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(подпись)
Целью освоения дисциплины  является приобретение теоретических знаний и практических умений и навыков в области экспертизы безалкогольной продукции

Задачами освоения дисциплины являются:

- освоение научных принципов терминологии, систематизации и кодирования безалкогольной продукции;

- овладение методами экспертизы безалкогольной продукции;

- осуществления таможенного контроля;


- исследования общих закономерностей формирования качества безалкогольной продукции в условиях рыночной экономики;

- установления требований к безалкогольным товарам в соответствии с текущими и перспективными потребностями;

- определения показателей качества безалкогольной продукции;

- оценки конкурентоспособности безалкогольной продукции;

- определения условий хранения и транспортирования безалкогольной продукции;

- идентификации и изучение методов и способов фальсификации безалкогольной продукции.

Учебный курс предусматривает  семинарские занятия.
Семинарские занятия представляют собой обсуждение под руководством преподавателя учебного материала, изученного студентами самостоятельно. В процессе семинарских занятий обобщаются, систематизируются и углубляются знания, полученные студентами на лекциях, в процессе работы с учебной и научной литературой.
Кроме того, с помощью семинаров контролируется индивидуальная успеваемость студентов.
При подготовке к семинарским занятиям необходимо проработать содержание соответствующей лекции, изучить рекомендуемую литературу, в случае необходимости - подготовить краткие конспекты, тезисы, схемы, словари, которые могут помочь глубже разобраться в обсуждаемой тематике, логично построить выступление.
Семинарское занятие 1.
Характеристика безалкогольных напитков.
1. Газированные безалкогольные напитки
2. Сухие газированные напитки
В нашей стране выпускаются следующие безалкогольные напитки: газированная вода, газированные фруктовые напитки, искусственные и природные минеральные воды. Характерной особенностью этих напитков является насыщенность их углекислым газом, который обусловливает игристость, своеобразную свежесть и остроту вкуса. Отдельные компоненты вкуса (сладость, кислотность, соленость) в водном растворе углекислого газа не проявляются каждый в отдельности, а во взаимной связи обусловливают так называемую гармоничность вкуса. Насыщенность углекислым газом является также одним из факторов, повышающих биологическую стойкость напитков.

Газированная вода. Газированная вода представляет собой питьевую воду, искусственно насыщенную под давлением 0,5-0,6 Мн/м2 (5-6 кг/см2) углекислым газом до концентрации 0,4-0,5% к массе. При насыщении углекислым газом вода приобретает слегка кисловатый вкус, своеобразную свежесть и способность хорошо утолять жажду. В момент потребления газированной воды углекислый газ выделяется из нее в виде мельчайших пузырьков и, действуя на слизистую оболочку полости рта, вызывает характерное ощущение пощипывания и остроты вкуса.

Газированные фруктовые воды. Эти воды представляют собой насыщенные углекислым газом водные растворы сиропов, приготовленных из сахара, фруктово-ягодных соков, морсов, кастоев цитрусовых плодов, виноградных вин, ароматических эссенций, пищевых кислот, красителей и других компонентов. Состав сиропов регламентируется рецептурами, разработанными для широкого ассортимента напитков.

В зависимости от компонентов, входящих в сироп, различают напитки: из натуральных фруктовых соков и морсов, из настоев цитрусовых плодов, из сложной ароматической композиции (из ароматных настоев, эссенций и соков) и, наконец, напитки из смеси виноградных вин, фруктовых соков и ароматных настоев.

Наиболее разнообразен ассортимент фруктовых напитков. К ним относятся такие напитки: "Абрикосовый", "Аленький цветочек", "Брусничный", "Гранатовый", "Земляничный", "Ежевичный", "Клубничный", "Клюквенный", "Кизиловый", "Лето", "Малиновый", "Молодежный", "Рябиновый", "Сливовый", "Солнечный Артек", "Черносмородиновый", "Черничный", "Театральный", "Здоровье", "Фестивальный" и др.

Из цитрусовых напитков известны: "Ситро", "Лимонный", "Апельсиновый", "Мандариновый", "Саяны", "Бодрость", "Любительский острый", "Черный кофе Мокко", "Лесной букет" являются напитками сложной ароматической композиции. Из смеси виноградных вин, фруктово-ягодных соков и ароматных настоев приготовляют напитки: "Крюшон", "Выставочный", "Юбилейный", "Любительский", "Освежающий" и "Киевский".

Напитки различаются также в зависимости от концентрации экстрактивных веществ, зависящей от количества сырья (главным образом сахара и фруктовых соков), расходуемого для их приготовления. Расход сахара для отдельных групп напитков составляет 80, 90, 100 и 120 кг на 100 дал.

Вкус и аромат напитков зависят от основных компонентов сиропа. Сахар и органические кислоты сообщают напиткам кисло-сладкий вкус; фруктово-ягодные соки - вкус и аромат плодов; ароматические настои и эссенции - соответствующий аромат. В напитках гармонически сочетаются отдельные элементы вкуса и оттенки аромата, благодаря чему образуется так называемый букет. Проявлению букета способствует насыщенность напитков углекислым газом.

Сахар, натуральные фруктово-ягодные соки и морсы, входящие в состав напитков, кроме приятного вкуса, обусловливают определенную питательную ценность напитков. Полезны для здоровья содержащиеся в соках виноградный сахар, органические кислоты, витамины. Напитки, в состав которых входят синутетические эссенции, вырабатывают в ограниченном количестве.

Витаминизированные и тонизирующие напитки и напитки для диабетиков. Кроме основной цели - утоления жажды, некоторые напитки предназначаются также для повышения тонуса организма, восстановления сил, возбуждения аппетита, для диетических целей. К ним относятся витаминизированные, тонизирующие напитки и напитки для диабетиков.

Витаминизированные напитки приготовляют с добавкой витаминов. В напитки для детей ("Аленький цветочек", "Солнечный Артек", "Лесной букет", "Дружба") добавляют аскорбиновую кислоту (витамин С), играющую важную роль в окислительно-восстановительных процессах, происходящих в организме человека. В десертный напиток "Молодость" входят аскорбиновая кислота и рутин, являющийся природным спутником аскорбиновой кислоты в растениях и способствующий ее усвоению организмом человека. Данный напиток рекомендуется для детей и людей пожилого возраста. Витаминизированный напиток Здоровье приготовляют с добавкой аскорбиновой кислоты, тиамина (витамина B1) и рибофлавина (витамина В2). Рибофлавин добавляют также в напиток "Мятный".

Тонизирующие напитки обладают способностью активизировать жизнедеятельность организма, восстанавливать силы, повышать трудоспособность, а также в определенной степени успокаивать нервную систему. В рецептуру этих напитков входят экстракты и настои некоторых растений, оказывающие тонизирующее действие. Тонизирующим является напиток "Саяны". Он содержит экстракт корня левзеи сафлоровидной, произрастающей в горах Алтая, в Восточной Сибири, Средней Азии и особенно на сопках Саянских гор. В тонизирующий напиток "Сахалинский" входит экстракт растения аралии маньчжурской; в напиток "Бодрость" - экстракт элиутерококка - растения также из семейства аралиевых, произрастающего на Дальнем Востоке; за острые шипы это растение называют чертовым кустом. Экстрактивные вещества элиутерококка укрепляюще действуют на организм, повышают физическую и умственную работоспособность.

Известным тонизирующим действием обладают также десертный напиток "Черный кофе Мокко" и напиток "Южный". Основой напитка "Черный кофе Мокко" является отвар или спиртовой настой натурального кофе, в который добавляется сахарный сироп, лимонная кислота, коньяк и ромовая эссенция. Тонизирующее действие оказывает алкалоид кофеин, входящий в состав кофе. В напиток "Южный" входит спиртовой настой грузинского чая. В чае содержится ряд алкалоидов, большую часть которых составляет кофеин. Ценными составными веществами чая являются танин и витамины тиамин, рибофлавин и никотиновая кислота. Напиток "Южный" предназначается для утоления жажды в жаркое время года.

Из напитков, предназначаемых для возбуждения аппетита, заслуживает внимания "Любительский острый", приготовленный из острого томатного соуса (кетчупа) с добавкой в него красного перца. От всех остальных напитков он отличается малым содержанием сахара и острым, слегка жгучим вкусом, способствующим возбуждению аппетита.

Для лиц, страдающих диабетом, приготовляют напитки "Апельсиновый", "Лимонный", "Вишневый", "Цитрусовый", не содержащие сахара. Слабость их создается добавкой сахарина или сорбита. Определенными лечебными свойствами обладает напиток "Виноградный", содержащий глюкозу и приготовленный на "Московской" минеральной воде.

Сухие напитки. Для удовлетворения повышенного спроса населения на напитки в летнее время, а также для обеспечения напитками туристов отечественной промышленностью вырабатываются концентраты шипучих и морсовых напитков в виде порошков или таблеток.

Сухие шипучие напитки ("Освежающий", "Грушевый") представляют собой смеси тонко измельченного сахара, винной кислоты, двууглекислого натрия и эссенций. Растворение такой смеси в воде сопровождается вспениванием раствора, вызываемым углекислым газом, выделяющимся при взаимодействии винной кислоты и двууглекислого натрия.

Сухие негазированные морсовые напитки ("Клюквенный", "Яблочный", "Черносмородиновый", "Вишневый") содержат, кроме сахара, винной кислоты и эссенций, плодовые экстракты, по не содержат двууглекислого натрия и поэтому не вспениваются при растворении в воде. Напитки из концентратов получаются простым растворением порошка или таблетки в воде.

Для получения сухих шипучих напитков смешивают тонко измельченный сахар, винную кислоту, двууглекислую соду и эссенции; полученную смесь расфасовывают в пакетики массой до 20 г. Для непрерывного приготовления купажного сиропа ВНИИПБП разра батывает опытные дозаторы-смесители и карбоохладители.

Размол сахара производится в молотковой дробилке, в которой рабочим органом является ротор с насаженными на него металлическими бичами. Измельченный в такой дробилке сахар содержит частицы различных размеров. Для фракционирования частиц по размеру сахар из дробилки направляется в просеиватель, оборудованный ситами для отбора фракций размером 0,14-0,49 мм. Фракции с частицами менее 0,14 мм используются для приготовления негазированных напитков; частицы размером более 0,49 мм дополнительно измельчаются.

Компоненты напитка смешиваются в смесительной машине, снабженной лопастной мешалкой, совершающей 20-40 об/мин. Сначала в смесительную машину подается измельченный сахар, затем винная кислота, далее двууглекислый натрий и в последнюю очередь эссенции. Количество смешиваемых компонентов устанавливается рецептурами. Например, на один пакетик «Освежающего» напитка расходуется 12,2 г измельченного сахара, 2,1 г винной кислоты и 1,8 г двууглекислой соды. Масса пакетика - 15,9 г.

После 8-10-минутного размешивания сухой напиток из смесительной машины передается в сборный бункер, затем в расфасовочный автомат. Влажность смеси не должна превышать 1,5%. В случае повышенной влажности смешиваемых продуктов их предварительно подсушивают на воздухе.

На пути движения сухого напитка к расфасовочному автомату установлен магнитный сепаратор для отделения металлических примесей, которые могли попасть в смесь. Фасовочный автомат принимает из стопки пакетик, подводит его к распределителю, фасует в него сухой напиток, заклеивает и передает пакетик на конвейер для упаковки в картон.

Сухие негазированные (морсовые) напитки.
Для выпуска этих напитков размолотая масса напитка подвергается прессованию в прессе, используемом в сахарном производстве для прессования сахара. Для ароматизации напитка и облегчения прессования в размолотую массу дополнительно вводится эссенция, не израсходованная при смешивании составных веществ напитка.

Отпрессованные таблетки после 2-3-часовой выдержки на столах подаются в заверточный автомат, в котором заворачиваются в пергамент и в этикетку и заклеиваются. В виде таблеток напитки сохраняются при температуре, не превышающей 20°С, в течение 12 месяцев. Потери сухих веществ в производстве негазированных напитков составляют до 5%.

ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА № 1.
«Химический анализ безалкогольных газированных напитков»
Вещества, входящие в состав безалкогольных газированных напитков:
Подсластитель Е-951 - аспартам , применяется как искусственный заменитель сахара. Аспартам примерно в 200 раз слаще сахара, но по сравнению с ним не содержит углеводов и калорий. Ученые независимого института рака в Болонье заявили, что аспартам может вызывать рак почек и периферических нервов. При беременности аспартам может воздействовать непосредственно на плод даже при употреблении в очень малых дозах.
Безусловным признаком наличия аспартама является предупреждение: «Содержит фенилаланин» или если на упаковке упоминается фенилкетонурия - врожденное нарушение обмена фенилаланина в организме, приводящее к умственной отсталости.
Цикламовая кислота Е-95 2 и её натриевые, калиевые и кальциевые соли (цикламаты)-подслаастители.. В безалкогольных напитках широко применяется смесь аспартама с ацесульфамом калия Е-950. Ацесульфам калия может ухудшать работу сердечно-сосудистой системы оказывать возбуждающее действие на нервную систему, кроме того, возможно привыкание.
Консервант Е-211 - бензоат натрия. Бензоат натрия, бензойную кислоту Е-210 и бензоат калия Е-212 вводят в напитки в качестве бактерицидного и противогрибкового средств, что позволяет увеличить срок хранения пищевых продуктов в несколько раз. Как кислота, так и ее соли оказывают менее вредное действие на организм по сравнению с другими консервирующими средствами. Продукты, содержащие бензоаты натрия и кальция, не рекомендуется употреблять астматикам и людям, чувствительным к аспирину.
Лимонная кислота - добавляется чаще всего в газированные напитки. Если напиток, прошел все уровни сертификации, то, скорее всего уровень содержания кислоты не превышает допустимого и не представляет опасности. Популярное вещество в газировках - кофеин. Он относиться к мягким стимуляторам нервной системы. Дети, потребляющие много кофеина, более беспокойны, плохо засыпают, часто страдают от головных болей. У них может нарушаться способность концентрировать внимание. Кроме того, кофеин увеличивает потери кальция с мочой.
Красители в напитках используют исключительно в психологических целях. Например, удовлетворяется желание покупателя приобрести напиток со вкусом апельсина не прозрачного, а оранжевого цвета. Красители, используемые в напитках, бывают натуральными и искусственными. Наиболее распространенным из натуральных красителей является сахарный колер Е-150, то есть жженый сахар. С другой стороны, искусственные красители - это химические вещества с определенными, далеко не полезными свойствами. С особой осторожностью нужно относиться к тем красителям, которые содержат азот (Е-102, Е-110, Е-123, Е-124, Е-133, Е-151). Желтый краситель Е-102 запрещен лишь в Австрии, хотя известно, что это - сильнейший аллерген. Он противопоказан тем, кто не переносит аспирин и другие производные салициловой кислоты. 
Исследуемая работа:
Цель: 
• выяснить степень абсорбции различных красителей, входящих в состав газированных напитков, тем самым создавая модель процесса, происходящего в желудочно-кишечном тракте человека;
• проанализировать по этикеткам состав предлагаемых на рынке газированных напитков.
Материалы исследования: газированная вода различных производителей. 
Ход работы: 
Задание 1. В химический стакан к 0,5 г активированного угля добавляем 50 мл исследуемого газированного напитка, тщательно перемешать. оставляем на 30 минут, взбалтывая содержимое стаканчика через каждые 5 минут. Визуально определяем степень адсорбции по интенсивности окраски.
В ходе эксперимента мы получили следующие данные:
	№
	Время
	Результат (полная, частичная адсорбция, не адсорбируется)

	проба №
	
	


Задание 2. С помощью таблицы проанализируйте по этикеткам наличие полезных и вредных пищевых добавок и красителей.
Результат анализа:
	№
	Группа добавок и красителей
	Название
	Воздействие на организм

	проба №
	
	
	


После проведения эксперимента и заполнения таблиц, необходимо сделать выводы и заключение.
ВЫВОДЫ:
ЗАКЛЮЧЕНИЕ:
Семинарское занятие 2.
Характеристика безалкогольных напитков.
3. Сырье
4.Особенности производства безалкогольных напитков
Для производства газированных и негазированных безалкогольных напитков используют большой ассортимент сырья, полупродуктов и вспомогательных материалов, отвечающих требованиям действующих ГОСТов и гигиенических заключений или имеющих разрешение органов Госсанэпиднадзора РФ для применения при производстве данного вида продукции. Перед использованием в производстве их подвергают подработке: осветлению, обеззараживанию, изменению солевого состава, улучшению качества, растворению в воде или других растворителях, сушке, охлаждению, нагреву, просеиванию и т. д.

Количество сырья на единицу продукции определяется действующей рецептурой.

Вода
Основным сырьем для напитков является вода, которой содержится в до 90%, поэтому качество напитков во многом зависит от качества воды. Для напитков вода применяется питьевая в соответствии с ГОСТ 2874-82. ГОСТ 2874-82. ГОСУДАРСТВЕННЫЙ СТАНДАРТ СОЮЗА ССР. ВОДА ПИТЬЕВАЯ. ГИГИЕНИЧЕСКИЕ ТРЕБОВАНИЯ И КОНТРОЛЬ ЗА КАЧЕСТВОМ: Утвержден и введен в действие Постановлением Госстандарта СССРот 18 октября 1982 г. N 3989; в ред. Изменения N 1, утв. в июне 1988 г., Изменения N 2, утв. в сентябре 1989 г.

