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ВВЕДЕНИЕ

В подготовке студентов, обучающихся по специальности «Ветеринарная 
санитария и экспертиза», важное место отводится изучению дисциплины «То
вароведение, биологическая безопасность и экспертиза товаров».

Целью изучения дисциплины «Товароведение, биологическая безопас
ность и экспертиза товаров» является усвоение теоретических знаний о товаре 
как объекте производственной и коммерческой деятельности, приобретение на
выков оценки и сохранения его качества на этапах производства, товародви
жения и использования. Дисциплина является неотъемлемой частью ветери
нарно-санитарного цикла, отражающего специфику работы специалиста на 
предприятиях агропромышленного комплекса.

Дисциплина посвящена изучению основополагающих вопросов товарове
дения и экспертизы: характеристики товара как объекта производственной и 
коммерческой деятельности; обеспечение его количества и качества в сфере 
обращения; идентификация товаров и их информационное обеспечение; поря
док проведения и особенности экспертизы товаров.

Выполнение лабораторных работ способствует приобретению необходи
мых навыков работы с учебной и справочной литературой, техническими нор
мативными правовыми актами Республики Беларусь, развитию навыков само
стоятельной работы студентов при решении производственных задач.

Каждое задание лабораторной работы оформляется в рабочей тетради в 
указанной последовательности, нумеруется и озаглавливается. Выполненное 
задание сопровождается письменным выводом, заключением студента, исходя 
из цели задания и полученных результатов. После выполнения всех предусмот
ренных заданий делается общий вывод по работе, который включает анализ 
проделанной работы, результат экспертизы качества объектов исследования 
(доброкачественность, соответствие нормативным требованиям по исследуе
мым показателям, выявленные дефекты, нарушения качества и причины их 
возникновения), рекомендации.

Работа считается полностью выполненной при условии самостоятельного 
выполнения и оформления каждым студентом всех заданий согласно установ
ленным требованиям.

Защита лабораторных работ осуществляется каждым студентом индивиду
ально в рабочем порядке или в специально выделенное время и включает во
просы, изученные на занятии, а также вопросы для самоконтроля, приведенные 
в лабораторных работах. Срок защиты лабораторных работ по текущему заня
тию - не позднее следующего лабораторного занятия, если иное не указывается 
преподавателем.
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ТОВАРОВЕДЕНИЕ МОЛОКА 
И ПРОДУКТОВ ЕГО ПЕРЕРАБОТКИ

Лабораторная работа № 1

Тема:
ТОВАРОВЕДНАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА И ОЦЕНКА КАЧЕСТВА 

ПИТЬЕВОГО МОЛОКА И СЛИВОК 
Цель работы: изучить требования ТНПА, предъявляемые к питьевому 

молоку и сливкам; провести исследование упаковки, маркировки и органолеп
тических показателей данных продуктов.

Проверочные вопросы
1. Химический состав и пищевая ценность молока и сливок.
2. Классификация и ассортимент молока и сливок.
3. Основные технологические этапы производства питьевого молока и сливок.
4. Требования, предъявляемые к сырому молоку при закупках.
5. Упаковка, маркировка и хранение питьевого молока и сливок.
6. Порядок приемки и отбора проб питьевого молока и сливок.
7. Требования к органолептическим и физико-химическим показателям качества 

питьевого молока и сливок.

Задание 1

Изучите порядок отбора проб питьевого молока и сливок:

Таблица 1 -Отбор проб питьевого ̂ молока и сливок в потребительской таре

Наименование показателя
Количество единиц транспортной тары с 

продукцией в партии

до 100 от 101 
до 200

от 201 до 
500

от 501 и 
более

Объем выборки, ед. транспортной тары
Количество единиц потребительской тары 
с продукцией, отбираемых из каждой 
единицы транспортной тары выборки

Объем объединенной пробы
молока

сливок

Объем средней пробы
молока

сливок
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Таблица 2 -  Отбор проб питьевого молока и сливок в транспортной таре

Наименование показателя
Количество единиц транспортной тары с 

продукцией в партии
менее 20 20 и более

Объем выборки

Объем объединенной пробы
молока

сливок

Объем средней пробы
молока

сливок

Решите ситуационные задачи:
1. Как отобрать пробы молока питьевого пастеризованного с массовой 

долей жира 3,2%, если партия состоит из 80 ящиков полиэтиленовых, в каждом 
из которых находится по 14 пакетов из полиэтиленовой пленки номинальным 
объемом 1 л?

2. Как отобрать пробы молока питьевого пастеризованного с массовой до
лей жира 3,5%, если партия состоит из 150 ящиков полиэтиленовых, в каждом 
из которых находится по 14 пакетов из полиэтиленовой пленки номинальным 
объемом 1 л?

