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Робота №1

ТЕМА: ЗАГАЛЬНІ ПОКАЗНИКИ ПАРТІЇ ЗЕРНА. ОРГАНОЛЕПТИЧНА ОЦІНКА ЗЕРНА І НАСІННЯ.

Мета: Ознайомитися з методикою формування середнього зразка та методами проведення органолептичної оцінки зерна і насіння.

Завдання: Навчити студентів визначати придатність зерна і насіння для реалізації та переробки за органолептичними показниками.

ФОРМУВАННЯ СЕРЕДНЬОЇ ПРОБИ
При оцінці зерна, призначеного на продаж державі, у кожній партії визначають показники першої групи, відбираючи середній зразок від партії.

Партія – це відповідна кількість однорідної за якістю зернової маси, призначеної для зберігання чи реалізації.

Точкова проба зерна – це проба, відібрана від партії зерна за один прийом з одного місця.

Зерно з кузовів до 3,5 м автомашин виймають щупом у чотирьох точках по всій глибині насипу на відстані 0,5 м від бортів. При довжині кузова 3,5 – 4,5 м проби відбирають у шести, 4,5 і більше – у восьми місцях. Точкові проби зерна, що зберігається в коморах і на майданчиках насипом до 1,5 м заввишки, відбирають ручним щупом. При більшій висоті насипу проби відбирають комірним щупом із штангами, попередньо розподіливши насип на секції по 200 м2. У кожній секції точкові проби відбирають у шести місцях на відстані 1 м від стін комори (країв майданчика чи границь секції) і на однаковій відстані одна від одної. При невеликій кількості зерна в партії можна аналогічно відбирати точкові проби в чотирьох місцях поверхні секції площею до 100 м2.

У кожному місці пробу відбирають з верхнього (на глибині 10—15 см від поверхні насипу), середнього та нижнього шарів зерна. Загальна маса точкових проб — близько 2 кг на секцію.

При вантаженні (розвантаженні) зерна у вагони, на пароплави, у комори та елеватор проби відбирають із потоку зерна в місцях перепаду механічним пробовідбірником або спеціальним ковшем пересіченням потоку через рівні проміжки часу. Періодичність відбору точкових проб залежить від швидкості переміщення маси партії та засміченості зерна. Маса однієї точкової проби не повинна бути меншою за 100 г.

З партії затареного у мішки зерна до 10 мішків пробу відбирають із кожного другого, з 10—100 мішків — з 5-го плюс 5 % від загальної кількості мішків у партії. Проби із зашитих мішків беруть мішковим щупом, розсуваючи мішковину в трьох доступних місцях. Щуп вводять у напрямку до середини мішка жолобом униз, потім повертають його на 180° і виймають. Загальна маса точкових проб не повинна бути меншою за 2 кг.

Об’єднана (загальна) проба - сукупність усіх точкових проб, що відібрані від партії зерна.

Під час масового продажу зерна державі його якість оцінюють безпосередньо на державних хлібоприймальних пунктах за середньодобовим зразком, який складають окремо для кожного господарства з вихідних зразків, відібраних із зерна, доставленого автомашиною. При цьому від партії зерна масою 1,5 т об’єднана проба становить одну мірку місткістю 200 см3 (ГОСТ 10838-64). У тару з об’єднаною пробою вкладають картку аналізу (ярлик) з позначеннями: 

а) назва культури; 

б) назва сорту, типу, підтипу; 

в) рік урожаю; 

г) назва організації, якій належить зерно; 

д) номер сховища, силосу, вагона або судна; 

е) маса партії (кг); 

ж) дата відбору об’єднаної проби та її маса; 

з) підпис особи, що відібрала зразок.

Об’єднана проба передається в лабораторію для проведення аналізів.

Середньодобова проба – це проба зерна, що формується з об’єднаних (загальних) проб, відібраних з кількох однорідних за якістю партій зерна, які надійшли з одного господарства протягом оперативної доби.

Середня проба – це 2-х кілограмова проба виділена з об’єднаної або середньодобової проби для визначення відповідності якості зерна до стандарту. 

При прийманні зерна по середньодобовій пробі складання середньої проби і аналіз зерна по об’єднаній пробі проводять у відповідності з вказаною нижче схемою:

ОРГАНОЛЕПТИЧНА ОЦІНКА

Обладнання: лабораторний млинок, бюкси, вага, ексикатор, сушильна шафа.

Показники свіжості зерна
характеризуються кольором, запахом і смаком. Всі ці показники Показники свіжості зерна визначаються органолептично (сенсорно) і дають уяву про добротність і здоров’я зерна.

Відхилення цих ознак від норми свідчить про те, що під час вирощування, обробки, зберігання зерно зазнало впливу несприятливих процесів. 

Органолептичне визначення свіжості є обов’язковим при оцінці якості партії зерна різного  призначення. 
Колір зерна Зерно кожної культури, виду, різновиду має  для нього колір, блиск, які є його постійними  ботанічними ознаками. Колір зерна тісно пов’язаний з певними технологічними показниками. 

Зміна притаманних зерну кольору і блиску - перша ознака можливого погіршення якості внаслідок несприятливих умов при дозріванні і збиранні зерна, порушення технологічних прийомів обробки і зберігання. 

На колір зерна можуть впливати: пошкодження морозом (так зване морозобійне зерно білувате з сітчастою оболонкою), суховієм ( дрібне, щупле, білувате), уражене клопами черепашками ( з світлими  вдавленими плямами), 

порушення теплових режимів сушіння, самозігрівання (потемніле).При розвитку на поверхні  зерна мікроорганізмів воно втрачає характерний блиск. 

Як правило, зерна з змішаним кольором відрізняються від нормальних  хімічним складом і структурою оболонок, харчові і технологічні переваги погіршуються, тому такі зерна відносяться до фракції зернової, а в деяких випадках смітної домішки.

Колір зерна і блиск визначають порівнюючи зразок з еталоном при розсіяному денному світлі.

Запах зерна

Запах зерна в здоровому зерну кожної культури притаманний свій запах – слабкий, маловідчутний у зерна злаків, різкий специфічний – в ефіроолійних культур.

При своїй природі всі невластиві зерну запахи поділяють на дві групи : сорбційні і запахи розкладу.
Поява сорбційних запахів обумовлена капілярно-пористою структурою зернівки, яка дає можливість проникненню парів і газів в плодову і насіннєву оболонки зерна, а іноді і в ендосперм.

Набування сорбційних запахів проходить при зборі урожаю з поля, яке засмічене полином, часником, коріандром і іншими культурами, які містять ефірні масла. В зернову масу можуть попадати також спори і мішечки твердої сажки, які мають запах оселедця, обумовлений присутністю в спорах трилестиламіну). Зерно інтенсивно сорбує цей запах. Димного запаху зерно набуває при порушенні технології сушіння, коли воно знаходиться поблизу продуктів горіння, а запаху нафтопродуктів – не тільки при безпосередньому наближенні до них, а й тоді, коли їх зберігають поблизу зерна.

Так як продукти переробки зерна – борошно, крупа, хліб – не повинні мати сторонніх запахів, то наявність  їх в зерні розцінюється як фактор, який погіршує його якість.  

Хлібоприймальні підприємства приймають зерно з деякими сорбційними запахами по спеціальному дозволу. Зерно з запахом нафтопродуктів, гербіцидів, інсектицидів і диму – не приймається.

Запахи розкладу обумовлені активними фізіологічними і мікробіологічними процесами, які виникають  при зберіганні зерна з підвищеною вологістю. Зерно з запахом розкладу вважається дефективним, крім зерна що має комірний запах.

Найбільш розповсюдженими запахами розкладу є комірний, солодовий, плісняво-тухлий і гнильний.

Комірний запах виникає в зерновій масі при довгому зберіганні без переміщення. В основі його природи лежить накопичення проміжних продуктів  анаеробного дихання зерна.  При провітрюванні цей запах легко видаляється.

Солодовий  запах – приємний і різко ароматний – утворюється в зерні на початкових стадіях проростання. Його поява супроводжується збільшенням вмісту цукрів, аміносполук і легкоокислюючих речовин. Солодовий запах може утворюватись в результаті розвитку в зерні різних  рас дріжджів.

Плісняво-тухлий запах – стійкий, неприємний, появляється в зерні внаслідок активного розвитку пліснявих грибів при зберіганні зерна з підвищеною вологістю. Продукти життєдіяльності грибів  і розпад азотистих речовин зерна, які викликають появу плісняво-тухлого запаху, дуже стійкі і зберігаються в борошні і печеному хлібі.

Гнильний  запах  обумовлений інтенсивним розвитком шкідників хлібних запасів (головним чином кліщів), накопичення їх екскрементів і трупів. Він появляється також в результаті повного псування зерна при гнитті.

Зерно з солодовим, плісняво-тухлим і гнильним запахами не приймається хлібоприймальними підприємствами як дефектне.

Визначення запаху  проводиться як в цілому або розмеленому зерні. З середнього зразка відбирають наважку масою 100 г поміщають на сітку і пропарюють над посудом з гарячою водою 2-3 хв., або ж ціле (розмелене) зерно поміщають в чисту конічну колбу (100 мл) з водою (60-70 0 С) закривають пробкою і витримують 30 хв. Потім відкриваючи на короткий час колбу встановлюють наявність запаху.
Смак зерна

Смак зерна у нормального зерна – смак прісний, у ефіроолійних – пряний. Як відхилення від нормального смаку є солодкий, гіркий, кислий.

Солодкий смак  виникає в зерні при проростанні і є наслідком діяльності амілолітичних ферментів (( і ( - амілази), які розщеплюють крохмаль до декстринів і цукрів. 

Проросле зерно відрізняється від нормального також за морфологічними ознаками. Вони мають  розвинуті проростки і корінці. Солодкий смак відчувається також  в недозрілому зерні, в якому зберігається підвищений вміст цукру, так як процеси синтезу крохмалю ще не завершені. 

Таке зерно при високому ступені дефектності відносять до зернової домішки.

Гіркий смак  найчастіше обумовлений попаданням в зерно частин рослин полину гіркого або полину Сіверса, які містять гірку речовину - глюкозид абсінтин. Дрібні частини полину запилюють зерно при обмолоті і залишаються на ньому. Коли рослини містять багато соку полину його попадання можливе на зернівки і при обмолоті. Крім гіркості, таке зерно має і запах полину внаслідок сорбції ефірних масел.

Гірко-полинне зерно хлібоприймальні підприємства приймають лише по  спец дозволу. Перед переробкою на млині для часткового знаття гіркоти зерно миють. 

Кислий смак  відчувається при розвитку на зерні плісняви. Як звично , він супроводжується появою плісняво-тухлого запаху. 

Таке зерно не приймається.

Для визначення смаку  із середнього зразка виділяють 100 г зерна, очищають від смітної домішки і розмелюють на лабораторному млинку. Із розмеленого зерна виділяють наважку біля 50 г і змішують її з 100 мл питної води . Отриману суспензію вливають посуд зі 100 мл води, нагрітої до кипіння, ретельно перемішують скляною паличкою. Визначення смаку проводять органолептично після того, як суміш охолоне до 30-40 0С . Смак зерна зазвичай перевіряють лише в партіях, яке має відхилення по кольору і запаху.

Для виконання даної роботи використовується зерно, що знаходиться в малих кристалізаторах. 

Досліджується зерно послідовно, по відповідних номерах на кристалізаторах.

Результати аналізу записуються в таблицю, по закінченню роботи в зошит записують висновки і пропозиції по прийманню і використанню зерна, з який були відібрані дані середні проби.

Робота 2.

ТЕМА: ОЦІНКА ЯКОСТІ ЗЕРНА ЗА ВОЛОГІСТЮ, ЗАСМІЧЕНІСТЮ, ЗАРАЖЕНІСТЮ ТА НАТУРНОЮ МАСОЮ

Мета: Ознайомитись з методиками проведення визначень вологості, засміченості, зараженості шкідникаим хлібних запасів і натурної маси.

Завдання: Навчитись проводити вартісну оцінку зерна і насіння за показниками вологості, засміченості, зараженості шкідниками хлібних запасів і натурною масою.

ВИЗНАЧЕННЯ ВОЛОГОСТІ

Обладнання: чашки, бюкси, ваги, млинок, шафа сушильна. 

Визначення вологості методом сушіння. Основним методом визначення вологості з висушування наважок розмеленого зерна в електричних сушильнях шафах СЕШ-І і СЕШ-ЗМ при температурі 130°С протягом 40 хв.

Із зразка, виділеного для аналізу, який поміщено в банку з притертою пробкою, відокремлюють близько 30г зерна, розмелюють на лабораторному млинку і негайно поміщають у банку з притертою пробкою, потім від нього відбирають дві наважки масою 6 г кожна, кладуть у попередньо зважені бюкси і знову зважують з точністю до 0,01 г. Перед завантаженням зразків у сушильні шафи вмикач ставлять в; положення "увімкнено", при цьому сигнальна лампочка загоряється червоним світлом. Контактний термометр відключають і шафу підігрівають до температури 140°С, потім контактний термометр лишають і у шафу швидко ставлять 10 бюксів з наважками розмеленого зерна. При цьому температура шафи знижується, про що свідчіть вмикання сигнальної лампи. Тривалість горіння сигнальної лампи 10-16 хв. Висушування триває 40 хв з моменту другого відключення сигнальної лампи, тобто встановлення температури 130+2°С Через 40 хв бюкси з наважками виймають з шафи тигельними щипцями, закривають кришками і поміщають в ексикатор до повного охолодження - на 15-20 хв. Після охолодження бюкси зважують і за різницею мас наважок до і після висушування визначають масу втраченої вологи. При визначенні вологості всі зважування проводять з точністю до 0,01 %. Для визначення вологості (%) беруть наважку масою 5 г і кількість вологи, що з неї випарувана, множать на 20. З двох результатів визначення вологості виводять середню, яку і беруть за вологість зразка.

