                                        Практичне заняття 3
Тема: Визначення показників якості та кількісно-якісний облік зерна
Мета: закріпити вміння визначати показники якості зерна: органолептичне оцінювання, вологість, вміст домішок та зараженості його шкідниками, з’ясувати особливості зберігання зерна окремих культур, кількісно-якісного обліку зерна.
Матеріали та обладнання: еталон на зерно, набір сит, шпатель, лупа, аналізна дошка, зерно пшениці, бюкси, терези, лабораторний млинок, вода, колба на 100 мл, скло, кип’ячена вода, термометр, склянка, гаряча вода.
Методичні вказівки
Вивчити методики та виконати досліди з визначення органолептичних показників якості зерна пшениці, вологості, вмісту домішок та зараженості шкідниками, з’ясувати особливості зберігання зерна окремих культур, кількісно-якісного обліку зерна.

 Завдання 1. Вивчити методику проведення органолептичного оцінювання зерна та визначити показники свіжості різного за якістю зерна пшениці.
А) Визначити колір різного за якістю зерна пшениці. З'ясувати причини відхилень від стандарту. Результати досліджень занести до табл. 3.1                                                                                      Таблиця 3.1
Причини відхилень забарвлення зерна
	№ зразка
	Забарвлення
	Причина відхилень

	1
	характерний колір та блиск
	Зерно здорове, достигле, правильно зберігалось

	2
	зеленкувате
	Недостигле зерно/зібране надто рано, підвищена вологість

	3
	тьмяне
	Зволоження й повторне підсушевання, «вивітрювання», початок самозігрівання

	4
	світлі плями
	Пошкодження оболонки, «вибілювання» від зволоження, початкове пліснявіння

	5
	без блиску
	Старіння зерна, тертя/травмування, пересушування або тривале зберігання

	6
	білувате, тьмяне
	Ураження грибами (плісняві), перезволоження, можливе самозігрівання

	7
	червонуватий відтінок
	Фузаріоз/ураження грибами або підігрівання при зберіганні (побуріння)



Б) Визначити запах різного за якістю зерна пшениці. З'ясувати причини відхилень від стандарту. Результати досліджень занести до табл. 3.2                                                                                    Таблиця 3.2
Причини відхилень запаху зерна
	№ зразка
	Запах
	Причина відхилень

	1
	слабкий маловідчутний
	Норма для здорового зерна

	2
	полинний
	Домішка полину/інших пахучих бур’янів

	3
	часниковий
	Домішка часнику польового/цибулевих, бур’яни

	4
	оселедцевий
	Самозігрівання, мікробіологічні процеси, псування

	5
	димний
	Вплив диму (сушка/пожежа/зберігання біля джерел диму)

	6
	запах нафтопродуктів
	Забруднення паливом/мастилами під час перевезення/зберігання

	7
	комірний
	Зараження комірними шкідниками, продукти їх життєдіяльності

	8
	солодовий
	Початок проростання зерна (ферментативні процеси)

	9
	плісеневий
	Підвищена вологість, розвиток плісені



В) Визначити смак різного за якістю зерна пшениці. З'ясувати причини відхилень від стандарту. Результати досліджень занести до табл. 3.3                                                                                    Таблиця 3.3
Причини відхилень смаку зерна
	№ зразка
	Смак
	Причина відхилень

	1
	слабковиражений
	Норма

	2
	солодкий
	Проростання (накопичення цукрів), «солодовість»

	3
	гіркий
	Домішки гірких бур’янів / псування, ураження

	4
	кислий
	Самозігрівання, розвиток мікрофлори, бродильні процеси




Завдання 2. Ознайомитися з методикою визначення вологості сирого зерна з попереднім підсушуванням.
Методика: попереднє підсушування при ~105°С (час залежить від культури), далі визначення вологості розмеленого зерна при 130°С.
Приклад розрахунку:
Нехай:
· М3 = 20,0 г (маса цілого зерна до підсушування)
· М4 = 18,6 г (маса цілого зерна після підсушування)
· М1 = 5,00 г (наважка розмеленого зерна до сушіння)
· М2 = 4,45 г (наважка після сушіння)
· K = 1,0 (якщо коефіцієнт не заданий окремо)
Тоді:
· втрата вологи на етапі підсушування: (М3–М4)=1,4 г
· втрата вологи на етапі основного сушіння: (М1–М2)=0,55 г
· далі вологість рахується за формулою 