 Для приготовления безалкогольных напитков желательно использовать мягкую воду. Жесткую воду умягчают ионообменным способом. Большое значение имеет ее окисляемость, рН, сухой остаток и т.д., поэтому воду, не соответствующую технологическим требованиям, подвергают специальной подготовке - кондиционированию. Примеси, такие как взвешенные частицы, органические вещества и бактерии, могут ухудшить вкус и цвет. Они, как правило, удаляются через традиционный процесс серии коагуляция, фильтрация и хлорирование.

Сахар
Сахар является одним из основных видов сырья при производстве безалкогольных напитков, сиропов, сухих напитков и кваса. Для приготовления безалкогольных напитков используют сахар-песок (по ГОСТ 21-94 «Сахар-песок. Технические условия»), сахар-рафинад (по ГОСТ 22-94 «Сахар-рафинад. Технические условия») или жидкий сахар (ОСТ 18-170-85, ТУ 911-001-00335315-94). Такой сахар состоит практически из химически чистой сахарозы: от 99,55 до 99,9 % на сухое вещество. Сахар-рафинад иногда подкрашивают ультрамарином. Сахар придает напиткам не только сладкий вкус, но и питательность.

Для получения купажей напитков, товарных сиропов и кваса используют белый сахарный и белый инвертный сиропы. Белый сахарный сироп представляет собой концентрированный водный раствор сахара (сахарозы). Инвертный сахарный сироп содержит помимо сахарозы также инвертный сахар (глюкозу и фруктозу).

Для придания цвета напиткам из сахара-песка при высокой температуре (180-2000С) варят карамельную массу (колер). Затем готовят купажный сироп, представляющий собой смесь всех составных частей напитка (за исключением газированной воды), которые вводят в определенной последовательности. Купажные сиропы по внешнему виду должны быть совершенно прозрачными, без опалесценции и мути, осадка и посторонних взвешенных частиц. По органолептическим показателям они должны иметь характерный, хорошо выраженный вкус, аромат и цвет, свойственный данному виду напитка. От качества купажного сиропа зависит качество готового напитка, поэтому купажирование является наиболее важной операцией.

При приготовлении напитков для диабетиков вместо сахара используется сорбит или ксилит.

Сорбит - сахарозаменитель, шестиатомный спирт, продукт гидрирования глюкозы. По внешнему виду - плиты серовато-белого цвета. Вкус - сладкий, с приятным холодящим привкусом.

Ксилит - сахарозаменитель, пятиатомный спирт. По внешнему виду -кристаллы белого цвета, сладкого вкуса, без запаха.

Приготовление газированной воды. Вода, используемая для приготовления напитка, должна быть прозрачной, бесцветной, приятной на вкус, без запаха. Наиболее пригодна мягкая вода с общей жесткостью около 1,5 мг*экв/л. Воду, не отвечающую этим требованиям, подвергают очистке и умягчению. Для осветления воды применяют песочные фильтры, а для обесцвечивания и устранения запаха — угольно-песочные фильтры. Биологическую очистку воды производят или облучением ультрафиолетовым светом, или фильтрацией на рамных фильтрах с микропористыми пластинами из фильтркартона или на керамических фильтрах. Воду с жесткостью свыше 6 мг-экв/л умягчают на натрий-катионитовом фильтре. Очистку и умягчение воды обычно производят в водоподготовительном отделении завода, откуда она направляется на сатурацию, т. е. искусственное насыщение углекислым газом.
Растворимость углекислого газа в воде с понижением температуры воды увеличивается, поэтому воду перед сатурацией охлаждают до 1—2°С. С повышением давления растворимость газа также увеличивается. Обычно сатурацию ведут при давлении 0,4—0,7 МПа. Наличие в воде воздуха снижает растворимость газа, поэтому перед сатурацией воду деаэрируют с помощью вакуума или используя разность парциальных давлений воздуха и углекислоты. С увеличением поверхности контакта воды и газа и продолжительности контакта растворимость газа повышается. В современных сатураторах для этого применяют распыление воды в среде углекислого газа, смешивание воды с газом в водоструйном эжекторе и пропускание воды через кольца Рашига навстречу движению углекислого газа. Присутствие солей в воде, особенно бикарбонатов, снижает растворимость газа, так как они химически связывают углекислый газ, поэтому жесткую воду обязательно умягчают.
Орловский завод «Продмаш» выпускает автоматические сатураторы непрерывного действия типа АСК производительностью 3000 л/ч, с мощностью электродвигателя 1,7 кВт и типа АСМ, производительностью 1500 л/ч, с мощностью электродвигателя 2 кВт.
Содержание СО2 в воде на выходе из сатуратора должно быть не менее 0,66% к массе. Расход газа на газирование напитков в современных сатураторах составляет 1,01—1,2 кг на 100 л. Потери углекислого газа в процессе сатурации достигают 48—51%.
Качество газированных фруктовых вод оценивается главным образом по вкусу и аромату и по насыщенности углекислым газом. Вкус и аромат напитка должны быть отчетливо выражены и соответствовать его названию. Напитки, приготовленные на плодово- ягодных соках, например «Черносмородиновый», «Вишневый», «Малиновый», должны иметь вкус и аромат, а также цвет ягод, из которых они приготовлены. Для напитков с условными названиями («Театральный», «Лето», «Крем-сода» и т. д.) вкус, аромат и цвет устанавливаются рецептурой в зависимости от используемого сырья.
Для начала воду, которую будут использовать для производства будущего напитка, очищают. Для этого применяют специальное оборудование для водоподготовки. Первый процесс – грубая очистка. Для этого задействуют песочные фильтры. Далее применяют натрийкатионитовый фильтр, в котором происходит смягчение воды. Такую воду помещают в специальную емкость для хранения, которая называется сборником. Через мембранный фильтр при помощи насоса вода попадает в холодильник.

Сахарный сироп производят непосредственно в сироповарочном аппарате. Сперва, заранее очищенную полностью воду подогревают до кипения, потом засыпают в нее сахар, причем, процесс этот должен быть постепенным и воду необходимо постоянно помешивать.

Стоит отметить, что и сахар необходимо очистить заранее. Около получаса кипение сахара и воды сопровождается процессом удаления образовывающейся пены. Через полчаса температуру уменьшают до +800C. В это время в состав добавляют лимонную кислоту, и получившийся сироп отправляют в специальный сборник.

Далее следуют процессы прохождения им пластинчатого фильтра и пластинчатого теплообменника, а затем охлаждения и заливки в резервуары для хранения. Содержание сахара по технологии в получившемся сиропе должно составлять от 60% до 65%. После всех процессов состав насыщают диоксидом углерода, то есть удаляют растворенный воздух и насыщают диоксидом углерода в сатураторе.

Приготовление колера
Колер необходим, чтобы осуществить окраску будущего безалкогольного напитка. Обычно окраска производится в желтый или светло-коричневый цвета. Без него технология производства безалкогольных напитков попросту невозможна. За счет увеличения температуры самого сахара от +1800C до +2000C и происходит приготовление колера. Сам процесс осуществляется при помощи колеровочного аппарата. В него помещают воду и сахар и постепенно повышают температуру, в результате чего получается специальный состав. Этот процесс длится около полутора часов.

Далее получившийся раствор помещают в специальную емкость, где масса постепенно охлаждается, и в нее подливают горячую воду, пока не получится необходимая концентрация. Завершительный этап процесса – перемещение колера под давлением в специальную емкость для хранения.

Технология производства купажного сиропа
Купажный сироп – это концентрированный раствор вкусовой и ароматической частей напитка. Чтобы приготовить его используют купажный аппарат. Именно в него в строгой последовательности добавляют ингредиенты для будущего напитка:

· Сахарный сироп;
· Сок ягод или настойки из фруктов;
· Органические кислоты;
· Колер для придания цвета.
В случае осадков при использовании фруктово-ягодных настоек, их осветляют в процессе фильтрации. После завершения процесса смешивания всех ингредиентов сироп проходит через фильтр при помощи насоса и попадает в холодильник, из которого отправляется в напорные емкости, оснащенные устройствами, поддерживающие уровень необходимой веществу температуры.

Существует еще один способ приготовления купажного сиропа, называющийся «горячим». Он используется для производства купажных сиропов, которые содержат в своем составе слабовыдержанные морсы, соки свежих фруктов и тому подобное. При приготовлении сиропа так называемым «горячим» способом в сироповарочном аппарате делают белый сироп. Далее в него добавляют, пропущенный через специальный фильтр, сок или экстракт, предварительно разбавленный. Процесс приготовления сиропа занимает около 20мин, после чего его снова фильтруют и его температура понижается. Затем готовый сироп отправляют в купажный аппарат.

Процессы розлива безалкогольных напитков
Далее технология производства безалкогольных напитков подразумевает розлив по емкостям. Рассмотрим этот процесс на примере розлива в бутылки. Пустые бутылки расставляют на поддоны в больших пакетах и направляют по автоматической линии к депалетизатору. Оборудование расформировывает пакеты с бутылками по ящикам. Далее ящики движутся к аппарату, который осуществляет выемку продукции. После этого бутылки попадают на пластинчатый конвейер, который двигает их к моечной машине.

Затем чистые бутылки проходят специальный контроль на наличие грязи, посторонних частиц или каких-либо нарушений структуры стекла. Для этих целей используется специальные инспекционные аппараты – визуальные и электронные бракеражи. Затем чистые бутылки отправляются в моно- или триблоке розлива, после чего уже с содержимым их заново осматривают бракеражными аппаратами, чтобы убедиться в отсутствии посторонних частиц и деформации бутылок, а также недолива или посторонних включений.

После всех процессов на бутылки с готовым безалкогольным напитком необходимо оформить этикетками. Для этой цели их помещают в этикетировочный аппарат. После этого происходит расфасовка бутылок по ящикам, которые предварительно дезинфицируют. Заключительным процессом является формирование пакетов из ящиков с помощью паллетайзера.

ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА № 2.
«Наличие аскорбиновой кислоты в сокосодержащих напитках»
Аскорбиновая кислота.
Употребление продуктов содержащих аскорбиновую кислоту необходимо, так как она принимает участие в регулировании обменных процессов организма, стимулирует внутреннюю секрецию, способствует нормальному развитию организма, повышает сопротивляемость к неблагоприятным воздействиям внешней среды.
Аскорбиновая кислота стимулирует образование очень важного для заживления ран белка - коллагена. Этот белок связывает отдельные клетки в единую ткань. При недостатке аскорбиновой кислоты заживление ран идёт медленно, т. к. уменьшается количество коллагена и замедляется процесс формирования тканей. Эта же кислота оказывает влияние на синтез другого весьма важного белка - хондромукоида. Недостаток последнего в организме приводит к снижению эластичности и проницаемости кровеносных сосудов. Минимальная потребность взрослого человека в аскорбиновой кислоте составляет 20 - 25 мг в день, а доза, в полной мере насыщающая организм, - 50-70 мг.
Наиболее богаты витамином С лимон, шиповник, облепиха, перец, черная смородина, укроп, хрен, петрушка, капуста белокочанная.
Источником витамина С (аскорбиновой кислоты) являются свежие фрукты и овощи. Аскорбиновую кислоту добавляют во многие напитки и пищевые продукты в качестве антиоксиданта и вкусовой добавки. Витамин С медленно разрушается в воде. Суточная потребность в аскорбиновой кислоте составляет 60 мг - величина, не характерная для витамина С встречаются редко. Дефицит проявляется спустя несколько месяцев в форме цинги. Следствием заболевания являются атрофия соединительных тканей, расстройство системы кроветворения, выпадение зубов.
Исследуемая работа:
Цель:
· Выявить наличие в сокосодержащих напитках аскорбиновой кислоты.
Ход работы:
Задание1. Возьмите 6 пробирок с исследуемыми растворами сокосодержащих напитков.  В пробирки поместили по 1 -2 мл уксусной кислоты, раствор сульфата железа (III) и раствор желтой кровяной соли. При наличии аскорбиновой кислоты образуется синий осадок или синее окрашивание. Аскорбиновая кислота является активным восстановителем и может быть обнаружена цветными реакциями, основанными на СВР с растворимыми и нерастворимыми неорганическими и органическими реагентами.
Запишите свои наблюдения в нижеприведенную таблицу и сделайте необходимые выводы по изученной теме.
	№ пробирки
	Исследуемое вещество, производитель, страна, дата выпуска
	Наличие аскорбиновой кислоты

	
	
	


ВЫВОДЫ:
Семинарское занятие 3.
Характеристика безалкогольных напитков.
5.Упаковка, маркировка, хранение безалкогольных напитков
6. Потребительские свойства газированных напитков
Безалкогольные газированные напитки и искусственно минерализованные воды разливают в бутылки вместимостью 0,33 и 0,5 дм3 по ГОСТ 10117 и по НТД и бутылки вместимостью 1,0 и 1,5 дм3 по НТД.

Среднее наполнение 10 бутылок при температуре 20°С должно соответствовать их номинальной вместимости с отклонением ±3 %.

Газированные напитки разливают также в бутылки типа II вместимостью 0,8 дм3 по ГОСТ 10117.

Налив напитков в бутылки типа II проводится по уровню, при этом высота уровня жидкости в бутылке, считая от верхнего края венчика бутылки, должна составлять 8+1 см при температуре 20°С.

Негазированные и слабогазированные напитки разливают в бутылки по ГОСТ 10117 и НТД, в автоцистерны по ГОСТ 9218 и НТД. Среднее наполнение бутылок при температуре 20°С должно соответствовать их номинальной вместимости с отклонением +3 %.

Негазированные напитки разливают в стеклянные банки вместимостью от 0,25 до 3 дм3 по ГОСТ 5717 и НТД.

Допускается отклонение от вместимости банок ±2 %.

Бутылки с газированными напитками герметично укупоривают кроненпробками, а с негазированными — алюминиевыми колпачками с перфорацией, полиэтиленовыми пробками, кроненпробками.

Банки с негазированными напитками герметично укупоривают металлическими крышками. Допускается применение литографированных и конгревированных кроненпробок и крышек.

Бутылки типа II укупоривают полиэтиленовой пробкой типа II. На пробку надевают мюзле, которое закрепляют кольереткой по НТД.

На каждую бутылку или банку с напитком должна быть наклеена художественно оформленная этикетка с указанием:

— товарного знака, наименования предприятия-изготовителя и его подчиненности или при отсутствии товарного знака, наименования предприятия-изготовителя (индекса, номера, кода) и его подчиненности;

— наименование напитка и его типа;

— вместимость, дм3;

— даты окончания гарантийного срока хранения (наносится просечкой, штамповкой или другими способами, обеспечивающими четкое прочтение);

— надписи: «Желательно употребить до указанной даты»;

— обозначение настоящего стандарта;

— специального отличительного знака или надписи (с консервантом и др.);

— энергетической ценности (для диетических напитков и напитков для больных диабетом — пищевой и энергетической ценности).

На этикетке может быть дополнительно указано:

— наименование организации — разработчика рецептуры и ее подчиненности;

— краткая характеристика напитка;

— способ употребления;

— надписи: «Пейте охлажденным», «Витаминизированный» или др.

На бутылки с напитками может быть наклеена кольеретка.
Для жидких напитков характерна низкая сохраняемость, поэтому для ее улучшения и продления сроков хранения применяют различные методы консервирования: пастеризацию или стерилизацию для соков; добавление консервантов (сорбиновой, бензойной кислот, сернистого ангидрида и т. п.) для соков, экстрактов; обеспложивание с помощью специальных фильтратов для питьевых, минеральных и минерализованных вод.
Полужидкие напитки отличаются повышенным содержанием сахаров (50—65 %), оказывающих консервирующее действие за счет увеличения осмотического давления. Дополнительно к этому при производстве таких напитков их стерилизуют или добавляют консерванты, благодаря чему представители этой группы могут длительно храниться.
Сухие напитки за счет низкого содержания воды и высокого содержания сухих веществ, среди которых преобладают сахара, могут сохраняться в течение длительного времени.
При хранении безалкогольных напитков наиболее значимым показателем является температура. Другие показатели режима хранения не имеют существенного значения для сохраняемости напитков в герметичной таре, которая является одним из важнейших факторов их сохраняемости. Все безалкогольные напитки рекомендуется хранить в темноте.
Большинство безалкогольных напитков необходимо хранить при температуре не ниже 2 и не выше 12 °С. Исключение составляют концентрированные напитки, которые можно хранить при широком диапазоне температур — от 0 до 20 °С; напитки Кока-кола, Пепси-кола, Фанта — при 2—25 °С. При хранении важно, чтобы не было резких перепадов температуры, вызывающих образование конденсата на упаковке.
ОВВ при хранении напитков рекомендуется не выше 75 %. Однако такая влажность в большой мере необходима для сохранения упаковки и бумажных носителей маркировки, в частности для предупреждения их увлажнения, отставания этикеток. Влажность для сухих напитков должна быть не выше 60 %.
Размещают безалкогольные напитки на хранение в полимерных или стеклянных бутылках, а соки — чаще всего в пьюр-па- ках, которые установлены в транспортную тару (деревянные или полимерные ящики, картонные коробки). Деревянные и полимерные ящики устанавливают в штабели высотой не более 2 м, а картонные коробки — не более 1,5 м.
Кроме того, напитки в пьюр-паках размещают на деревянных поддонах с пакетированием их термоусадочной пленкой. Такие упаковочные комплексы устанавливают на стеллажи в один ярус.
Бутылки с минеральной водой могут храниться в горизонтальном положении в штабелях высотой не более 18 рядов.
Сроки хранения. В зависимости от этих сроков все безалкогольные напитки можно подразделить на следующие группы:
• скоропортящиеся (квас — не более 5 сут., свежеприготовленные соки прямого отжима, безалкогольные горячие напитки и др.);
• среднего срока хранения (от 1 до 6 мес. — безалкогольные газированные напитки, железистые минеральные воды — не более 4 мес., квасные напитки — 6 мес. и др.);
• длительного срока хранения (более 6 мес. — питьевая бути- лированная вода, большинство минеральных вод — 12 мес., концентрированные и сухие напитки — 12 мес., стерилизованные восстановленные соки, нектары и сокосодержащие напитки и др.).
Критерии окончания сроков хранения. Явные признаки окончания сроков хранения, предупреждающие о возможном возникновении недопустимых дефектов, отсутствуют. Поэтому в практике ориентируются на установленные изготовителем сроки хранения.
Газированные напитки должны быть прозрачными, без осадка и мути, иметь цвет, соответствующий данному виду напитка. Вкус и запах должны быть приятными, свойственными плодам и ягодам. Потеря прозрачности, появление мути и осадка могут свидетельствовать о развитии микроорганизмов, химических реакций.