Визначення вологості з попереднім підсушуванням зерна

Вологість зерна з попереднім підсушуванням визначають у випадку, коли вміст вологи в зерні понад 18 %. Відважують 20 г зерна, вміщують в сітчасті бюкси діаметром В... 10 см і підсушують у сушильній шафі при температурі 105 С протягом 30 хв, потім охолоджують в охолоджувачі й зважують. Після цього отримане зерно розмелюють, відбирають дві наважки по 5 г і знов висушують за методикою визначення вологості.

Вологість наважок цілого (20 г) і розмеленого зерна, %:
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де т - маса 20 г наважки не розмеленого зерна після підсушування, г; 

т1 - маса 5 г наважки підсушеного й розмеленого після висушування зерна, г.

ВИЗНАЧЕННЯ ДОМІШОК У ТОВАРНОМУ ЗЕРНІ ПШЕНИЦІ

Обладнання й матеріали: дільник, вага технічна, розбірні дошки, шпателі, розетки картонні, підковоподібний магніт, колекція домішок (смітної, зернової та шкідливої), зразки зерна.

Засміченість зерна пшениці визначають після видалення із середнього зразка великих домішок (солома, колосся, грудочки землі, камінці), просіваючи його через сито з діаметром отворів 6 мм. Із середнього зразка виділяють наважку масою 50 г і знов просівають через набір п'яти сит: 1 - дно (піддон); 2 - сито з круглими отворами діаметром 1 мм (для видалення проходу, який відносять до смітної домішки); 3 - сито з продовгуватими отворами 1,7x20 мм (для видалення дрібних зерен); .4 - сито з продовгуватими отворами 2,5x20 мм (для полегшення розбору наважки); 5 -кришка.

Для просіювання вручну набір сит з наважкою ставлять на стіл і гладкою поверхнею або на скло. Просіюють протягом 3 хв, при цьому виконують 110-120 поздовжньо-зворотних (за довжиною поздовжніх отворів) рухів-за хвилину, з розмахом коливань близько 10 об./хв. Струшувати сито при просіюванні не дозволяється.

Дрібні домішки, які пройшли через сито з діаметром отворів 1 мм, зважують, не розбираючи фракції і повністю відносять до смітної домішки. За наявністю у проході шкідливих домішок їх виділяють і приєднують до загальної маси шкідливих домішок, виділених з наважки. Прохід, що одержаний через сито 1,7x20 мм, розбирають на три фракції: смітну домішку, зернову домішку і основне зерно. Останнє належить до дрібної фракції.

Дрібне зерно зважують і виражають у процентах до маси наважки, що аналізується.

Із залишків на ситах 1,7x20 мм і 2,5x20 мм також виділяють смітну і зернову домішки і до них приєднують аналогічні домішки, що залишилися на ситі діаметром 1 мм.

Фракції смітної та зернової домішок зважують (кожну окремо) на технічній вазі з точністю до 0,01 г, їх масу виражають у процентах до маси взятої наважки з точністю до 0,01.

За наявністю у пробі пшениці зіпсованих або пошкоджених при самозігріванні й сушінні зерен, останні визначають поперечним розрізуванням, відбираючи їх з окремої наважки в 10 г, яка виділена із зерна, що залишилося після визначення засміченості. Кількість зіпсованих і пошкоджених зерен (окремо) виражають у процентах і додають до-процентного вмісту смітної та зернової домішок з наважки 50г.

Приклад. У результаті аналізу 50-грамової наважки пшениці знайдено: смітної домішки 0,45 г, у тому числі зіпсованих зерен - 0,052 г, зернової домішки - 0,75 г, у тому числі пошкоджених сушінням зерен - 0,25 г. Маса зерна, що залишилася після виділення смітної та зернової домішок, дорівняв 48,8г.

У 10-грамовій наважці додатково знайдено зіпсованих зерен 0,04 г, пошкоджених - 0,10 г.

У 48,8 г додатково знайдено зерен:

зіпсованих (0,04-48,8)/10 = 0,19 г;

пошкоджених (0,10*48,8)/10=0,49 г.

Загальна кількість зіпсованих зерен в 50-грамовій наважці: 0,19+0,05=0,24 г, тобто 0,48 %, а пошкоджених зерен: 0,49+0,25 = 0,74, або 1,48%.

Загальна кількість смітної домішки: 0,80+0,48=1,28 %; зернової: 1,0+1,48 = 2,48%.

Якщо внаслідок огляду зразків зерна або аналізу наважки на засміченість буде виявлено в зерні угрицю, насіння в'язелю, гірчаку-софори, гірчаку рожевого, лишайника геліотропа опущеного, триходесми інканум, твердої або мокрої сажки, відбирають додаткову наважку і у ній визначають вміст шкідливих домішок у процентах.

Процентний вміст шкідливої (виключаючи визначену в звичайній наважці на засміченість) і смітної домішок сумують і одержують вміст всієї смітної домішки (в %).

Визначення (в %) зерен, пошкоджених сажкою: із зерен, що залишилися після виділення смітної та зернової домішок, беруть 20-грамову наважку, з неї (без застосування лупи) відбирають зерна, пошкоджені сажкою, зважують і точністю до 0,1 %.

Вміст гальки (в %) визначають в окремій 500-грамовій наважці зерна, яке просіюють через сито з діаметром отворів 1,5 мм, зі сходу відбирають гальку, зважують. Крупну гальку в сході сита з діаметром 6 мм відбирають при визначенні крупних домішок із усього зразка.

Для визначення вмісту металевих домішок беруть зразок зерна масою 1 кг. Зерно розсипають на склі або гладенькій дошці рівним шаром товщиною не більше ніж 0,5 см. Металеві домішки із зерна виділяють підковоподібним магнітом (вантажопідйомність не менш ніж 12 кг). Ніжками магніту в зерні повільно проводять поздовжні й поперечні борозенки так, щоб віжки магніту дотикалися до скла (дошки). Металеві домішки - збирають у чашечку, а зерно знову розрівнюють шаром 0,5 см і вдруге виділяють металодомішки магнітом у тому самому порядку. Зібрані металеві частинки зважують з точністю до 0,0002 г на аналітичній вазі і виражають у міліграмах на 1 кг зерна.

ВИЗНАЧЕННЯ ЗАРАЖЕНОСТІ ЗЕРНА ШКІДНИКАМИ

Обладнання й матеріали: комплект сит з діаметром 2,5 і 1,5 мм, лупа із збільшенням в 4-4,5 рази, розбірні дошки з чорним і білим склом, пінцети, , скальпелі, зразки зерна, набір реактивів.

Визначення явної форми зараженості зерна шкідниками

Ступінь зараженості визначають за кількістю живих шкідників в 1 кг зерна. Для цього беруть зразок, просівають вручну через сита з круглими отворами (нижнє сито з діаметром 1,5 мм, верхнє - 2,5 мм) протягом 2 хв зі швидкістю 120 колових рухів на хвилину. Через сито з діаметром 30 мм просівають одночасно весь зразок, після чого встановлюють зараженість зерна великими комахами: схід сита з отворами діаметром 2,5 мм ставлять на розбірну дошку, розрівнюють зерно тонким шаром, уважно проглядають, і розбирають вручну.

Далі визначають зараженість зерна кліщами: одержане після-просіювання через сито з отворами 1,5 мм (прохід) зерно висипають і розрівнюють тонким шаром на розбірній дошці з чорним склом або у приладі ПООК-1 і підраховують кількість кліщів.

Ступінь зараженості визначають за кількістю живих кліщів в 1 кг зерна: 1 ступінь - від 1 до 10 екземплярів, 2 ступінь - понад 20, 3 ступінь - кліщі утворюють суцільний ніби повстяний шар,

Ступінь зараженості зерна довгоносиками, борошноїдами та іншими дрібними комахами встановлюють так: весь прохід через сито з отворами 2,5 мм розсипають тонким шаром на біле скло, визначають вид шкідників і підраховують кількість живих екземплярів в 1 кг зерна: 1 ступінь - від 1 до 5 екземплярів, 2 ступінь - під б до 10, 3 ступінь - понад 10 екземплярів.

Визначення прихованої форми зараженості зерня довгоносиками

Приховану форму зараженості зерна довгоносиком визначають так:

а) від середнього зразка зерна віддирають будь-яких 50 цілих зерен основної культури, .розколюють їх кінчиком ножа або препарувальною голкою вздовж боріздки. Розколоті зерна уважно проглядають під лупою на предмет наявності личинок, лялечок, комах. Зерна із прихованою формою зараженості підраховують і масу виражають у процентах до кількості взятих зерен;

б) від середнього зразка відбирають і зважують з точністю до 0,01 г на технічних вагах 15 г зерна, потім з нього видаляють смітні і зернові домішки, пошкоджені механічно і комахами зерна і поміщають їх на чисту сітку в металевій оправі, яку опускають на 1 хв в чашку з водою, температура якої 30 0С. Зерно починає швидко набухати, і водночас збільшується й розмір пробочок. Сітку з досліджуваним зерном із води переносять на 20-30 с в 1 %-й свіжовиготовлений розчин марганцевокислого калію /на 1 л води .10 г КМnО4 20-30 с забарвлюються в чорний колір не лише пробочки, а й оболонки зерен у місцях їх пошкодження. Надлишки фарби з поверхні оболонок зерна видаляють занурюючи сітку з зерном у холодну воду або в розчин сірчаної кислоти з перекисом водню (на 100 мл 1 %-го розчину сірчаної кислоти беруть 1 мл 3 %-го розчину перекису водню).

Заражені зерна підраховують негайно, особливо після обробки їх розчином сірчаної кислоти.

Аналіз обробленого зерна провадять на фільтрувальному папері, окремо зважені зерна з чорними пробочками і здорові.

Приховану форму зараженості довгоносиком, що визначена в 15-грамовій наважці, перераховують на 1 кг зерна. Для цього одержану в результаті аналізу кількість заражених зерен ділять на 3 і множать на 200.

ВИЗНАЧЕННЯ  НАТУРНОЇ  МАСИ  ЗЕРНА

Обладнання й матеріали: пурка, набір гирьок, зразки зерна.

Вага зерна в певному об’ємі називається натурною масою зерна. В країнах, де впроваджена метрична система мір , її характеризують вагою літра зерна в грамах. 

Натурна маса показник якості, який  вказує на виповненість зерна. Виповненість зерна має велике технологічне значення і характеризує його харчову цінність . виповнене зерно або насіння має більший ендосперм ядра. За несприятливих умовам, формування зерна або насінини вага оболонок порівняно з вагою зерна зростає, а ендосперму зменшується. Значне збільшення вмісту проценту оболонок призводить до зменшення виходу цінної частини продукції (білого борошна, крупи, олії).

Про виповненість зерна можна дістати повне уявлення, визначаючи питому вагу. Чим більше в зерні ендосперму, тим більше в ньому вуглеводів і білків - речовин ( із складу зерна) з максимальною питомою вагою.

Так, при питомій вазі зерна озимої пшениці  1,374, питома вага анатомічних частин, з яких воно складається, така : ендосперму 1,472, зародку – 1,275 і оболонок – 1,106.

Оболонки, незважаючи на високий вміст клітковини, мають меншу питому вагу, бо в них дуже пориста структура. У зв’язку з цим партії зерна з дефектними зернами, і з збідненим або деформованим ендоспермом (морозобійні, пошкоджені клопами-черепашками ) також мають знижену питому вагу.

У зв’язку з певною складністю визначення питомої ваги зерна і  насіння,  в практиці оцінки якості їх, цим показником не користуються. Його  замінюють  натурною вагою, вважаючи що остання в очищеному зерні дає достатнє уявлення про виповненість. 

Крім виповненості на натурну масу зерна впливає :

· форма і розмір зерна;

· характер поверхні зерна (шорсткувата, округла, і т.д.);

· вологість (чим вища вологість, тим нижча натурна маса зерна);

· домішки (органічні, легкі) помітно понижують натуру, а мінеральні – збільшують.

Пониження натурної маси в засмічених партіях зерна з підвищеною вологістю проходить і внаслідок меншої сипучості зернової маси, і її більш рихлої укладки в ємностях, в т.ч. в мірному стакані пурки.

