Практична робота 15
ТЕМА 15. БЕЗПЕЧНІСТЬ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ ТА НЕПРОДОВОЛЬЧИХ ТОВАРІВ

15.1. Нормування безпеки товарів народного споживання

15.2. Небезпека забруднень товарів токсичними металами
15.3 Нітрати, нітрити та нітрозосполуки як забруднювачі харчових продуктів
15.4 Забруднення харчових продуктів пестицидами
15.5. Радіаційне забруднення товарів
15.6 Фізіолого-гігієнічне обґрунтування регламентів використання харчових добавок

Питання для самоконтролю 

1. Що таке нітрати?
2. Назвіть джерела надходження нітратів.
3. Назвіть джерела надходження нітратів у продукти тваринного походження.
4. Які чинники впливають на підвищений вміст нітратів у продуктах харчування?
5. Як накопичуються нітрати в різних анатомічних частинах овочів?
6. Де накопичується більше нітратів: у овочах, вирощених у закритому чи відкритому ґрунті?

7. Як залишкові нітрати розподіляються в рослинах?
8. Назвіть «накопичувачі» нітратів.
9. Що є основним джерелом надходження нітратів?
10. Назвіть чинники, від яких залежить вміст нітратів у рослинах.

11. Що таке пестициди?

12. Назвіть джерела потрапляння пестицидів до організму людини.

13. Як поділяються пестициди за призначенням?
14. Як поділяються пестициди за токсичністю при одноразовому надходженні до шлунково-кишкового тракту?

15. Як поділяються пестициди за стійкістю?

16. На які категорії поділяються пестициди за характером дії?

17. Що впливає на міграцію пестицидів у рослинах?

18. Назвіть рослини за ступенем накопичення залишків хлорорганічних пестицидів.

19. Що впливає на рівень залишків пестицидів?

20. Які відомі способи зменшення вмісту залишків пестицидів?

21. Які технологічні процеси використовують на виробництвах харчової промисловості для зменшення вмісту пестицидів у харчових продуктах?

22. Які відомі способи детоксикації ґрунтів?

23. Які можливості використання продуктів тваринництва, забруднених пестицидами?

24. Яким чином проводиться оцінювання харчової продукції, що була отримана з генетично модифікованого джерела?

25. Якими методами проводиться поточний санітарно-епідеміологічний нагляд за наявністю в харчовій промисловості генетично модифікованих джерел їжі?

Завдання 15.1. 
Теми індивідуальних завдань для підготовки студентів до практичного заняття:

1.
Класифікація біохімічних процесів, збудниками  яких є мікроорганізми, та їх суть
2.
Забруднення товарів.

3. Мікотоксини, одні з контамінантів біологічного походження

4.
Шляхи забруднення харчових продуктів токсигенними мікроміцетами і мікотоксинами

5.
Гранично допустимі концентрації мікотоксинів

6.
Паразити, збудники різних захворювань

7.
Оптимальні засоби контролю мікроорганізмів та мікробіологічних токсинів

8.
Антибіотики поняття та характеристика.

9.
Класифікація антибіотиків.

10.
Гормональні препарати.

Завдання 15.2. 
Розглянути законодавчі акти, якими регулюється безпека харчових продуктів: 
1. Державний гігієнічний норматив "Перелік речовин, продуктів, виробничих процесів, побутових та природних факторів, канцерогенних для людини" (Додаток 15А).

2. Закон України «Про основні принципи та вимоги до безпечності та якості харчових продуктів»  № 771/97-ВР  от 23.12.1997 р. (Додаток 15Б).

Завдання 15.3. 
Вправа «Лінія цінностей»

Зайняти свою позицію щодо використання ГМО у сільському господарстві: «Як ви ставитесь до ГМО в с/г?»  Для цього використати відповіді «Позитивно», «Негативно», «Не визначився». Пояснити свою позицію.