Сухие нешипучие напитки. Полное растворение таблетки или порошка должно произойти не более чем за 2 мин. Сенсорные свойства полученного напитка дол-жны полностью соответствовать его наименованию, содер-жание сухих веществ -- 5,0-6,0%, кислотность -- от 2 до 3,5 мл 1 н. раствора щелочи на 100 см3 напитка.

Сухие шипучие напитки Содержание сухих веществ в напитках, приготовленных из порошков, -- 5,5-6,5%. Содер-жание солей тяжелых металлов, мышьяка, консервирую-щих веществ не допускается.

Стойкость напитков различна (в сут.): непастеризованных и без консервантов -- 10; пастеризованных -- 30; с консервантами -- 20; сухих шипучих напитков -- 30 [1].

Дефекты газированных напитков
Дефекты безалкогольных напитков могут быть вызваны микробиологическими процессами (болезни), пороками и недостатками.

Из микробиологических дефектов газированных напитков можно выделить бактериальное загрязнение и плесневелый запах и вкус.

Бактериальное загрязнение возникает при наличии в напитке микроорганизмов выше допустимых норм ввиду нарушения санитарных условий обработки исходного сырья и технологического оборудования. Развитие микроорганизмов может сопровождаться помутнением, изменением вкуса и запах напитка.

Плесневелый запах и вкус появляются при поражении плесенью исходного сырья, технологического оборудования .

Пороки вызываются в основном физико-химическими процессами, нарушающими стабильность систем напитка, вследствие чего появляются следующие дефекты:

Потемнение возникает, если в процессе производства напитков повышается содержание железа, при этом они могут приобретать неприятный металлический вкус.

Небиологическое помутнение проявляется в результате химических взаимодействий между компонентами напитка и нарушения равновесия его коллоидной системы. Опалесценция газированных напитков, приготовленных на соках и экстрактах, содержащих повышенное количество пектиновых веществ, терпенов, либо при использовании воды с повышенным содержанием железа.

Посторонние привкусы и запахи:

- вяжущий (металлический, чернильный) формируется из-за соприкосновения напитка с непокрытыми железными поверхностями, высокого содержания железа в технологической воде;

- солнечный неприятный вкус и запах (терпеноподобный и др.) с сероводородными тонами проявляется в бутылочных напитках при хранении на свету, особенно под действием прямых солнечных лучей вследствие фотохимической реакции, при которой многие вещества восстанавливаются с образованием меркаптанов, имеющих резкий неприятный запах. При этом данный дефект сопровождается помутнением напитка.

Из недостатков (незначительные отклонения в составе и свойствах напитков) наиболее распространенными являются:

- хлорные привкус и запах возникают из-за избыточного хлорирования технологической воды;

- фенольный (аптечный) привкус формируется ввиду избытка нитритов в технологической воде или использования в производстве хлорсодержащих материалов (хлорной извести, дезинфицирующих средств и т.п.).

Дефектами напитков также считаются посторонние включения в напитках, посторонние привкусы (фильтр-картона и т.д.).

ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА № 3.
«Ассортимент напитков, получаемых на основе жизнедеятельности различных групп микроорганизмов»
 
Цель занятия:  Изучить особенности микроорганизмов, используемых для получения безалкогольных напитков.
Материалы и оборудование: Технологическая схема производства получения безалкогольных напитков. Квасная закваска. Микроскопы. Дистиллированная вода, фильтровальная бумага, предметные стекла, бактериологические петли, пинцеты.
 
Порядок выполнения работы:
1.  Рассмотреть технологическую  схему производства хлебного кваса;
2.  Изучить микроорганизмы, используемые при производстве кваса;
3. Заполните таблицу «Характеристика кваса»
4.  В конце практичсекой работы сделайте выводы.
 
Ход работы:
1.  На предметное стекло нанести  каплю квасной закваски, и закрыть покровным стеклом;
2.  Поместить препарат под микроскоп и рассмотреть клетки микроорганизмов;
3.  Найти клетки дрожжей и клетки молочнокислых бактерий и  зарисовать.
 
 
Теоретический материал
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Рисунок 1 – Рациональная аппаратурно-технологическая схема приготовления хлебного кваса на основе использования концентрата квасного сус​ла (ККС), сахара и закваски из чистых культур дрожжей и молочнокислых бактерий
 
ККС поступает на завод в автоцистернах  и передается насосом 2 через мерник 3 в сборник 4 для хранения. При по​ступлении ККС в бочках их устанавливают на поддон, ополаскивают горя​чей водой и концентрат насосом 7 перекачивают через мерник 3 в сборник 4.
Сахар поступает на предприятие в мешках 15. На поддонах 16 мешки с сахаром автопогрузчиками 19 перевозят для хранения на склад. При поступле​нии жидкого сахара в автоцистернах 10 его насосом 11 через теплообмен​ник 12 и мерник 13 подают в сборник 14, оборудованный бактерицидными лампами.
При поступлении в производство сахар взвешивают на весах /7, норией 18 загружают в бункер 19 и подают в сироповарочный аппарат 20, в кото​рый предварительно вносят рассчитанное количество воды. Готовый сахар​ный сироп насосом перекачивают через фильтр 21 и теплообменник 23 в сборник 14.
Технологическую воду подают через промежуточный сборник 29 в пе​сочный фильтр 30 и через сборник 31 направляют на керамические фильт​ры 39 для фильтрования. Отфильтрованная вода поступает в сборник 40.
Для приготовления квасного сусла ККС насосом 2 перекачивают через мерник 3 в сборник 4, там его разбавляют горячей водой и пастеризуют. Па​стеризованный ККС с помощью насоса 6 через теплообменник 9 поступает в бродильно-купажный аппарат 38, куда со сборника 14 подают рассчитан​ное количество сахарного сиропа, со сборника 34 — воду, а с аппарата 27 — закваску чистых культур дрожжей и молочнокислых бактерий.
Чистую культуру дрожжей готовят в аппаратах чистых культур 25 и 26, а чистую культуру молочнокислых бактерий — в аппаратах 35 и 36. Затем чистые культуры дрожжей и молочнокислых бактерий перекачивают в ап​парат 38.
Сброженное в бродильно-купажном аппарате 38 квасное сусло охлаж​дают, удаляют осадок микроорганизмов и купажируют рассчитанным ко​личеством сахарного сиропа.
 Технология напитков как продуктов брожения. Технология напитком брожения на основе использования концентратов растительного  сырья, чистых культур дрожжей и молочнокислых бактерий предусматривает производство грех групп напитков и состоит из следующих основных технологических стадий: приготовление сусла, приготовление сахарного сиропа, приготовление производственных культур микроорга​низмов, сбраживание сусла, обработка сброженного сусла, купажирование напитка.
Приготовление сахарного сиропа сводится к растворению сахара-песка в подготовленной воде и кипячению образованного раствора. Эта стадия практически не отличается от аналогичной в технологии безалкогольных напитков купажирования. Сахарный сироп используют при приготовлении основного сусла, питательной среды для культивирования микроорганизмов и купажирования готового напитка.
Сусло готовят из определенных концентратов в две стадии. На первой ста​дии подготавливают предварительно разбавленное (концентрированное) сус​ло с концентрацией сухих веществ 35...45%. Такое сусло пастеризуют с целью предотвращения развития посторонней микрофлоры. После охлаждения из концентрированного сусла готовят основное сусло путем добавления рассчитанного количества питьевой воды и других ингредиентов согласно рецептурам. Производственные культуры дрожжей и молочнокислых бактерий полу​чают путем их постадийного пересева и последующей стадии. Для поддержания жизнеспособности культур и обеспечения необходимого количества их биомассы в производственных условиях исполь​зуют отъемно-доливной способ. Он состоит в регулярном пополнении аппаратов чистых культур с определенным остатком культуральной жидкости необходимым количеством стерильного сусла. После накопления биомас​сы производственные культуры передают на сбраживание основного сусла, оставляя необходимое количество культуральной жидкости для следующего цикла. Производственные культуры дрожжей и молочнокислых бактерий можно использовать как отдельно, так и в виде комбинированной закваски.
Стадия сбраживания основного сусла является главной технологической стадией в производстве напитков брожения. При сбраживании, благодаря действию ферментативного комплекса культур микроорганизмов, происхо​дит биотрасформация составных сусла с образованием продуктов метаболиз​ма, обуславливающих органолептические особенности ферментированных напитков.
Сбраживание сусла контролируют по уменьшению содержания сухих ве​ществ и возрастанию общей кислотности; останавливают его путем охлаждения до температуры 1…6оС. В результате охлаждения бродильная   энергия культур микроорганизмов снижается и они оседают, образуя плотный осадок.
После удаления осадка культур микроорганизмом сброженное сусло купажируют сахарным сиропом и(или) другими ингредиентами согласно ре​цептурам.
Такие напитки относят к первой группе напитков брожения. Они содер​жат значительное остаточное количество микроорганизмов и непригодны для длительного хранения. Гарантийный срок их хранения составляет 2 су​ток при температуре не выше 12е С. Их разлив осуществляют в термоизо​лированные цистерны и реализуют в течение указанного срока.
Для получения напитков брожения второй группы после удаления осадка в сброженное сусло добавляют осветлители и осуществляют дополнительное удаление культур микроорганизмов. Эта операция позволяет увеличить срок хранения напитков до десяти суток и обеспечить возможность их разлива в кэги.
Третья группа напитков брожения представлена напитками бутылочно​го разлива со сроком хранения не менее 30 суток. Их производство основа​но на фильтровании осветленных напитков при помощи фильтров с намыв​ным слоем и полном уничтожении микроорганизмов путем использования тепловой обработки или обеспложивающего фильтрования.
Технология хлебного кваса. Напитки брожения являются одной из наиболее перспективных групп с точки зрения лечебно-профилактического влияния па организм человека. Их активное оздоровительное действие обусловлено наличием биологичес​ки активных веществ — как внесенных с натуральным растительным сырь​ем, так и образованных в процессе жизнедеятельности культур микроорга​низмов, а также присутствием в готовых напитках этих микроорганизмов.
Самым известным представителем напитком этой группы является хлеб​ный квас. Это напиток темно-коричневого цвета с приятным вкусом и харак​терным ароматом ржаного хлеба. Напиток получают путем комбинированно​го неоконченного спиртового и молочнокислого брожения. В качестве основного сырья на большинстве предприятиям используют концентрат квас​ного сусла (ККС), который производится специализированными за​водами и цехами в Украине, России, Белоруси и некоторых других го​сударствах.
Согласно действущим стандартам ККС    представляет  собой густую, вязкую жидкость, темно-коричневого цвета, кисловато-сладкую и немного горьковатую на вкус, с ароматом ржаного хлеба. При растворении в воде допускается опалесценция и наличие единичных частиц хлебного сырья. 
Для приготовления хлебного кваса, кроме концентрата квасною сусла. используют также сахар в виде белого сахарного сиропа, питьевую воду, комбинированную закваску из культур дрожжей и молочнокислых бактерий.
Технология хлебного кваса состоит из таких основных стадий: приготовление белого сахарного сиропа, приготовление сусла, приготовление за​кваски культур микроорганизмов, браживание сусла, купажирование кваса.
Белый сахарный сироп готовят по технологии, принятой в производстве газированных безалкогольных напитков. Готовый сироп используют при приготовлении квасного сусла и купажировании кваса.
Квасное сусло готовят путем растворения в воде рассчитанного количе​ства концентрата квасного сусла и белого сахарною сиропа.
Приготовление квасного сусла, его сбраживание и купажирование кваса целесообразно проводить в одном аппарате (цилиндро-коническом или бродильно-купажном), что позволяет упростить и облегчить ведение технологи​ческого процесса, снизить потери основного сырья и образованного в про​цессе брожения диоксида углерода.
Приготовление закваски культур микроорганизмов проводят в три эта​па. Задача процесса заключается в накоплении необходимой для осуществления брожения биомассы дрожжей и молочно​кислых бактерий. Для приготовления закваски используют чистые культу​ры квасных дрожжей и молочнокислых бактерий.
Для сбраживания сусла задают в размере 2...4% от его объема комбинированную закваску из чистых культур дрожжей и молочнокислых бактерий. Брожение ведут при оптимальной температуре 30° С до снижения содержа​ния сухих веществ на 0,8... 1,0 г в 100 г сусла и достижения общей кислотно​сти 2,0...2.5 см' раствора NaOH концентрацией 1 моль/дм' на 100 см' сусла. Останавливают процесс брожения путем охлаждения сусла до температу​ры 2...7° С и его выдержки при этой температуре в спокойном состоянии 30...60 минут. Купажируют сброженное сусло после удаления осадка микро​организмов путем внесения белого сахарного сиропа до нормативного со​держания сухих веществ.
Готовый квас разливают в автоцистерны, изотермические автоцистер​ны, бочки, кэги или бутылки. Для сохранения вкусовых и ароматических качественных показателей кваса и предотвращения потерь диоксида углерода eгo разлив целесообразно проводить в изобарических условиях. Гаран​тийный срок хранения хлебного кваса составляет 2 суток при температуре, не превышающей 12° С.
Характеристика кваса
	№
	Критерии оценки качесва
	Описание

	1.
	Прозрачность
	

	2.
	Цвет, внешний вид
	

	3.
	Вкус, аромат
	

	4.
	Насыщение диоксидом углерода
	

	5.
	Сырье
	

	6.
	Дефекты
	


ВЫВОДЫ:
Семинарское занятие 4.
Химический состав и пищевая ценность безалкогольных напитков.
Пищевая и физиологическая ценность безалкогольных напитков зависит от вида и состава напитка.

Минеральные воды - это природные подземные воды, которые характеризуются постоянным химическим составом.

Состав минеральных вод сложный и включает фактически все элементы таблицы Менделеева Д. И.

Основными компонентами вод являются минеральные вещества, газы, органические соединения. Минеральные вещества в составе вод, находятся в легко усвояемой форме.

Химические элементы в природных водах находятся в различных неорганических формах: ионов, молекул, коллоидов и комплексных соединений. Ионный состав воды определяет ее физиологическое воздействие. Из катионов в водах содержатся в основном Na+, K+, Ca2+, Mg2+, из анионов - C1-S042-, HC03-. Количественное содержание ионов в различных водах имеет существенное отличие. К примеру, в минеральной воде «Боржоми» содержание катионов составляет (мг%): натрия -120, кальция -35, магния - 4. В «Нарзане» из катионов больше всего приходится на кальций - 60 мг%, а количество натрия находится на уровне 20 мг%, магния - 15 мг%. В столовых водах - «Благодатный источник», «Родник Белогорья», доминируют натрий и калий (табл. 20.).

Физиологические свойства минеральных вод определяются содержанием в них микроэлементов: железа, мышьяка, бора, кремния, брома, йода, а также фтора, меди, никеля, селена и других. Микроэлементы накапливаются в эндокринных железах, нервной и других тканях, входят в структуру гормонов, ферментов, витаминов, участвуют в синтетических процессах.

Из газов в минеральных водах обнаружены углекислый газ, сероводород, азот, метан, водород, а также газы радиоактивного происхождения - гелий, аргон, родон. Тазы активизируют физиологические процессы в организме человека. Воды, содержащие углекислый газ, сероводород, радон стимулируют функции органов пищеварения.

Из безалкогольной продукции высокой пищевой ценностью обладают соки. Соки богаты углеводами. В натуральных соках их содержится в среднем 9 - 14%. Большая часть углеводов представлена сахарами, прежде всего глюкозой и фруктозой. В соках присутствует также сахароза, особенно в соках с сахаром. Энергетическая ценность натуральных соков составляет в среднем 50 - 60 ккал.