Натурну масу визначають для пшениці, жита, ячменю, вівса, соняшника :

         Пшениця    700-810 г/л

         Жито           650-735 г/л

         Ячмінь        530-640 г/л

         Овес            440-590 г/л

         Соняшник   350-470 г/л

2. Натурну масу визначають за допомогою пурки . Пурка складається із мірки об’ємом один літр, наповнювача, який має вигляд циліндра без дна з невеликим розширенням в нижній частині, другого циліндра з вмонтованим в нього лійкою. Остання має пружинну задвижку. Є також падаючий груз, виточений з металу, ніж в формі хвоста ластівки і ваги з різновагами. Всі частини пурки складені у спеціальному ящику, на кришці якого є  гніздо для вкручування стійки вагів і накладка для закріплення мірки. Якщо в мірку опустити падаючий груз, а в щілину встановити ніж, то об’єм внутрішнього простору між поверхнею падаючого грузу і нижньою площиною ножа буде дорівнювати літру.

Пурку складають у наступному порядку. Ящик встановлюють на столі, вкручують  стійку вагів в гніздо. Підвішують на вмонтований зверху кронштейн підвіску і коромисло вагів так, щоб стрілка пройшла в отвір у її основи, а призма лягла на подушку. Коромисло необхідно заводити  обережно, щоб не зігнути кінець стрілки і не пошкодити кінець призми.  Коромисло повинно бути обернене до працюючого тією стороною , на якій знаходиться  номер. При вдягненні серег на кінцеві призми коромисла керуються цифрами, позначеннями. Чашку для гир підвішують до лівого плеча  коромисла, а мірку з  вкладеним в неї  падаючим вантажем підвішують до правого плеча.

Після деяких коливань коромисло повинно прийти в стан  рівноваги, і стрілка повинна зупинитись проти показника або середнього штриху шкали. Провіривши мірку на вагах, закріплюють її так, щоб чашки з дна мірки зайшли за накладку. В щілину мірки вкладають ніж, на ньому кладуть  падаючий груз, а потім наповнювач.

В такому вигляді пурка готова до роботи.

Закрити лійку циліндра, насипати в нього рівним потоком зерна із мішечка, недосипаючи до поверхні країв 1,5-2 см. наповнений  циліндр, обережно ставлять на наповнювач, натискують на натискувач і опускають зерно в наповнювач, після цього циліндр знімають. Обережно не стряхуючи мірки, знову встановлюють в щілину ніж і відрізають ним залишки зерна. Знімають мірку з накладки разом з наповнювачем і висипають залишки зерна. Знімають з мірки наповнювач, виймають ніж і мірку з  зерна, знову підвішують на нове коромисло вагів зрівноважуючи  рівновагу. Зерно в пурці зважують з точністю до 0,5 г.

Натурну масу вираховують як середнє арифметичне із двох  визначень. Розходження між ними допускається не більше 5 г (для вівса 10 г). Якщо розходження більше, визначення проводиться третій раз. 

За результатами роботи вираховують надбавку (скидку) за натуру зерна.

ДОВІДКА : базисні кондиції по натурній масі для Вінницької обл.

                     пшениця        - 735 г/л

                     жито              -  700 г/л

                     ячмінь            - 610 г/л

                     овес                - 430 г/л

                     соняшник       - 400 г/л

Розрахунок за партію зерна.

Надбавки і скидки з маси партії зерна:

Скидки – за кожен 1 % вологості та смітної домішки понад базисні кондиції знімається з маси парті по 1 %.

Надбавки – за кожен 1 % вологості та смітної домішки менше базисних кондицій збільшується маси парті по 1 %.

Грошові надбавки і скидки з вартості партії зерна:

Скидки – за кожні 10 г натури зерна нижче базисних кондиція знімається 0,1 % з вартості;

- за кожен відсоток пошкоджених і неповноцінних зерен, які відносяться до зернової домішки, понад базисні кондиції знімається 0,1 % з вартості;

- за зараженість зерна кліщем 0,5 % з вартості (зараженість іншими не допускається, а зараженість кліщем допускається до 15 %).

Надбавки – за кожних 10 г понад базисні кондиції 0,1% до вартості партії зерна.

При прийомі пшениці і жита з недорозвинутими, морозобійними, щуплими, пошкодженими клопом черепашкою партій зерна з натурною масою 650 г/л (до 600 г/л) відбувається скидка з вартості зерна 15 %, а коло натурна маса менша за 600 г/л – 30%.

За сушку – за кожен процент вологи понад базисні кондиції 0,4 % з повної вартості партії зерна.

За очистку – за кожен процент смітної домішки понад базисні кондиції 0,3 % з повної вартості понад кондиції.

Приклад проведення розрахунку за партію зерна.

Визначити вартість партії зерна.

	Показники
	Назва культури

Озима пшениця



	
	Базисні кондиції
	Фактичні кондиції
	Надбавки і скидки, ± %

	
	
	
	маси
	вартості

	1
	2
	3
	4
	5

	Маса партії, т
	100

	Вологість, %
	14
	16,2
	14-16,2=-2,2
	-2,2≈-2∙0,4=-0,8

	Смітна домішка, %
	1
	3,5
	1-3,5=-2,5
	-2,5≈-3∙0,3=-0,9

	Зернова домішка, %
	3
	4,7
	3-4,7=-1,7
	-1,7≈-2∙0,1=-0,2

	Натурна маса, г/л
	755
	774
	774-755=19
	19≈20:10∙0,1=0,2

	Зараженість шкідниками, %
	не має
	кліщ 5 %
	-
	-0,5

	Всього надбавок і скидок, ± %
	-
	-
	-2,2+(-2,5)=-4,7
	-0,8+(-0,9)+(-0,2)+ +0,2+(-0,5)= -2,2


Залікова маса: 
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Вартість зерна без надбавок і скидок, якщо вартість 1 т 500 грн.:
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Вартість зерна з урахуванням надбавок і скидок:
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1. Базисні і обмежувальні норми зерна основних культур України

	Культура
	Норми показників якості зерна

	
	Базисні
	обмежувальні

	
	натура зерна, г/л
	вологість, %
	домішка, %
	вологість, %
	домішка, %

	
	
	
	смітна
	зернова
	
	смітна
	зернова

	Пшениця озима 
	755
	14
	1
	3
	17,18
	5
	15

	Пшениця яра, м'яка 
	755
	14
	1
	2
	17,19
	5
	15

	Жито 
	715
	14
	1
	1
	17
	5
	15

	Ячмінь 
	630
	14
	2
	2
	17
	8
	15

	Овес 
	460
	14
	1
	2
	17
	8
	15

	Просо 
	
	13
	1
	1
	17
	8
	15

	Гречка 
	
	14
	1
	1
	17
	8
	15

	Кукурудза 
	
	22
	1
	2
	25
	8
	15

	Рис 
	
	14
	3
	2
	19
	5
	10

	Сорго 
	
	15
	2
	2
	17
	8
	15

	Горох 
	
	16
	1
	2
	20
	8
	15

	Боби кормові 
	
	16
	1
	2
	20
	8
	15

	Чина 
	
	16
	2
	3
	20
	8
	15

	Квасоля 
	
	20
	1
	2
	23
	8
	15

	Люпин кормовий 
	
	16
	1
	4
	20
	8
	15


2. Показники якості деяких зернових культур

	Назва показника зерна
	Значення показників якості для культур

	
	пшениця
	жито
	ячмінь
	овес
	кукурудза

	Натура за категоріями, г/л

	Високонатурне
	785 і вище
	730 і вище
	Понад 605
	Понад 510
	

	Середньонатурне
	745-785
	700-730
	Понад 545 до 605
	Понад 460 до 510 вкл.
	

	Низьконатурне
	Нижче 745
	Нижче 700
	545 і нижче
	460 і нижче
	

	За станом вологості, %

	Сухе
	До 14 вкл.
	До 14 вкл.
	До 14 вкл.
	До 14 вкл.
	До 16 вкл.

	Середньої сухості
	Понад 14 до 15,5 вкл.
	Понад 14 до 15,5 вкл.
	Понад 14 до 15,5 вкл.
	Понад 14 до 15,5 вкл.
	Понад 16 до 18 вкл.

	Вологе
	Понад 15,5 до 17 вкл.
	Понад 15,5 до 17 вкл.
	Понад 15,5 до 17 вкл
	Понад 16 до 18 вкл.
	Понад 18 до 20 вкл.

	Сире
	Понад 17
	Понад 17
	Понад 17
	Понад 18
	Понад 20

	За станом смітної домішки, %

	Чисте
	До 1 вкл.
	До 1 вкл.
	До 2 вкл.
	До 1 вкл.
	До 1 вкл.

	Середньої чистоти
	Від1 до 3 вкл.
	Понад 1 до 2 вкл.
	Понад 2 до 4 вкл.
	Понад 1 до 3 вкл.
	Від1 до 3 вкл.

	Смітне
	Понад 3
	Понад 2
	Понад 4
	Понад 3
	Понад 3


Робота № 3

ТЕМА: ОЦІНКА ПАРТІЙ ЗЕРНА ЗА ДЕЯКИМИ ЦІЛЬОВИМИ ПОКАЗНИКАМИ

Мета: Ознайомитись з методиками проведення визначення типового складу, скловидності, кількості і якості сирої клейковини.

Завдання: Вивчити розподіл зерна пшениці за типовим складом, , скловидністю, вмістом та якістю клейковини при борошномельній і хлібопекарській оцінці зерна пшениці.

Визначення типового складу і скловидності зерна

Прилади і обладнання: розбірні дошки, скальпелі, діафаноскоп.
Зерно пшениці залежно від ботанічного виду, біологічної форми і кольору поділяють на 6 типів. У чотирьох з них виділяють підтипи за відтінком кольору  та скловидністю.

Типовий склад пшениці визначають за даними про її форму (озима чи яра), вид (тверда чи м’яка)  та колір зерна. Для визначення типового складу з основної маси зерна беруть наважку 20 г. Відмітні ознаки типів твердої та м’якої пшениці такі: верхній (протилежний до зародка) кінець зерна м’якої пшениці вкритий волосками (опушений), які утворюють борідку. У зерна твердої пшениці її зовсім немає або вона малорозвинена (без лупи не видно). Зерно м’якої пшениці коротке, округле; твердої – подовжене, кутасто-ребристе. Колір зерна м’якої пшениці має різні відтінки, твердої – переважно янтарно-жовтий.

Зерно м’якої червонозерної пшениці відрізняються від білозерної за кольором. Якщо різниця в кольорі невиразна, такі зерна в наважці підраховують, зважують і обробляють 5 % розчином оксиду натрію  ( 5 г натрію оксиду на 100 мл води) у скляному посуді. Через 15 хв білозерна пшениця набуває виразного світло-кремового, а червонозерна – червоно-бурого забарвлення. Відділити червонозерну пшеницю від білозерної можна після кип’ятіння 20-грамової наважки протягом 20 хв. білозерна пшениця залищається білою, а червонозерна буріє.

У контрольних і арбітражних аналізів типового складу пшениці враховують такі норми відхилень : 

2 % - при вмісті в пшениці основного типу до 10 % домішки пшениці інших типів;

3 % - при вмісті до 10-15 % домішки ;

5 % - при вмісті більш як 15 % домішки.

Скловидність – це консинстенція зерна, яка характеризує його білково- крохмальний  комплекс.

Скловидним вважається зерно з повністю скловидним ендоспермом, або з легким помутнінням. Це такі зерна, які мають борошнисту частину, але не більше ¼ площини поперечного розрізу зернини.

Борошнистим  вважають зерна з повністю  борошнистим ендоспермом, а також зерна, які мають скловидну частину не більше ¼ площини поперечного перерізу зернини.

Частково скловидним вважають зерна, не віднесені до зазначених груп. Скловидні зерна з борошнистими плямами відносяться до частково скловидних.

У зв’язку з цим  розрізняють два види вираження скловидності:

1. Загальна

2. З повністю скловидними зернами.

Встановлена залежність між відтінком  кольору зерна  червонозернених пшениць і їх скловидністю.

Темно забарвлене має і більшу скловидність. У зв’язку з цим у товарній класифікації м’яких пшениць їх прийнято поділяти на підтипи в межах типу. Це стосується і білозернистої ярої пшениці.

Типи і підтипи пшениць встановлюються на основі ботанічних і біологічних особливостей і проценту скловидності.

Скловидність  пшениці  визначають за ДСТУ, який встановлює методи визначення скловидності:

· з використання діафаноскопу

· по результатах огляду зрізу зерна

Визначення загальної скловидності.

Для визначення загальної скловидності виділяють без вибору 100 цілих зерен і розрізають їх поперек, посередині. Непотрібні  половинки відкидають, а ті що залишаються розділяють  на скловидні, частково скловидні, борошнисті.

Підраховують число зерен в двох групах, де по різниці ( від 100 віднімають суму двох інших груп), вичисляють процент зерен в кожній групі по підрахунку. Потім до 80 %  додають половину частково скловидних і таким  шляхом одержують цифру загальної скловидності в процентах. Розходження між результатами паралельних аналізів не повинно перевищувати 5 %.

ОС = ПС + ЧС /2, де

ПС – кількість повністю скловидних зерен, шт.

ЧС – кількість частково скловидних зерен, шт.

ОС – загальна скловидність.

Визначення скловидності діафаноскопом.
На решітці приладу  розміщують зерна борозенкою вниз. Решітку встановлюють між лінзою і джерелом світла. Зерна скловидні просвічуються добре, крохмалисті – не просвічуються зовсім, напівскловидної консистенції – частково. Проглядають не менше як 100 зерен.