 Наведіть 5 прикладів іноземних компаній, помічених у використанні ГМО.
Наведіть приклади геномодифікованих рослин. 
Завдання 15.4. 
Лабораторна робота: Вивчення якості продукції

1. Переглянути відео: Як виготовляється морозиво? https://youtu.be/zagD0LQdsDE
2. Розглянути зразки морозива торгових марок «Рудь», «Ласунка», «Хрещатик» та «Три ведмеді». 

3. Оцінити зразки товарної продукції за показниками маркування:

4. Оцінка за біологічними показниками.

5. Оцінка за хімічними показниками.

6. Оцінка за органолептичними показниками.

7. ПІДСУМКОВА ОЦІНКА ЯКОСТІ:

1. Оцінка за показниками маркування:

Товарний знак (назва торгової марки) _______________________________________

Назва харчового продукти _________________________________________________

Перелік інгредієнтів_______________________________________________________

Кількість харчового продукту (Маса нетто)___________________________________

Термін придатності (вписати кількість днів придатності)________________________

Умови зберігання_________________________________________________________

Місцезнаходження (адреса виробника)_______________________________________

Країна походження (штрих – код ЕАN)_______________________________________

Інформація про поживну цінність (білки, жири, вуглеводи) _____________________

________________________________________________________________________

Знак якості_______________________________________________________________

Якість та чіткість друку на етикетці__________________________________________

ЗАГАЛЬНА ОЦІНКА______________________________________________________

Дослідження біологічних та хімічних показників складу морозива
З кулінарної точки зору, морозиво – це заморожений десерт, що виробляють переважно з молочної сировини із додаванням смакових та запахових речовин. Тож давайте розберемо хіміко-біологічний склад морозива.

Морозиво історично формувався як домашній десерт і лише у минулому столітті виробництво морозива досягнуло промислових маштабів. Тому морозиво можна умовно поділити на домашнє та промислове. Доречно проаналізувати склад кожного із них.

Основними складниками домашнього морозива є коров’яче молоко, вершки або сметана, яєчний жовток, цукор та джерела додаткових смаків, наприклад, шоколад, або свіжі ягоди. Схожий склад промислового морозива регулюється ДСТУ 4733:2007. Проте все більше виробників полюбляють замінювати молоко на воду, сметану на пальмову олію, а яйця – на гуарову камедь. Таке морозиво має комбінований склад і його якість регулюється ДСТУ 4735:2007.

За вмістом жиру морозиво поділяється на молочне (жирність 0,5 – 7,5%), вершкове (8 – 11,5%) та пломбір (12 – 20%). Усі представлені зразки морозива відносяться до пломбіру.

Морозиво легко засвоюється організмом людини та має високу харчову, біологічну та енергетичну цінність. В морозиві на молочній основі вміщується весь комплекс необхідних для організму людини речовин: молочний жир, білки, вуглеводи, мінеральні речовини, вітаміни (А, групи В, Д, Е, Р та ін.).

Енергетична цінність морозива залежить від харчової цінності складових його інгредієнтів і, в першу чергу, від вмісту вуглеводів (цукрози разом з лактозою, підсолоджувачів та цукрів, що містяться у фруктах та інших інгредієнтах), білка (білків молока, горіхів, яєць, стабілізатору), жиру (молочного жиру жиромістких продуктів, емульгаторів, яєць, какао-порошку, горіхів).

Жири – це велика група органічних сполук. Вони входять до категорії нутрієнтів, які складають питому частку щоденного раціону харчування людини. За своєю користю для здоров’я, жири поділяються на «хороші» (поліненасичені та мононенасичені) та «погані» (насичені або трансжири). Саме їх вміст має бути зазначений на упаковці.

