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В результате изучения дисциплины магистр должен знать основные принципы классификации методов исследования пищевого сырья и продуктов его переработки.
В зависимости от используемых средств методы исследования пищевых продуктов подразделяют на инструментальные и органолептические.
Для	определения	количества	или	качества	отдельных органических и неорганические веществ, входящих в состав пищевых продуктов, используют химические методы, в основе которых лежат специфические для исследуемого вещества количественные или качественные химические реакции с определенными реактивами.
Физико-химические методы применяют при определении сахаров, жиров, некоторых витаминов и других веществ. С помощью спектральных методов анализа определяют элементарный и молекулярный состав продуктов, в том числе содержание микро- и макроэлементов, витаминов А, К, В1, В6 и др.
Применение хроматографических методов анализа позволяет определить аминокислотный и жирно-кислотный состав мясных продуктов, содержание летучих органических токсических веществ – нитрозаминов.
С помощью ядерного магнитного резонанса (ЯМР) можно определить состав и степень связывания влаги в растительной и животной ткани.
В практике определения свойств мяса широко используют рН-метрию – метод измерения активной кислотности водных экстрактов из мышечной ткани мяса, основанный на потенциометрическом определении концентрации ионов водорода. Показатель рН позволяет судить о стабильности свойств мясного сырья в отношении развития микробиологических процессов, окислительных изменений, а также об уровне гидратации белков, способности системы удерживать влагу.
Физические методы анализа отличаются большой производительностью и позволяют всесторонне охарактеризовать состав и свойства продуктов и их безопасность. Физические методы основаны на изучении структурно-механических, оптических и электрических свойств пищевых продуктов, которые позволяют определить структуру и состояние основных пищевых нутриентов.
С помощью физических методов определяют относительную плотность и удельную массу, температуру плавления и кристаллизации, коэффициент преломления света, механическую устойчивость и прочность, эластичность и пористость, имеющие несомненное значение для оценки свойств мяса и мясопродуктов.
Биохимические методы анализа широко используют при изучении изменения или формирования качества продуктов при хранении. Например, при созревании мяса и рыбы исследуют процессы гидролиза, автолиза и др.; при хранении плодов и овощей – процессы дыхания.
С помощью микробиологических методов определяют степень обсеменения пищевого сырья и продуктов микроорганизмами, в том числе наличие бактерий, вызывающих пищевые	отравления (ботулинус, золотистый стафилококк и др.)
Физиологические методы используют при определении биологической ценности и безвредности пищевых продуктов, степени усвоения пищевых веществ, реальной энергетической способности.
Органолептические методы используют для оценки комплекса показателей, определяющих пищевую ценность сырья и продуктов, оцениваемых с помощью органов чувств: зрения, обоняния, вкусовых ощущений и осязания.
Серьезное преимущество органолептического анализа – возможность за короткий срок получить представление о комплексе таких свойств пищевых продуктов, как внешний вид, цвет, вкус, запах, консистенция и др. Данные показатели имеют решающее значение при оценке качества продукции.
Органолептический метод оценки продуктов предусматривает очередность в определении показателей качества в соответствии с естественной последовательностью восприятия. В первую очередь зрительно оценивают такие качественные характеристики продукта, как внешний вид, форма, цвет; затем с помощью обоняния определяют запах и, наконец, оценивают ощущения, возникающие в полости рта при приеме пищи, – вкус, консистенцию (нежность, жесткость) и сочность. С учетом того что запах и вкус влияют на усвояемость продукта, значение этих показателей при оценке качества очевидно.
Для количественного выражения показателей качества при органолептическом анализе применяют систему балловых оценок. Каждый балл соответствует определенному условию качества, характеризуемому словесным описанием.
В настоящее время для оценки качества мяса и мясопродуктов используют пяти- и девятибалльные шкалы, согласно которым каждый показатель имеет соответственно 5 или 9 степеней качества. Ниже условленного балла продукт считается недоброкачественным.
Рекомендуемая ВНИИМПом десятибалльная шкала расширяет диапазон органолептической оценки качества. Согласно ей каждый показатель	шкалы имеет следующие количественные характеристики: для оптимального качества – 9; очень хорошее – 8; хорошее – 7; выше среднего – 6; среднее – 5; приемлемое (но нежелательное) – 4 или 3; неприемлемое – 2 или 1.
Сопоставление органолептической оценки таких показателей продукта, как цвет, запах и консистенция, с данными, полученными с помощью	инструментальных методов	определения	цветовых характеристик, количественного и качественного состава летучих органических веществ и структурно-механических показателей, позволяет выяснить корреляционные зависимости.