Визначення кількості і якості сирої клейковини в зерні пшениці
Прилади і обладнання :Зразок зерна пшениці призначений для аналізу; Млинок МУЛ-1; Терези ВЛТК-500; Порцелянові чашки; Мірний циліндр 50 мл.; Чашки Петрі; Скляна паличка для замісу тіста; Кристалізатор; Дротяне сито № 067; Термометр; Капронове сито №38; Хімічні склянки; Прилад ИДК-1; Товкачки.

1. Особливе значення в оцінці якості зерна пшениці мають ознаки, які характеризують його борошномельні і хлібопекарські властивості.

Істотне значення в формуванні ознак якості майбутнього печеного хліба мають потенціальні хлібопекарські властивості зерна, умови його вирощування, обробка і збереження. 

На величину об’ємного  виходу хліба впливає газоутримуюча здатність тіста. Вона може бути різною і залежить від кількості і властивостей клейковини, яка являє собою специфічний сильно гідратований білковий комплекс. Якщо клейковина добра і її досить, то тісто дуже пластичне і добре утримує вуглекислий газ, що в ньому нагромаджується.

Клейковиною називають  компактну гумоподібну масу, яка залишається в результаті обережного розмивання пшеничного тіста у воді. Після видалення із тіста водорозчинних речовин, крохмалю і клітковини, залишається нерозчинний у воді згусток певної пружності та еластичності.

Відмити із шматочка тіста клейковина називається  сирою.
Склад клейковини. В клейковині міститься до 70 % води, яка є органічною складовою частиною набубнявілих (гідратованих) драглів. При перерахунку на суху речовину клейковина на 82-85 % складається з білків. У ній також міститься крохмаль (6-16%);

Небілкові азотисті речовини (3 – 5%), цукор (1-2 %) і мінеральні речовини (0,9 – 2 %). Всі вони входять до складу драглів клейковини і навіть при  найстараннішому відмиванні її залишаються в білковій основі.

Основну масу білків клейковини становлять гліадин і глютенін у співвідношенні  1:1. Нерівномірний розподіл речовин у зерні відображається на кількості речовин у клейковині.

Якість клейковини характеризується її кольором, пружністю, розтяжністю  і здатністю до бубнявіння.

За кольором клейковина може бути світла або темна. Світла  за кольором клейковина має найкращу розтяжність і пружність. Темні тони свідчать про несприятливі впливи на зерно при достиганні, зберігання і обробці.

Пружність – властивість клейкоини повертатися до початкового стану після розтягування або надавлювання.

Розтяжність – здатність клейковини розтягуватися в довжину. Шматочок клейковини тим або іншим способом розтягують до розриву з таким розрахунком, щоб це розтягування тривало 10 сек. У момент розриву клейковини відмічають довжину, на яку вона розтягнулась.

За розтяжністю клейковина характеризується як :

коротка – при розтяжності  10 см

середня – при розтяжності від 10 см  до 20 см

довга – при розтяжності понад 20 см.

Залежно від пружності і розтяжності клейковину підрозділяють на три групи :

І група – клейковина з доброю пружністю і довга або середня за розтяжністю. Клейковина цієї групи дає можливість одержати тісто з доброю формостійкістю і досить розпушене, завдяки чому хлібні вироби мають  більший об’ємний вихід і пористість.

ІІ група – клейковина з доброю або задовільною пружністю. За розтяжністю вона може бути короткою, середньою або довгою. Якщо  такої клейковини досить, тісто має меншу газоутримуючу здатність. Хліб випікається з меншим об’ємним виходом і пористістю, але здебільшого доброякісним.  

ІІІ група – клейковина із слабою пружністю. Ця клейковина має властивість дуже витягуватися, провисати при розтягуванні, прориватися у висячому положенні під дією власної ваги, пливти, а також кришитися. З борошна, яке має клейковину цієї групи, виходить низькопористий, погано розпушений хліб з дуже малим об’ємним виходом.  

На кількість і якість клейковини в зерні пшениці впливають: 

1) сортові особливості; 

2) умови вирощування і збирання врожаю; 

3) несприятливі впливи, яких зазнає зерно при зберіганні і обробці (підвищена вологість, підвищені температури сушіння, пошкодження клопом-черепашкою, проростання); 

4) умови відмивання; температура води, її склад, час відлежування.    

Методика визначення кількості і якості клейковини

Для визначення вмісту клейковини з середнього зразка виділяють наважку 

60 г. Наважку очищають від  смітної домішки за виключенням зіпсованих зерен пшениці і розмелюють на лабораторному млині МУЛ-1.

Зерно обов’язково засипають у працюючий млин. 

При розсіванні  шроту через капронове сито № 38 прохід повинен складати не менше 40 %, в іншому випадку проводять додатковий помол продукту.

Після помолу борошно добре перемішують і виділяють 2 наважки по 25 г. Наважку переносять в порцелярову чашку і додають 14 мл водопровідної води. Замішують тісто, використовуючи скляну паличку. Після того, як тісто прийме нормальну консистенцію, рахують його частини, що прилипли до палички , ступки, пальців і з’єднують їх з кусочком тіста. Останній добре промивають, скручують у вигляді кульки і залишають в чашці на 29 хв. для рівномірного просочування частинок борошна водою і набрякання білків. Чашку накривають зверху кришкою.

Через 20 хв. починають відмивати клейковину в кристалізаторі.. Коли в воді накопичується крохмаль і частинки оболонок, воду замінюють проціджуючи її через мілке сито. Після того, коли утворюється зв’язана густоподібна маса, починають відмивання клейковини, під струменем води. Відмивання ведуть до тих пір, поки оболонка не буде повністю відмита і вода стікаюча при відмиванні  клейковини, не буде прозорою.

Відмиту клейковину віджимають між долонями, витираючи її час від часу сухим рушником. При цьому клейковину декілька раз вивертають і знову віджимають між долонями, поки вона не почне злегка прилипати до рук. Віджату клейковину зважують. Якщо різниця між зважуваннями не перевищує  0,1 г то  відмивку вважають завершеною. Кількість сирої клейковини виражають в процентах до наважки подрібненого зерна. Для цього одержану масу множать на 4.

При контрольних і арбітражних аналізах розходження в визначенні кількості сирої клейковини не повинно перевищувати  ±2 %. При замішуванні тіста, відмивання і визначення кількості клейковини використовують недистильовану воду, температура якої повинна бути 18 ± 2о С.

Визначення якості клейковини

Із клейковини, якаповністю відмита і зважена беруть наважку 4 г.

Клейковину 3 – 4 рази мнуть пальцями формують в шарики і кладуть на 15 хв, в чашку з водою при температурі 18  ± 2 о С. Після цього визначають пружні властивості приладом ІДК –1 (вимірювач деформації клейковини, 1 модель).

Прилад служить для визначення групи якості клейковини пшениці по її здатності здійснювати опір деформації.

Порядок роботи з приладом ІДК – 1

В центрі опорного столика розміщують зразок клейковини, який підготовлений до випробування по стандартній методиці. Натискують кнопку “Пуск” і через 2-3 сек.  Відпускають її. 

	Показники приладу в умовних одиницях
	Група якості
	Характеристика клейковини

	Від 0 до 15  і від 105 до 120

Від 20 до 40  і від 80 до 100

Від 45 до 75
	ІІІ

ІІ

І
	Незадовільна

Задовільна

Добра 


Пуасон (верхня пластинка) опускається і починає відрахунок часу, на протязі якого  пуасон з силою 120 г  тисне на клейковину (30 сек). Чим менша пружність клейковини, тим нижче опускається пуасон, тим більші будуть показники приладу.  В залежності від показників приладу, які виражаються в умовних одиницях  клейковину відносять до відповідної групи якості.

Показники приладів записують з точністю до однієї поділки шкали (5 умовних одиниць). Частка до половини поділки шкали відкидається, а частка, що дорівнює половині поділки і більше, вважається за цілу поділку.

Результати аналізу записують в таблицю. Вага клейковини після 1 відмивки і наступних записують як повторність.

Зерно сильних пшениць повинно відповідати таким вимогам :

Клейковини                                    більше 28 %

Скловидність                                  не менше 60 %

Натурна маса                                  не нижча базисних кондицій

Якість клейковини                         не нижче 1 групи.

Для цінних пшениць ( вміст клейковини 25-28 %).

Якість клейковини не нижче 1 групи.
Робота №4

ТЕМА: ДОРОБКА ЗЕРНА ТА ОЦІНКА РЕЖИМІВ ЗБЕРІГАННЯ.

Мета: Ознайомитись зпроходженням процесів очистки, сушіння та проведення активного вентилюванння.

Завдання: Вивчити методиками проведення розрахунків продуктивності зерноочисних машин, сушарок та підтримання режимів зберігання.

Розрахунок продуктивності зерноочисних машин

У технічних характеристиках зерноочисних машин продуктивність їх роботи наведена за 1 год чистого часу роботи з зерном пшениці з. чистотою 90 % та вологістю 16 %. При зміні чистоти зерна на 1 % продуктивність машин змінюється на 2 %, а при аналогічній зміні його вологості — на 3 %.
Розраховуючи продуктивність роботи зерноочисних машин з іншими культурами, використовують коефіцієнти еквівалентності: для насіння овочевих культур —0,1, . насіння трав — 6,2, проса — 0,3, гречки — 0,5, вівса, рису, сочевиці — 0,6, ячменю — 0,8, жита — 0,9, гороху — 1,0, квасолі — 1,2.
Оцінку якості робити машини визначають ступенем виділення домішок та втратами зерна у відходах. Ступінь очищення зерна С0 розраховують за формулою
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де А1, А2, А3 — обсяг виділених домішок різних видів, %; Б1, Б2, Бп — вміст домішок різних видів (по кожному окремо) в зерні до очищення, %.
Втрати зерна у відходах визначають з відношення повноцінного зерна у відходах до маси відходів.

Технологічні розрахунки процесу сушіння зерна

З підвищенням температури повітря збільшується його здатність утримувати вологу у вигляді пари. При підвищенні вологоємкості та зниженні відносної вологості-повітря створюються сприятливі умови для випаровування вологи із зерна та переходу водяної пари в зовнішнє газоповітряне середовище.
Принцип роботи зерносушарок такий. Зовнішнє повітря нагрівається і подається до зернової маси або домішується до гарячих (600 °С) топкових газів; утворюється газоповітряна суміш, яка подається в сушарку. Зовнішнє повітря домішується в різних співвідношеннях .залежно від потрібного режиму сушіння, температури нагрітого та зовнішнього повітря. Газоповітряна суміш чи нагріте повітря подається до заповненої зерном камери сушарки. Теплоносій, піднімаючись угору, нагріває зерно, вбирає вологу, що випаровується із, зерна, і відводиться за межі камери. З підвищенням температури зерна переміщення водяної пари з внутрішніх шарів до поверхні прискорюється. В сушарках шахтного, барабанного типу зерно в камерах переміщується, що прискорює сушіння.
Швидкість сушіння зерна, температурний режим залежать від будови зерна, його хімічного складу, вологості та зрілості. Свіжозібране зерно та зерно з підвищеною вологістю більш чутливе до високих температур; Нагрівання зерна до температури понад 38—45 °С (залежно від культури) може призвести погіршення його властивостей. Зерно на насіння вимагає особливого режиму сушіння.
Для зерна злакових з вологістю понад 19 % застосовують ступінчасті режими сушіння. В першій сушильній зоні встановлюють температуру теплоносія, нижчу від обмежувальної на 10 °С, а нагрів зерна—на 5 °С. При більш м'яких режимах сушать зерно пшениці твердої та сильної, а також насіння культур з підвищеним вмістом білка (гороху, люпину, квасолі та ін.). Насіння олійних-культур витримують при більш сильному нагріві.
Роговидна оболонка зерна кукурудзи в качанах погано пропускає вологу, вологість стрижня качана при збиранні завжди більша, ніж зерна. Ці особливості враховують при визначенні режиму сушіння зерна чи кукурудзи в качанах.
Насіння конюшини, люцерни дуже дрібне, погано продувається потоком повітря, його сушать, змішуючи з сухим вівсом, ячменем, а невеликі партії розсипають тонким шаром, піддаючи дії навколишнього середовища (повітря, сонячних променів).
Сушіння проводять так. Спочатку завантажують зерно в камеру, регулюють випускний апарат, вмикають топку. Потім вентилятором подають повітря, доводять його температуру до заданої. На початку роботи через кожні 1-5—20 хв перевіряють температуру теплоносія. Стежать за якістю зерна спочатку за зовнішнім виглядом, а при встановленні режиму температури теплоносія — за допомогою термометра. Температуру теплоносія перевіряють за термометром, розміщеним у трубопроводі, до надходження повітря в камеру. При Сушінні продовольчої пшениці, крім температури, визначають кількість і якість клейковини, насінної — схожість висушеного зерна. Якщо режим сушіння певної партії зерна лише пробують встановити, краще починати з менш цінного зерна. Щодо партій особливо цінного зерна, то обов'язково слід пересвідчитись, що його якості не погіршаться внаслідок сушіння, а вологість знизиться до заданої величини.
Для вимірювання температури зерна проби беруть, спеціальним ковшем із коробів нижнього відвідного ряду сушильної камери (з шахтних сушарок) чи відразу при виході з барабана (з барабанних сушарок). Проби вміщують у дерев'яний ящик (15X15X25 см), що має Кришку з отвором, у який вставляють термометр. При визначенні максимальної температури нагріву зерна термометр повільно переміщують по висоті. Після вимірювання температури цей зразок оцінюють за запахом, кольором, вологістю та іншими показниками залежно від цільового призначення зерна.
Проби насінного зерна для аналізу вологості та схожості відбирають при виході з сушарки (після охолоджувальної камери чи колонки).
У висушеному зерні не повинно бути зерен підгорілих, з тріснутими чи здутими оболонками, із запахом диму чи сірчистого газу, з нальотом незгорілих частинок палива, запарених (з сирою або розбухлою оболонкою), із зменшенням кількості і зниженням якості клейковини, битих. Наявність зерен з тріснутими, здутими оболонками або підгорілих свідчить про порушення режиму, погану роботу випускної системи. Якщо і після її регулювання трапляється таке зерно, то продовжують регулювати температуру теплоносія.
При наявності запарених зерен підвищують температуру теплоносія. При зменшенні кількості і зниженні кості клейковини в зерні пшениці перевіряють рівно мірність нагріву зерна в різних частинах сушильної камери.
Після закінчення сушіння визначають втрати маси X (%) за формулою
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де W1, W2 — вологість зерна відповідно початкова і після сушіння, %.
Масу зерна після сушіння М2 (г) можна визначити за формулою
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де М1 — маса зерна до сушіння, г.
Абсолютна вологість теплоносія під час сушіння підвищується за рахунок виділеної зерном вологи. Таким чином, інтенсивність сушіння зерна і ефективність процесу сушіння в цілому визначаються зміною абсолютної вологості теплоносія. Його відносна вологість також змінюється. Температуру теплоносія вимірюють на вході в сушильну камеру і на виході з неї. Психрометром визначають абсолютну і відносну вологість відпрацьованого теплоносія. Інтенсивність роботи певної сушарки визначають за продуктивністю вентилятора, тобто за кількістю повітря, що подається в сушильну камеру щогодини.
Різні типи сушарок мають різну експозицію — від кількох секунд до кількох годин. Під час перебування зерна в сушарці інтенсивність сушіння змінюється. Спочатку зерно лише нагрівається і не випаровує вологи, тому абсолютна вологість відпрацьованого повітря така сама, як і при вході в сушарку. На початку сушіння, коли в зерні багато вільної вологи, абсолютна вологість повітря зростає більш Істотно, ніж надалі. Залежність між поданням теплоносія і виділенням вологи із зерна прямо пропорційна.
Абсолютну вологість (тиск водяної пари при повному насиченні) можна визначити за показником відносної вологості.  Наприклад, при температурі  повітря 30 °С. тиск водяної пари при повному насиченні (Е) дорівнює 31,82 мм р.т. ст., а при відносній вологості 40 % абсолютна вологість становитиме (31,82-40 : 100) — 12,72 мм рт. ст.
Якщо на вході в сушильну камеру абсолютна вологість теплоносія становила 3 мм рт. ст., а на виході — 33 мм рт. ст. і за 1 год в сушарку подається 5000 м3 теплоносія, то за цей час випаровується 30•5000=150000 (г) води. При продуктивності сушарки 5 т/грд за кожну годину із зерна випаровується 3 % вологи, (150 :-5000-100).
Визначення фактичної продуктивності зерносушарок