Освежающие свойства сокам придают органические кислоты — яблочная, лимонная, винная. В небольшом количестве присутствует янтарная, салициловая и другие. Содержание органических кислот в соках находится на уровне 0,5-1,0%.

Жизненно необходимые белки и аминокислоты обнаружены в соках в небольших количествах - 0,3 - 0,7%.

Отличительной особенностью состава соков является значительное содержание физиологически значимых для организма человека веществ: витаминов (С, В1, В2, РР, каротин), макро- и микроэлементов (К, Na, Ca, Mg, P, Fe), пищевых волокон, фенольных соединений.

Пищевая ценность безалкогольных напитков определяется составом исходного сырья для их производства. При этом основным компонентом напитка является вода. Все жизненные процессы в организме человека протекают в водной среде, поэтому    потребление    безалкогольных    напитков    позволяет сохранить биологический баланс в организме.

При использовании натурального сырья — сахара, соков, экстрактов   и      настоев,   напитки   обогащаются   углеводами витаминами,   органическими   кислотами,      минеральными   и другими веществами.

Роль углеводов в напитках многогранна. Углеводы обуславливают энергетическую ценность и тем самым способствуют улучшению функциональной работы мозга, поддержанию умственной и физической работоспособности Ощущение сладкого тонизирует центральную нервную систему. Углеводы участвуют в формировании вкуса, сорбируют ароматообразующие соединения, сохраняя аромат в процессе длительного хранения напитка.

Наиболее распространенный углевод в безалкогольных напитках - сахароза. Напиток, содержащий 80-100 г сахароза в 1 л способен удовлетворить суточную потребность организма и углеводах на 16-20%. Энергетическая ценность напитков на сахаре составляет в среднем 40 ккал/100 см3 (табл. 23.).

Благодаря наличию углеводов напитки легко пьются, освежают, хорошо утоляют жажду.

Замена сахара в безалкогольных напитках искусственным подсластителем приводит к понижению степени утоления жажды и освежающего эффекта.

Введение плодовых и овощных соков в состав напитков способствует формированию оригинального вкуса и повышению пищевой ценности. Содержащиеся в соках углеводы (моносахара, пектиновые вещества) совместно с микро- и макроэлементами, дубильными веществами, органическими кислотами, благотворно влияют на организм человека, укрепляя защитные силы и обогащая его энергетическим запасом.

Совместное использование соков с экстрактами и настоями лекарственно-технического сырья в составе напитков усиливает их пищевую ценность за счет многообразия физиологически значимых веществ растительной флоры.

Органические кислоты формируют вкус безалкогольных напитков, придают им освежающие свойства, участвуют в процессах пищеварения. Из кислот в напитках содержатся преимущественно лимонная и углекислота, а также органические кислоты, вносимые с сырьем. Кроме того, напитки Moгут содержать молочную, ортофосфорную, винную, яблочную кислоты, которые вводятся в качестве регулятора кислотности и антиокислителя.

Таким образом, пищевая и физиологическая ценность безалкогольных напитков обусловлена содержанием в их составе углеводов, органических кислот, газов, микро- и макроэлементов, витаминов, пектиновых и других веществ.

Питательную ценность газированным напиткам придают сахара (фруктоза, глюкоза, сахароза и т.д.) и полисахариды (крахмал, инулин и т.д.). Биологоческую и физиологическую ценность придают минеральные вещества, витамины, ферменты; освежающее действие придают углекислота и органические кислоты [17].
Углекислота в желудке человека улучшает усвояемость растворенных в воде веществ. Эта кислота поддерживает продвижение пищевой кашицы, что способствует пищеварению. Так же она улучшает выделение желудочного сока, а значит, и подачу жидкости, что приводит к утолению жажды. «Холодок» на чувствительных участках неба и языка, объясняется тем, что незначительное расширение пузырьков СО2 забирает окружающее тепло.
Свойства углекислоты, позволяют под высоким давлением внутри бутылки в течение нескольких дней уничтожать патогенные микроорганизмы в напитке (попавшие в него, например, из воды) путем снижения рН среды.
Безалкогольные газированные напитки являются продуктами высокой вкусовой ценности, а некоторые продуктами лечебного и диетического назначения.
Основное содержание сухих веществ приходится на сахара (до 90%), а калорийность составляет до 45 ккал (188 кДж) на 100г продукта. Но потребляемые человеком безалкогольные напитки должны учитываться как источник энергии. Например, бутылка 0,33мл газированного напитка содержит примерно 40г сахара, что равно норме суточного потребления сахара человеком умеренного физического труда. При этом энергетическая ценность напитков определяется количеством внесенного по рецептуре сахара, а так же зависит от дополнительного использованного сырья (калорийность которого представлена в таблице 1).
Таким образом, при внесении сахара в напитках общее количество углеводов повышается. Поэтому низкокалорийные газированные напитки изготовляют с применением сахарозаменителей (сорбит, ксилит) и подсластителей (аспартам, цикломат), которые в десятки и сотни раз слаще сахарозы. Это (при незначительно меньшей калорийности) позволяет значительно уменьшить количество добавляемого сладкого компонента и достичь необходимого результата - низкой калорийности от 0,2 до 0,6ккал/100см3 [2].
При использовании натуральных, спиртованных, концентрированных соков, экстрактов газированные напитки обогащаются витаминами, органическими кислотами, углеводами, экстрактивными и минеральными веществами, содержание которых зависит от качества сырья.
Так же возможно дополнительное обогащение напитков витаминами, с помощью введения препаратов. По рекомендациям института РАМН, в напитках массового использования содержание витаминов не должно превышать 13 - 12 суточной дозы витаминов на 1 стакан. Это равно 15-16 мг витамина С на 100 г продукта. А в напитках профилактического назначения дополнительно нормируется содержание витаминов В1, В2 и В6; в сухих смесях для безалкогольных напитков - В1, В2, В6, С, РР и фолацин (в мг на 100 см3) [17].
Освежающие и вкусовые свойства газированных напитков наиболее полно проявляются, когда они охлаждены до температуры 10-120С [2].
В состав газированных напитков входят следующие компоненты, которые должны отвечать требованиям действующих технических нормативных правовых актов (ТНПА).
* Вода - должна отвечать требованиям СанПиН 10-124 РБ 98 «Питьевая вода. Гигиенические требования к качеству централизованных систем питьевого водоснабжения. Контроль качества». Кроме того, с учетом особенностей состава безалкогольных напитков, к воде предъявляются дополнительные требования. Жесткость и щелочность должны быть не выше 1,5 ммоль/дм3. Вода с избыточной щелочностью нейтрализует кислоты, вносимые в напитки, что приводит к их перерасходу. Соли жесткости образуют малорастворимые соединения с компонентами напитков, в результате появляется осадок.
Используемая для производства безалкогольных напитков вода, имеющая жесткость более 6 ммоль/дм3, а также при других отклонениях в составе, должна подвергаться обработке.
· * Сахар. Для приготовления безалкогольных напитков используют сахар-песок, сахар-рафинад или жидкий сахар. Такой сахар состоит практически из химически чистой сахарозы: от 99,55 до 99,9 % на сухое вещество. Сахар-рафинад иногда подкрашивают ультрамарином. При излишнем количестве этого компонента в сахарном сиропе могут образовываться сероводород или малорастворимые продукты распада ультрамарина.
· * Сорбит - сахарозаменитель, продукт гидрирования глюкозы. По внешнему виду - плиты серовато-белого цвета. Вкус - сладкий, с приятным холодящим привкусом. Массовая доля влаги - не более 5 %, массовая доля сорбита, в пересчете на сухое вещество, не менее 39 %. По энергетической ценности сорбит равен сахару (3,4 ккал/г). Сладость сорбита составляет 0,6 единиц от сладости сахарозы, принятой за условную единицу. Легко растворяется в воде.
· * Ксилит - сахарозаменитель. По внешнему виду - кристаллы белого цвета, сладкого вкуса, без запаха. Массовая доля влаги не более 1,5 % для высшего сорта и 2,0 % для 1 сорта, массовая доля редуцирующих веществ в пересчете на сухое вещество - не более 0,08 %. Сладость примерно равна сладости глюкозы. Энергетическая ценность - 4 ккал/г.
В последнее время большую популярность приобретают низкокалорийные напитки, в которых сахар, определяющий их энергетическую ценность, заменен на некалорийные соединения, обладающие сладким вкусом, по интенсивности во много раз превышающим сладость сахарозы, принятую за условную единицу. Наиболее часто используют:
· - аспартам. Сладость составляет 200 ед. Его недостаток - низкая стабильность в растворах, которая зависит от рН и температуры. Период полураспада при рН 4,2 и температуре 25°С составляет 260 суток. Величина допустимого суточного потребления (ДСП) - до 7,5 мг/кг массы тела;
· - сахарин. Сладость - 300 ед. Обычно используется в виде натриевой соли, сладость которой 500 ед. Могут применяться калиевая и кальциевая соли сахарина. ДСП-2,5 мг/кг массы тела. Растворы сахарина имеют специфическое «металлическое» послевкусие;
· - цикламаты натрия и калия. Сладость 30 ед. Устойчивы при высокотемпературной обработке. ДСП - 11 мг/кг массы тела;
· - ацесульфам калия. Сладость составляет 200 ед. ДСП - 15 мг/кг массы тела;
· - трихлоргалактосахароза - производное сахарозы, но слаще ее в 600 раз. ДСП - 15 мг/кг массы тела.
· * Пищевые кислоты. Аскорбиновую кислоту применяют для витаминизации напитков, остальные - для придания напиткам определенного кислого вкуса.
Кислота лимонная. Массовая доля лимонной кислоты не менее 99,5 %.
Кислота ортофосфорная марки А-пищевая. По внешнему виду - сиропообразный раствор кислого вкуса, без запаха, с массовой долей ортофосфорной кислоты не менее 73,0 %.
Кислота аскорбинова - это однородный кристаллический порошок белого цвета, без запаха, кислого вкуса, массовая доля влаги не более 0,1 %, аскорбиновой кислоты не менее 99,0 %.
Диоксид углерода. В зависимости от температуры и давления СО2 может находиться в газообразном, жидком и твердом состояниях. Это бесцветный инертный газ или жидкость без запаха, объемная доля СО2 не менее 98,8 %. В нем не должно быть примесей глицерина, оксида углерода, сероводорода. В безалкогольном производстве используют, в основном, жидкий СО2.
· * Красители - применяются для подкрашивания безалкогольных напитков. Подразделяются на натуральные и синтетические. К натуральным пищевым красителям относят колер, энокраситель, сафлоровый желтый, красители из ягод бузины, выжимок черники, кизила, вишни и других плодов и ягод, а также корнеплодов. К синтетическим красителям относятся тартразин Ф и индигокармин.
· - Колер - раствор жженого сахара. По внешнему виду - густая жидкость темно-коричневого цвета, горького вкуса, с массовой долей сухих веществ 70,0 ± 2 %, кислот, в пересчете на лимонную, - не менее 0,8 %.
· - Энокраситель - получают из выжимок винограда красных сортов. Основным красящим веществом является энин, относящийся к группе антоционинов. Настаивание выжимок проводят в воде или 1% -м растворе НС1 в течение 12-20 часов. Полученный настой фильтруют и упаривают. Это жидкость темно-гранатового цвета, без осадка и мути. Вкус и запах - слабо выраженный винный, кислый. Хорошо растворяется в воде. Массовая доля сухих веществ - не менее 30,0 %.
· - Индигокармин - получают сульфитированием органического красителя индиго с последующей нейтрализацией. По внешнему виду - синевато-черная нерасслаивающаяся паста, массовая доля сухого остатка - не менее 45 %, красителя - не менее 22,5 %.
· - Тартразин Ф - порошок оранжево-желтого цвета, без вкуса и аромата. Массовая доля красителя - не менее 85%. По физико-химическим и органолептическим показателям должен соответствовать требованиям действующей НТД.
· * Красители натуральные пищевые. В зависимости от вида используемого сырья выпускают концентрированными или порошкообразными. Концентрированные: бузиновый, вишневый, виноградный, ежевичный, черничный, черноплодно-рябиновый, черносмородиновый, фитолакковый; порошкообразный - свекольный. По внешнему виду концентрированные - густая сиропообразная жидкость, кисло-сладкого и слабо кислого вкуса; порошкообразный - интенсивного красного или темно-красного цвета. Массовая доля сухих веществ в зависимости от наименования - 35-68 %.
· * Ароматические вещества. Используют настои, экстракты, эссенции, растворы душистых веществ, которые в зависимости от способа получения подразделяются на изготовляемые из растительного сырья, изготовляемые из синтетических душистых веществ, а также комбинированные, получаемые из смеси натуральных и синтетических душистых веществ.
Натуральные эссенции изготавливают экстрагированием ароматических веществ. Для приготовления безалкогольных напитков широко применяются лимонная, мандариновая и апельсиновая эссенции. Натуральные эссенции могут быть получены методом вакуум-дистилляции из свежих плодов, заливаемых водно-спиртовой смесью. Из-за того, что содержащиеся в природных ароматических веществах терпены нерастворимы в воде, может произойти помутнение напитков, поэтому при приготовлении эссенции эфирные масла подвергаются детерпенизации, т.е. удалению терпенов.
Синтетические эссенции представляют собой спиртовые растворы душистых веществ. Используют апельсиновую, грушевую, "крем-сода", лимонную и другие синтетические эссенции.
Настои цитрусовые спиртовые. Для приготовления безалкогольных напитков используют лимонный, апельсиновый, мандариновый и грейпфрутовый настои. Изготавливают их путем экстрагирования эфирного масла водно-спиртовым раствором из цедры лимона, апельсина, грейпфрута или из кожуры мандарина. Вкус и аромат ярко выраженные, свойственные соответствующим плодам, светло-желтого цвета, объемная доля спирта - 65%.
Настои спиртовые из растительного сырья. В качестве растительного сырья для настоев используют плоды можжевельника, полынь, солодковый корень, сумах, тысячелистник, чай зеленый и черный, ржаной солод, калгановый корень и родиолу розовую. По внешнему виду это прозрачная жидкость без посторонних включений. Вкус, аромат, цвет - свойственные сырью. Настои спиртовые тархунный и мятный (из свежих листьев эстрагона и мяты перечной). По внешнему виду - прозрачная жидкость без осадка и взвешенных частиц. Вкус и аромат - свойственные сырью, из которого настои приготовлены. Объемная доля спирта - 60,6 %.
Настой кофейный - прозрачная темно-коричневая жидкость с характерным запахом кофе, горьковатого вкуса без посторонних привкусов. Массовая доля спирта - не менее 42 %.
ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА № 4.
«Оценка качества безалкогольных напитков по органолептическим показателям»
Цель работы: Освоение навыков органолептической оценки качества безалкогольных напитков. 
Материально-техническое обеспечение: инструкционная карта по выполнению практической работы, натуральные образцы безалкогольных напитков (сок, минеральная вода, газированная вода), ГОСТ стандарт, термометр, чистый стакан вместимостью 250 см 3 плитка электрическая, бак вместимостью 5 дм 3 , стаканчики. 
Задание. 
1. Определить качество безалкогольных напитков (сок, минеральная вода, газированная вода) по органолептическим показателям. Полученные фактические данные внесите в таблицу. 
2. Сравнить органолептические показатели с ГОСТ и сделать вывод о соответствии качества данных безалкогольных напитков. 
Методика выполнения: Органолептические показатели качества готового напитка определяют по – внешний вид, прозрачность, цвет, аромат и вкус. 
1. Внешний вид безалкогольных напитков в бутылках и банках определяют визуально на соответствие требованиям нормативно-технической документации на готовую продукцию. Оценивают правильность наклейки этикетки, наличие перекосов, деформаций, разрывов, чистоту бутылок. 
2. Прозрачность и цвет определяют визуально в проходящем дневном свете или люминесцентном освещении в чистом стакане. Оценивают оттенок и интенсивность окраски на соответствие требованиям нормативно-технической документации на готовую продукцию. 
3. Для определения запаха минеральную воду, укупоренную в бутылки, погружают в бак с водой и выдерживают в течение 1ч при температуре 20-300С. Определение проводят немедленно после наполнения водой дегустационного стакана. 
4. Вкус безалкогольных напитков определяют органолептически при температуре 10-140С. Цвет, вкус и аромат должны соответствовать цвету, вкусу и аромату исходного сырья. 
Рекомендуется следующий перечень описательных терминов органолептической оценки безалкогольных напитков и минеральных вод: 
Цвет - бесцветный, светло-желтый, желтый, темно-желтый, светло-коричневый, коричневый, темно-коричневый, желто-зеленый, светло-зеленый, зеленый, темнозеленый, розовый, ярко-розовый, красный, темно-красный, рубиновый, темнорубиновый, малиновый, свекольный, голубой, бирюзовый, синий, светло-синий, темно-синий; 
Аромат – сильный, слабый, нехарактерный, характерный, невыразительный, чистый, пикантный, пряный, навязчивый, легкий, посторонний, свойственный соответствующим фруктам, плодам, ягодам, травам и другому сырью; солодовый, медовый, пряный, с карамельным тоном, пикантный, солоновато-кисло-сладкий; 
Прозрачность - прозрачный, с блеском, опалесцирующий (сильный, слабый), мутный, с осадком. 
Заполните таблицу с наблюдениями и в конце сделайте подробные выводы.
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ВЫВОДЫ:
Семинарское занятие 5.
Факторы, формирующие качество безалкогольных напитков.
1. Сырье и процессы производства.
2.Складские помещения 
3.Пищевые цеха
В качестве основного ингредиента любых безалкогольных напитков выступает вода питьевого назначения. На втором месте сахар и его заменители. Для соков – основной продукт – фруктовый или овощной концентрат, натуральные сиропы, виноградное сусло. Прочими вспомогательными ингредиентами при производстве напитков являются:

Консерванты, красители, ароматизаторы
· пищевые красители;
· пищевые кислоты;
· ароматические вещества;
· эссенции;
· эфирные масла;
· стабилизаторы;
· сорбит;
· диоксид углерода.
Рецептура и состав каждого вида напитков регламентирована соответствующим стандартом – ГОСТ или ТУ.