3. Как отобрать пробы молока питьевого пастеризованного с массовой до
лей жира 3,6%, если партия состоит из 300 ящиков полиэтиленовых, в каждом 
из которых находится по 20 упаковок Тетра-Пак номинальным объемом 1 л?
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Задание 2

Изучите требования, предъявляемые к органолептическим и физико
химическим показателям качества питьевого молока. Заполните таблицу:

Таблица 3 -  Требования, предъявляемые к органолептическим и физико
химическим показателям качества питьевого молока

Наименование показателя Характеристика
Органолептические показатели

Внешний вид

Вкус и запах

Цвет
Физико-химические показатели

Массовая доля жира, %

Плотность, кг/м

Массовая доля белка, %

Кислотность, °Т

Группа чистоты

Массовая доля СОМО, %, 
не менее

Температура молока при выпуске с предприятия, °C:

Задание 3

Изучите требования, предъявляемые к органолептическим и физико
химическим показателям качества питьевых сливок. Заполните таблицу.
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Таблица 4 -  Требования, предъявляемые к органолептическим и физико
химическим показателям качества питьевых сливок
Наименование показателя Характеристика

Органолептические показатели
Внешний вид

Консистенция
Вкус и запах
Цвет

Физико-химические показатели
Массовая доля жира, %

Массовая доля белка, %

Кислотность, °Т
Массовая доля СОМО, 
%, не менее

Температура сливок при выпуске с предприятия, °C:

Задание 4

Проведите исследование маркировки питьевого молока или сливок. Ука
жите результаты исследования по следующей форме.

Таблица 5 -  Маркировка питьевого молока или сливок
Требования к содержанию марки

ровки согласно ТНПА
Сведения, представленные на маркировке 

исследуемого образца
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Кроме указанных данных, на маркировке исследуемого продукта содер
жится следующая информация:

Сделайте заключение о соответствии представленной на маркировке ин
формации требованиям ТНПА:
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Задание 5

Изучите методику и проведите исследование состояния упаковки и орга
нолептических показателей питьевого молока или сливок.

Методика исследования
При определении состояния упаковки определяют ее вид, целостность, чистоту, 

наличие деформаций, красочность оформления.
Цвет молока определяют в цилиндре из бесцветного стекла в лучах отраженного 

естественного света.
Запах молока определяют сенсорным путем при комнатной температуре или после 

легкого подогревания молока в закрытом сосуде. Наиболее правильное представление о 
запахе получают при коротких, попеременно прерываемых вдохах через носовую по
лость.

Консистенцию определяют при медленном переливании по стенке из одного сосу
да в другой.

Вкус молока устанавливают, набрав его в рот. Заглатывать молоко при определе
нии вкуса не рекомендуется.

Укажите результаты исследования по следующей форме:

Состояние упаковки __________________________________________
Объем ___________________________________________
Внешний вид и консистенция___________________________________________
Цвет __________________________________________
Запах __________________________________________
Вкус __________________________________________

Сделайте заключение о качестве исследуемого образца:

Задание 6

Изучите органолептические пороки молока и сливок. Заполните таблицу:

Таблица 6 -  Органолептические пороки молока и сливок
Порок Причины возникновения
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Выводы:
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Лабораторная работа № 2
Тема:

ТОВАРОВЕДНАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА И ОЦЕНКА КАЧЕСТВА 
КИСЛОМОЛОЧНЫХ ПРОДУКТОВ

Цель работы: изучить требования ТНПА, предъявляемые к кисломолоч
ным продуктам; провести исследование упаковки, маркировки и органолепти
ческих показателей данных продуктов.

Проверочные вопросы
1. Классификация и ассортимент кисломолочных продуктов.
2. Основные технологические этапы производства кисломолочных продуктов.
3. Упаковка, маркировка и хранение кисломолочных продуктов.
4. Порядок приемки и отбора проб кисломолочных продуктов.

5. Требования к органолептическим и физико-химическим показателям качества ки
сломолочных продуктов.

Задание 1

Изучите порядок отбора проб жидких кисломолочных продуктов и сметаны:

Таблица 1 -  Отбор проб жидких кисломолочных продуктов и сметаны в 
потребительской таре_____________________________________________

Наименование показателя
Количество единиц транспортной тары с 

продукцией в партии

до 100 от 101 
до 200

от 201 до 
500

от 501 и 
более

Объем выборки, ед. транспортной тары

Количество единиц потребительской тары 
с продукцией, отбираемых из каждой 
единицы транспортной тары выборки

Объем объединенной пробы

Объем средней пробы

Таблица 2 -  Отбор проб сметаны в транспортной таре

Наименование показателя
Количество единиц транспортной тары с 

продукцией в партии
менее 10 10 и более

Объем выборки

Объем объединенной пробы

Объем средней пробы
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Решите ситуационные задачи:
1. Как отобрать пробы кефира с массовой долей жира 3,5% из партии, со

стоящей из 200 ящиков полиэтиленовых, в каждом из которых находится по 12 
пакетов из полиэтиленовой пленки номинальным объемом 1 л?

2. Определите объем выборки, порядок отбора точечных проб, массу объ
единенной и средней проб при приемке партии продукта кисломолочного жид
кого для детского питания «Антошка» в комбинированной таре массой 200 г 
(28 ящиков по 5 кг).

3. Определите объем выборки, массу объединенной пробы и пробы для 
анализа партии сметаны в полиэтиленовых пакетах по 500 г (240 ящиков).

4. Определите объем выборки, порядок отбора точечных проб, массу объ
единенной и средней проб при приемке партии сметаны в металлических фля
гах по 30 кг (20 шт.)

14



Задание 2

Изучите порядок отбора проб творога.