Продуктивність зерносушарок вимірюється в планових тоннах. Під плановою тонною розуміють 1 т просушеного зерна при зниженні його вологості на 6 %. У характеристиках зерносушарок їх продуктивність також виражена в планових тоннах. Наприклад, у СЗС-8 число 8 означає кількість планових тонн зерна, вологість якого знижується на 6 % за І год.
Фактичну продуктивність зерносушарки визначають множенням її планової продуктивності на перевідний .коефіцієнт: для пшениці, вівса, ячменю, соняшнику продовольчого призначення — 1,0; для жита—1,1; проса — 0,8; гороху — 0,5; насінного зерна всіх культур — 0,5; гречки—1,25; кукурудзи — 0,6; вики, сочевиці, рису — 0,3—0,4; бобів, люпину, квасолі — 0,1—0,2.
Розрахунки при проведенні вентилювання зерна

Активним вентилюванням здійснюють підсушування, охолодження, обігрів, газацію, дегазацію зерна. Активне вентилювання ефективне при дотриманні відповідного режиму, що визначається температурою, відносною вологістю повітря, висотою насипу, питомою подачею повітря, тривалістю. Одним з основних факторів є питома подача повітря -(відношення кількості повітря, м3, що проходить через насип зерна за 1 год, до кількості вентильованого зерна, т).
Активне вентилювання має бути ефективним. При влаштуванні нових установок для вентилювання слід проводити розрахунки необхідного робочого майданчика для конкретного вентилятора.
Сушіння зерна вентилюванням, особливо не підігрітим повітрям, ефективне при вологості зерна не вище 3— 4% за критичну. У процесі сушіння зерна висоту насипу іноді змінюють. Наприклад, висота насипу насіння сої на початку сушіння не повинна перевищувати 1,5 м, а в міру підсушування її можна збільшувати.
При відносній вологості повітря понад 60—65 % його обов'язково підігрівають для потреб вентилювання. Величину підігріву розраховують виходячи з того, що при зміні температури на 1 °С відносна вологість повітря змінюється на 5%. Наприклад, при відносній вологості повітря 100 %, тобто за умов повного насичення повітря водяною парою, повітря набуде здатності сушити при підігріві на 8 °С [(100-60):5]. 
Рис сушити важче через наявність повітряного прошарку між плівкою та ядром зерна. При цьому застосовують високі питомі подачі повітря. При низькій відносній вологості повітря подачі повітря знижуються, І навпаки.
При рівноважній вологості зерна швидкість адсорбції (вбирання водяної пари зерном) дорівнює швидкості десорбції (випаровування із зерна).
Кількість водяної пари в атмосферному повітрі вимірюється її масою в одиниці об'єму повітря і називається абсолютною вологістю повітря. Вона вимірюється у грамах на 1 м3 (г/м3) або в міліметрах ртутного стовпа (мм рт. ст.). Останні показують парціальний тиск водяної пари. Парціальним називається тиск, який здійсню ється кожним із газів, що входить до складу повітря. Повітря з певним вмістом водяної пари, що є верхньою межею його насичення, називається насиченим. Відношення абсолютної вологості до тиску насиченої водяної вари при тій же температурі становить відносну вологість повітря, її визначають за формулою 

[image: image8.wmf]100

Е

е

=

j


де е — абсолютна вологість, г/м3; Е — тиск насиченої во дяної пари при тій же температурі, г/м3. З підвищенням температури повітря його вологоємкість збільшується.
Наприклад, в 1 м3 повітря при температурі 15 °С за – відносної вологості 90 %  міститься 9,6 г водяної пари.
Якщо повітря охолодити до 5 °С, то в стані пари перебуватиме 4,8 г, а решта 4,8 г конденсується. Температуру, при якій за вмістом водяної пари повітря набуває стану насиченості, називають точкою раси.
На практиці відносну вологість повітря визначають психрометром, який складається з сухого та мокрого термометрів і таблиці. Більш точні показники дає аспіраційний психрометр, у якому термометри постійно вентилюються рівномірним потоком повітря. Якщо температура зерна вища, ніж температура повітря, його можна вентилювати повітрям будь-якої вологості.
При, вентилюванні зерна потрібно знати його рівноважну вологість за певних умов. Для її визначення використовують планшетки і номограми. За двома шкалами лівого боку шкали температур за сухим та мокрим термометрами визначають абсолютну вологість повітря; з правого боку залежно від абсолютної вологості та температури зерна визначають рівноважну вологість зерна. Якщо остання нижча від фактичної вологості зерна (навіть на 1 %), то вентилювання вважають доцільним. 
Необхідність проведення вентилювання слід перевіряти через кожні 6, а за нестійкої погоди — через кожні – 3 год. Якщо немає планшеток, ретельно стежать за показами сухого і мокрого термометрів: чим більша різниця між показами, тим ефективніше сушіння. Водночас навіть при високій температурі повітря (понад 25 °С), але при невеликій різниці температур за психрометром, ефективність сушіння низька (може призвести навіть до підвищення вологості зерна).
Для сушіння вентилюванням необхідно, щоб рівноважна вологість зерна була нижчою за фактичну, а також щоб швидкість сушіння забезпечувала високу якість зерна. Це залежить як від температури і вологості повітря і зерна, так і від питомої подачі повітря.
Активним вентилюванням проводять також охолодження зернової маси. Зниження температури зерна (навіть за умови, що її вологість не перевищує базисну норму) зумовлює зменшення інтенсивності його дихання, а отже, і зменшення втрат. Таким чином, бажано охолоджувати будь-яке зерно, особливо підвищеної вологості. Ефективним є охолодження зерна на кормові цілі, яке. після охолодження можна використати плющеним без проміжного висушування. При охолодженні за допомогою установок для активного вентилювання використовують холод спеціальних рефрижераторних установок або добовий перепад температур.
При охолодженні зерна строки його безпечного зберігання значно подовжуються (табл. 25). Насінне зерно з вологістю понад 20 % в охолодженому вигляді можна зберігати не більш як 2—3 тижні, а зерно з вологістю до 18,5 % — 100 днів. Для охолодження 1 т зерна потрібно близько, 2000 м3 повітря.
Для вентилювання підігрітим повітрям використовують установки ВП-300, ВП-400, а також будь-який вентилятор з калорифером.
Робота 5.

ТЕМА: ЗАКЛАДАННЯ ЗЕРНА НА ЗБЕРІГАННЯ

Мета: Ознайомитись з вимогами до зерносхови, що призначаються для зберігання зернової продукції та методикою проведення розрахунків втрат зерна сільськогосподарських культур при зберіганні .

Завдання: Вивчити вимоги до сховищ для зберігання зерна сільськогосподарських культур. 

Будова зерносховищ і розрахунок ix місткості

Зерно можна зберігати протягом тривалого часу лише в типових сховищах, вимоги до яких зумовлені особливостями зерна та насіння. Приміщення зерносховищ повинні бути сухими, чистими, добре вентильованими, - непроникними для птахів, гризунів, гідро- і термоізольованими. їх внутрішнє планування має забезпечувати зручний доступ до зерна для спостереження за його станом, а також можливість повної механізації трудомістких процесів під час зберігання зерна.

Сучасні зерносховища бувають кількох видів: елеватори, склади, обладнані верхніми та нижніми транспортними галереями (комплексно або частково механізовані),механізовані склади та ін. Найбільш досконалі серед них елеватори та бункерні сховища. Основні технологічні процеси — приймання, сушіння, очищення, завантажування, вивантажування — повністю механізовані і автоматизовані. Потужна аспіраційна система елеваторів забезпечує необхідні санітарні умови для працюючих. На комплексних механізованих складах з використанням стаціонарної механізації близько ЗО % робіт з відвантаження зерна здійснюється за допомогою пересувних механізмів, а на складах, обладнаних лише верхньою галереєю,— 100%. На механізованих складах операції здійснюються засобами пересувної механізації та вручну.

У сільськогосподарських підприємствах переважають немеханізовані засікові зерносховища із застосуванням пересувної і частково централізованої механізації. За призначенням їх поділяють на сховища для продовольчого, кормового та насінного зерна.

У системі хлібоприймальних пунктів поширені зернові комплексні механізовані зерносховища та елеватори (табл. 1). При конструюванні зерносховищ мають бути враховані питома маса, сорбційні властивості зернових мас, кут природного скочування зерна. Ці показники визначають міцність конструкцій, висоту сховища, набір певних механізмів та ін.

Сухе зерно продовольчого призначення можна зберігати в силосах, інших типах сховищ з необмеженою висотою. Зерно насінного призначення зберігають шарами різної висоти залежно від Шпаруватості зернової маси, наявності системи вентиляції. Якщо останньої немає, таке зерно зберігають, насипаючи шаром не вище 2—3 м, або у тарі заввишки 6—8 мішків. Свіжозібране зерно зберігають насипом не вище 2,5 м (рядове) і 1,5 м (насінне).