1. Тематический план дисциплины.
Раздел 1. Классификация методов исследования пищевого сырья и продуктов
Раздел 2. Комплексная оценка качества и безопасности пищевого сырья и продуктов. Основные понятия и термины 
Раздел 3. Общие принципы анализа и подготовки проб Органолептические методы оценки качества пищевых продуктов
Раздел 4 Инструментальные методы исследования реологических свойств пищевых продуктов
Раздел 5 Физико-химические методы исследования состава и свойств пищевого сырья и продуктов
Раздел 6 Спектроскопия. Использование спектров для определения химического состава и безопасности сырья и готовой продукции

2. Рекомендуемая литература
1. Драмшева, С.Т. Теоретические основы товароведения продовольственных товаров: Учебник / С.Т. Драмшева. – М.: Экономика, 1996. 
2. Елизарова, Л.Г. Товароведение с основами стандартизации / Л.Г. Елизарова, Т.В. Стародубцева. – М.: Агропромиздат, 1990. 
3. Зерновые культуры. Сб. межгосударственных стандартов. – М.: ИПК Изд-во стандартов, 2000. 
4. Зернобобовые культуры. Сб. межгосударственных стандартов. – М.: ИПК Изд-во стандартов, 2000. 
5. Зерновые, зернобобовые и масличные культуры. Ч.2. Сб. межгосударственных стандартов. – М.: ИПК Изд-во стандартов, 1998. 
6.  Казаков, Е.Д. Основные сведения о зерне / Е.Д. Казаков. – М.: Зерновой союз, 1997. 
7. Казаков, Е.Д. Методы оценки качества зерна / Е.Д. Казаков. – М.: Агропромиздат, 1987. 
8. Карташова, Л.В. Товароведение продовольственных товаров растительного происхождения: учебное пособие для высших образовательных учреждений / Л.В. Карташова, М.А. Николаева, Е.Н. Печникова. – М.: Издательский дом ‖Деловая литература‖, 2004. 
9. Картофель, овощи и бахчевые культуры. Сб. межгосударственных стандартов. – М.: ИПК Изд-во стандартов, 1998. 
10. Курдина, В.Н. Практикум по хранению и переработке сельскохозяйственных продуктов / В.Н. Курдина, Н.М. Личко. – М: Колос, 1992. 
11. Киприянов, Н.А. Экологически чистое растительное сырье и готовая пищевая продукция. Учеб. пособ. / Н.А. Киприянов. – М.: Агар, 1997. 
12.  Личко, И.М. Стандартизация зерновых, зернобобовых и масличных культур: Учеб. пособ. / И.М. Личко. – М.: Изд-во МСХА, 1995. 
13. Личко, Н.М. Стандартизация и сертификация продукции растениеводства: учебник / Н.М. Личко. – М.: Юрайт-Издат, 2004. 
14. Моисеева, А.И. Основы стандартизации и управления качеством продукции / А.И. Моисеева, Г.Г. Рыжков. – М.: Колос, 1993. 
15. Правила проведения сертификации пищевых продуктов и продовольственного сырья. – СПб.: Тест-Принт, 2000. 
16. Плодовые и ягодные культуры. Сб. межгосударственных стандартов. – М.: ИПК Изд-во стандартов, 1998. 
17. Поляк, В.Е. Управление качеством. Учеб. пособ. / В.Е. Поляк, А.И. Безруков, В.К. Белоусов, А.М. Зельцер. – М.: МСХА, 2000. 
18. Товароведение и экспертиза продовольственных товаров: Учебник, серия ―Высшая школа‖ / Под ред. проф. Л.Г. Елисеевой. – М.: МЦФЭР, 2006. 
19.  Трисвятский, Л.А. Товароведение зерна и продуктов его переработки / Л.А. Трисвятский, И.С. Шатилов. – 4-е изд., перераб. и доп. – М.: Колос, 1992. 
20.  Фейденгольд, В.Б. Лабораторное оборудование для контроля качества зерна и продуктов его переработки / В.Б. Фейденгольд, С.Л. Маевская. – М.: ЗооМедВет, 2001. 
21. Филин, В.М. Оценка качества зерна крупяных культур на малых предприятиях / В.М. Филин, Т.В. Устименко, В.В. Бражников. – М.: ДеЛи принт, 2003.
22. Задания для выполнения контрольной работы
Контрольная работа включает в себя ответы на 6 теоретических вопросов из каждой темы согласно последней цифре зачетной книжки.

Вопросы:
КОНТРОЛЬ КАЧЕСТВА ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ ТОВАРОВ 
1. Термины и определения основных понятий о качестве продукции. 
2. Номенклатура потребительских свойств.
3. Номенклатура показателей качества продукции.
4. Градации качества. 
5. Дефекты продукции. 
6. Методы определения показателей качества продукции. 
7. Классификация методов. 
8. Формы выражения оценок качества. 
9. Контроль качества продукции. 
10. Разновидности контроля. 