Таблица 3 -  Отбор проб творога в потребительской таре

Наименование показателя
Количество единиц транспортной тары с 

продукцией в партии

до 50 от 51 до 
100

от 101 
до 200

от 201 
до 300

от 301 и 
более

Объем выборки, ед. тр. тары
Количество единиц потребительской тары 
с продукцией, отбираемых из каждой еди
ницы транспортной тары выборки
Объем объединенной пробы

Объем средней пробы

Таблица 4 -  Отбор проб творога в транспортной таре
Количество единиц транспортной тары с 

продукцией в партии
менее 10 10 и более

Объем выборки

Объем объединенной пробы

Объем средней пробы

Решите ситуационные задачи:
1. Как отобрать пробы творога с массовой долей жира 9% из партии, со

стоящей из 20 блоков, в каждом из которых находится по 24 единицы потреби
тельской упаковки Ьеап-соуегмассой 200 г?

2.Определите объем выборки, массу объединенной пробы и пробы для ана
лиза при приемке партии творога, упакованного в виде брусков по 250 г (3 
ящика)
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Задание 3

Изучите требования, предъявляемые к органолептическим и физико
химическим показателям качества кефира. Заполните таблицу.

Таблица 5 -  Требования, предъявляемые к органолептическим и физико
химическим показателям качества кефира_____________________________
Наименование показателя Характеристика

Органолептические показатели
Внешний вид и консистенция

Вкус и запах

Цвет

Физико-химические показатели

Массовая доля жира, %
Массовая доля белка, %
Кислотность, °Т
У словная вязкость, секунд
Массовая доля СОМО,%, не 
менее
Температура продукта при выпуске с предприятия, °C:

Задание 4

Изучите требования, предъявляемые к органолептическим и физико
химическим показателям качества сметаны. Заполните таблицу.

Таблица 6 -  Требования, предъявляемые к органолептическим и физико
химическим показателям качества сметаны

Наименование показателя Характеристика

Органолептические показатели

Внешний вид и консистенция

Вкус и запах

Цвет
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Физико-химические показатели

Массовая доля жира, %

Массовая доля белка, %

Кислотность, °Т
Массовая доля СОМО,%, не 
менее
Температура продукта при выпуске с предприятия, °C:

Задание 5

Изучите требования, предъявляемые к органолептическим и физико
химическим показателям качества творога. Заполните таблицу.

Таблица 7 -  Требования, предъявляемые к органолептическим и физико
химическим показателям  ̂качества творога_____________________________

Наименование показателя Характеристика

Органолептические показатели

Внешний вид и консистенция

Вкус и запах

Цвет

Физико-химические показатели
Массовая доля белка, %
Массовая доля жира, %
Массовая доля влаги, %
Кислотность, °Т
Массовая доля СОМО,%, не 
менее
Температура продукта при выпуске с предприятия, °C:

Задание 6

Проведите исследование маркировки одного из кисломолочных продуктов 
(кефира, сметаны, творога). Укажите результаты исследования по следующей 
форме.
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Таблица 8 -  Исследование маркировки одного из кисломолочных продук
тов (кефира, сметаны, творога)_______________________________________

Требования к содержанию марки
ровки согласно ТНПА

Сведения, представленные на маркировке 
исследуемого образца
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Кроме указанных данных, на маркировке исследуемого продукта содер
жится следующая информация:

Сделайте заключение о соответствии представленной на маркировке ин
формации требованиям ТНПА:

Задание 7
Изучите методику и проведите исследование состояния упаковки и орга

нолептических показателей одного из кисломолочных продуктов (кефира, сме
таны, творога).

Методика исследования

При определении состояния упаковки определяют ее вид, целостность, чисто
ту, наличие деформаций, красочность оформления.

Для определения цвета кисломолочных продуктов их помещают в прозрачную 
лабораторную посуду. Цвет определяют в лучах отраженного естественного света.

Консистенцию жидких кисломолочных продуктов определяют в мерном ци
линдре из прозрачного стекла путем его покачивания, а творога -  путем надавливания 
шпателем.
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Запах кисломолочных продуктов определяют сенсорным путем при комнатной 
температуре. Наиболее правильное представление о запахе получают при коротких, 
попеременно прерываемых вдохах через носовую полость.

Вкус кисломолочных продуктов устанавливают, помещая исследуемые образцы 
в ротовую полость. Заглатывать продукты при определении вкуса не рекомендуется.

Укажите результаты исследования по следующей форме:

Состояние упаковки __________________________________________
Массанетто __________________________________________
Внешний вид и консистенция __________________________________________
Цвет ____________________________________________
Запах __________________________________________
Вкус____________________________________________

Сделайте заключение о качестве исследуемого образца:

Задание 8

Изучите органолептические пороки кисломолочных продуктов. Заполни
те таблицу.

Таблица 9 -  Органолептические пороки кисломолочных продуктов
Порок Причины возникновения
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Выводы:
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Лабораторная работа № 3

Тема:
ТОВАРОВЕДНАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА И ОЦЕНКА КАЧЕСТВА

МОЛОЧНЫХ КОНСЕРВОВ

Цель работы: изучить требования ТНПА, предъявляемые к молочным 
консервам; провести исследование упаковки, маркировки и органолептических 
показателей данных продуктов.