Таблиця 1. Техніко-економічна характеристика зерно- і насіннєсховищ

	Тип
	Місткість, т
	Площа забудови, м2
	Характеристика

	Насіннєсховище
	1300
	1238
	Одноповерхове, із збірного залізобетону, зберігання в засіках чи тарі, є відділення для протравлювання та зберігання протравленого насіння

	Те саме
	2300
	1888
	Оснащене верхньою та нижньою галереями, активне вентилювання засіків. Продуктивність приймання 20 т/год

	
	1000
	760
	Конструктивно подібне до попереднього, не має відділення для протравлювання

	
	2000
	1408
	Те саме

	
	500
	583
	Має робочу башту для приймання, зважування, протравлювання, затарювання, верхній та нижній конвеєри, активне вентилювання, приймає  20 т/год,, протравлює 10 т/год, фундаменти бутобетонні, підлога асфальтована, стіни та балки дерев'яні, для  засікового зберігання Фундаменти і приміщення із збірного залізобетону, перегородки цегляні, підлога асфальтобетонна

	
	1000
	918
	

	
	1500
	1313
	

	
	2000
	1583
	

	
	500
	577
	

	
	1000
	906
	

	
	1500
	1233
	

	
	2000
	1563
	

	
	500
	490
	Те саме

	
	1000
	819
	

	
	1500
	1148
	

	
	2000
	1477
	

	Механізований зерносклад
	5000
	794
	Одноповерховий склад для продовольчого та кормового зерна з 4 секцій по 1250 т, має вентиляцію, колони, балки, перекриття залізобетонні, стіни й перегородки цегляні. Продуктивність приймання 50 т/год

	Насіннєсховище
	1500
	794
	Має металеві бункери (44 шт.), відділення для протравлювання, затарювання, зберігання в штабелях 150 т насіцня. Повністю механізоване. Приймає 10 т/год. Фундаменти, колони та балки із залізобетону, стіни й перегородки цегляні, підлоги бетонні, покрівля із шиферу

	Зерносклад бункерного типу
	3600
	473
	Фундаменти, каркас підсилосного поверху, покриття    із збірного залізобетону, підлога асфальтобетонна. У вигляді бункерів 12 м

	Зерносховище з силосами
	200
	762
	заввишки із залізобетону. Повністю механізований Має чотириповерхове очисне, одноповерхове сушильне відділення з 12силосамн, що обладнані активним вентилюванням. Складська  частина — 48 силосів 7,2 м заввишки. Повністю механізоване


Підлога для сховищ повинна бути дерев'яною або асфальтовою, на фундаменті. Дерев'яну підлогу і підпідлоговий простір важко дезинсектувати. Допускається застосування цементованих підлог на бетонній основі, вкладених не на фундамент, а безпосередньо на грунт. Проте така підлога через надмірну теплопровідність сприяє появі конденсованої вологи і не е надійним ізолятором.

Стіни зерносховища повинні бути рівними, без щілин, щоб запобігти скупченню пилу та шкідників, сухими, зручними для проведення всіх операцій, зокрема дезинсекції. Перевага віддається стінам залізобетонним, бетонним, цегляним, оштукатуреним. Допускаються дерев'яні безпустотні стіни за умови ретельного з'єднання дошок у швах, щоб виключити затікання дощової води, та витікання зерна. Зерно, особливо насінного призначення, не повинно доторкатись до стін, тому засіки будують на відстані 50—80 см від стін.

Покрівля зерносховища повинна бути водонепроникною, світлою, щоб не допустити нагрівання. Краще виготовляти покрівлю з руберойду, толю (2 шари), настилаючи на мастику по суцільній і твердій основі. Покрівлі з етерніту, азбофанери та черепиці дуже продуваються, внаслідок чого в сніжні зими зерно вкривається сніговими наносами. Покрівлі дерев'яні, глиняно-солом'яні для зерносховищ не придатні.

Робота 6.
ТЕМА: КІЛЬКІСНО-ЯКІСНИЙ ОБЛІК ЗЕРНА В СХОВИЩАХ
Мета: Ознайомитисть з методикою обліку зерна в сховищах в залежності від зміни його якісних показників.
Завдання:Вміти проводити розрахунки втрат зерна при зберіганні.
Облік свіжозібраного зерна і спостереження за ним. За показниками вологості та засміченості зерна, яке надходить від комбайнів, визначають технологію його подальшої обробки., розраховують суму списання втрат внаслідок зміни в масі зерна після його сушіння та очищення. Тому в міру надходження на тік від кожної партії зерна відбирають зразки, аналізують їх на місці, а зразки особливо цінного насінного зерна відправляють для аналізу до контрольно-насінної лабораторії. Втрату маси зерна при зміні його вологості під час післязбиральної обробки X визначають за формулою
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де W1,W2 — вологість зерна відповідно до і після обробки, %.

Втрату маси, внаслідок видалення смітної домішки понад списаний обсяг зерновідходів (дрібного, битого, щуплого зерна) Х1  визначають за формулою
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де a1, а2 — вміст смітної домішки в зерні відповідно до і після очищення, %; X — втрата маси від зниження вологості, %:.

Якщо після первинної післязбиральної обробки проводять доочищення зерна, то, крім першого списання втрати маси, аналогічно визначають втрату після чергової обробки  (активного вентилювання, вторинного очищення тощо).

Під час тривалого зберігання насінного зерна може збільшуватись його вологість, особливо навесні. Величину збільшення маси партії зерна Х2 визначають за формулою
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де W1 W2 — вологість зерна відповідно до і після зберігання, %.

Природні втрати зерна спостерігаються при його зберіганні внаслідок дихання. Норми природних втрат залежать від культури, способу і строку зберігання зерна (табл. 2). Ними, користуються при списанні втрат наприкінці зберігання зерна після проведення розрахунків зміни маси внаслідок зміни вологості та вмісту смітної домішки.

Якщо зерно відпускалось із складу для реалізації, то перед розрахунком природних втрат визначають середню тривалість його зберігання. Для цього суму щоденних чи помісячних (при зберіганні понад 90 днів) залишків зерна ділять на кількість його, визначену за відпуском зважуванням з додаванням залишку. При тривалості зберігання до 90 днів норму втрат Х3 розраховують за формулою
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де H — норма втрат (за таблицею — до 3 міс. включно), %; t — тривалість зберігання, днів.

При середній тривалості зберігання понад 90 днів норму природних втрат X4 визначають за формулою
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де H — норма втрат за попередній строк зберігання, %; б — різниця між найвищою для. даного строку зберігання та попередньою нормами втрат, %; в — різниця між середнім строком зберігання даної партії та встановленим строком для попередньої норми; t — кількість місяців зберігання, До якої належить різниця між нормами втрат (б).

Після розрахунку норм здійснюють списання втрат. Наведені формули можна використовувати щодо партій зерна, маса яких у процесі зберігання не змінюється. Інакше визначають середній строк зберігання в днях (якщо він не перевищує 3 міс.) або в місяцях.

Якісний облік зерна включає спостереження за його температурою, вологістю, зараженістю шкідниками, зміною органолептичних показників. Температуру свіжозібраного зерна (перші 3 міс. після збирання) .вимірюють щодня, якщо воно вологе чи сире; зерна середньої сухості — один раз на 3 дні; зерна сухого — не рідше одного разу за 15 днів; вологого та сирого, що зберігається при температурі, нижчій за 10 °С,— двічі на декаду.

Температуру вимірюють за допомогою залізних чи дерев'яних термоштанг. Для вимірювання температури зерна на великій глибині зернового насипу застосовують додаткову штангу, що нагвинчується на штанговий термометр. Спостереження ведуть за .кожним засіком. Якщо зерно насипано шаром по 1,5 м, можна виміряти температуру в одному шарі, а від 1,5 до 2 м — не менш ніж у двох шарах. Термометри встановлюють у захищених від прямих сонячних променів місцях. Тривалість вимірювання — 25—30 хв.

Таблиця 2. Обмежувально-контрольні  норми  природних  втрат  при  зберіганні зерна, %

	Зерно (насінне) і продукти його переробки
	Строк зберігання
	На складах
	В елеваторах
	На пристосованих для зберігання майданчиках

	
	
	насипом 
	у тару 
	
	

	Пшениці, жита, ячменю, полби 
	До 3 міс
	0,07
	0,04
	0,05
	0,12

	
	До 6 міс.
	0,09
	0,06
	0,07
	0,16

	
	До 1 року
	0,12
	0,09
	0,10
	—

	Вівса 
	До 3 міс.
	0,09
	0,05
	0,06
	0,15

	
	До 6 міс.
	0,13
	0,07
	0,08
	0,20

	
	До 1 року
	0,17
	0,09
	0,12
	—

	Гречки, рису (необрушеного) 
	До 3 міс.
	0,08
	0,05
	0,06
	—

	
	До 6 міс.
	0,11
	0,07
	0,08
	—

	
	До 1 року
	0,15
	0,10
	0,12
	—

	Проса, чумизи, сорго 
	До 3 міс.
	0,11
	0,06
	0,07
	0,14

	
	До 6 міс.
	0,15
	0,08
	0,09
	0,19

	
	До 1 року
	0,19
	0,10
	0,14
	—

	Кукурудзи
	До 3 міс.
	0,13
	0,07
	0,08
	0,18

	
	До 6 міс.
	0,17
	0,10
	0,12
	0,22

	
	До 1 року
	0,21
	0,13
	0,16
	—

	Кукурудзи в качанах 
	До 3 міс.
	0,25
	―
	—
	0,45

	
	До 6 міс.
	0,30
	—
	—
	0,55

	
	До 1 року
	0,45
	—
	—
	0,70

	Гороху, сочевиці, бобів, квасолі, вики, сої 
	До 3 міс.
	О,07
	0,04
	0,05
	—

	
	До 6 міс.
	0,06
	0,06
	0,07
	—

	
	До 1. року
	0,12
	0,08
	0,10
	—

	Соняшнику
	До 3 міс.
	0,20
	0,12
	0,14
	0,24

	
	До 6 міс.
	0,25
	0,15
	0,18
	0,30

	
	До 1 року
	0,30
	0,20
	0,23
	—

	Інших олійних культур 
	До 3 міс.
	0,10
	0,08
	—
	—

	
	До 6 міс.
	0,13
	0,11
	—
	—

	
	До 1 року
	0,17
	0,14
	—
	—

	Крупа, в т. ч. рисова 
	До 3 міс.
	
	0,04
	—
	—

	
	До 6 міс.
	—
	0,06
	—
	—

	
	До 1, року
	—
	0,09
	—
	—

	Борошно 
	До 3 міс.
	—
	0,05
	—
	—

	
	До 6 міс.
	—
	0,07
	—
	—

	
	До 1, року
	—
	0,10
	—
	—

	Висівки і мучка 
	До 3 міс.
	0,20
	0,12
	—
	—

	
	До 6 міс.
	0,25
	0,16
	—
	—

	
	До 1 року
	0,35
	0,20
	—
	—


Для вимірювання температури зерна, що зберігається, використовують також електротермометри ЕТЗ-58. Він складається з термощупа, з'єднувального кабелю, вимірювального приладу та двох дерев'яних футлярів. Термощуп — це триметрова розбірна металева штанга трубчастого типу з датчиком, на кінці. На зовнішній поверхні штанги через кожні 5 см нанесено поділки для відліку величини' заглиблення. Кабель з'єднує датчик термощупа з вимірювальним приладом, на верхній панелі пластмасового корпусу якого змонтовано мікроамперметр та рукоятки керування, а у днищі — джерело живлення. Температуру зерна вимірюють також напівпровідниковим термометром МТ-54.

Стан вологості сухого і середньої сухості зерна перевіряють не рідше одного разу на місяць, вологого, сирого, після обробки (очищення, сушіння, вентилювання) — один раз на 15 днів.

Зараженість шкідниками перевіряють щодекади при температурі зерна, вищій за 10 °С, раз на 15 днів — нижчій за 10 °С, та один раз на місяць — при температурі, нижчій від О °С. Зразок для визначення зараженості шкідниками зерна масою А кг відбирають у найменш вентильованих частинах насипу. В силосах елеватора .зараженість визначають тільки у верхніх шарах насипу. При тривалому Зберіганні зерна в типових зерносховищах сільськогосподарських підприємств необхідна систематична органолептична оцінка його. Свіже зерно має нормальний запах, характерні колір, блиск. Зміна цих показників чи поява плямистих, потемнілих зерен, втрата блиску свідчать про розвиток небажаних процесів.

Робота 7.

ОЦІНКА ЯКОСТІ БОРОШНА ТА ХЛІБА

Мета: Ознайомитись з методиками визначення якості борошна та печеного хліба. 

Завдання: Вивчити вимоги до якості борошна. Вміти проводити визначення показників якості печеного хліба.

Оцінка якості борошна.

