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Введение 
 

 

Проблема пищи всегда была одной из самых важных проблем, стоящих 

перед человеческим обществом. 

Человечество испытывало и продолжает испытывать дефицит продуктов 

питания, особенно не хватает продуктов с высоким содержанием белка, однако 

простое увеличение потребления пищи не может решить всех проблем, связанных 

с питанием. Оно должно быть рациональным, соответствовать основным положе-

ниям науки о питании, требования которой должны учитываться при разработке 

стратегии развития пищевой промышленности. 

Правильная организация питания требует знания, хотя бы в самом общем 

виде, химического состава пищевого сырья и готовых продуктов питания, пред-

ставлений о способах их получения, о превращениях, которые происходят при их 

получении и при кулинарной обработке продуктов, а также сведений о пищевари-

тельных процессах. 

Неотъемлемой частью пищевой промышленности является повышение ка-

чества и биологической ценности продуктов питания. В настоящее время решает-

ся задача не только обеспечения населения пищевыми продуктами, но и создания 

рационального, сбалансированного по всем незаменимым факторам питания. В 

этом большая роль отводится технологиям производства пищевых продуктов, 

позволяющим максимально сохранить и даже улучшить свойства исходного сы-

рья. 

Современные технологии базируются практически на всех фундаменталь-

ных науках. Сложные процессы, происходящие при переработке сырья в продук-

ты питания, основаны на законах физики, теплофизики, химии, биохимии, микро-

биологии, механики и др. 
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1 Анализ крахмала 
 

 

1.1 Цель работы 

 

 

Освоить методы органолептической и физико-химической оценки качества 

товарного крахмала. 

 

 

1.2 Аппаратура и реактивы 

 

 

- весы лабораторные; 

- лабораторная посуда; 

- прибор ПИВИ-1 или ЭЛЕКС; 

- стеклянная пластина с нанесенной сеткой 1×1 см; 

- 0,1 н раствор NaOH; 

- 1-%-й спиртовый раствор фенолфталеина; 

- реактив Люголя (5 г йода и 10 г йодистого калия доводятся в мерной кол-

бе дистиллированной водой до 100 см
3
); 

- микроскоп. 

 

 

1.3 Задание 

 

 

1. По учебной и нормативной литературе изучить основные показатели ка-

чества товарного кукурузного и картофельного крахмала различных сортов, за-

конспектировать определения.  

При определении качественных товарного крахмала подгруппа делится на 

две бригады, каждая из которых анализирует один образец. 

2. Провести органолептическую оценку товарного крахмала и занести ре-

зультаты в лабораторный журнал.  

Основными органолептическими показателями качества крахмала являют-

ся внешний вид, цвет, запах, блеск, хруст. 

3. Провести физико-химическую оценку качества крахмала. 

4. Сделать общий вывод по совокупности результатов исследования двух 

образцов крахмала. 
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1.4 Порядок выполнения работы 

 

 

1.4.1 Определение массовой доли влаги 

 

Массовую долю влаги определяют экспресс-методом – высушиванием на 

приборе ПИВИ-1 или ЭЛЕКС. В предварительно высушенный пакетик помещают 

навеску крахмала массой 5 г и высушивают при температуре 160 °С в течение 5 

минут, пакет охлаждают в эксикаторе и взвешивают. Массовую долю влаги опре-

деляют по формуле 

 

1 2( ) 100m m
W

m
,                                             (1.1) 

 

 

где m1 – масса навески до высушивания, г. 

      m2 – масса навески после высушивания, г. 

 

1.4.2 Определение кислотности 

 

Кислотность крахмала выражается в градусах. Под градусом кислотности 

понимается объем (см
3
) 0,1 н раствора гидроксида натрия, необходимый для 

нейтрализации 100 г сухих веществ крахмала. 

В коническую колбу вместимостью 250-300 см
3
 помещают 20 г исследуе-

мого крахмала, взвешенного с точностью  0,01 г, приливают мерным цилиндром 

100 см
3
 дистиллированной воды, прибавляют 5-8 капель 1 %-го спиртового рас-

твора фенолфталеина и титруют суспензию крахмала 0,1 н раствором гидроксида 

натрия до розовой окраски, не исчезающей в течение 1 мин. Так как крахмал об-

ладает способностью адсорбировать фенолфталеин, то перед концом титрования 

добавляют еще 5-6 капель раствора фенолфталеина. Параллельно проводят кон-

трольный опыт в тех же условиях, но вместо крахмала титруют 100 см
3
 дистилли-

рованной воды. 

Предварительно определяют массовую долю влаги в исследуемом образце 

крахмала. 