Всі вуглеводи в людському організмі конвертуються в глюкозу, яка викликає високі, але короткі "піки" в рівні цукру в крові після прийому їжі. Після "піків" спостерігається тривале спадання рівня цукру. Вважається, що корисно уникати різких коливань рівня цукру і споживати продукти, які організм перероблятиме повільно. Такі продукти називаються продуктами з низьким глікемічним індексом.  Особливо актуальним це є для людей, які страждають цукровим діабетом.
Саме тому відповідальні виробники на етикетках вказують не лише вміст усіх вуглеводів, але й окремо вказують кількість цукрози (сахароза, буряковий цукор), глікемічний індекс якої становить 65%.
2. Оцінка за біологічними показниками:
Енергетична цінність (кДж, kcal) __________________________________
Жири (г, насичені) ______________________________________________
Вуглеводи (г, цукрози) __________________________________________
Білки (г) ______________________________________________________
Сіль (г) _______________________________________________________
ЗАГАЛЬНА ОЦІНКА ___________________________________________
Консистенція морозива теж досить важливий показник. Її оцінюють при кімнатній температурі та після нагрівання. Якісне морозиво має однорідну консистенцію, без кристаликів льоду (що свідчить про повторне заморожування), без відчутних грудочок жиру, стабілізатора і емульгатора, частинок білка і лактози, кристалів льоду. При використанні харчосмакових продуктів в цілому вигляді або у вигляді шматочків, «прошарків», «прожилок», «стрижня», «спіралеподібного малюнка» та ін.
Визначити якість морозива можна і по тому, як воно тане. Дуже швидко перетворюється на рідину продукт з великим вмістом води. Нерівномірна консистенція морозива, при якій відчутні кристали льоду, а також маслянистий смак виникає при порушенні режиму виробництва. Занадто щільна консистенція характерна для недостатньо збитого морозива, а “пісок на зубах” (кристали лактози) говорить про недотримання режиму заморожування і зберігання продукції. 
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Водневий показник (рН) – це показник, який відображає співвідношення кислоти і лугу в будь-якому розчині, тобто характеризує кислотно-лужний баланс. Рівень рН визначають за шкалою (від 0 до 14): показник рН в межах від 1,0 до 6,9 – кисле середовище, 7,0 – нейтральне, від 7,1 до 14,0 – лужне середовище.
 Рівень кислотності залежить від походження харчових продуктів. Якщо морозиво виготовлене із натурального молока, для якого характерна молочна кислота, показник рН має знаходитися в межах 5 – 6.
Крохмаль належить до вуглеводів (полісахаридів). Картопляний крохмаль етерифікується до глюкозних залишків, тоді як з крохмалями зернових культур цього не відбувається. Тому у складі морозива використовується не лише як стабілізатор, а і як додаткове джерело цукрів. Виявити крохмаль у морозиві можна за допомогою якісної реакції із розчином йоду. При наявності крохмалю – спостерігаємо на досліджуваному продукті появу синього або фіолетового забарвлення.
3. Оцінка за хімічними показниками:
Консистенція при кімнатній температурі___________________________
Консистенція після нагрівання ___________________________________
Активна кислотність (рівень рН) _________________________________
Крохмаль _____________________________________________________
Харчові добавки _______________________________________________
ЗАГАЛЬНА ОЦІНКА ________________________________
Характеристика органолептичних показників
	 Назва
показника
	Характеристика морозива

	
	без харчових добавок або наповнювачів
	з харчовими добавками або наповнювачами

	Колір
	Від білого до світло-жовтого
	Обумовлений кольором застосованого наповнювача

	Консистенція
	Однорідна, з порушеним або непорушеним згустком, у міру щільна.
	З частками внесених добавок або наповнювачів, які розподілені за всією масою морозива або шарами

	Смак і запах
	Солодкий, без сторонніх присмаків і запахів
	У міру солодкий, з присмаком відповідного наповнювача
або ароматизатора


 Визначення продукту на смак (дегустація) URL: https://www.mentimeter.com/app/presentation/alfaeqgznam1rvcqaj821ht6r8j2qgrn -голосування за допомогою інтернет застосунку Mentimeter.
4. Оцінка за органолептичними показниками:
Колір _________________________________________________________
Консистенція __________________________________________________
Смак _________________________________________________________
ЗАГАЛЬНА ОЦІНКА ___________________________________________
5. ПІДСУМКОВА ОЦІНКА ЯКОСТІ:
Показники маркування__________________________________________
Біологічні показники____________________________________________
Органолептичні показники_______________________________________
ЗАГАЛЬНА ОЦІНКА ___________________________________________