Проверочные вопросы

1. Классификация и ассортимент молочных консервов.
2. Упаковка, маркировка и хранение молочных консервов.
3. Порядок приемки и отбора проб молочных консервов.
4. Требования к органолептическим и физико-химическим показателям качества мо
лочных консервов.

Задание 1

Изучите порядок отбора проб молочных консервов:

Таблица 1 -  Отбор проб молочных консервов в потребительской таре
Этап отбора проб Количество отбираемой продукции

Объем выборки, ед. тр. тары

Количество единиц потребительской тары с 
продукцией, отбираемых из каждой еди
ницы транспортной тары выборки

Объем объединенной пробы

Объем средней пробы

Таблица 2 -  Отбор проб молочных консервов в транспортной таре

Этап отбора проб
Количество единиц транспортной тары с про

дукцией в партии
Объем выборки

Объем объединенной пробы

Объем средней пробы

Решите ситуационные задачи:
1. Как отобрать пробы сливок сгущенных с сахаром с массовой долей жи

ра 19%, если партия состоит из 100 ящиков из гофрированного картона, в каж
дом из которых находится по 30 металлических банок массой нетто 380 г?
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2. Определите объем выборки, порядок отбора точечных проб и массу 
пробы для анализа партии сухого цельного молока в металлических комбини
рованных банках массой 500 г (40 ящиков по 12 шт.).

З.Определите объем выборки, массу объединенной и средней пробы и 
проб при приемке партии сухих молочных продуктов в пачках массой 250 г (5 
ящиков по 12 шт.).

Задание 2

Изучите требования, предъявляемые к органолептическим показателям 
качества молочных консервов.

Таблица 3 -  Требования, предъявляемые к органолептическим показате
лям качества молочных консервов_____________________________________

Наименование показателя Характеристика
Органолептические показатели

Вкус и запах

Консистенция

Цвет
Физико-химические показатели

Массовая доля влаги, %, не более

Массовая доля сахарозы, %, не менее
Общая массовая доля сухих веществ 
молока, %, не менее
в том числе жира, %, не менее

Кислотность, °Т, не более
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Задание 3
Проведите исследование маркировки молочных консервов. Укажите ре
зультаты исследования по следующей форме.

Таблица 4 -  Исследование маркировки молочных консервов
Требования к содержанию марки

ровки согласно ТНПА
Сведения, представленные на маркировке 

исследуемого образца
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Маркировка крышки консервной банки:

Кроме указанных данных, на маркировке исследуемого продукта содер
жится следующая информация:

Сделайте заключение о соответствии представленной на маркировке ин
формации требованиям ТНПА:

Задание 4
Изучите методику и проведите исследование состояния упаковки и орга

нолептических показателей молочных консервов.

Методика исследования
Определение внешнего вида упаковки
Внешний вид упаковки определяют осмотром транспортной и потребительской тары с 

продукцией. При осмотре отмечают: наличие и состояние бумажной этикетки или литограф
ского оттиска; содержание надписи на этикетке; состояние упаковочного материала; каче
ство завертывания продукции и склеивания упаковочного материала; дефекты упаковки (на
рушение герметичности и повреждения упаковки, потеки, вздутие крышек и донышек и др.; 
у металлических банок особо отмечают деформацию корпуса, донышек и крышек, ржавые 
пятна и степень их распространения, дефекты продольного и закаточного швов; у алю
миниевых туб -  повреждения эмалевого покрытия, помятость, подтеки).

Определение органолептических показателей
Органолептические показатели (вкус и запах, консистенция, цвет) определяют в нераз

веденном продукте или в восстановленном виде (после разведения водой) в зависимости от 
определяемого показателя и от способа употребления в пищу данного продукта. Температу
ра анализируемых продуктов должна быть + 15...+30°С.

Для разведения сгущенных молочных консервов взвешивают 40 г анализируемого про
дукта в стакане из бесцветного стекла и заливают небольшим количеством теплой дистилли
рованной воды температурой +40±2°С, тщательно перемешивают и доводят водой до 100 
см3.

Для восстановления сухих молочных консервов берут пробу продуктов для анализа:
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• для сухого цельного молока 25%-ной жирности - 12,5 г;
• для сухого цельного молока 20%-ной жирности - 12,0 г;
• для сухого обезжиренного молока - 9,0 г;
• для сухих сливок - 16,0 г;
• для сухих высокожирных сливок - 75,0 г.

В стакан с пробой сухого продукта приливают маленькими порциями теплую +40±2°С 
дистиллированную воду, тщательно растирая комочки. Общий объем жидкости доводят до 
100 см . Содержимое в стакане (смесь) оставляют стоять 10-15 мин. для набухания белков.

Органолептические показатели молочных консервов определяют визуальным осмотром 
и опробованием подготовленных для анализа продуктов.

Определение герметичности металлических банок
Г ерметичность металлических банок определяют погружением их в горячую воду. Ме

таллические банки предварительно освобождают от этикеток, промывают теплой водой, про
тирают, особенно тщательно очищают от загрязнений фальцы и продольный шов.

Банки помешают в 1 ряд в предварительно нагретую до кипения воду так, чтобы после 
погружения банок температура воды была не ниже +85°С. Масса воды должна быть больше 
массы брутто банок не менее чем в 4 раза. Слой воды над банками должен быть не менее 25 
мм. Банки выдерживают в горячей воде 5-7 мин. в вертикальном положении, установленны
ми на донышки, а затем такое же время -установленными на крышки.