Кислотность крахмала на 100 г сухого вещества крахмала (град) опреде-

ляют по формуле 

 

1 2( ) 100 100

(100 )

V V
K

m W
,                                             (1.2) 

 

 
где V1 – объем 0,1 н. раствора гидроксида натрия, израсходованный на тит-

рование основного опыта, см
3
; 
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       V2 - объем 0,1 н. раствора гидроксида натрия, израсходованный на тит-

рование 100 см
3
 дистиллированной воды, см

3
; 

      m – масса навески крахмала, г; 

      W – массовая доля влаги в крахмале, %. 

 

1.4.3 Определение количества крапин 

 

Крапины – это темные включения, видимые невооруженным глазом на вы-

ровненной поверхности крахмала. Наличие их связано с неполным отделением 

мелкой мезги в процессе производства или загрязненностью крахмала при пере-

возках и хранении.  

Сущность метода заключается в подсчете количества крапин на 1 дм
2 

по-

верхности крахмала.[1-3] 

Навеску крахмала массой 50 г, взвешенной с точностью 0,001 г, тща-

тельно перемешивают, насыпают на лист бумаги или стекло. На поверхность 

крахмала кладут стеклянную пластинку, на которой нанесены контуры прямо-

угольника размером 5 2 см, т.е. площадью 0,1 м
2 

с разбивкой сетки 1 1 см. 

Крахмал слегка придавливают стеклом и считают крапины на всей очерченной 

площади. Крахмал перемешивают и повторяют подсчет крапин не менее 5 раз. Из 

полученных результатов вычисляют среднее арифметическое и, увеличив его в 10 

раз, получают количество крапин на 1 дм
3
. Запись в лабораторном журнале ведут 

по форме таблицы 1.1 

 

Таблица 1.1 Определение количества крапин в крахмале 

№ отсчета 
Количество крапин на 1 см² поверхности, 

умноженное на 100 

№ перемешивания 1 2 3 Среднее значение 

1    

Среднеарифметическое 

всех перемешиваний 

2    

3    

4    

5    

Заключение:   

 

1.4.4 Определение примесей других видов крахмала 

 

Крахмальные зерна, в зависимости от вида сырья, из которого получен 

крахмал, могут иметь овальную, сферическую или неправильную форму. Их раз-

меры колеблются в значительных пределах от 2 до 150 мкм.  

Наиболее крупные крахмальные зерна у картофеля, а самые мелкие – у ри-

са и гречихи. 

Характерная форма и размеры крахмальных зерен дают возможность легко 

различить их под микроскопом, что используется для обнаружения примеси одно-

го продукта к другому. 

Готовят разбавленную суспензию крахмала на дистиллированной воде, 

нанося 2-3 капли на предметное стекло, окрашивая их реактивом Люголя. Накры-
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вают предметным стеклом и рассматривают под микроскопом. Форма крахмаль-

ных зерен должна соответствовать форме вида крахмала. 

Исследуемый образец рассматривается как нестандартный при наличии в 

нем зерен других видов крахмала. [1] 

В лабораторном журнале зарисовывают вид крахмальных зерен, наблюда-

емый под микроскопом. 

 

 

1.5 Вопросы для самоконтроля 

 

 

1. Что является сырьем для производства крахмала? 

2. Какие виды и сорта крахмала выпускаются промышленностью? 

3. По каким показателям проводят органолептическую оценку товарного 

крахмала? 

4. По каким физико-химическим показателям определяют качество товар-

ного крахмала? 

5. Каким образом определяют массовую долю влаги в крахмале? 

6. От чего зависит титруемая кислотность крахмала и в каких единицах она 

выражается? Расскажите методику определения кислотности крахмала. 

7. Каким образом определить наличие примесей других видов в товарном 

крахмале? 

 

 

2 Анализ муки 
 

 

2.1 Цель работы 

 

 

Изучение качественных показателей муки различных видов, типов и сор-

тов, их определение и сопоставление с требованиями нормативных документов 

(НД). 

 

 

2.2 Аппаратура и реактивы 

 

 

- весы лабораторные технические; 

- лабораторный рассев У1-УРЛ с набором сит; 

- прибор БЛИК-РЗ; 

- сушильный шкаф СЭШ-3М с набором бюкс; 

- тестомесилка У1-ЕТК; 

- прибор ИДК-3М; 

- амилотест; 

- бумага фильтровальная; 
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- эксикатор; 

- тигельные щипцы. 