Стадии технологического процесса
Все этапы производства осуществляются с помощью автоматизированной линии производства безалкогольных напитков и сводятся к следующим процессам:
· очищение воды;
· приготовление сиропа (сахарного или инвертного);
· получение колера;
· изготовление купажного сиропа;
· фильтрация сиропов;
· газирование напитка с использованием диоксида углерода;
· фасование напитка в тару.
На первом этапе необходимо подготовить воду, очистить ее, обогатить микроэлементами, если этого требует рецептура. Вода очищается в песочном фильтре, это первая стадия очистки (грубая), далее используются керамический и свечной фильтр. После этого получается осветленная вода, которую необходимо смягчить, это процесс проходит в катионовом фильтре. Процесс обеззараживания воды осуществляется путем ее нагревания. После остывания вода готова к дальнейшему применению.

Ингредиенты для купажного сиропа
Сахар также проходит очистку от посторонних примесей и подается в аппарат для варки сиропа. К сахару добавляется вода, и этот состав нагревают до температуры кипения, и выдерживают в течение 25 минут. Для предотвращения выделения сахарных кристаллов сироп могут подвергать инверсии, в отдельной сироповарной машине. Далее сироп направляется в сборник – емкость для дальнейшего смешивания ингредиентов. Если осуществляется производство соков, то предыдущие процессы опускаются, а сок или концентрат заливается в сборник. На этом этапе в будущий напиток добавляют красители, стабилизаторы вкуса, витаминные комплексы, ароматизаторы и прочие ингредиенты, согласно рецептуре. Готовый состав направляется в колероварочную емкость, где подвергается термической обработке. Это необходимо для полного растворения всех составляющих и получения однородной массы.

Миксер для газированных напитков
Купажный сироп проходит через фильтрующие установки и направляется в триблок изобарического разлива. С помощью этой установки готовый напиток разливается в заранее подготовленную тару. На этом технологический процесс заканчивается и продукция готова к реализации.

Автоматическое оборудование
В состав линии по производству напитков входят следующие элементы:

· система подготовки воды; Система очистки воды
· сатуратор;
· сиропный дозатор;
· автомат выдува;
· триблок розлива;
· автоматический упаковщик.
Система подготовки воды подбирается в зависимости от того какая предусмотрена схема очистки, а также с учетом степени загрязнения и наличия примесей. Система состоит из:

· аэратора;
· дозатора реагента;
· установки для удаления железа;
· установки для смягчения воды и насыщения микроэлементами.
Производительность системы до 15 м3 в час.

Сатуратор предназначен для осуществления процесса газирования, то есть насыщения воды углекислым газом. Характеристики:

· мощность – 1,5 кВт; Автомат выдува ПЭТ бутылок
· напряжение – 380 В;
· давление СО2 – до 0,4 МПа;
· производительность – до 1600 л/ч;
· габариты – 1800/500*450 мм;
· вес – 80 кг.
Автоматический аппарат выдува бутылок предназначен для самостоятельного изготовления тары. Конечно, можно закупать готовые бутыли для разлива напитков, он это будет очень неэкономично, поскольку этот товар достаточно объемный, а для обеспечения бесперебойного процесса необходим большой запас. Поэтому лучше включить в линию производства напитков этот агрегат. С его помощью можно производить тару различного объема, от 0,33 до 2 литров. Характеристики:

· напряжение – 380 В;
· мощность – 10 кВт;
· давление выдува – 35 Бар;
· производительность – до 2000 шт/ч;
· габариты – 1433*940*1830 мм;
· вес – 1000 кг.
Машинный механизм, предназначенный для предварительного ополаскивания, наполнения и закрытия бутылки называется триблок изобарического разлива. Эта установка является неотъемлемой частью производственной линии, в ее состав входит:

· блок ополаскивания; Упаковочный аппарат
· механизм разлива;
· механизм закупорки бутылки пробкой;
· шкаф управления.
Технические характеристики:

· производительность – 4000 бутылок в час объемом 0,5 л, 2500 шт/ч, объемом 1,5 л;
· количество ополаскивающих головок – 14;
· количество разливных кранов – 12;
· количество укупорочных головок – 5;
· напряжение – 380 В.
Стоимость линии зависит от страны производителя. Сегодня много отечественных машиностроительных компаний предлагают оборудование различной комплектации и производительности среди них можно выделить:

· Ресурс;
· Besteq;
· Агромаш;
· Техноиндустрия.
Стоимость линии производства безалкогольных напитков отечественного производства будет в пределах 2,5 – 4 миллионов рублей.

Стоимость линии турецкого производителя от 8 миллионов, китайского – 4 — 7 млн, итальянского – 8 – 9 млн. Российские производители предлагают оборудование, которое совсем не уступает импортным аналогам, кроме того, предлагают услуги наладчика, круглогодичный сервис и техническую поддержку.

Складские помещения должны соответствовать следующим требованиям:
 1) должны использоваться для осуществления хранения, комплектации, отпуска и учета продукции; 
2) должны быть отапливаемыми, вентилируемыми и стационарными; 
3) должны быть изолированы от служебных, подсобных и иных помещений капитальными стенами либо временными строительными конструкциями (перегородками, легкосборными конструкциями) высотой от пола до потолка соответствующего служебного, подсобного и иного помещения; 
4) оконные проемы (при их наличии) должны оснащаться устройствами (жалюзи, карнизами, иными защитными приспособлениями и материалами), обеспечивающими защиту от попадания прямых солнечных лучей на продукцию; 
5) должны быть зонированы посредством организации проходов между каждой зоной склада с отображением организацией соответствующих зон на плане складского помещения, заверенного руководителем организации, – в случае совместного хранения продукции со спиртосодержащей продукцией, расфасованной в потребительскую тару (упаковку), а также неалкогольной пищевой продукцией (за исключением скоропортящейся продукции и безалкогольных напитков, в том числе газированных); 
6) должны быть оборудованы стеллажами и (или) поддонами. Поддоны для хранения продукции не на стеллажах должны устанавливаться в ряды шириной не более чем из двух поддонов, расположенными на расстоянии достаточном для прохода человека от стен и систем отопления (в том числе отопительных приборов); 
7) должны быть оборудованы светильниками.
Разливочные цеха обычно располагаются в отдельных помещениях,  что защищает открытый продукт от возможного загрязнения. Кроме того, высокая степень автоматизации  различных операций требует минимального количества обслуживающего персонала.). Операторы разливочных линий следят за эффективной работой оборудования, пополняя  при необходимости запас крышек и колпачков для упаковки. Пустые бутылки и банки автоматически подаются на различные машины с помощью специального оборудования для обработки больших партий материалов.
Жесткие процедуры контроля качества применяются на всех стадиях производственного процесса. Технологи замеряют множество параметров, включая содержание двуокиси углерода и сахара, а также вкусовые характеристики, чтобы конечный продукт отвечал стандартам качества. 
Упаковка является последней стадией производственного процесса, предшествующей складированию и отправке потребителям. Эта стадия процесса также высоко автоматизирована. В ответ на разнообразные требования рынка, бутылки и банки упаковываются специальными машинами в картонные ящики или размещаются на пластиковых лотках для повторного использования или на полках. Затем упакованные продукты поступают на штабелирующие машины, которые автоматически складывают их на поддоны. И, наконец, поддоны перемещаются - обычно автопогрузчиками - на склад.
На разливочных производствах широко используются автопогрузчики, и безопасность их эксплуатации очень важна. Кроме умения хорошо управлять ими, операторы автопогрузчиков должны знать принципы безопасной эксплуатации.
Обычно используется система выдачи разрешений на управление, обладание которым показывает, что владелец обладает минимально необходимым уровнем мастерства. Программа безопасной эксплуатации автопогрузчиков должна включать предварительную проверку, цель которой - удостовериться, что все защитное оборудование находится на своих местах. Обо всех отклонениях необходимо немедленно сообщать и устранять их. Автопогрузчики, работающие на газе или бензине, вырабатывают углекислый газ, как побочный продукт сжигания топлива. Загазованность можно свести к минимуму, если двигатели автопогрузчиков обслуживать согласно спецификациям производителя. 
В разливных цехах широко используются персональные средства защиты (ПСЗ). Рабочие этих цехов носят средства защиты для ушей и глаз. Рабочие бригад, проводящие очистные мероприятия, носят средства для лица, рук и ног, способные защитить от химических веществ, воздействию которых они подвергаются. Всем рабочим рекомендуется носить обувь, уменьшающую скольжение; кроме того, рабочие техобслуживания должны носить обувь на стальной подошве. Ключом к качественной программе ПСЗ является определение и оценка потенциальной опасности, связанной с каждым видом работы, а также определение возможности ее ликвидации инженерными средствами. Если нет, необходимо выбрать ПСЗ, которые устраняют непосредственную опасность.
ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА № 5.
«Анализ качества питьевой воды»
Питьевая вода нуждается в тщательной очистке, и для того чтобы человек мог использовать воду для питья и бытовых нужд, ее сначала очищают. Очистка питьевой воды – процесс дорогостоящий. Для этого строят специальные водоочистительные сооружения. Основными этапами очистки воды являются: отстаивание, фильтрование, обеззараживание, т.е. устранение любых патогенных для человека микроорганизмов. Для обеззараживания воды от болезнетворных микроорганизмов применяют газы – хлор или озон. Гигиенические требования к качеству питьевой воды разработаны на основании Федерального закона №52-73 от 30.03.1994 года. Безвредность питьевой воды по химическому составу определяется ее соответствием нормативам. Согласно санитарным правилам на территории Российской Федерации допустимы следующие ПДК - предельно–допустимые концентрации: 
Таблица. Нормативы ПДК 
	Показатели

	Единицы измерения
	ПДК

	Общая жесткость
	мг-экв  л   
	7 (10)

	Хлорид – ионы
	мг  л
	350

	Нитрат - анионы
	мг/л
	45


Повышенная концентрация солей в воде ухудшает вкус питьевой воды. Если содержание солей превышает предельно-допустимые концентрации, вода становится непригодной для питья. 
При жесткости до 4 мг-эквл вода считается мягкой, от 4 – 8 мг-эквл – средней жесткости, от 8 – 12 мг-эквл – жесткой, больше 12 мг-эквл – очень жесткой. Встречаются и другие классификации воды по степеням жесткости. Допустимая величина общей жесткости для питьевой воды 7 мг-эквл, в отдельных случаях до 10 мг-эквл.
Таблица. Классификация воды по степеням жесткости
	 ПДК общей жесткости (в мг-эквл)
	Тип воды

	4
	мягкая

	4 – 8
	средней жесткости

	8 – 12
	жесткая

	больше 12
	очень жесткая


Для хозяйственно-бытовых нужд требуется мягкая вода или вода с очень незначительной жесткостью, т.к. при кипячении жесткой воды образуется накипь. При стирке тканей в жесткой воде образуются нерастворимые соединения (стеараты кальция), которые осаждаются на поверхности тканей и постепенно разрушают волокна. В жесткой воде плохо развариваются продукты. Употребление жесткой воды увеличивает опасность мочекаменной болезни, неблагоприятно влияет на состояние сосудов, приводит к отложению солей.
Исследовательская работа:
Цель:
· Провести подробный анализ качества образцов питьевой воды из разных источников
Ход работы:
Задание1. Исследование органолептических показателей воды. 
Возьмите 4 пробирки с исследуемой питьевой водой, проведите органолептические исследования на окраску, прозрачность, запах:
Цвет (окраска). Для определения цветности воды возьмите стеклянный сосуд и лист белой бумаги. В сосуд наберите воду и на белом фоне бумаги определите цвет воды (голубой, зеленый, желтый, серый, коричневый) – показатель определенного вида загрязнения.
Прозрачность. Для определения прозрачности воды используем прозрачный мерный цилиндр с плоским дном, в который наливаем воду, подкладываем под цилиндр на расстоянии 4 см от его дна шрифт, высота букв которого 2 мм, а толщина линий букв – 0.5мм, и сливаем воду до тех пор, пока сверху через слой воды не будет виден этот шрифт. Измерим высоту столба оставшейся воды линейкой и выразим степень прозрачности в см. При прозрачности воды менее 3 см водопотребление ограничивается. Уменьшение прозрачности природных вод свидетельствует об их загрязненности.
Запах. Запах воды после ее хлорирования не должен превышать двух баллов. Определение основано на интенсивности запахов воды при 20 и 60 С.
Характер и род запаха воды естественного происхождения
	Характер запаха
	Примерочный род запаха

	Ароматический
	Огуречный, цветочный

	Болотный
	Илистый, тинистый

	Гнилостный
	Фекальный, сточной воды

	Древесный
	Мокрой щепы, древесной коры

	Землистый
	Прелый, свежевспаханой земли

	Плесневый
	Затхлый, застойный

	Сероводородный
	Тухлых яйц

	Травянистый
	Скошенной травы

	Неопределенный
	Не подходящий под предыдущие определения


Интенсивность запаха воды, Балл, 
Интенсивность запаха,
Качественная характеристика
0- Отсутствие ощутимого запаха
1- Запах очень слабый
Запах, не поддающийся обнаружению потребителями, но обнаруживаемый в опытным исследователем
2- Запах слабый
Запах, не привлекающий внимания потребителя, но обнаруживаемый, если на него обратить внимание
3- Запах заметный
Запах, легко обнаруживаемый и дающий повод относится к воде с одобрением
4- Запах отчетливый
Запах, обращающий на себя внимание и делающий воду не пригодной для питья
5- Запах очень сильный
Запах настолько сильный, что вода становится непригодной для питья
	№ пробирки
	Природа исследуемого вещества
	Цвет
	Прозрачность
	Запах

	
	
	
	
	


Задание2. Водородный показатель (pH)
Питьевая вода должна иметь нейтральную реакцию (pH около 7). Значение pH воды водоемов хозяйственного, питьевого, культурно-бытового назначения регламентируется в пределах 6,5-8,5.Оценивать значение pH можно разными способами.
1.Приближенное значение pH определяют следующим образом. В пробирку наливают 5 мл исследуемой воды, 0,1 мл универсального индикатора, перемешивают и по окраске раствора определяют pH:
·        Розово-оранжевая – рН около 5;
·        Светло-желтая – 6;
·        Зеленовато-голубая – 8.
2. Можно определить рН с помощью универсальной индикаторной бумаги, сравнивая ее окраску со шкалой.
	№ пробирки
	Природа исследуемого вещества
	Окраска индикатора
	рН среда

	
	
	
	


Задание3. 
Жесткость воды
   Различают общую, временную и постоянную жесткость воды. Общая жесткость обусловлена главным образом присутствием растворимых соединений кальция и магния в воде. Временная жесткость иначе называется устранимой или карбонатной. Она обусловлена наличием гидрокарбонатов кальция и магния. Постоянная (некарбонатная) жесткость вызвана присутствием других растворимых солей кальция и магния.
Расчет концентрации карбонат- и гидрокарбонат-ионов
        В склянку наливают 10 мл анализируемой воды, добавляют 5-6 капель фенолфталеина. Если при этом окраска не появляется, то считается, что карбонат-ионы в пробе отсутствуют. В случае возникновения розовой окраски пробу титруют 0,05 н. раствором соляной кислоты до обесцвечивания. Концентрацию карбонат-ионов  рассчитывают по формуле 
Ск=( V(HCl)*0,05*60*1000) / 10 = V(HCl)*300,
где Ск – концентрация карбонат-иона, мг/л; V(HCl) – объём соляной кислоты, израсходованной на титрование, мл.
Затем в той же пробе определяют концентрацию гидрокарбонатов-ионов.  К пробе добавить 1-2 капли метилового оранжевого. При этом проба приобретает желтую окраску. Титруют пробу раствором 0,05 н. соляной кислоты до перехода жёлтой окраски в розовую. Концентрацию гидрокарбонат-ионов рассчитывают по формуле 
Стк = ( V(HCl)*0,05*61*1000) / 10 = V(HCl)*305,
где Стк – концентрация карбонат-иона, мг/л;  V(HCl) – объем соляной кислоты, израсходованной на титрование, мл.
Карбонатную жесткость Жк рассчитывают суммируя значения концентраций карбонат- и гидрокарбонат-ионов по формуле
Жк  = ск * 0,0333 + стк * 0,0164,
где 0,0333 и 0,0164 – коэффициенты, равные значениям, обратным эквивалентным массам этих анионов. 
	№ пробирки
	Природа исследуемого вещества
	Жесткость воды

	
	
	


После проведения подробного анализа качества питьевой воды, запишите наблюдения в таблицы и по окончанию работы сделайте подробные выводы.
ВЫВОДЫ:
Семинарское занятие 6.
Классификация и ассортимент безалкогольных напитков.
Безалкогольные напитки по внешнему виду подразделяют на виды: жидкие напитки — прозрачные и замутненные; концентраты напитков в потребительской таре.