Появление струйки пузырьков воздуха в каком-либо месте банки указывает на ее не
герметичность. Отдельные пузырьки воздуха, появляющиеся в начале анализа в разных ме
стах фальца при погружении банки в нагретую до кипения воду и быстро исчезающие, не 
являются показателем негерметичности, т.к. они могут выходить из фальца вполне герме
тичной банки.

Определение состояния внутренней поверхности металлических банок
Состояние внутренней поверхности металлических банок определяют их осмотром по

сле освобождения банок от содержимого, промывания водой и немедленного протирания на
сухо. При этом отмечают: степень распространения темных пятен и цвета побежалости; на
личие и степень распространения пятен ржавчины; наличие и размер наплывов припоя внут
ри банок.

Определение массы нетто
Взвешивают каждую единицу тары с продукцией выборки. Одну из единиц тары с про

дукцией тщательно освобождают от содержимого и взвешивают. При определении массы 
тары сгущенных молочных консервов ее моют, сушат и взвешивают вместе с этикеткой.

Массу нетто определяют по разности между массой брутто и массой тары. За оконча
тельный результат анализа принимают среднее арифметическое значение результатов парал
лельных определений, округляя результат до второго десятичного знака.

Определение группы чистоты
Метод определения группы чистоты молочных консервов (содержание механических 

примесей) основан на фильтровании 250 см3 восстановленного продукта через фильтр диа
метром 30 мм и сравнении фильтра с эталоном.

Для приготовления восстановленных молочных консервов взвешивают в колбу или в 
цилиндр следующие пробы молочных консервов для анализа:

• для сгущенного цельного молока с сахаром - 100,0 г;
• для сгущенных сливок с сахаром - 100,0 г;
• для сгущенного нежирного молока с сахаром - 100,0 г;
• для сгущенного стерилизованного молока - 150,0 г;
• для сухого цельного молока - 30,0 г;
• для сухого обезжиренного молока - 22,5 г.

Сгущенные молочные консервы растворяют в небольшом количестве горячей воды 
температурой +65...+70°С, доводя водой объем до 250 см3.
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Сухие молочные консервы растворяют в небольшом количестве горячей воды 
+65...+70°С, тщательно растирая комочки до получения однородной массы, затем приливают 
воду с такой же температурой, доводя объем до 250 см3.

Полученный раствор фильтруют, не охлаждая, в приборе для определения чистоты мо
лока, через фильтр под давлением, создаваемым с помощью резиновой груши, вакуумного 
или водоструйного насоса. После окончания фильтрования фильтр промывают горячей во
дой, пропуская ее через прибор в количестве 100 см . Фильтр вынимают, накладывают на 
лист бумаги или пергамент и подсушивают на воздухе или с помощью какого-либо нагрева
тельного устройства, не допуская попадания пыли.

Группу чистоты определяют путем подсчета частиц на фильтре и сравнения его с эта
лоном. Если продукт попадает по чистоте между двумя группами, то его относят к более 
низкой группе чистоты. Пригорелые частицы сухих молочных продуктов не считают меха
нической загрязненностью.

Укажите результаты исследования по следующей форме:

Состояние наружной поверхности банки _______________________________
Масса брутто ________________________________
Масса пустой банки _________________________________
Масса нетто __________________________________
Состояние внутренней поверхности банки ______________________________

Консистенция_______________________________________
Цвет_______________________________________________
Запах_______________________________________________
Вкус________________________________________________

Сделайте заключение о качестве исследуемого образца:

Задание 5
Изучите органолептические пороки молочных консервов. Заполните таб

лицу.

Таблица 5 -  Органолептические пороки молочных консервов
Порок Причины возникновения
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Выводы:
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Лабораторная работа № 4

Тема:
ТОВАРОВЕДНАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА И ОЦЕНКА КАЧЕСТВА 

СЛИВОЧНОГО И ТОПЛЕНОГО МАСЛА

Цель работы: изучить требования ТНПА, предъявляемые к сливочному и 
топленому маслу; провести исследование упаковки, маркировки и органолеп
тических показателей данных продуктов.

Проверочные вопросы
1. Классификация и ассортимент масла из коровьего молока.
2. Упаковка, маркировка и хранение сливочного и топленого масла.
3. Порядок приемки и отбора проб сливочного и топленого масла.
4. Требования к органолептическим и физико-химическим показателям качества 

сливочного масла.
5. Требования к органолептическим и физико-химическим показателям качества то

пленого масла.

Задание 1

Изучить порядок отбора проб сливочного масла:

Таблица 1 -  Отбор проб сливочного масла в потребительской таре
Этап отбора проб Количество отбираемой продукции

Объем выборки, ед. тр. тары
Количество единиц потребительской тары 
с продукцией, отбираемых из каждой 
единицы транспортной тары выборки

Объем точечной пробы

Объем объединенной пробы

Объем средней пробы

Таблица 2 -  Отбор проб сливочного масла в транспортной таре

Этап отбора проб
Количество единиц транспортной тары с про

дукцией в партии
Объем выборки

Масса точечных проб

Объем объединенной пробы

Объем средней пробы
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Решите ситуационные задачи:
1. Как отобрать пробы масла сливочного высшего сорта с массовой долей 

жира 80%, если партия состоит из 15 ящиков из гофрированного картона, в ка
ждом из которых находится по 20 брикетов массой нетто 200 г, упакованных в 
кашированную фольгу?