ОЦЕНКА И ПОДТВЕРЖДЕНИЕ СООТВЕТСТВИЯ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ ТОВАРОВ 
1. Общие понятия и группы показателей качества. 
2. Оценка качества. 
3. Оценка соответствия. 
4. Показатель качества. 
5. Органолептические показатели. Внешний вид. Форма. Окраска. Состояние поверхности. 
6. Органолептические показатели. Вкус. Запах. Внутреннее строение. Консистенция. Прозрачность. 
7. Физико-химические показатели. Косвенные показатели. Масса. Длина.
8. Физико-химические показатели. Массовая доля воды (влажность). Массовая доля сухих веществ. Сухой обезжиренный молочный остаток.
9. Физико-химические показатели. Массовая доля сахара или сахарозы и/или редуцирующих сахаров, растворимых сухих веществ, массовая доля жира. 
10. Физико-химические показатели. Титруемая или общая кислотность, летучие кислоты, массовая доля хлористого натрия.
 
СЕНСОРНЫЙ АНАЛИЗ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ ТОВАРОВ
1. Методы дегустационного анализа. 
2. Методы потребительской оценки. 
3. Метод единичного опыта. 
4. Метод оценки по контрольному образцу. Метод предпочтения. 
5. Аналитические методы органолептического анализа. 
6. Различительные методы. 
7. Качественные различительные методы: парного сравнения, триангулярный (треугольный), "дуо-трио", "два из пяти", метод единичных стимулов (метод "А — не А "), ранговый метод. 
8. Количественные различительные методы. Метод индекса разбавлений. 
9. Метод scoring ("отсчет очков"). Описательные методы органолептического анализа. 
10. Профильный метод. Балловый метод. 

ОЦЕНКА КАЧЕСТВА ЗЕРНОМУЧНЫХ ТОВАРОВ 

1. Общие показатели. Внешний вид. Форма и состояние поверхности. Вкус и запах. Влажность. 
2. Специфичные показатели. 
3. Органолептические показатели (форма и состояние поверхности, внутреннее строение, состояние изделий после варки, хрупкость). 
4. Физико-химические показатели (Кислотность. Градус кислотности. Пористость мякиша. Пористость. Массовая доля сахара. Массовая доля жира. Содержание примесей. Зольность. Хрупкость. Набухаемость. Содержание доброкачественного ядра. Крупность помола. Клейковина сырая. Клейковина. Состояние изделий после варки. Прочность). 
5. Безопасность зерномучных товаров. Общие и специфичные показатели безопасности. Упаковка зерномучных товаров. Виды упаковки. Транспортная тара. Потребительская тара. Требования к упаковке. Маркировка зерномучных товаров. 
6. Транспортная и потребительская маркировка зерномучных товаров. Хранение зерномучных товаров. 
7. Процессы при хранении: общие и специфичные. Общие процессы (испарение воды, или усушка, старение белков и плесневение). Специфичные процессы. Деление зерномучных товаров в зависимости от условий и сроков хранения на кратковременно, средневременно и длительно хранящиеся товары. Черствение. Картофельная болезнь. Признаки повреждения. 
8. Меры предупреждения заболевания. Меловая болезнь. Признаки повреждения. Меры предупреждения заболевания. Длительно хранящиеся товары. Дыхание. Самосогревание. Прокисание муки. Прогоркание. Признаки порчи. Созревание муки. Признаки оптимального созревания муки. Старение муки. Сорбция газообразных веществ. 
9. Биологические процессы. Условия и сроки хранения и транспортирования. Транспортирование зерномучных товаров.
10.  Хранение зерномучных товаров. Режим хранения. Размещение. Сроки хранения различных подгрупп и видов зерномучных товаров. 



ТОВАРНОЕ КАЧЕСТВО СВЕЖИХ ПЛОДОВ И ОВОЩЕЙ

1. Нормативные документы и показатели товарного качества.
2.  Определяющие показатели качества. Внешний вид. Форма. Окраска. Состояние поверхности. Целостность плодов и овощей. Вкус и запах. Размер. 
3. Допускаемые отклонения. Допускаемые отклонения по форме. Допускаемые отклонения по окраске. Допускаемые отклонения по содержанию (массовой доле) механически поврежденных экземпляров. Допускаемые отклонения по содержанию экземпляров с повреждениями сельскохозяйственными вредителями. Допускаемые отклонения по содержанию экземпляров с физиологическими заболеваниями. Допускаемые отклонения по содержанию экземпляров с микробиологическими заболеваниями. 
4. Специфичные показатели. Внутреннее строение. Зрелость. 
5. Состояние морфологических элементов. Наличие и состояние плодоножки. Состояние шейки и донца. Длина пера. Длина черешков. Плотность и зачистка кочанов. Состояние грозди винограда. 
6. Не допускаемые отклонения. Микробиологические болезни. Физиологические болезни. Механические повреждения. Биологические повреждения Градации качества и помологические сорта. Градации качества. Стандартная продукция. Нестандартная продукция. 
7. Брак, или технический отход. Абсолютный отход. 
8. Товарные сорта. Размерные градации. Градации продукции по срокам созревания (или уборки). Помологические группы плодов.
9.  Условия хранения. Условия хранения плодов и овощей. Показателями климатического режима хранения. 
10. Температура хранения. Относительная влажность воздуха. Воздухообмен. Газовый состав воздуха. Освещенность. Санитарно-гигиенический режим хранения. 
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