 

 

2.3 Задание 

 

 

1. По учебной и нормативной литературе изучить основные показатели ка-

чества пшеничной и ржаной муки, законспектировать определения. При опреде-

лении качественных показателей муки подгруппа делится на две бригады, каждая 

из которых анализирует один образец. 

2. Определение крупности помола муки. Навеску муки массой 100 г просе-

ять на лабораторном рассеве (или вручную в течение 3 минут круговыми движе-

ниями), используя сито соответствующих номеров. Взвешиваются сход (остаток) 

и проход каждого сита и сопоставляются с требованиями стандарта. Делают за-

пись в лабораторном журнале.[1-3] 

3. Определение белизны муки. Показатель белизны может определяться 

взамен зольности, для чего используются приборы различных конструкций (в 

частности, БЛИК-РЗ). 

Техника определения. Изучить инструкцию к прибору. После подготовки 

прибора к работе в кювету насыпают пробу муки, разравнивают ее, устанавлива-

ют вместе со светозащитным экраном на ось прибора и проводят измерения в ав-

томатическом режиме для десяти последовательно расположенных участков му-

ки. По окончании измерений кювета останавливается, и на дисплее отображается 

среднее значение показателя. Делают запись в лабораторном журнале. 

4. Определение массовой доли влаги муки. Массовую долю влаги в муке 

определяют методом высушивания навески при температуре 130 °С в электриче-

ских сушильных шкафах СЭШ в течение 40 мин. 

Техника определения. В заранее высушенный и взвешенный металлический 

бюкс берут навеску муки массой 5 г. Бюксы с навесками помещают в сушильный 

шкаф, нагретый до температуры 140°С -145 °С, крышки должны быть положены 

под дно бюксов. Температура при этом быстро падает (ниже 130 °С). В течение 

10-15 мин температуру в шкафу доводят до 130 °С и при этой температуре про-

должают высушивать в течение 40 мин. Затем бюксы вынимают, закрывают 

крышками, охлаждают в эксикаторе в течение 15-20 мин и взвешивают. 

В соответствии с требованиями ГОСТ массовая доля влаги хлебопекарной 

муки не должна превышать 15 %. 

Заполняют таблицу 2.1 определения массовой доли влаги в муке. 

5. Определение массовой доли и качества клейковины. Под клейковиной 

понимают гидратированный белковый студень, получаемый при отмывании его 

водой из пшеничного теста. 

Состав клейковины сильно колеблется и зависит как от сортовых и при-

родных свойств пшеницы, из которой получена мука, так и от самой техники по-

лучения клейковины: от интенсивности и длительности отмывания клейковины, 

состава и температуры воды и пр. 
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Таблица 2.1 - Определение массовой доли влаги в продукте 

Наименование показателя Образец 

Масса пустого бюкса, m1  

Масса бюкса с навеской образца до высушивания, m2  

Масса навески образца, m3 = m2 - m1  

Масса бюкса с навеской образца после высушивания, m4  

Масса высушенного образца, m5 = m4 –m1  

Масса испарившейся влаги, m3 – m5  

Массовая доля влаги, W(%) = 100·(m3 - m5)/m3  

Заключение  

 

В среднем клейковина состоит из следующих компонентов (% на СВ): бел-

ковые вещества – 80-85; жир – 2-4; минеральные соли – 1-2; клетчатка – 1-2; угле-

воды (кроме клетчатки) – 7-9. Кроме того, в состав клейковины входят ферменты 

муки, витамины и др. Основную часть клейковины составляют белки (в основном 

две фракции - глиадин и глютенин). 

Содержание сырой клейковины в муке различных сортов регламентирует-

ся стандартом. 

Физические свойства клейковины (ее эластичность, растяжимость) изме-

няются в широких пределах и зависят от влияния многих факторов. Прежде всего, 

эти свойства являются наследственными сортовыми особенностями пшеницы. На 

свойства клейковины оказывают влияние почвенно-климатические, погодные и 

агротехнические условия произрастания, а также повышение температуры при 

хранении или искусственной сушке зерна. 

 

Техника определения. Выделить навеску муки массой 25,00 г. Перенести 

навеску в стакан тестомесилки У1-ЕТК и добавить 13 мл воды. Сформировавшее-

ся тесто закатать в шар и поместить в чашку на 20 минут, накрыв крышкой.  

По истечении 20 минут начать отмывание клейковины под слабой струей 

водопроводной воды, имеющей температуру 18 °С. Отмывание необходимо про-

водить над ситом, собирая с него случайно оторвавшиеся кусочки и присоединяя 

их к общей массе.  

