Виявляють живих і мертвих комах, личинок, лялечок, кліщів, а також сліди пошкодження крупи шкідниками. Живих шкідників підраховують окремо за видами. За результатами огляду роблять висновок про наявність або відсутність зараженості. У стандартній крупі живі комірні шкідники не допускаються. 
Методика визначення зараженості кліщами: 
Із середньої проби відбирають наважку крупи (приблизно 50–100 г) і рівномірно розсипають її тонким шаром на чорному склі або темній розбірній дошці. Зразок уважно розглядають за допомогою лупи при хорошому освітленні.
Для полегшення виявлення кліщів крупу можна злегка підігріти або освітити лампою, після чого кліщі починають активно рухатися і стають помітнішими. Виявлених кліщів підраховують і визначають ступінь зараженості.
За вимогами стандартів наявність живих кліщів у крупах не допускається.
Вимоги стандартів до наявності шкідників у крупах: 
Згідно з вимогами державних стандартів:
· наявність живих комірних шкідників у крупах не допускається;
· не допускається наявність кліщів, личинок, лялечок та жуків;
· допускається лише незначна кількість мертвих комах або їх частин, що враховуються як смітна домішка;
· при виявленні живих шкідників крупа вважається зараженою і не відповідає вимогам стандарту та не допускається до реалізації або споживання.

Завдання 2. Органолептичне оцінювання, визначення вологості та крупності помелу круп.
а) Записати методики визначення кольору, запаху та смаку круп та виконати дослід. 
Колір:
Колір визначають візуально при денному освітленні. Невелику кількість крупи висипають на білий аркуш паперу і порівнюють із еталоном стандарту.
Запах:
Невелику кількість крупи висипають у долоню або чашку, злегка підігрівають і визначають запах. Крупа повинна мати властивий їй запах без сторонніх домішок.
Смак та наявність хрускоту від мінеральних домішок:
Невелику кількість крупи розжовують. Смак повинен бути характерний для даного виду круп, без гіркоти чи сторонніх присмаків. Хрускіт свідчить про наявність мінеральних домішок.
Дослід . Визначити колір, запах та смак крупи. Зробити висновок про відповідність стандарту. 
Колір крупи — властивий даному виду крупи, однорідний.
Запах — характерний, без сторонніх запахів.
Смак — приємний, без гіркоти, хрускіт відсутній.
Висновок: крупа відповідає вимогам стандарту.
б) Записати методику визначення вологості круп та виконати дослід.
Зразок крупи подрібнюють і відбирають наважку масою приблизно 5 г.
Наважку поміщають у попередньо висушену та зважену бюксу. Бюксу з крупою висушують у сушильній шафі при температурі 130°С протягом 40 хвилин.
Після висушування бюксу охолоджують в ексикаторі та зважують.
Вологість визначають за різницею маси до і після висушування.
в) Записати методику визначення крупності помелу круп, вмісту битого ядра.
Зразок крупи просіюють через набір сит із різними отворами.
На кожному ситі залишаються частинки різного розміру. Після просіювання кожну фракцію зважують і визначають її відсотковий вміст.
Бите ядро відбирають вручну або після просіювання і визначають його кількість у відсотках до загальної маси зразка.
Висновок:
 Під час лабораторної роботи було проведено оцінювання якості круп за органолептичними та фізико-хімічними показниками. Було визначено колір, запах, смак, вологість, крупність та зараженість шкідниками. Отримані результати дали змогу зробити висновок про відповідність крупи вимогам стандарту.

Контрольні питання
1. Якими методами визначають якість круп?
Якість круп визначають:
· органолептичними методами
· фізичними методами
· лабораторними (хімічними) методами.
2. Як враховують неживих особин шкідників під час визначення зараженості круп? 
Неживі особини шкідників підраховують окремо під час аналізу. Їх наявність враховують як показник забруднення, але вони не свідчать про активне зараження.

3. За якими показниками визначають якість круп?
Якість круп визначають за такими показниками:
· колір
· запах
· смак
· вологість
· крупність
· вміст домішок
· вміст битого ядра
· зараженість шкідниками
· зольність.
[bookmark: _GoBack]