2. Как отобрать пробы масла сливочного высшего сорта с массовой долей 
жира 72%, если партия состоит из 25 ящиков из гофрированного картона, в ка
ждом из которых находится по 20 брикетов массой нетто 200 г, упакованных в 
кашированную фольгу?

Задание 2

Изучите требования, предъявляемые к органолептическим и физико
химическим показателям качества масла сливочного. Заполните таблицу.

Таблица 3 -  Требования, предъявляемые к органолептическим и физико
химическим показателям качества масла сливочного

Наименование показателя Характеристика

Органолептические показатели
Внешний вид и консистенция

Вкус и запах

Цвет

Физико-химические показатели

Массовая доля жира, %

Массовая доля влаги, %

Массовая доля поваренной соли, %

Титруемая кислотность плазмы, °Т

Температура продукта при выпуске с предприятия, °C:
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Задание 3

Изучите требования, предъявляемые к органолептическим и физико
химическим показателям топленого масла. Заполните таблицу.

Таблица 4 -  Требования, предъявляемые к органолептическим и физико
химическим показателям топленого масла

Наименование показателя Характеристика

Органолептические показатели
Внешний вид и консистенция

Вкус и запах

Цвет

Физико-химические показатели

Массовая доля жира, %

Массовая доля влаги, %

Температура продукта при выпуске с предприятия, °C:

Задание 4

Проведите исследование маркировки масла. Укажите результаты исследо
вания по следующей форме.

Таблица 5 -  Исследование маркировки масла
Требования к содержанию 

маркировки согласно ТНПА
Сведения, представленные на маркировке 

исследуемого образца
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Кроме указанных данных, на маркировке исследуемого продукта содержится 
следующая информация:

Сделайте заключение о соответствии представленной на маркировке ин
формации требованиям ТНПА:

Задание 5
Изучите методику и проведите исследование состояния упаковки, марки

ровки и органолептических показателей масла по 20-балльной шкале в соответ
ствии с требованиями, указанными в таблице 6. Результаты запишите в таблицу 
7.

Методика исследования
При определении состояния упаковки определяют ее вид, целостность, чистоту, нали

чие деформаций, красочность оформления.
Цвет масла определяют визуально путем наружного осмотра.
Консистенцию масла определяют путем надавливания шпателем.
Запах масла определяют сенсорным путем при комнатной температуре. Наиболее пра

вильное представление о запахе получают при коротких, попеременно прерываемых вдохах 
через носовую полость. Для усиления выраженности запаха рекомендуется расплавить обра
зец масла в чистом стаканчике на водяной бане при температуре +50...+55°С.

Вкус масла устанавливают, помещая исследуемые образцы в ротовую полость. 
Заглатывать масло при определении вкуса не рекомендуется.

Органолептические показатели масла, а также его упаковку и маркировку оценивают 
по 20-балльной шкале в соответствии с требованиями, указанными в таблице 6.
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Таблица 6 - Шкала оценки органолептических показателей, упаковки и марки
ровки масла____________________________________________________________________
П ок азател ь

к ач еств а

В и д м асл а Х а р а к т ер и ст и к а  п ок азател я О ц ен 
к а

В кус  и за п а х  (10 баллов)

Отличный Сладкосливочное Выраженный сливочный, с привкусом пастеризации, без- 

посторонних привкусов и запахов

10

Кислосливочное Сливочный, с выраженным кисломолочным привкусом, без  

посторонних привкусов и запахов

10

Топленое Выраженный привкус, характерный для вытопленного м о

лочного жира, без посторонних привкусов и запахов

10

Хороший Сладкосливочное Выраженный сливочный вкус, но недостаточно выражен

ный привкус пастеризации, без посторонних привкусов и 

запахов

9

Кислосливочное Выраженный кисломолочный вкус, но недостаточно выра
женны й сливочный

9

Топленое Привкус вытопленного молочного жира, без посторонних  

привкусов и запахов

9

Удовлетвори
тельный

Сладкосливочное Н едостаточно выраженный сливочный, без посторонних  

привкусов и запахов

8

Кислосливочное Н едостаточно выраженный кисломолочный вкус, без п о
сторонних привкусов и запахов

8

Топленое Н едостаточно выраженный привкус вытопленного м олоч
ного жира, б ез посторонних привкусов и запахов

8

Невыражен
ный (пустой)

Сладкосливочное Сливочный и пастеризации 7

Кислосливочное Сливочный и кисломолочный 7

Топленое Вы топленного молочного жира 6

С наличием 
привкусов

Сладкосливочное Слабокормового 6

Кислосливочное 6

Сладкосливочное Растопленного (топленого) масла 5

Кислосливочное 5

Топленое

К о нсист ен ция  и внеш ний  вид  (5 баллов)

Отличный Сладкосливочное и 
кислосливочное

Плотная, однородная, пластичная, поверхность на срезе 

блестящая или сухая на вид; термоустойчивость - 

нем енее 0,8

5

Топленое Зернистая или плотная, гомогенная, в расплавленном виде - 

прозрачная без осадка

5

Хороший Сладкосливочное и 
кислосливочное

Плотная, однородная, но недостаточно пластичная; п о
верхность на срезе слабоблестящ ая или слегка матовая, с 