Отмытую клейковину, несколько раз выворачивая, отжать между ладоня-

ми, вытирая их полотенцем. Отжимание проводить до тех пор, пока клейковина 

не станет слегка прилипать к рукам. Отжатую клейковину взвесить, промыть 2-3 

минуты и вновь взвесить. Если разница не превышает 0,1 г, отмывание закончено.  

Количество сырой клейковины следует выразить в % к взятой навеске, т.е. 

полученную массу сырой клейковины (г) умножить на 4 при массе навески муки 

25 г. 

Запись в лабораторном журнале производят по форме таблицы 2.2. 

 

Определение деформации клейковины на приборе ИДК-3М. Измеритель 

деформации клейковины ИДК-3М (рисунок 1.1) предназначен для определения 

качества клейковины зерна пшеницы и пшеничной муки хлебопекарного и мака-

ронного помола по величине ее деформации под воздействием нагрузки, опреде-

ленной величины в течение заданного интервала времени. 
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Рисунок 1.1 - Измеритель деформации клейковины ИДК-3М 

 

Таблица 2.2 - Определение массовой доли и качества сырой клейковины в 

муке 

Наименование Значение 

Масса навески муки, г  

Масса отмытой клейковины, г  

Массовая доля сырой клейковины, в % к массе муки  

Качество клейковины: показания прибора ИДК-3М, усл. ед. 

Группа качества 

 

Заключение  

 

Прибор определяет качество клейковины в условных единицах прибора 

(усл. ед.). С помощью полученного значения в усл. ед. можно определить группу 

качества клейковины в соответствии с таблицей 2.3. 

 

Таблица 2.3 - Градации значений в условных единицах ИДК для различ-

ных групп качества клейковины муки и зерна 

Группа 

каче-

ства 

клейко-

вины 

Характеристика 

клейковины 

Показания прибора в условных единицах 

Зерно 

пшени-

цы 

Мука хлебопекар-

ная 

Макаронная 

мука высшего и 

1-го сортов 

Высше-

го, 1-го 

сорта, 

обойная 

2-го 

сорта 

твер-

дой 

мяг-

кой 

1 2 3 4 5 6 7 

I Хорошая 45-75 55-75 55-75 50-80 50-75 

II 
Удовлетворительная 

слабая 
80-100 80-100 80-100 85-105 80-100 
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Продолжение таблицы 2.3 

1 2 3 4 5 6 7 

III 
Неудовлетворитель-

ная крепкая 
0-15 0-30 0-30 - - 

III 
Неудовлетворитель-

ная слабая 

105 и 

более 

105 и 

более 

105 и 

более 

105 и 

более 

105 и 

более 

 

Из отмытой клейковины выделить навеску 4,00 г, сформовать из нее шарик 

и поместить в чашку с водопроводной водой при температуре 18 
0
С на 15 минут. 

По истечении этого срока производят определение упругости клейковины на при-

боре ИДК – 3М. 

Порядок работы на приборе ИДК-3М: 

- включить прибор, загорится светодиод «СЕТЬ», на индикаторе появится 

значение «000,0»; 

- тарированная нагрузка должна находиться в нижнем положении; 

- нажать кнопку «ПУСК»; 

- убедиться, что начал мигать светодиод «ОТСЧЕТ ВРЕМЕНИ»; 

- через 30 секунд произойдет подъем тарированной нагрузки на высоту    

20 мм, загорится светодиод «РЕЗУЛЬТАТ». На индикаторе появится значение ка-

либровочного числа. 

- убедиться, что полученное значение числа отличается от 150,7 на вели-

чину, не превышающую ± 0,5 усл. ед.; 

- подготовленный образец клейковины положить строго в центр столика; 

- нажать кнопку «ПУСК»; 

- убедиться, что произошло падение тарированной нагрузки на испытуе-

мый образец и начал мигать светодиод «ОТСЧЕТ ВРЕМЕНИ». На индикаторе 

при этом должно быть значение «000,0»; 

- через 30 секунд произойдет подъем тарированной нагрузки, на индикато-

ре появится результат измерения, загорится светодиод «РЕЗУЛЬТАТ» и светоди-

од «ГОТОВНОСТЬ»; 

- снять испытуемый образец клейковины со столика и подготовить новый 

образец; 

- по окончании работы удалить остатки клейковины со столика и тариро-

ванной нагрузки мягкой влажной тканью, затем выключить прибор. 