В зависимости от используемого сырья, технологии производства и назначения напитки подразделяют на группы: сокосодержащие; напитки на зерновом сырье; напитки на пряно-ароматическом растительном сырье; напитки на ароматизаторах (эссенциях и ароматных спиртах); напитки брожения; напитки специального назначения; искусственно-минерализованные воды.

Жидкие напитки по степени насыщения двуокиси углерода подразделяют на типы: сильногазированные; среднегазированные; слабогазированные; негазированные.

Жидкие напитки по способу обработки подразделяют на непастеризованные; пастеризованные; напитки с применением консервантов; напитки без применения консервантов; напитки холодного розлива; напитки горячего розлива.

Для приготовления напитков в домашних условиях выпускают сиропы в потребительской таре. Сиропы по внешнему виду подразделяют на прозрачные и непрозрачные.

В зависимости от используемого сырья и назначения сиропы подразделяют на сиропы с применением консервантов; сиропы без применения консервантов; сиропы горячего розлива; сиропы пастеризованные.

В настоящее время отечественными заводами и цехами по производству безалкогольных напитков выпускаются:

— напитки безалкогольные газированные с низкой калорийностью, а также для больных сахарным диабетом с применением аспартама, ксилита, сорбита и других сахарозаменителей. Их относят к напиткам специального назначения;

— напитки газированные, представляющие собой насыщенные двуокисью углерода водные растворы сахара с добавлением продуктов переработки плодово-ягодного сырья (соков, экстрактов и т. п.), пряно-ароматического, в том числе растительного (настоев трав, кореньев, цедры цитрусовых и т. п.) сырья, ароматических веществ (эссенций, эфирных масел), красителей, органических кислот;

— напитки на зерновом сырье, представляющие собой насыщенные диоксидом углерода растворы концентрата квасного сусла, сахарозы, пищевых кислот и других ароматических и вкусовых веществ;

— напитки брожения, к которым относят хлебный квас, плодово-ягодные квасы;

— воды искусственно минерализованные, изготовляемые из смесей солей и насыщенные диоксидом углерода;

— напитки негазированные, в том числе сухие напитки, шипучие и нешипучие, изготовляемые из сахара, виннокаменной кислоты, соды, эссенций, экстрактов и красителей.

К безалкогольным напиткам относят насыщенные диоксидом углерода (газированные) и без него (негазированные) водные растворы смесей сахарного сиропа или сахарозаменителей. В напитки могут входить: плодоовощные соки натуральные или спиртованные; экстракты плодово-ягодные, овощные из растительного и зернового сырья; настои трав, пряностей, цитрусовых; вина; эссенции; ароматизаторы; концентрированные основы для напитков; красители; пищевые кислоты; биологически активные вещества и другие компоненты.
На заводах безалкогольных напитков производят и слабоалкогольные напитки - газированные и негазированные. Объемная доля этилового спирта в них от 1,5 до 9,0 %. Они приготовлены из воды: соков; концентратов соков; продуктов пчеловодства; спиртов виноградного, плодового, этилового; настоев и экстрактор растительного сырья; сахара или его заменителей; пищевкусовых и ароматических добавок; красителей и других компонентов.
Безалкогольные напитки классифицируют:
•    по внешнему виду: жидкие прозрачные и замутненные, концентраты порошкообразные смеси в потребительской таре;
•    по используемому сырью: сокосодержащие соковые и лимонады; пряно-ароматические; ароматизированные; зерновые; специальные - лечебные, витаминизированные и низкокалорийные;
•    по степени насыщения диоксидом углерода: сильногазированные, среднегазированные, слабогазированные;
•    по способу обработки: пастеризованные и непастеризованные; с применением консервантов и без; холодного и горячего розлива; асептического розлива.
Напитки специального назначения реализуют определенным категориям потребителей (дети, спортсмены, больные и другие) и качестве лечебно-профилактических, что обязательно должно быть подтверждено заключением .
Безалкогольные напитки в зависимости от способа производства, сырьевого состава, определенного рецептурами, и назначения делятся на: газированные и негазированные; прозрачные и замутненные; жидкие и порошкообразные; низкокалорийные и высококалорийные; горячие и холодные; искусственно минерализованные; напитки специального назначения.

В зависимости от используемого сырья и технологии производства безалкогольные напитки подразделяют на следующие группы:

сокосодержащие напитки;

напитки на пряно-ароматическом растительном сырье;

напитки на ароматизаторах;

напитки брожения и квасы;

напитки на зерновом сырье;

напитки специального назначения.

Сокосодержащие напитки содержат в своем составе до 50% соков. Они подразделяются на напитки:

нектарного типа, содержащие сок от 25 до 50%;

соковые - с содержанием сока от 6,0 до 24,9%;

фруктовые - с содержанием сока от 3,0 до 5,9%;

напитки (лимонады) - с содержанием сока до 2,9%.

В качестве основного сырья для производства сокосодержащих напитков используют плодово-ягодные полуфабрикаты (соки натуральные, спиртованные, концентрированные, экстракты, сиропы). К этой группе относятся фруктовые соки ОАО Консервный завод «Моздокский» (г. Моздок, РСО-А), соки и нектары ООО Агрофирма «Казбек» (ст. Змейская, РСО-А). 

Напитки на пряно-ароматическом растительном сырье содержат экстракты, концентрированные основы и концентраты, полученные с использованием пряно-ароматического растительного сырья (настоев трав, кореньев, цедры цитрусовых и т. п.). Примером являются тонизирующие напитки «Байкал» (содержит настои эвкалипта, лавра и некоторых других растений), «Саяны» (содержит настои лимонника, левзеи), «Степной» (на основе настоев грецкого ореха молочно-восковой зрелости, зверобоя, тысячелистника, солодкового корня, апельсина, зубровки, стеркулии платанолистной), напитки серии «Кола» («Кока-кола», «Пепси-кола», содержащие настой орехов кола, богатых кофеином и теобромином, обладающих специфическими горьковато-смолистыми, близкими к мускатному тону вкусом и запахом). К этой группе относятся безалкогольные газированные напитки серии «Чито-Грито» - «Тархун», «Ассорти», «Нарт», «Нарт Плюс - Шоколадный», изготовляемые на основе натуральных компонентов и талой ледниковой воды в компании «Нарт» (с. Михайловское, РСО-А).

Напитки на ароматизаторах, изготовленные с использованием натуральных и идентичных натуральным ароматических веществ или их композиций (эссенции, эфирные масла, эмульсии, основы и др.): фруктовые газированные напитки Владикавказского пиво-безалкогольного завода ООО «Дарьял», изготовленные на основе высококачественной артезианской воды; лимонады «Дюшес», «Тархун», «Лимон» и др. производства ООО «ИКИЧ» (г. Владикавказ, РСО-А).

К напиткам брожения относят квасы, полученные брожением квасного сусла (хлебный квас, плодово-ягодные квасы).

Напитки на зерновом сырье
Напитки на зерновом сырье и продуктах его переработки готовят по технологии газированных безалкогольных напитков, используя в качестве сырья концентраты квасного сусла, сахар, пищевые кислоты и другие вкусо-ароматические вещества.

Напитки специального назначения предназначены по своему воздействию для определенных категорий потребителей: витаминизированные; тонизирующие; низкокалорийные (диетические, в которых сахар полностью или частично заменен сахарозаменителями, содержащие не более 5% углеводов); напитки с применением аспартама, ксилита, сорбита и других сахарозаменителей, предназначенные для больных сахарным диабетом; напитки для спортсменов, детей, лиц, испытывающих повышенные умственные и физические нагрузки и др.

Отметим также напитки, приготовленные на деалкоголизованных винах и виноматериалах.

Освежающий эффект безалкогольных напитков обусловлен наличием в их составе растворенного диоксида углерода CO2 и органических кислот. В зависимости от степени насыщения углекислым газом напиток может быть негазированным, слабо-, средне- и сильногазированным. Сильногазированными напитками являются лимонады от Компании ООО «Бухардон» (с. Заманкул, РСО-А) - «Вишня», «Лимон-лайм», «Тархун», «Апельсин», «Груша», изготовленные на основе купажа.

К безалкогольным напиткам относят сиропы, предназначенные для приготовления напитков в домашних условиях. Их подразделяют на группы в зависимости от используемого сырья (на плодово-ягодном, растительном, ароматическом сырье и др.).

Минеральные воды - природные подземные воды, характеризующиеся постоянством химического состава. По степени минерализации и назначению их подразделяют на столовые (с минерализацией не менее 1 г/дм3), лечебно-столовые (с минерализацией от 1 до 10 г/дм3) и лечебные (с минерализацией от 10 до 15 г/дм3). По химическому составу минеральные воды подразделяются на 52 группы, внутри которых имеется деление на типы минерализации.

Различают также: воды минерализованные - минеральные воды, обогащенные неорганическими (минеральными) солями; воды минеральные ароматизированные - минеральные воды с добавлением ароматизаторов; воды искусственно минерализованные - питьевая вода с добавлением неорганических солей.

Фруктовые прохладительные напитки. Их готовят из лимонов, апельсинов, клюквы, брусники, фруктовых и ягодных соков, сиропов и т.д. Полают холодными (8-10С). К ним относится морс клюквенной, лимонный или апельсиновый напиток и др.
Для приготовления клюквенного морса клюкву перебирают, моют, разминают деревянным пестиком и отжимают сок. Мезгу заливают горячей водой и кипятят 5-8 мин. Отвар процеживают, добавляют сахар и отжатый сок.
Для напитков из цитрусовых с лимонов или апельсинов снимают цедру, мелко шинкуют ее, заливают горячей водой, доводят до кипения, настаивают 3-4ч. В процеженный отвар добавляют сахар, отжатый сок лимонов или апельсинов.
Коктейль сливочно-шоколадный. Взбивают 120 мл 10% сливки с 30 мл шоколадного сиропа.
Коктейль вишневый десертный. Вишневый сироп, желтки сырых яиц взбивают с молоком в миксере и разливают в бокалы и посыпают мелко шинкованной, ошпаренной цедрой лимона или апельсина.
Безалкогольные крюшоны готовят из смеси фруктовых соков или сиропов, фруктово-ягодных напитков и газированной воды. Все компоненты (кроме газированной воды) смешивают и охлаждают до 12-15С. Затем добавляют охлажденную минеральную воду или безалкогольное газированные напитки и размешивают. Крюшоны наливают в бокалы и кладут в них свежие или консервированные ягоды или ломтики ананасов, мандаринов и т.д.
Айс-крем фруктовый. (Айс-крем принято называть напитки на основе мороженого с добавлением сиропов, соков, чая, кофе и т.д. Мороженое при этом не смешивают с жидкой частью. Подают в бокалах или фужерах). В бокал наливают фруктово-ягодный сок, добавляют какой-либо сироп, перемешивают, кладут консервированные фрукты или ягоды и мороженое.
Квас. На ПОП используют обычно хлебный квас промышленной выработки, но иногда его заправляют, добавляя хрен, мед (квас Петровский), настаивая с мятой.
Готовят также сухарный квас. Ржаные сухари слегка поджаривают, не допуская подгорания, ломают на мелкие кусочки и всыпают в кипяченую и охлажденную до 80С , воду непрерывно помешивая. На 4-5 кг сухарей берут 70 л воды. Сухари настаивают 1-1,5 ч в теплом месте, помешивая. Настой процеживают, а сухари заливают вновь теплой водой(50 л) и еще раз настаивают. Затем оба настоя соединяют, добавляют сахар, дрожжи, мятный настой или эссенцию. Температура при этом должна быть 23-25С, при этой же температуре оставляют квас для брожения на 8-12 ч. Затем его охлаждают, разливают в бутылки или бочки, укупоривают и хранят при температуре не выше 10С.
ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА № 6.
«Классификация безалкогольных напитков»
Цель работы: изучить существующую классификацию безалкогольных напитков. 
Задачи работы: ознакомиться с теоретическими сведениями по тематике занятия; законспектировать изученный материал, заполнив таблицы.
Согласно ГОСТ Р 52409-2005 «Продукция безалкогольного и слабоалкогольного производства. Термины и определения», безалкогольный напиток – это готовый напиток с объемной долей этилового спирта не более 0,5 % на основе питьевой или минеральной воды; напиток может быть подслащен, подкислен, газирован, может содержать мякоть плодов и ягод, соки, растительное сырье, молочные продукты, продукты пчеловодства, соли, пищевые добавки, биологически активные добавки и другие ингредиенты, использование которых допускается нормативными правовыми актами Российской Федерации. Безалкогольные напитки предназначены для реализации потребителю в оптовой и розничной торговой сети в качестве прохладительных средств. 
Безалкогольные напитки по внешнему виду подразделяются на группы: – жидкие напитки: прозрачные и замутненные; – концентраты напитков в потребительской таре. 
Из всего ассортимента безалкогольной продукции в наибольшем объеме выпускают газированные безалкогольные напитки. Прозрачные напитки должны быть прозрачными жидкостями, без осадка и 12 посторонних включений, допускается легкая опалесценция, обусловленная особенностями используемого натурального сырья. Замутненные напитки представляют собой непрозрачную жидкость. Допускается наличие осадка и взвесей, характерных для используемого сырья, без посторонних включений, не свойственных продукту. 
Концентраты напитков представляют собой однородный, равномерно окрашенный сыпучий порошок, таблетки, увлажненную кристаллическую или пастообразную массу, вязкую жидкость; гранулы разного размера. 
По степени насыщения диоксидом углерода (СО2) жидкие напитки подразделяют на типы: сильногазированные – 0,4 %, среднегазированные – 0,3 %, слабогазированные – 0,2 % и негазированные.
 По способу обработки жидкие напитки подразделяют на непастеризованные, пастеризованные, с применение консервантов, без применения консервантов, холодного розлива, горячего розлива, асептического розлива.
 В зависимости от используемого сырья, его содержания в готовом напитке, технологии производства и назначения, газированные безалкогольные напитки подразделяют на группы: сокосодержащие; на ароматизаторах; на зерновом сырье; напитки на настоях и экстрактах; напитки на пряно-ароматическом растительном сырье; напитки специального назначения, в том числе низкокалорийные и напитки для больных сахарным диабетом, искусственно-минерализованные воды. 
Запишите все известные вам признаки, по которым классифицируют безалкогольные напитки, основываясь на лекционный материал. После оформления таблицы подведите итоги.
	№
	Признак деления
	Описание (суть) признака
	Сырье, используемое для производства
	Примеры безалкогольных напитков

	1.
	
	
	
	

	2.
	
	
	
	


ВЫВОДЫ:
Семинарское занятие 7.
Упаковка, маркировка, транспортирование, хранение безалкогольных напитков.
На каждую бутылку или банку с напитком должна быть наклеена художественно оформленная этикетка с указанием:

товарного знака, наименования предприятия-изготовителя и его подчиненности или наименования предприятия-изготовителя (индекса, номера, кода) и его подчиненности; наименования напитка и его типа; вместимости, л;

даты окончания гарантийного срока хранения (наносится просечкой, штамповкой или другим способом, обеспечивающим четкое прочтение);

надписи: «Желательно употребить до указанной даты»; обозначения настоящего стандарта;

специального отличительного знака или надписи (с консервантом и др.); энергетической ценности (для диетических напитков и напитков для больных диабетом — пищевой энергетической ценности).

На этикетку дополнительно может быть нанесено:

наименование организации — разработчика рецептуры и ее подчиненности; краткая характеристика основы напитка; способ употребления;

надписи: «Пейте охлажденным»; «Витаминизированный» или другие надписи.

На бутылки с напитками может быть наклеена кольеретка.

Допускается совместное нанесение на этикетке вместимости 0,33 л и 0,5 л с указанием соответствующей розничной цены без стоимости посуды.

 На автоцистерны маркировку наносят несмываемой краской при помощи трафарета с указанием:

вместимости цистерны, дм3; номера цистерны.

  Бочки маркируют с указанием: вместимости бочки, дм3;

номера бочки (первая цифра должна обозначать квартал последнего измерения вместимости бочки, вторая и третья — год этого измерения, а остальные — инвентаризационный номер бочки).

 У разливного крана на автоцистерну и на бочку наклеивают этикетку с указанием: наименования предприятия-изготовителя и его подчиненности;

наименования напитка и его типа; способа обработки;

гарантийного срока хранения и температуры хранения; даты розлива;

обозначения настоящего стандарта.

 Потребительскую тару с концентратами напитков маркируют с указанием: товарного знака, наименования предприятия-изготовителя и его подчиненности или наименования предприятия-изготовителя (индекса, номера, кода) и его подчиненности;

наименования концентрата напитка; дат изготовления; способа употребления; краткой аннотации концентрата напитка; массы нетто;

гарантийного срока хранения; надписи: «Хранить в сухом и прохладном месте»; пищевой и энергетической ценности; обозначения настоящего стандарта.