Для оцінки якості борошна проби відбирають мішковим щупом з кожного мішка, якщо в партії не більше 5 мішків, і не менш ніж з 5 мішків у партії від 6 до 10 мішків. З великих партій борошна для одержання середнього зразка проби відбирають не менш ніж з 5 % загальної кількості мішків. Проби оцінюють спочатку органолептично за однорідністю. Якщо встановлена однорідність, проби з'єднують, складають у чисту тару разом з карткою аналізу із зазначенням маси партії, назви млина та інших даних. Вихідний зразок (сукупність проб) є одночасно і середнім, якщо маса його не перевищує 2,5 кг. Якщо маса його більша, то хрестовидним діленням вихідний зразок доводять до потрібної. Потім середній зразок ділять навпіл, половини розміщують в окремі банки, вкладаючи туди картку. Одну з банок зберігають на випадок потреби в повторному аналізі, а з другої банки аналізують зразок борошна.
Визначення зараженості борошна колірними шкідниками. Існуючими стандартами на борошно зараженість його комірними шкідниками не допускається. Зараженість встановлюють за появою запаху (різкого, медового), зміною кольору (набуває брудно-сірого кольору) при початковому огляді зразка, а також виявленням особин шкідників, павутини, шкірки від линьок, екскрементів. Якщо за цими ознаками шкідників не виявлено, то вдаються до .більш детального обстеження. Через металоткане сито просіюють борошно, а залишок ретельно аналізують.
Для виявлення кліщів з проходу відбирають 5 наважок по 20 г, розміщують на розбірній дошці і злегка придавлюють склом для вирівнювання поверхні. Якщо борошно зберігалось у холодному приміщенні, то перед аналізом його обігрівають протягом 20 хв. Гладку поверхню оглядають: якщо в борошні -є кліщі, вони, рухаючись, роблять борозенки, здуття, які чітко видно на рівній поверхні.
Для виявлення яєць шкідників відбирають наважку борошна масою 1—2 г, вміщують у пробірку і додають суміш бензину і хлороформу (на 1 г борошна 10 мл суміші). Склад суміші для аналізу високосортного пшеничного борошна — 2 частини бензину і 4 частини хлороформу, для решти сортів — відповідно 4 та 6. Суміш додають поступово: спочатку вливають чверть її і збовтують з борошном, а рештою змивають борошно, що залишилось на стійках пробірки. Через 20—30 с яйця шкідників спливають на поверхню розчину.
Партія борошна, заражена комірними шкідниками, непридатна для використання в хлібопекарській промисловості.
Найбільш поширені шкідники борошна — кліщ, малий і великий борошняні хрущаки, борошняна міль, чорниш. Борошняний кліщ розвивається у борошні з вологістю понад 14 %. Зернові та борошнисті продукти набувають неприємного запаху, коричневого забарвлення. Хліб з такого борошна має гіркий присмак. У борошні з вологістю менше 11—12 % кліщ гине.
Великий борошняний хрущак розвивається при температурі 20—25 °С. Яйця відкладає на поверхні дощок, засіків, мішків. Личинка росте повільно, ненажерлива, проте може жити до 8 міс. і без живлення.
Малий борошняний хрущак через велику плодючість найбільш шкідливий для борошна, крупів, висівок. Оптимальна температура для його розвитку 21—25 °С при відносній вологості повітря 70—75 %. При температурі, нижчій за 7 °С, малий борошняний хрущак гине. За нормальних умов самка дає чотири покоління. Уражене чорним малим борошняним хрущаком борошно набуває медового запаху.
Борошняна міль пошкоджує борощно, зерно, комбікорми, утворює павутину. У борошні, борошняних виробах, зерні, сухофруктах розвивається чорниш.
Для визначення запаху борошна беруть наважку масою 20 г, висипають на чистий папір, зігрівають диханням і досліджують. Для посилення відчуття наважку переносять у стакан, заливають гарячою водою (60 °С) і через 1—2 хв, зливши воду, визначають запах. Можна також визначити запах по випеченому хлібу, Відповідно до стандарту борошно повинно мати специфічні запах, смак без кислуватого, гіркуватого та інших присмаків. Одночасно борошно аналізують на вміст мінеральної домішки. Наявність хрускоту стандартом не допускається.
Колір борошна визначають при денному або достатньо яскравому освітленні, порівнюючи досліджувану наважку із зразками борошна певного сорту. Арбітражні аналізи проводять лише при денному освітленні. На чисте скло (50X150 мм) насипають 3 – 5 г борошна досліджуваного і стільки ж стандартного зразка. Гладкою лопаткою чи скельцем вирівнюють обидві, порції, щоб одержати шар 5 мм. Досліджуване борошно має стикатися з еталонним. Поверхню борозна спресовують скляною пластинкою, а ребром пластинки роблять плитки у вигляді прямокутника. Одержані прямокутники порівнюють між собою. Для пресування плиток використовують також прилад Пекара.
Для визначення вологості борошна із зразка беруть дві наважки масою по 5 г (з точністю до 0,01 г), вміщують у попередньо зважені бюкси, останні вставляють у сушильну шафу, нагріту до 140—145 °С. Температуру доводять до 130 °С і протягом 40 хв висушують зразки. Потім бюкси охолоджують в ексикаторі і зважують. Розраховують вологість W (%) за формулою:
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де Мi, M2 — маса наважки борошна відповідно до і піс ля висушування, г.
Розбіжність між паралельними результатами не повинна перевищувати 0,35 %.
Визначення кислотності борошна. При зберіганні зерна та борошна внаслідок процесів розпаду в них можуть нагромаджуватись щавлева, яблучна та інші кислоти. Чим довше зберігається борошно, тим – інтенсивніше в ньому утворюються ферменти і розвиваються шкідливі мікроорганізми, (особливо при підвищеній вологості) і тим вища його кислотність. Титрована кислотність є показником свіжості борошна. Кислотність борошна визначають кількома методами — по спиртовій і водній бовтанках.
Найбільш поширене у практиці визначення кислотності по водній бовтанці. Титрована кислотність виражається в умовних градусах. Число градусів кислоти відповідає числу мілілітрів нормального розчину лугу, що витрачається на нейтралізацію кислот у 100 .г борошна, Для визначення титрованої кислотності в конічну колбу об'ємом 150 мл наливають 50 мл дистильованої води і висипають 5 г борошна. Вміст колби енергійно збовтують, щоб усе борошно зволожилось і не було склеєних грудочок. Змивають частинки борошна, які залишились на стінках колби. Доливають 5 крапель 1 % розчину фенолфталеїну і поволі титрують децинормальним розчином лугу, часто збовтуючи вміст колби до появи рожевого забарвлення, яке не зникає протягом 1 хв. Якщо через 1 хв після збовтування забарвлення зникає, додають ще 2—3 краплі фенолфталеїну і ще раз збовтують. При появі рожевого забарвлення титрування вважають закінченим. Паралельно проводять титрування в другій колбі і обчислюють середнє арифметичне значення. Різниця між результатами двох титрувань не повинна перевищувати 0,2°.
При наявності в бовтанці великої кількості висівок титрування ускладнюється. В такому випадку готують ще одну колбу з бовтанкою і порівнюють її забарвлення-із забарвленням вмісту колби, в якій титрується бовтанка. Кислотність розраховують за формулою:
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де МТ — кількість децинормального лугу, витраченого для титрування, мл; МН — маса наважки борошна, г; К —, поправочний коефіцієнт для переведення нормального розчину лугу в децинормальний; 10 — число переведення результатів перерахування на нормальний розчин лугу; W – вологість борошна, %.
Показник титрованої кислотності часто не відповідає оцінці борошна, за смаком. Через наявність у ньому дуже дисоційованих кислот рН борошна визначають потенціометром:
Визначення зольності борошна. Зола являє собою мінеральні речовини, які залишаються після спалювання борошна. Основна маса цих речовин знаходиться в оболонках, зародку та алейроновому шарі зерна. Якщо зольність зерна пшениці в середньому 1,8—2,0 % з розрахунку, на суху речовину, то зольність алейронового шару — 0,в %, зародка — 5, оболонок — 2—2,5, ендосперму — 0,3—0,4 %. Найбільшу кількість золи має борошно простого (оббивного) помелу.
Зольність борошна залежить від мінеральних речовин, що входять, до складу як оболонок, невідділених від ендосперму, так і білків (Р, Mg, S, К). Від вмісту калію залежать гідрофільність і водовбирна здатність борошна. Мінеральні речовини, що входять до складу оболонок і в незначних кількостях є в борошні, впливають на його колір.
Зольність борошна визначають прискореним методом за допомогою каталізатора (магнію ацетату або азотної кислоти) або спалюванням. Останній спосіб основний.
Для визначення зольності борошна спалюванням у попередньо підготовлені тиглі вміщують наважку масою 1,5—2,0 г. Борошно спалюють у нагрітій до темно-червоного розжарювання муфельній печі при відчинених дверцях. Щоб не було загоряння, тиглі спочатку ставлять на . відкидні дверці до кінця обвуглювання, а потім переміщують углиб печі. Озолення вважається закінченим, коли в тиглях не лишилось чорних частинок, а зола білого чи злегка сіруватого кольору.
Тиглі витягують, охолоджують в ексикаторі, зважують, прожарюють ще раз протягом 20 хв, знову охолоджують і зважують. Якщо при цьому маса їх змінюється не більш ніж на 0,0003 г, то прожарювання вважають закінченим. У противному разі його продовжують. Тривалість прожарювання — 1 год.
Зольність у перерахунку на суху речовину X (%) визначають за формулою:
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де Мз — чиста маса золи, г; Мн — маса наважки борошна, г; W – вологість борошна, %..
Якщо розбіжність між результатами паралельних підрахунків не перевищує 0,25 %, визначення зроблені правильно.
Визначення крупності борошна. Борошно являє собою суміш частинок розміром 0,01—0,7 мм. Чим нижчий сорт борошна, тим більша різниця в крупності частинок. Для хлібопечення розмір частинок борошна має велике значення. Дуже дрібне борошно погано змочується, ускладнюється розподіл у ньому дріжджів, знижується якість клейковини внаслідок пошкодження білкових міцел. У крупних частинках борошна значна кількість вуглеводів і білків залишається недоступною для ферментів. Білкові частинки не встигають набухнути і взяти участь . в утворенні об'ємного м'якуша хліба.
Крупність помелу визначають за допомогою розсіву Журавльова або з використанням набору сит. Розсів установлюють на 180—200 хв-1. З середнього зразка борошна виділяють наважку – масою 100 г (оббивного — 50. г) і вміщують на сито відповідного розміру (номери сит визначені стандартами-на певні сорти борошна). У на борі кілька сит, на кожне з яких кладуть по 5 гумових кружалець діаметром близько 1 см, товщиною 0,3 см і масою 0,5 г. Наважку борошна висипають на верхнє сито, закріплюють набір, умикають мотор. Просіювання триває 8 хв, після чого мотор вимикають, злегка постукують по кришці і знову вмикають. Через 2 хв знімають кришку, виймають гумові кружальця, зважують залишок на верхньому, а також прохід на решті сит і результати виражають у відсотках до маси наважки, Якщо вологість борошна вище 16 %, то перед визначенням крупності просіюванням його попередньо підсушують до потрібної сипкості.
Оцінка якості печеного хліба

Якість хліба оцінюють не раніш ніж через 4 год після випікання і не пізніш ніж через 24 год. Визначають масу, об'єм формених хлібців, формостійкість череневого хліба, об'ємний вихід на 100 г борошна, смак, запах, наявність хрускоту. Крім того, оцінюють симетричність за череневим хлібцем, колір і стан м'якуша та скорини, еластичність і пористість м'якуша.
Визначення об'ємної маси хліба з розрахунку на 100 г борошна з вологістю 14,5 %. Використовують прилад, який складається з металевого циліндра, що обертається навколо осі, вставленої в ящику. Дно ящика являє собою лійку з отвором, що зачиняється заслінкою. Циліндр заповнюють до країв дрібним насінням проса, льону, ріпаку, просіяним на ситах з отворами: верхнім— 2,2 ми, нижнім—1,2 мм. Використовують фракцію проходу крізь верхнє сито. Надлишок насіння з верху циліндра знімають лійкою в ящик, а потім відкривають заслінку і видаляють надлишок.
Частину насіння з циліндра висипають у ящик (при, закритій заслінці), занурюють у насіння хлібець і доводять насіння до рівня «під лінійку». Насіння, яке .залишилося в ящику, вміщують у мірний циліндр. Об'єм, який зайняло насіння в циліндрі, і є об'ємом хлібця. Його вимірюють двічі. Відхилення між паралельними визначеннями не повинно перевищувати 5 %.
Для визначення об'єму хлібців використовують також прилад РЗ-БИО, При закритій заслінці заповнюють короб зерном, лишки знімають лінійкою. Перед визначенням об’єму хлібців короб ставлять у верхнє положення, знімають кришку. У кришці закріплюють хлібець за допомогою пружинного затискача, щоб зразок при-л_ягав до дна кришки. Короб для хліба опускають у нижнє положення і фіксують за допомогою стопорних гвинтів. Поворотом важеля відкривання заслінки заповнювач (зерно) переміщується з верхнього короба в короб Для хліба, заповнюючи його. Об'єм зерна, що не увійшло в короб, і визначає об'єм хлібця. Зерно виходить у скляну трубку, і за шкалою відраховуюсь його об'єм.
Об'ємний вихід хліба X із 100 г борошна з вологістю 14.5 % визначають за формулами:
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де V — об'єм хлібця, мл; 374, 500 — маса борошна відповідно вищого, першого, другого сортів та оббивного з вологістю 14,5 %, використаного для випікання. одного хлібця, г.
Формостійкість череневого хліба — це відношення його висоти до діаметра. Вимірюють або двома лінійками, або спеціальним приладом.
Під пористістю хліба розуміють відношення об'єму пор м'якуша до загального об'єму м'якуша. З м'якуша хліба в найбільш типових місцях на відстані не менш як 1 см від поверхні скорини роблять виїмки циліндром приладу Ауермана (гострий край циліндра попередньо змащують рослинною олією). Циліндр вводять кодовими рухами в м'якуш хлібця. Заповнений м'якушем циліндр вкладають на лоток так, щоб обідок його щільно входив у проріз лотка. Потім хлібний м'якуш виштовхують Із циліндра дерев'яною втулкою приблизно на 1 см і гострим ножем зрізують його біля краю циліндра. Відрізаний шматочок м'якуша видаляють. М'якуш, який залишився в циліндрі, виштовхують дерев'яною втулкою до стінки лотка і також відрізують біля краю циліндра.
Об'єм вирізаного циліндром, хлібного м'якуша. (виїмки) V (см3) визначають за формулою:
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• де d —- внутрішній діаметр циліндра, см; l — довжина циліндра хлібного м'якуша, см. Так, при внутрішньому діаметрі циліндра З см та відстані від стінок лотка до прорізу 3,8 см, об'єм виїмки циліндра м'якуша становитиме 27 см3.
Якщо немає приладу Ауермана, для визначення пористості хліба гострим ножем роблять виїмки (три для пшеничного хліба та чотири для житнього) з довжиною сторони 3 см і об'ємом 27 см3. Масу виїмок, зважують з точністю до 0,01 г. Пористість X визначають у відсотках за формулою:
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де V — об'єм виїмок хліба, см3; M —маса виїмок, г; р — щільність безпористої маси м'якуша (борошна оббивного житнього — 1,21, житніх заварних сортів — 1,27, пшеничного І сорту — 1,31, ІІ сорту – 1,26).
Органолептична оцінка хліба. Спочатку оцінюють зовнішній вигляд, правильність форми та симетричність хліба череневого. При цьому оглядають поверхню, колір, форму, стан скоринки. Поверхня скоринки може бути гладкою, нерівною, горбистою, з тріщинами, підривами або без них. Крупними вважаються тріщини, які проходять через усю верхню скоринку в одному або в кількох напрямах. Крупні підриви охоплюють усю довжину одного з боків фермового чи більше половини окружності череневого хліба.
За забарвленням скоринка може бути блідо- і золотисто-жовтою, світло- і темно-коричневою. Товщина скоринки пшеничного хліба — не більш як 4 мм. Форма хліба повинна бути правильною, формового — відповідати хлібній формі, череневого — круглою, з однаково потовщеними краями, без, бокових випливів та притисків. 
Оцінюючи стан м'якуша, відмічають: пропеченість (хліб повинен бути добре пропеченим, не липким, не вологим, добре вимішаним (без грудочок та слідів непромісру), пористість (повинна бути рівномірною, без порожнин і безпористих місць), еластичність (після легкого надавлювання пальцями м'якуш повинен відновлювати початкову форму): Пористість хліба буває дрібною, середньою та крупною, рівномірною чи нерівномірною, тонко- чи товстостінною.
На смак хліб повинен, бути властивим для даного Сорту, не кислим, не прісним, не пересоленим, без ознак гіркоти, стороннього присмаку та хрускоту від вмісту мінеральної домішки. На запах хліб повинен бути властивим для даного сорту, не мати затхлого та інших сторонніх запахів. 
ЛАБОРАТОРНА РОБОТА № 8