наличием единичны х мелких капелек влаги размером до  

1 мм; термоустойчивость - не менее 0,75

4

Топленое Мягкая, комковатая или с наличием жидкого жира, в рас- 4
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плавленном виде - прозрачная без осадка

У довлетвори

тельный

Сладкосливочное и 

кислосливочное

Н едостаточно плотная и пластичная, поверхность на срезе  

матовая с наличием мелких капелек влаги; термоустойчи

вость - не м енее 0,7

3

Топленое Н едостаточно однородная, мажущаяся, слегка мучнистая, в 

расплавленном виде - прозрачная, без осадка

3

Ц вет  (2 балла)

Характерный для  

сливочного масла
Сладкосливочное и 

кислосливочное

От белого до  желтого, однородны й по всей массе 2

Топленое От светло-желтого до  темно-ж елтого 2

У паковка  и м а р к и р о вка  (3 балла)
Х орош ая Сладкосливочное и 

кислосливочное

Упаковка правильная, маркировка четкая 3

Топленое 3

У довлетво

рительная

Сладкосливочное и 

кислосливочное
П оверхность масла в упаковке слегка неровная 2

Топленое 2

Укажите результаты исследования по следующей форме: 
Таблица 7 -  Оценка качества масла________________

Н а и м ен ов ан и е п ок азател я Х а р а к т ер и ст и к а  м асл а  в бал л ах
В кус и запах
Консистенция и внеш ний вид
Цвет
Упаковка и маркировка
Итого:

Результаты оценки масла в баллах суммируют и на основании общей 
оценки определяют его качество.

Сливочное масло, получившее общую оценку менее 12 баллов, в том числе 
за вкус и запах - менее 5 баллов, за консистенцию - менее 3 баллов, за цвет - 
менее 2 баллов, за упаковку и маркировку - менее 2 баллов, тер
моустойчивостью ниже 0,7 не подлежит реализации потребителю.

В зависимости от органолептической оценки сливочное масло подраз
деляют на сорта: высший и первый.

Балльная оценка сливочного масла с учетом его деления по сортам приве
дена в таблице 8.
Таблица 8- ̂ Разделение ̂ масла по сортам

С орт
О бщ ая  о ц ен к а

О ц ен к а , н е  м ен ее

в к уса  и  зап аха к он си стен ц и и ц в ет а у п ак ов к и  и  

м ар к и р ов к и
Высш ий 16-20 7 4 2 3
Первый 12-15 5 3 2 2

Сделайте заключение о качестве исследуемого образца:
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Задание 6

Изучите органолептические пороки масла. Заполните таблицу.

Таблица 9 -  Органолептические пороки масла
Порок Причины
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Выводы:
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Лабораторная работа № 5

Тема:
ТОВАРОВЕДНАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА И ОЦЕНКА КАЧЕСТВА

СЫРОВ

Цель работы: изучить требования ТНПА, предъявляемые к сырам; про
вести исследование упаковки, маркировки и органолептических показателей 
сыров.

Проверочные вопросы
1. Классификация и ассортимент сыров.
2. Основные технологические этапы производства сыров.
3. Упаковка, маркировка и хранение сыров.
4. Порядок приемки и отбора проб сыров.
5. Требования к органолептическим и физико-химическим показателям качества 

сыров.

Задание 1

Таблица 1 -  Изучите порядок отбора проб сыров

Этап отбора проб

Количество 
с п

единиц транспортной тары 
юдукцией партии

до 5 от 6 до 
15

от 16 
до 25

от 26 
до 40

от 41 
до 60

от 61 
до 85

от 86 
до 100

от 101 
и более

Объем выборки, ед. тр. тары

Количество единиц потреби
тельской тары с продукцией, 
отбираемых из каждой еди
ницы транспортной тары вы
борки

Объем
точечной
пробы

крупных твердых 
сычужных сыров
мелких твердых сы
чужных сыров
мягких и рассоль
ных сыров

колбасных сыров

плавленых сыров в
потребительской
таре

Объем объединенной пробы

Объем средней пробы
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Решите ситуационные задачи:
1. Определите объем выборки, порядок отбора точечных проб, массу объе

диненной пробы и пробы для анализа при приемке партии сыра Пошехонского, 
поступившего в 87 ящиках.

2. Определите объем выборки, число точечных проб, массу объединенной 
и средней пробы при приемке партии колбасного сыра, поступившего в 120 
ящиках.

3. Определите объем выборки, число точечных проб, массу объединенной 
и средней пробы при приемке партии сыра плавленого в брикетах по 100 г (4 
ящика).

Задание 2

Изучите требования, предъявляемые к органолептическим и физико
химическим показателям качества полутвердых сыров. Заполните таблицу.

Таблица 2 -  Требования, предъявляемые к органолептическим и физико
химическим показателям качества полутвердых сыров__________________

Наименование показателя Характеристика

Органолептические показатели
Форма

Внешний вид

Вкус и запах

Консистенция

Рисунок

Цвет теста
Физико-химические показатели

Массовая доля жира в СВ, %
Массовая доля влаги, %
Массовая доля поваренной соли, %
Возраст реализации, сут.
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Задание 3

Изучите требования, предъявляемые к органолептическим и физико-химическим 
показателям качества кисломолочных сыров. Заполните таблицу.