Крок 1. Вологість після попереднього підсушування (W₁)
Формула для розмеленого зерна:
W1= ×100 
Підставляємо:
W1=  ×100  
W1​= ×100=11,0% 
Вологість розмеленого зерна після попереднього підсушування = 11,0%
 Крок 2. Втрата вологи при попередньому підсушуванні (W₂)
W2=×100   
W2=  ×100   
W2​= ×100=7,0% 
Втрата вологи на першому етапі = 7,0%
Крок 3. Загальна вологість сирого зерна
При двоступеневому методі застосовується формула:
W=W2+W1 −  
Підставляємо:
[bookmark: _GoBack]W=7,0+11,0 −   
W=18,0 − 
W = 18,0 - 0,77
W = 17,23%
 Висновок : попереднє підсушування застосовують для зерна з вологістю понад 17%, щоб уникнути «запарювання» та похибок при визначенні вологості.
Завдання 3. Визначити вміст смітної, зернової, елементів шкідливої, мінеральної та інших домішок у зразках зерна пшениці.
Визначити вміст домішок у зразках зерна пшениці. Результати досліджень занести до табл. 3.4  
  Домішки поділяють на зернову і смітну (у складі смітної — шкідлива, мінеральна, органічна тощо).                                    
Таблиця 3.4
Вміст домішок зерна пшениці
	Вміст смітної домішки зерна пшениці, %
	Вміст зернової домішки зерна пшениці, %

	мінеральна
	органічна
	шкідлива
	

	0,20
	0,60
	0,02
	2,10



Завдання 4. Вивчити методику визначення зараженості зерна шкідниками: кліщем і довгоносиком.
Заповнити таблицю визначення ступення зараженисті зерна довгоносиками і кліщами табл. 3.5.                        
Таблиця 3.5
Визначення ступення зараженисті зерна довгоносиками і кліщами
	Ступінь зараженості
	Кількість зерна в 1 кг зерна

	
	довгоносиків
	кліщів

	1-й
	1–5 (включно)
	1–20 (включно)

	2-й
	6–10 (включно)
	понад 20, але кліщі вільно рухаються і не утворюють «повстяного» скупчення

	3-й
	понад 10
	кліщі утворюють суцільний «повстяний» шар/скупчення



Завдання 5. Визначити норми природних втрат під час зберігання, кількісний та якісний облік зерна під час зберігання.
Таблиця 3.6
Природні втрати зерна і насіння олійних культур під час зберігання, %
	Культура
	Строки зберігання до
	В складах
	На пристосованих для зберігання площадках і в сапетках

	
	
	Насипом
	В тарі
	В елеваторі
	

	Пшениця, жито,
	3 міс.
	0,07
	0,04
	0,05
	0,12

	ячмінь
	6 міс.
1 рік
	0,09
0,12
	0,06
0,09
	0,07
0,10
	0,16
-

	Кукурудза в зерні
	3 міс.
6 міс.
1 рік
	0,13
0,17
0,21
	0,07
0,10
0,13
	0,08
0,12
0,16
	0,18
0,22
-

	Горох, сочевиця,
боби, квасоля,
віка і соя
	3 міс.
6 міс.
1 рік
	0,07
0,09
0,12
	0,04
0,06
0,08
	0,05
0,07
0,10
	-
-
-

	Насіння соняшнику
	3 міс.
6 міс.
1 рік
	0,20
0,25
0,30
	0,12
0,15
0,20
	0,14
0,18
0,23
	0,24
0,30
-