Транспортную тару с концентратами напитков маркируют с указанием:

товарного знака, наименования предприятия-изготовителя и его подчиненности или наименования (индекса, номера, кода) предприятия-изготовителя и его подчиненности; наименования концентрата напитка; даты изготовления; массы нетто;

количества упаковочных единиц;

гарантийного срока хранения, температуры и относительной влажности хранения; обозначения настоящего стандарта.

Транспортная маркировка ящиков из гофрированного картона с концентратами напитков — по ГОСТ 14192 с нанесением манипуляционных знаков «Хрупкое. Осторожно», «Верх», «Беречь от влаги».

Информацию о пищевой и энергетической ценности напитков осуществляют в соответствии с положением, утвержденным органами здравоохранения.

Правила приемки жидких безалкогольных напитков — по ГОСТ 6687.0, концентратов напитков — по ГОСТ 15113.0.

Определение токсичных элементов проводят при возникновении разногласий в оценке качества.

Перевозку напитков проводят в ящиках, таре-оборудовании и пакетами по ГОСТ 23285 транспортом всех видов и в соответствии с правилами перевозок грузов, действующими на данном виде транспорта.

Транспортирование негазированных и слабогазированных напитков в торговые точки, оборудованные стационарными резервуарами, проводят в автоцистернах по ГОСТ 9218 и нормативно-технической документации.

Транспортирование напитков брожения в торговые точки, оборудованные стационарными резервуарами, проводят в автоцистернах по ГОСТ 9218 и нормативно-технической документации, деревянных бочках по нормативно-технической документации, металлических бочках по нормативно-технической документации и других видах тары, разрешенной органами здравоохранения.

Напитки хранят при температуре не ниже 0 °С и не выше 12 °С, а напитки со стойкостью — не менее 30 сут при температуре не ниже 0 °С и не выше 18 °С. Относительная влажность воздуха в складских помещениях для хранения концентратов напитков должна быть не более 75 %.

Упаковка, маркировка, транспортирование и хранение соков производится согласно нормам, установленным ГОСТ 13799-81, иной нормативной документации [4].
Соки различных видов для розничной продажи фасуют в [10]:
· стеклянные или металлические лакированные банки;
· стеклянные бутылки;
· алюминиевые лакированные тубы.
Мандариновый сок, в который добавляется аскорбиновая кислота, фасуется в стеклянную тару. Чаще всего соки фасуют в:
· стеклянные банки с металлическими крышками объемом 0,2–1,2 и 3 дм3);
· узкогорлые бутылки объемом по 0,5 и 0,2 дм3 из термостойкого стекла, укупориваемые корончатыми колпачками с герметизирующими полимерными прокладками.
Металлические банки для соков производятся из:
· лакированной белой жести (банки № 13 и 14 вместимостью 899 и 3020 см3);
· лакированного проката (штампованные алюминиевые тубы вместимостью 0,15–0,2 дм3).
Все консервные металлические банки имеют маркировку, которая выштамповывается на донышке и крышке банки. Кроме того, наклеиваются этикетки.
На штампах и этикетках содержатся сведения о продуктах согласно ГОСТ. Крышки стеклянных банок не маркируют, но на внутренней стороне этикеток (обращенной к стеклу) каучуковым штампом наносят маркировочные знаки – номер смены и дату выпуска сока. На красочной этикетке с изображением плодов и ягод, использованных для получения сока, крупным шрифтом указывается:
· наименование продукта;
· наименование местонахождения изготовителя;
· товарный знак изготовителя;
· масса нетто;
· товарный сорт сока;
· номер стандарта;
· условия хранения.
Соки могут быть расфасованы в тару из следующих материалов:

· стеклянная;

· металлическая;

· полимерная.

Обычно соки фасуются в:

· стеклянные банки с металлическими крышками объемом 0,2–1,2 и 3 дм3;
· узкогорлые бутылки (по 0,5 и 0,2 дм3) из термостойкого стекла, укупориваемые корончатыми колпачками с герметизирующими полимерными прокладками.

Тара для соков – металлические банки производятся из белой жести, покрываемой лаком (банки № 13 и 14 вместимостью 899 и 3020 см3), лакированного проката (штампованные алюминиевые тубы вместимостью 0,15–0,2 дм3).

Все консервные металлические банки имеют маркировку, которая выштамповывается на донышке и крышке. Кроме того на банки наклеивают этикетки, которые содержат все сведения о продуктах согласно ГОСТ.

Крышки, применяемые для укупорки стеклянных банков не маркируют. Однако, на стороне этикеток, обращенных к банке, наносят маркировочные знаки – номер смены и дату выпуска сока.

Красочная сторона этикетки (обращенная от банки), должна содержать:

· наименование продукта;

· наименование местонахождения изготовителя;

· товарный знак изготовителя;

· масса нетто;

· товарный сорт сока;

· номер стандарта;

· условия хранения.

Данные должны быть указаны крупным шрифтом. Также этикетка должна содержать красочное изображение плодов и ягод, из которых был произведен данный сок.

На этикетках детских соков должны закрепляться;

· рекомендации по нормам потребления соков в зависимости от возраста;

· разрешение Минздрава для питания детей.

Температура, при которой должен храниться сок составляет 0 - 20°С при относительной влажности воздуха не выше 75%. Срок хранения сока со дня выработки:

· в стеклянной таре для светлоокрашенных – 3 года;

· для темноокрашенных – 2 года;

· в металлической таре для светлоокрашенных – 2 года;

· для темноокрашенных – 1 год;

· в алюминиевой тубе – 1 год;

· в потребительской таре из комбинированных и полимерных материалов – 9 мес;

· в двухслойной полиэтиленовой пленке ЛДПЕ МО 22 – 10 сут.

Если температура хранения сока более высока, то имеет место быть ухудшение вкуса и запаха сока. Происходит это в результате прохождения реакций неферментативного характера между свободными аминокислотами и соединениями со свободными карбонильными группами. В результате такой реакции происходит образование меланоидинов, из-за которых происходит потемнение соков, появление уваренного вкуса. Более других таким изменениям подвержены следующие виды соков:

· земляничный;

· малиновый;

· мандариновый;

· апельсиновый.

Перечисленные виды соков рекомендуется хранить при температуре от 0 до 2°С.

Соки также могут быть испорчены по следующим причинам:

· использование недоброкачественного сырья;

· несоблюдение технологии изготовления;

· неблагоприятные условия хранения.

Допускается фасовать соки в потребительскую тару из комбинированных и полимерных материалов, разрешенных к применению Минздравом РФ, вместимостью не более 2 дм (тетрапак, комбиблок и др.) На этикетке мандаринового сока должна быть дополнительная надпись "Перед употреблением взбалтывать". При маркировке соков с мякотью наименование продукта на этикетке составляется из прилагательного, соответствующего наименованиям использованных фруктов в порядке убывания массовой доли, и слова "нектар"; допускается также, чтобы перечень наименований фруктов (приводимых в том же порядке) следовал за словами "Нектар из …..". Если в купаже использовано более двух видов фруктов, то их наименования могут быть представлены на этикетке отдельно, но в непосредственной близости от наименования продукта; продукт именуется "Купажированный фруктовый нектар". Вблизи от наименования продукта располагают информацию "Минимальное содержание фруктового сока Н%, где Н - фактическое минимальное содержание фруктовой составляющей, рассчитанное для конечного продукта, исходя из натурального содержания растворимых сухих веществ в соке. Если в состав нектара входит восстановленный сок, то в списке ингредиентов указывают "х-ый сок, изготовленный из концентрированного сока" или "Восстановленный х-ый сок", где Х-наименование фруктов (овощей), из которых изготовлен сок. Добавление аскорбиновой кислоты декларируется следующим образом: "Аскорбиновая кислота как антиоксидант" или "Антиоксидант". На этикетке должна быть надпись "Перед употреблением взбалтывать". На этикетке потребительской тары концентрированных соков дополнительно должно быть указано "Осветленный" или "Не осветленный" и приведен способ разведения. На этикетку потребительской тары с экстрактами наносят сведения о разведении экстрактов: "Экстракт перед употреблением следует развести в соотношении: на один объем экстракта…..объемов воды". Соки плодово-ягодные натуральные, фасованные в стеклянную тару, при хранении должны быть защищены от попадания солнечных лучей.
Розлив газированных напитков производится в бутылки номинальной емкостью - 0,33 и 0,5 л специальной формы с венчиком горлышка, приспособленным под укупорку кронен-пробкой. По форме, размерам, прочности и термостойкости бутылки должны соответствовать определенным требованиям (ГОСТ 10117-62), отклонение от которых может быть причиной повышенного боя бутылок и нарушения нормальной работы разливочных машин.

Бутылки должны иметь гладкую боковую поверхность и равномерную толщину стекла. При неравномерной толщине стекла бутылки в более тонких местах в процессе мойки и розлива трескаются. Горизонтальная поверхность бутылки должна быть устойчивой, вертикальная ось бутылки должна быть строго перпендикулярна по отношению ко дну. Шейки бутылок должны иметь правильную круглую форму с оплавленным (не заостренным) венчиком. Для розлива напитков не допускается применение бутылок с острыми неоплавленными краями шеек, с посечками, сколами, трещинами, щербинами, так как при мойке и наполнении таких бутылок напитками получаются мелкие осколки стекла, которые могут попасть в продукцию.

Для возможности просмотра напитка стекло должно быть прозрачным, без каких-либо включений и продавливающихся пузырей, без дефектов закалки, побежалости и свилеватости (рис. 65). Переход шейки к корпусу бутылки должен быть плавным, без углов, а переход корпуса бутылки ко дну - закругленным.

Бутылки должны быть механически прочными и термически стойкими. В подвешенном положении они должны выдерживать внутреннее давление не менее 78,5 н/см2 в течение 1 мин и оставаться целыми в течение 5 мин при перепаде температур 45 град (от 15 до 60°С) в процессе нагрева и 33 град (от 60 до 27°С) в процессе охлаждения. Размеры бутылок при приеме проверяются при помощи специальных шаблонов.

ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА № 7
«ОПРЕДЕЛЕНИЕ ОСОБЕННОСТЕЙ УПАКОВКИ И МАРКИРОВКИ БЕЗАЛКОГОЛЬНЫХ НАПИТКОВ»
Цель работы: ознакомиться с основными видами и функциями маркировки и упаковки, изучить основные требования к маркировке безалкогольных напитков, ознакомиться с законодательной и нормативной базой. 
Теоретическая часть
Упаковка - включает тару, в которую помещается продукция, этикетку и вкладыши.
Тара - основной элемент упаковки, представляющий собой изделие для размещения и пространственного перемещения продукции.
Современные упаковки:
Вакуум-упаковка - герметичная потребительская упаковка, в которой за счет отсоса воздуха создано давление ниже атмосферного.
Пюр Пак, Тетра Пак, Тетра Брик и др. - потребительская тара из коробочного картона с полиэтиленовым покрытием со сварным продольным швом и прямоугольным дном. После заполнения продуктом верх сваривается в виде лепестковой складки по ширине коробки. Рекомендуется для молочной продукции, соков и т.д.
Бутылки ПЭТФ из полиэтилентерафтолата различной вместимости, формы и окраски. Рекомендуется для жидких пищевых продуктов.
Ламистер - алюминиевая фольга, склееная с полипропиленом, используется для кулинарной продукции, изготавливаются банки для пресервов и консервов.
Алюминиевая фольга с лаковым покрытием - упаковывают плавленые сыры, животные жиры и др.
Алюминиевая фольга в комбинации с бумагой - обладает большой механической прочностью и низкой ароматопроницаемостью, благодаря чему используется для упаковки чая и других ароматических продуктов.
Требования к различным видам упаковки и тары:
1. требования безопасности:
- защита товара от физико-химических и механических воздействий;
- экологическая безопасность и возможность рециркуляции и регенерации вышедшей из потребления упаковки.
2. требования маркетинга и торговли:
- сохранность и транспортабельность всех видов продукции;
- рациональное использование габаритов и грузовместимости транспортных средств и складских помещений;
- возможность применения средств комплексной механизации при погрузочно-разгрузочных работах;
- повышение качественного уровня организации торговли;
- максимальная информация потребителя о свойствах продукта, условиях его применения, особенностях хранения, перевозки и пр.;
Маркировка - нанесение знаков, надписей и рисунков на товар или упаковку для их описания и указания способов перевозки, обработки и хранения.
В законе РФ «Об упаковке и маркировке потребительских товаров, реализуемых в сфере торговли и услуг» дано следующее определение маркировки - это текст, условные обозначения или рисунок, нанесенные на упаковку или на товар, предназначенные для идентификации товара или отдельных его свойств, для доведения до потребителя информации об изготовителях, количественных и качественных характеристиках товара.
Маркировка любого товара регламентируется соответствующим ГОСТом или ТУ на конкретную продукцию, ГОСТ 14192-96 «Маркировка грузов», законом РФ «О защите прав потребителя».
Торговая маркировка - это текст, условные обозначения или рисунок, нанесенные продавцом или изготовителем на товарные или кассовые чеки, упаковку или товар. Носителями являются: ценники, товарные и/или кассовые чеки. Отличие от производственной маркировки: выполнение идентифицирующей функции о факте продажи товара и его продавце, без расшифровки информации о самом товаре.
Штриховой код - знак, предназначенный для автоматизированной идентификации и учета информации о товаре, закодированный в виде цифр и штрихов. Штрих-код наносится на транспортную или потребительскую упаковку. В соответствии с требованиями проведения внешнеторговых сделок наличие штрихового кода на упаковке товара является обязательным условием его экспорта. При реализации товаров на внутреннем рынке нанесение штрихового кода является добровольным для производителя.
Практическая часть

1. Студентам выдают различные виды упаковки безалкогольных напитков. Предлагается изучить потребительскую маркировку продукта, а сделанные выводы о соответствии информации требованиям соответствующих стандартов, ее достаточности и доступности, полученные результаты оформить в виде таблицы:

	Наименование продукта
	Способ упаковки
	Информация

	
	
	Основополагающая
	Потребительская
	Специальная

	
	
	
	
	


2. Студентам выдают различные виды упаковки безалкогольных напитков. Студентам предлагается изучить штрих-код продукта и определить страну производителя, рассчитать контрольное число и сделать вывод о достоверности маркировки товара, результаты оформить в виде таблицы:
	№
	Код государства
	Код завода-изготовителя
	Код товара
	Контрольная
цифра
	Достоверность

	
	
	
	
	
	


3. Студенты выписывают из имеющихся в наличии действующих стандартов на безалкогольные напитки (по каждому виду) показатели качества и подразделяют их по группам.
Результаты оформляют в виде таблицы:
	№ п/п
	№ ГОСТа, название
	Наименование показателей

	
	
	назначения
	надежности
	сохраняемость
	эстетические
	экологические
	безопасности

	
	
	
	
	
	
	
	


4.      Проанализируйте информацию 2-3 носителей (безалкогольных напитков) маркировки и установите соответствие обязательным требованиям  действующих стандартов на маркировку одноименной продукции. Результаты  оформите в виде таблицы.
	Наименование
товара
	Требования ГОСТ
	Фактическое соответствие

	1.
2.
	
	


ВЫВОДЫ:
Семинарское занятие 8.
Фальсификация безалкогольных напитков.
К безалкогольным напиткам относят сиропы, экстракты, концентраты (жидкие и сухие порошкообразные), предназначенные для изготовления напитков в промышленных или домашних условиях, и напитки, готовые к употреблению (соки, квасы, квасные напитки, воды: питьевая, минеральная и т. п.).

Изготавливают сиропы, экстракты, концентраты на основе натурального сырья (плодово-ягодных соков, морсов, экстрактов и настоев пряноароматических растений, пивного или квасного сусла и др.) и/или на основе различных пищевых добавок (ароматизаторов, красителей, пищевых кислот, стабилизаторов и др.).

Основным идентифицирующим признаком ассортиментной принадлежности напитков к этой группе является высокая массовая доля сухих веществ: в сиропах — не менее 50 %, в экстрактах — 44—62 %, в концентрате кваса — не менее 57 %, в концентрате квасного сусла — не менее 68 %. Такое высокое содержание сухих веществ обусловливает вязкую сиропообразную консистенцию большинства напитков, являющуюся их характерным признаком. Порошкообразные концентраты должны иметь однородную сыпучую консистенцию, без признаков слеживания и комкования.

При ассортиментной идентификации устанавливают также соответствие органолептических свойств заявленному наименованию и составу. Цвет, вкус и аромат сиропов, экстрактов и концентратов должны соответствовать характерным признакам, присущим исходному сырью и установленным рецептурой для каждого наименования. Сиропы могут быть выработаны на основе плодово-ягодного, растительного или ароматического сырья (на эссенциях, эфирных маслах, цитрусовых настоях, ароматических добавках), могут содержать физиологически ценные ингредиенты (сиропы специального назначения — витаминизированные, тонизирующие, изотонические, диабетические и др.).

Для выработки экстрактов используют осветленные плодово-ягодные соки, а для изготовления концентратов — концентрированные соки, эфирные масла, вкусовые и ароматические вещества, красители, стабилизаторы, сухой или свежепроросший ржаной или ячменный солод, ржаную, кукурузную или ячменную муку и другие ингредиенты.