Таблица 3 -  Требования, предъявляемые к органолептическим и физико
химическим показателям качества кисломолочных сыров_______________

Наименование показателя Характеристика

Органолептические показатели

Форма

Внешний вид

Вкус и запах

Консистенция

Цвет
Физико-химические показатели

Массовая доля жира в СВ, %
Массовая доля влаги, %
Массовая доля поваренной соли, %
Кислотность, °Т
Температура продукта при выпуске с предприятия, °C:

Задание 4
Проведите исследование маркировки сыра. Укажите результаты исследо

вания по следующей форме.

Таблица 4 -  Исследование маркировки сыра
Требования к содержанию марки

ровки согласно ТНПА
Сведения, представленные на маркировке 

исследуемого образца
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Кроме указанных данных, на маркировке исследуемого продукта содер
жится следующая информация:

Сделайте заключение о соответствии представленной на маркировке ин
формации требованиям ТНПА:

Задание 5
Изучите методику и проведите исследование состояния упаковки и орга

нолептических показателей сыра.

Методика исследования
При определении состояния упаковки определяют ее вид, целостность, чистоту, нали

чие деформаций, красочность оформления.
Форму сыра определяют визуально путем наружного осмотра.
Консистенцию сыра определяют путем надавливания шпателем.
Цвет теста и рисунок сыра определяют визуально на только что сделанных попереч

ном и (или) продольном разрезах продукции.
Запах сыра определяют сенсорным путем при комнатной температуре. Наиболее пра

вильное представление о запахе получают при коротких, попеременно прерываемых вдохах 
через носовую полость.

Вкус сыра устанавливают, помещая исследуемые образцы в ротовую полость.
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Сыры подразделяют на сорта. Определение сорта сыров осуществляют по балльной 
оценке.

Органолептические показатели сыров, а также их упаковку и маркировку оценивают по 
100-балльной системе в соответствии с таблицей 5. Результаты оценки в баллах суммируют.

Таблица 5 -Общая шкала оценки сыров
Н а и м ен ов ан и е и  х а р ак т ер и ст и к а  п ок азател я С к и дк а , бал л О ц ен к а , бал л

В к ус и  зап ах 45 балл ов

Отличный 0 45

Х орош ий 1-2 44-43
Х орош ий вкус, но слабо выраженный аромат 3-5 42-40
Удовлетворительный (слабо выраженный) 6-8 39-37
Слабая горечь 6-3 39-37
С лабокормовой 6-8 39-37
Кислый 8-10 37-35
Кормовой 9-12 36-33
Затхлый 9-12 36-33
Г орький 9-15 35-30
Осаленный 10-13 35-32

К он си ст ен ц и я 25 балл ов

Отличная 0 25

Х орош ая 1 24
Удовлетворительная 2 23
Твердая (грубая) 3-9 22-16
Резинистая 5-10 20-15
Несвязная (рыхлая) 5-8 20-17
Крошливая 6-10 19-15
Колющаяся (самокол) 4-15 21-10

Ц вет  теста 5 балл ов

Равномерный 0 5
Неравномерный 1-2 4-3

Р и сун ок 10 балл ов

Характерный для сыра конкретного наименования 0 10

Неравномерный (по располож ению ) 1-2 9-8
Рваный 3-4 7-6
Щ елевидный 3-5 7-5
О тсутствие глазков 3 7
М елкие глазки (меньше 5 мм в поперечнике) 0-1 10-9
Сетчатый 4-5 6-5
Г убчатый 5-7 5-3

В н еш н и й  вид 1 0бал л ов

Характерный для сыра конкретного наименования 0 10
П овреж денное покрытие (парафиновое, полимерное или комби
нированное)

1-2 9-8

П оврежденная корка 2-4 8-6
Слегка деформированные сыры 2-4 8-6
Подопревш ая корка 3-6 7-4

У п а к о в к а  и  м ар к и р ов к а 5 балл ов

Х орош ая 0 5
Удовлетворительная 1 4
При наличии 2 или нескольких пороков по каждому из показате
лей: вкус и запах, консистенция, рисунок, внеш ний вид - скидка 
делается по наиболее обесцениваю щ ем у пороку.
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Укажите результаты исследования по следующей форме:

Таблица 6 -  Оценка качества сыра
Н а и м ен ов ан и е п ок азател я О ц ен к а , бал л
В кус и запах
Консистенция
Рисунок
Ц вет теста
Внеш ний вид
Упаковка и маркировка

В зависимости от балльной оценки сыры подразделяют на сорта в со
ответствии с требованиями, указанными в таблице 7.

Таблица7 -  Разделение сыров по сортам
Н а и м ен ов ан и е п ок азател я Н а и м ен ов ан и е сор та

В ы сш и й П ерв ы й

Общая оценка, балл 100-87 86-75
Оценка по вкусу и запаху, балл, не менее 37 34

Сделайте заключение о качестве исследуемого образца:

Задание 6
Изучите органолептические пороки сыров. Заполните таблицу. 

Таблица 8 -  Органолептические пороки сыров________________
Порок Причины
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Выводы:
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