ТЕМА: ВИЗНАЧЕННЯ ЯКОСТІ ОЛІЙНОЇ СИРОВИНИ І ГОТОВОЇ РОСЛИННОЇ ОЛІЇ

Завдання:

1. Ознайомитись з оцінкою якості соняшника (засміченість, дефектності ядер, натурної ваги, вологості).

2. Провести оцінку якості рослинної олії.

Матеріали і обладнання : ваги лабораторні, млинок, сушильна шафа, колби скляні на 300-500 мл, колби конічні на 100 мл, піпетка автоматична, бюретки на 25 мл, мірні циліндри  на 50 мл, водяна баня, 0,1 н. Розчин КОН  чи NаОН, спирт етиловий технічний, ефір діетиловий (сірчаний), 1%  спиртовий розчин фенолфталеїну, пробки коркові, папір фільтрувальний.

Оцінка якості соняшника

(засміченість, дефектності ядер, натур.ваги, вологості)
Якість насіння олійних культур визначають їх вологістю, вмістом сміттєвої і олійної домішок, кольором, запахом. Якість насіння соняшника  нормується стандартом.

Насіння соняшника не повинно мати тухлого і інших запахів. В залежності від кислотного числа олії (1, 3; 2, 2;  4,0 мг), насіння поділяють на три класи : вищий, перший , другий.

Якщо соняшник має пліснявий чи тухлий запах, або включає більше 15 % пошкоджених  сушінням, самозігріванням, обвуглілих, загнивших – з явно зміненим кольором ядра від сіро-жовтого до чорного, а також якщо олійна домішка (по битому насінню становить більше 10 % то їх рахують дефективними). 

Некласне насіння соняшника рахують “неякісним”, якщо воно включає вологу більше 5 % в порівнянні  з базисними кондиціями,  або  включає смітну домішку більше 10 % має наявність пророслих зерен бульше 15 %, або воно має  плісняво – тухлий запах.

Для визначення засміченості насіння соняшника відбирають наважку 100 г  з точністю 0,01 г  просіюють через сито з круглими отворами діаметром 3 мм.  Потім на  розбірній дошці видаляють неорганічну, органічну і олійну домішки. Прохід через фракції не розділяють, а рахують як смітну домішку. Крім того, до неї відносять мінеральну домішку (земля, пісок), органічну (залишки стебел, листя), пусте насіння (без ядер), насіння інших рослин, насіння соняшнику з явно пошкодженими ядрами (чорного кольору).

До олійної домішки відносять: обрушене соняшникове насіння з залишками ядер менше половини ( з’їдені шкідниками і биті), пошкоджене самозігріванням, загнивші, пліснявілі з зміненим кольором ядра від сіро - жовтого до коричневого ( підсмажені із зміненим зовнішнім виглядом, пророслі).

При невірному зберіганні насіння соняшника, а особливо при його самозігріванні, в загальній масі з’являється дефектне насіння, ядра яких змінили свою окраску, а це значить, що вихід і якість олії не буде відповідати стандарту. Всі інші визначення лужистості, олійності, зараженості проводять по методиці відповідно ДСТУ.

1. Для визначення якості партії рослинної олії по методиці встановленої ДСТУ, спеціальним пробовідбірником відбирають пробу. Якість олії визначають по зовнішньому вигляду, фізичному і хімічному складу. Маса проби залежить від величини партії і буває від 1 до 5 кг. Для лабораторних визначень із середньої проби виділяють 1,5 кг олії і роблять аналіз, якість рослинної олії характеризується органолептичними і фізико-хімічними показниками (смак, запах, колір, прозорість).

Для встановлення запаху, олію наносять на скляну пластину тонким шаром і розтирають його на тильній стороні руки. Більш сильний запах  відчувається при його підігріванні.

Для визначення кольору наливають 70-100 мл олії в стакан із  прозорого скла і дивляться в прохідному і відображеному світлі на білому фоні, визначають його колір і відтінок.

Рослинна олія повинна бути  світло-жовта.

Колір залежить від зберігання. Якщо насіння вологе, при зберіганні під дією ферментів проходить розщеплення з окрашеними продуктами. Таким чином, більш інтенсивне забарвлення олії вказує про гіршу якість.

Для визначення прозорості в мірний циліндр ємкістю 100 мл  наливають олію, закривають пробкою і залишають в спокої на 24 год. При  температурі 20 – 25оС. Якщо за цей час не має осаду або  помутніння, вона рахується прозорою.

Смак олії визначається одночасно з визначенням запаху. Хороша олія не повинна гірчити і залишати неприємних відчувань в роті.

Фізико-хімічні показники якості олії.

Кислотне число  визначають по методиці ДСТУ, що вказує кількість міліграмів КОН, необхідного для нейтралізації вільних жирних кислот в 1 г  олії. Підвищена кислотність (високе кислотне число) світчить про низьку якість сировини або довге зберігання олійного насіння з підвищеною вологістю і при високій температурі. В цей період проходить розщеплення гліцеридів (гідроліз) під дією ферментів, що збільшує вміст вільних жирних кислот.

Для визначення кислотного числа в чисту і суху зважену колбочку відважують 3-5 г олії, приливають 50 мл нейтралізованої суміші спирту  з  ефіром в співвідношенні 1 : 2 і добре змішують до однорідної речовини , потім добавляють 2-3 краплі фенолфталеїну і титрують 0,1 н. Розчином лугу до  слаборожевого забарвлення.

Визначають  кислотне число по формулі :

           ПхКх5,001

Х = ----------------------,    де

                  а

П- кількість мл 0,1 н. Розчину КОН або NаОН, використаного на титрування олії;

К – коефіцієнт поправки до лугу ;

а – кількість олії;

5,001 – постійна величина для їдкого калію, або 

4,0     - постійна величина для їдкого натрію.

Якщо кислотність соняшникової олії складає до 1,5 мг КОН, то вона відноситься до 1-го класу.

Якщо кислотність більше 2,25 мг КОН, вона стає непридатною для харчових цілей (тільки після рафінування (нейтралізація кислотності ).

А якщо кислотність олії складає більше 6 мг КОН, то її використовують тільки на технічні цілі.

Заготовлене насіння соняшнику для промислової переробки відносять :

· до вищого  класу, якщо має  кислотне число не більше 1,3 ;

· до 1 – 2,2 ;

· до 11 – 4,0.

Якщо кислотне число більше 4,1 КОН, то насіння відноситься до некласного  і з нього виробляють тільки технічну олію.

Йодне число показує кількість грамів йоду, що вступив  в хімічну сполуку із 100 г олії. Чим воно більше, тим менше міститься кислот в олії. Така олія являється кращою сировиною для виготовлення оліфи, швидко висихає на відкритому повітрі. Визначають йодне число йодно-ртутним  методом по  ДСТУ.

Число омилення  показує кількість міліграмів їдкого калію, необхідного для омилення гліцеридів (зв’язаних жирних кислот) і для  нейтралізації вільних жирних кислот, які входять в склад 1 г олії. Для визначення числа омилення використовують методику ДСТУ.

Відстій (нежирні домішки)  в олії визначають ваговим і об’ємним способами по методиці ДСТУ. Ваговим способом визначають кількість нерозчинних в ефірі механічних домішок, які є в олії. Об’ємним способом визначають відстій в 100 мл олії, який знаходиться в циліндрі на протязі доби при температурі 15 – 200, в  %.

Показник преломлення  характектеризує олію. Визначають його при допомозі рефрактометра. Показник преломлення в соняшникової олії – 1,4736 – 1,4762.

Макух і шрот являє собою відходи виробництва рослинної олії, використовують як  цінний кормовий продукт в тваринництві.

Залікові  питання

По дисципліні «Технологія зберігання  і переробки зерна»
1. Сільськогосподарська продукція, як харчовий засіб і сировина для промисловості.

2. Види, причини втрат і боротьба з ними при зберіганні продукції рослинництва.

3. Мета та завдання курсу “Технологія зберігання і переробки продукції рослинництва".

4. Якість сільськогосподарської продукції, Фактори, які на неї впливають. Ступінь повноцінності продукції.

5. Правила приймання і заготівлі зерна хлібоприймальними і іншими заготівельними організаціями.

6. Характеристика заготівельних кондицій ( базисні і обмежуючі ).

7. Сільськогосподарська продукція, як об’єкт зберігання. Фактори які впливають на збереженість продукції.

8. Принцип біозу, його використання в сільському господарстві.

9. Принцип анабіозу. Його види.

10. Принцип ценоанабіозу. Його використання для консервування соковитої сировини.

11. Принцип абіозу. Характеристика модифікацій абіозу.

12. Характеристика речовин, що входять до складу зерна і насіння ,їх значення.

13. Розподіл речовин поскладових частинах зерна і насіння. Значення нерівномірного їх розподілу при технологічного процесу в різних галузях промисловості.

14. Класифікація зерна і насіння за хімічним складом, їх використання в різних галузях промисловості.

15. Характеристика показників якості зерна і насіння.

16. Характеристика загальних показників якості партій зерна і насіння різних культур для різного цільового призначення.

17. Характеристика показників якості партії зерна і насіння окремих культур та певного цільового призначення.

18. Характеристика ознак свіжості зерна і насіння. Фактори, які впливають на їх зміни.

19. Складові частини і якість клейковини. Фактори, які впливають на їх кількість і якість.

20. Характеристика сильних пшениць. Методи визначення сили пшениці.

21. Зернова маса. Характеристика її компонентів.

22. Характеристика фізичних властивостей зернової маси. Їх роль в практиці зберігання.

23. Строки зберігання   (довговічність) зернових мас. Їх практичне значення.

24. Життєдіяльність зерна і насіння.

25. Післязбиральне дозрівання зерна. Умови, які сприяють післязбиральному дозріванню зерна

26. Причини, які викликають проростання зерна при зберіганні. Процеси, які проходять при проростанні.

27. Характеристика мікрофлори зернової маси. Її вплив на втрати кількості та якості зерна.

28. Самозігрівання зернових мас.Його види, причини які викликають самозігрівання, способи ліквідації самозігрівання.

29. Шкідники хлібних мас від шкідників хлібних запасів.

30. Загальна характеристика режимів зберігання зернових мас.

31. Зберігання зерна в сухому стані. Характеристика способів сушіння.

32. Зберігання зерна в охолодженому стані. Характеристика способів охолодження зернових мас.

33. Зберігання зерна без доступу повітря та в регульованих газових середовищах.

34. Типи  зерносховищ, їх підготовка до прийому нового врожаю.

35. Очищення зернових мас від домішок. Значення цього прийому при зберігання зерна. Зерноочисні машини.

36. Хімічне консервування зерна насінних фондів.

37. Розміщення зерна в сховищах і спостереження за ним при зберіганні. Облік зерна що зберігається.
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