Завдання 6. Особливості зберігання зерна окремих культур.
 Кукурудза
· Для тривалого зберігання вологість зерна повинна бути не вище 14%.
· Обов’язкове охолодження до температури навколишнього середовища.
· Через великий зародок легко самозігрівається, тому потребує активного вентилювання.
· При підвищеній вологості швидко уражується пліснявими грибами.
Просо та гречка
· Зберігають у сухих, добре провітрюваних складах.
· Висота насипу — до 2 м, при вологості понад 20% — не більше 1,5–1,6 м.
· Потребують постійного контролю температури та вологості.
· Схильні до самозігрівання при підвищеній вологості.
Насіння соняшнику
· Надійно зберігається при вологості до 7%.
· Оптимальна температура зберігання — до 10°С.
· Через високий вміст олії швидко псується при підвищеній температурі.
· Потребує ретельного контролю, бо легко прогіркає.
Соя
· Критична вологість — 10–12%.
· Зберігати в сухих приміщеннях при відносній вологості повітря близько 60%.
· Пошкоджене зерно швидко уражується мікрофлорою.
· Перемішування повинно бути обережним, щоб не пошкоджувати оболонку.
Рицина
· Насіння дуже крихке, легко травмується.
· Містить токсичну речовину (рицинін), тому потребує обережного поводження.
· Зберігається тільки в сухих приміщеннях з доброю вентиляцією.
Висновок: У ході виконання практичного заняття було вивчено основні показники якості зерна та методи їх визначення. Проведено органолептичну оцінку зерна (колір, запах, смак), визначено вологість сирого зерна двоступеневим методом із попереднім підсушуванням, розглянуто склад і види домішок, а також порядок визначення зараженості зерна шкідниками. Узагальнено норми природних втрат під час зберігання та особливості зберігання зерна різних культур. Отримані знання дозволяють оцінювати якість зерна та контролювати його стан під час зберігання.
Питання для самоконтролю:
1. Які показники якості зерна відносяться до органолептичних?
До органолептичних показників якості зерна належать: колір (забарвлення), блиск, запах, смак та загальний зовнішній вигляд.
Колір і блиск характеризують ступінь стиглості та умови зберігання зерна. Здорове зерно має властивий культурі природний колір і характерний блиск. Потемніння, тьмяність або плями можуть свідчити про самозігрівання, зволоження чи ураження мікроорганізмами.
Запах визначають шляхом нагрівання або розтирання зерна. Нормальне зерно має слабкий, специфічний запах. Наявність плісеневого, затхлого, оселедцевого, димного чи хімічного запаху свідчить про псування або забруднення.
Смак визначають розжовуванням невеликої кількості зерна. Здорове зерно має слабковиражений, властивий культурі смак. Кислий, гіркий або солодкий присмак свідчить про небажані процеси (бродіння, проростання, ураження).
2. З якою метою визначають засміченість зерна?
Засміченість зерна визначають для встановлення кількості та складу смітної і зернової домішок, що впливають на якість, безпечність і товарну цінність продукції.
Визначення засміченості дає можливість:
· оцінити відповідність зерна державним стандартам;
· визначити клас зерна;
· встановити необхідність очищення;
· розрахувати знижки при прийманні зерна;
· попередити самозігрівання та псування під час зберігання.
Наявність підвищеної кількості домішок погіршує сипкість зерна, ускладнює вентиляцію, сприяє розвитку мікроорганізмів та шкідників.
3. Які домішки зерна пшениці відносять до шкідливих?
До шкідливих домішок у зерні пшениці відносять:
· насіння отруйних бур’янів (кукіль, гірчак повзучий, гірчак рожевий);
· насіння карантинних бур’янів (амброзія полинолиста та інші);
· зерно, уражене грибковими хворобами (фузаріоз, головня);
· пошкоджене шкідниками зерно;
· частини рослин, що містять токсичні речовини.
Шкідливі домішки небезпечні для здоров’я людини та тварин, погіршують якість борошна і продуктів переробки, тому їх вміст суворо нормується стандартами.
4. Які особливості зберігання насіння олійних культур?
Насіння олійних культур (соняшник, соя, ріпак тощо) має підвищений вміст жиру, тому є більш чутливим до температури та вологості.
Основні особливості зберігання:
· зберігають при зниженій вологості (соняшник — до 7%, соя — 10–12%);
· температура зберігання повинна бути низькою (бажано до 10°С);
· необхідна постійна вентиляція;
· проводиться регулярний контроль температури і зараженості;
· не допускається пошкодження насіння, оскільки травмоване зерно швидко прогіркає.
При підвищеній вологості та температурі насіння швидко самозігрівається, що призводить до псування, втрати схожості та зниження якості олії.