При квалиметрической идентификации определяют массовую долю сухих веществ и кислотность, подтверждают достоверность информации о составе сырья путем исследований на наличие красителей, консервантов, подсластителей. Для этих целей используют различные инструментальные методы, в том числе арбитражный метод высокоэффективной жидкостной хроматографии (ВЭЖХ), предусмотренный ГОСТ 30059—93 «Напитки безалкогольные. Методы определения аспартама, сахарина, кофеина и бензоата натрия» и позволяющий одновременно определять концентрацию всех перечисленных добавок.

Использование натуральных ингредиентов в составе сырья подтверждают на основе исследований характерных групп соединений (органических кислот, Сахаров, антоцианов, флавоноидов и др.), присущих конкретному виду природного сырья. Важное значение имеет установление стойкости напитков по состоянию прозрачности и отсутствию (наличию) осадков, поскольку любое изменение состава (например, разбавление водой) приводит к дестабилизации коллоидной системы напитков, сопровождающейся нарушением прозрачности (появлением опалесценции, мути) и появлением осадков.

Количественная идентификация заключается в установлении номинальной вместимости тары, полноты налива и достоверности информации о количественных характеристиках. В зависимости от вида тары (банки, бутылки) и ее номинальной вместимости допустимые отклонения по объему могут составлять +2-3 %.

Как правило, фальсификация сиропов, экстрактов и концентратов имеет технологический характер и осуществляется путем разбавления, а также полной или частичной замены натуральных ингредиентов на эссенции, подсластители, красители и другие добавки.

Маскируют утрату первоначальных органолептических свойств введением повышенных концентраций сахара и пищевых кислот, а также красителей для восстановления интенсивности цвета. Поэтому в большинстве случаев подобная фальсификация не приводит к существенному изменению массовой доли сухих веществ. Для обнаружения указанных способов фальсификации целесообразно определять массовую концентрацию приведенного экстракта, т. е. сумму всех экстрактивных веществ за вычетом сахара.

Основным способом количественной фальсификации является недолив.

Безалкогольные напитки, готовые к употреблению, в зависимости от используемого сырья, технологии изготовления и назначения подразделяют на соки плодово-ягодные и овощные, сокосодержашие напитки, напитки на зерновом, пряноароматическом растительном сырье, на ароматизаторах, напитки брожения, напитки специального назначения, столовые воды.

Основной задачей ассортиментной идентификации напитков, готовых к употреблению, является определение групповой принадлежности напитка и его соответствия заявленному наименованию. Для этих целей изучают состав напитка, указанный изготовителем, и соотносят его с характерными идентифицирующими признаками той или иной группы.

Согласно терминологическому стандарту соком может называться напиток на 100 % состоящий из продуктов переработки плодов и овощей. Если массовая доля фруктового сока и/или доведенной до пюреобразного состояния съедобной части плодов составляет не менее 25—50 % (в зависимости от вида плодов), напиток должен называться фруктовым нектаром. В сокосодержащих напитках массовая доля фруктового или овощного сока или доведенной до пюреобразного состояния съедобной мякоти свежих плодов должна составлять не менее 10 %.

Напиток «Сбитень» должен содержать не менее 3 % меда, столовые воды должны иметь общую минерализацию 2 г/дм3. В составе напитков на пряноароматическом сырье (Байкал, Саяны, Тархун и др.) должны присутствовать экстракты, настои, концентраты или композиции пряноароматических растений.

Безалкогольные напитки специального назначения должны содержать физиологически ценные ингредиенты, обусловливающие их тонизирующие, изотонические, диабетические и другие особые свойства. Если в маркировке указано, что напиток «на основе минеральной воды», в его составе должна присутствовать природная минеральная вода с общей минерализацией не более 1 г/дм3.

Для квасов, являющихся напитками брожения (незавершенного спиртового или спиртового и молочнокислого), в состав ингредиентов должны входить натуральное зерновое сырье (солод, мука, квасные ржаные хлебцы, квас сухой хлебный или концентрат квасного сусла), дрожжи, вода, натуральные сахаросодержащие вещества (сахароза, фруктоза, декстроза, мальтоза и др.). Именно они в результате брожения обеспечивают накопление веществ, являющихся характерными для кваса, — этилового спирта (не более 1,2 %), молочной кислоты, диоксида углерода. Одним из идентифицирующих признаков кваса в отличие от квасных напитков является наличие в нем дрожжевых клеток. Подсластители в квасе недопустимы, но после проведения брожения могут быть внесены пищевые добавки.

В отличие от кваса квасные напитки изготавливают путем искусственного насыщения диоксидом углерода купажных сиропов, в состав которых входят концентрат квасного сусла или концентрат кваса, сахаросодсржащие вещества и/или подсластители, регуляторы кислотности и другие пищевые добавки.

Квасные напитки относятся к группе безалкогольных напитков на зерновом сырье. Если в составе напитка полностью отсутствует зерновое сырье, а его свойства имитированы различными ароматизаторами и вкусовыми добавками, напиток должен быть идентифицирован как газированный напиток на ароматизаторах.

При ассортиментной идентификации газированных напитков определяют степень насыщенности диоксидом углерода, в зависимости от которой напиток может быть слабогазированным, среднегазированным или сильногазированным. Устанавливают также способ его обработки — пастеризованный и непастеризованный, с применением консервантов и без применения консервантов, холодного и горячего розлива — и его соответствие указанному сроку годности.

Поскольку информация о составе и технологии производства может быть недостоверной, необходимо подтвердить заявленные изготовителем характеристики на основе исследования органолептических и физико-химических показателей. Органолептические показатели должны соответствовать заявленному наименованию и отражать типичные свойства использованного для изготовления напитка сырья. Квас должен иметь выраженные аромат и вкус ржаного хлеба, соки и сокосодержащие напитки — характерные оттенки вкуса и аромата тex плодов и ягод, которые использованы для их изготовления, напитки на пряноароматическом сырье — эфиромасличные оттенки аромата и вкуса и т. д.

В настоящее время для определения вкуса и аромата безалкогольных напитков в зарубежной практике широко используют различные устройства, работающие по принципу «электронный нос» или «электронный язык». Так, разработанное французской фирмой «Alpha MOS» электронное устройство с чувствительным датчиком позволяет определять в составе безалкогольных напитков подслащивающие вещества, кислоты, кофеин и другие компоненты, участвующие в формировании вкуса.

Эффективным методом подтверждения подлинности красно-окрашенных фруктовых соков и нектаров является определение состава антоцианов. Качественный состав их (в настоящее время выделено из растений и идентифицировано около 70 антоцианов) специфичен для конкретного вида плодов и относительно стабилен. Влияние сорта и места произрастания плодов отражается только на изменении общего количества антоцианов и соотношении отдельных соединений между собой. Этот принцип относительной устойчивости состава антоцианов лег в основу хроматографического метода подтверждения подлинности красноокрашенных соков, принятого Международным соковым союзом.

В стандартах Кодекса Алиментариус (9 стандартов для соков, 6 — для концентратов соков, 7 — для нектаров) и нормативных документах международной организации — Ассоциации производителей соков и нектаров (16 документов) представлены международные подходы к идентификации соков, которые должны быть учтены при разработке национальных стандартов на методы идентификации соков.

О. Л. Бутковой и А. И. Гончаровым разработана методика идентификации сокосодержаших напитков на основе исследования количественного и качественного состава органических кислот методом ВЭЖХ. Установлено, что для каждого из сокосодержащих напитков характерно индивидуальное соотношение яблочной, молочной, винной, лимонной и щавелевой кислот, трудно воспроизводимое искусственным способом.

Для подтверждения природы напитков брожения (квасов) целесообразно определять методом микроскопии наличие живых или мертвых клеток дрожжей.

Марочная идентификация предполагает подтверждение основных отличительных признаков упаковки и маркировки, зарегистрированных за правообладателем определенной марки, а также специфичных характеристик состава в том случае, если есть подлинный образец или зафиксированы его характеристики.

При квалиметрической идентификации большинства безалкогольных напитков органолептические показатели оценивают по балльным шкалам и на основе общего количества набранных баллов определяют уровень качества. Для всех безалкогольных напитков, кроме соков и квасов, применяют 25-балльную шкалу, а для квасов — 19-балльную. Если суммарная оценка ниже 15 баллов у безалкогольных напитков или 10 баллов у квасов, их качество признают неудовлетворительным.

К основным физико-химическим показателям, используемым при проведении квалиметрической идентификации, относят массовую долю сухих веществ (%), кислотность, стойкость. Для напитков брожения (квасов) определяют массовую долю спирта (%), для газированных напитков — массовую долю диоксида углерода (%). Для подтверждения натуральности состава определяют наличие подсластителей, консервантов, красителей и других пищевых добавок.

В Правила проведения сертификации пищевых продуктов и продовольственного сырья, утвержденные постановлением Госстандарта России 28 апреля 1999 г. № 21, включена таблица Показатели и нормы для контроля фальсификации плодовых и ягодных соков. Эти показатели подразделены на две группы: А — обязательные для выполнения требования к качеству и В — критерии для оценки натуральности сока и его соответствия своему наименованию. В группу А входят такие показатели, как относительная плотность d20, содержание летучих кислот в пересчете на уксусную кислоту (г/л), D-яблочной кислоты (должна отсутствовать!), L-аскорбиновой кислоты и др. К группе В относят титруемую кислотность при рН 8,1 мэкв, содержание лимонной и D-изолимонной кислот (мг/л) и их отношение, содержание L-яблочной кислоты (г/л), калия, магния, натрия, кальция (мг/л), глюкозы и фруктозы (г/л), пролина (мг/л), формольное число и др.

Основными видами фальсификации безалкогольных напитков являются ассортиментная и квалиметрическая.

При ассортиментной фальсификации предоставляется недостоверная информация о групповой принадлежности напитка: за соки выдаются нектары и сокосодержащие напитки; за сокосодержащие напитки, напитки на зерновом или пряноароматическом сырье — напитки на ароматизаторах; за квас — квасные напитки или газированные напитки на ароматизаторах, за напитки специального назначения — напитки, не обладающие декларируемыми физиологическими и/или биологическими свойствами.

Встречаются также случаи выпуска контрафактной продукции. От контрафакта особенно часто страдают различные бренды компании «Кока-Кола» («Coca-Cola», «Sprite», «Fanta», «BonAqua», «Schweppes», «Фруктайм»).

Способы квалиметрической и количественной фальсификации такие же, как у сиропов, экстрактов, концентратов.

Присваивание напиткам наименований, вводящих потребителей в заблуждение относительно их природы, состава и происхождения, является основным способом информационной фальсификации. Часто в наименования напитков включают названия продуктов, которые не входят в их состав. Для усиления ассоциативного эффекта восприятия на этикетке приводят изображения этих продуктов (свежих плодов, ягод, пряноароматических растений и др.).

Другим способом информационной фальсификации является приписывание напиткам особых свойств (оздоравливаюших, лечебных и др.), которыми он не обладает («Диетический», «Витаминизированный», «Диабетический» и т. д.). Подобная информация допускается только при наличии у изготовителя ее документального подтверждения.

ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА № 8.
«ИЗУЧЕНИЕ АССОРТИМЕНТА И ЭКСПЕРТИЗА КАЧЕСТВА БЕЗАЛКОГОЛЬНЫХ НАПИТКОВ (НА ПРИМЕРЕ СОКА)»
Цель работы : Научиться проводить экспертизу качества плодово-ягодных и овощных соков и оформлять полученные результаты.
Подготовительная работа студента к занятию: Изучить по учебникам и лекциям товароведную характеристику соков.
Средства обучения: Стандарты на соки натуральные, с сахаром, купажированные, фруктовые нектары, цитрусовые (технические условия, правила приемки и методы анализа; натуральные образцы соков; каталоги и рекламно-информационная продукция).
Задание 1
Изучение ассортимента плодово-ягодных и овощных соков
Изучить ассортимент соков по каталогам, стандартам, натуральным образцам и заполнить таблицу.
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Задание 2
Изучение правил приемки и установление
показателей качества соков
Для проверки состояния транспортной тары и маркиров-ки от партии продукции отбирают случайным образом опреде-ленное количество ящиков и коробок.
Для проверки правильности маркировки, состояния эти-кетки и оформления потребительской тары отбирают случай-ным образом выборку банок, бутылок, туб и др.
Определение показателей качества также начинают со случайного отбора выборки продукции в потребительской таре. Перед проведением испытаний фасованного сока составляют объединенную пробу из точечных проб. Масса объединенной пробы должна быть не менее 0,5дм3.
2.1. Изучить содержание ГОСТ 6687.0-86 «Напитки без-алкогольные, квасы и сиропы. Правила приемки и методы от-бора проб».
Условно принять количество партии (транспортных еди-ниц и единичных экземпляров в транспортной таре).
Например, поступила партия сока (наименование, вид – по натуральному образцу) в количестве 150 транспортных еди-ниц (коробок, ящиков), в каждой из которых содержится по 6 тетрапакетов вместимостью 1л. Составьте выборку и запол-ните таблицу.
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2.2. Изучить нормативный документ на соки, установить стандартные показатели качества и периодичность их опреде-ления. Заполнить таблицу.
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Задание 3
Изучение упаковки и маркировки соков
3. 1. Исследовать состояние тары, правильность марки-ровки и объем образца сока. Результаты записать в таблицу .
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Задание 4
Органолептическая оценка качества соков
Органолептические показатели сока определяют визуаль-но в чистом цилиндрическом бокале вместимостью 250 см3, диаметром 70мм в проходящем свете.
Вкус , аромат и цвет соков должны соответствовать на-туральным плодам, из которых они изготовлены.
Осветленные натуральные соки и соки с сахаром должны быть прозрачными, без осадка;
неосветленные – равномерно и тонкопротертыми, сво-бодно льющимися, однородной консистенции, непрозрачными; соки с мякотью – в виде однородной непрозрачной мас-сы с равномерно распределенной гомогенизированной мякотью.
Допускается в соках с мякотью расслаивание и небольшой уплотненный осадок на дне, а в вишневом и сливовом со-ках – оседание мякоти.
Цвет соков должен соответствовать цвету спелых пло-дов, ягод и овощей , из которых они изготовлены, но допуска-ются более темные оттенки в светлых соках и незначительное обесцвечивание сока из темноокрашенных плодов и ягод.
Вкус и запах определяют сразу после налива пробы в де-густационный бокал, при этом обращают внимание на соответ-ствие вкуса и запаха плодам, ягодам и овощам, из которых они изготовлены, на наличие неблагоприятных вкусовых свойств и прочих посторонних привкусов и запахов.
Оценить качество исследуемого образца сока по балль-ной шкале.
Результаты исследований занести в таблицу.
Задание 5
Исследование физико-химических показателей
качества соков
5.1. Определение полноты налива (объема продукции) осуществляют по ГОСТ 6687.5-86.
Полнота налива определяется в градуированном цилинд-ре по верхнему краю мениска. За окончательный результат принимают среднее арифметическое значение наполнения 10 бутылок, в мл (см3). Допустимые отклонения полноты налива для одной бутылки не должны превышать ± 2%.
5.2. Содержание сухих веществ в соке определяют по ГОСТ 6687.2 -90. «Продукция безалкогольной промышленно-сти. Методы определения сухих веществ» рефрактометриче-ским методом по сахарозе.
Сок перед нанесением капли на нижнюю призму рефрак-
тометра фильтруют, определение проводят при температуре 20 0С.
5.3. Определение кислотности проводят по ГОСТ Р
51434-99 «Соки фруктовые и овощные. Метод определения титруемой кислотности».
Метод основан на потенциометрическом титровании стандартным титрованным раствором гидроксида натрия до значения рН 8,1.
5.4. Определение массовой доли мякоти проводят ме-тодом центрифугирования по ГОСТ Р 51442-99 «Соки фрукто-вые и овощные. Метод определения содержания мякоти, отде-ляемой центрифугированием»
Результаты исследований занести в таблицу.
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Задание 6
Установление дефектов соков
По результатам экспертизы установите возможные дефекты соков и причины их возникновения. Результаты оформите в таблице.
	
	
	

	
	
	

	Наименование
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При отсутствии дефектов таблица не заполняется. Сделайте выводы и заключение о качестве образца сока по органолептическим и физико-химическим показателям, а также о правильности маркировки, состоянии тары и соответствии объема.
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1. Дата составления___________________________________________
____________________________________________________________
2. Место составления__________________________________________
____________________________________________________________
3. Составлено экспертом_______________________________________
____________________________________________________________
4. Заявитель экспертизы_______________________________________
____________________________________________________________
5. Заявка №__________________________________________________
6. Объект и задачи экспертизы__________________________________
____________________________________________________________
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7. Сопроводительные документы (контракт и т.д.)_________________
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____________________________________________________________
____________________________________________________________
____________________________________________________________
____________________________________________________________
8. Результат экспертизы _______________________________________
____________________________________________________________
____________________________________________________________
____________________________________________________________
____________________________________________________________
____________________________________________________________
____________________________________________________________
____________________________________________________________
9. Заключение эксперта
__________________________________________________
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М.П.________________
____________________________
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