 

6. Определение числа падения 

Показатель числа падения характеризует активность фермента α-амилазы, 

расщепляющей крахмал. Пониженный показатель ЧП, как правило, свидетель-

ствует о том, что мука смолота из проросшего зерна. Метод заключается в опре-

делении вязкости клейстеризованной водно-мучной болтушки путем погружения 

в нее шток-мешалки прибора Амилотест. 
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Техника определения. Навеску муки поместить в пробирку, залить при по-

мощи дозатора 25 мл дистиллированной воды, закрыть резиновой пробкой и 20-

25 раз энергично встряхнуть для получения однородной суспензии. Вынуть проб-

ку, колесиком шток-мешалки переместить прилипшие частицы со стенок пробир-

ки в общую массу суспензии. Пробирки со вставленными в них шток-мешалками 

поместить в кассету, установленную на подставке. 

Кассету с двумя пробирками установить в гнезда на крышке водяной бани. 

Нажать на пульте кнопку управления «Старт», что служит началом отсчета «Чис-

ла падения» для каждой из пробирок. 

После перемешивания и опускания шток-мешалок в нижнее положение 

подсчет времени прекращается. На индикатор выводятся результаты измерений.  

За окончательный результат измерения принимают значение числа паде-

ния двух навесок, если отклонение от среднего значения не превышает 5 %. В 

противном случае измерение необходимо повторить 

Массу навески определяют по таблице 2.4. 

 

Таблица 2.4 - Масса навески для определения числа падения 

Влажность 

 размолотого 

 зерна или муки, % 

Масса 

навески, г 

Влажность  

размолотого  

зерна или муки, % 

Масса 

навески, г 

9,0-9,1 6,40 13,4-13,6 6,90 

9,2-9,6 6,45 14,4-14,6 6,95 

9,7-10,1 6,50 14,7-15,3 7,00 

10,2-10,6 6,55 15,4-15,6 7,05 

10,7-11,3 6,60 15,7-16,1 7,10 

11,4-11,6 6,65 16,2-16,6 7,15 

11,7-12,3 6,70 16,7-17,1 7,20 

12,4 6,75 17,2-17,4 7,25 

12,6 6,80 17,5-18,0 7,30 

12,7-13,3 6,85   

 

Делают запись в лабораторном журнале. [2] 

 

7. Заполнить сводную таблицу 2.5 результатов анализа образца муки. Сде-

лать общий вывод по проделанной работе, сопоставив между собой результаты 

анализа проанализированного образца и их соответствие требованиям норматив-

ных документов. Ответить на вопросы для самоконтроля. 
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Таблица 2.5 - Результаты анализа муки 

 

 

2.4 Вопросы для самоконтроля 

 

 

1. Назовите виды, типы и сорта муки. 

2. Назовите и охарактеризуйте основные показатели качества пшеничной 

муки. 

3. Назовите и охарактеризуйте основные показатели качества ржаной му-

ки. 

4. Какие свойства пшеничной муки связаны с клейковиной? 

5. Каким образом производится определение массовой доли клейковины 

пшеничной муки? Как определить деформацию клейковины на приборе ИДК-3М? 

6. Что характеризует и каким образом определяется число падения муки? 

Наименование показателя 
Требования 

ГОСТ, НД 

Фактиче-

ское значе-

ние 

Соответствие 

требованиям 

ГОСТ, НД 

Крупность помола 

Остаток на сите №___, % 

Проход через сито №___, % 

   

Белизна, ед. прибора БЛИК-РЗ    

Массовая доля влаги, %    

Массовая доля сырой клейковины, %    

Качество клейковины: показания 

прибора ИДК-3М, усл. ед. 

Группа качества 

   

Число падения (ЧП), с    
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3 Анализ хлеба 
 

 

3.1 Цель работы 

 

 

Освоить основные методы органолептической и физико-химической оцен-

ки качества хлеба. 

 

 

3.2 Аппаратура и реактивы 

 

 

- весы лабораторные; 

- лабораторная посуда; 

- прибор ПИВИ-1 или ЭЛЕКС; 

- пробник Журавлева; 

- эксикатор; 

- лабораторная посуда; 

- титровальная установка; 

- 0,1 н. раствор гидроксида натрия; 

- 1-%-й спиртовый раствор фенолфталеина. 

Качество хлеба и хлебобулочных изделий должно соответствовать требо-

ваниям стандартов по органолептическим и физико-химическим показателям. 

Оно зависит от свойств исходного сырья и условий организации и ведения техно-

логического процесса. 

Перед началом выполнения работ подготавливают два образца хлеба 

(формового или подового), изготовленного разными производителями. 

 

 

3.3 Задание 

 

 

1. Используя учебную и нормативную литературу, изучить основные пока-

затели качества пшеничного хлеба и законспектировать определения. 

Для выполнения заданий подгруппа делится на две бригады, каждая из ко-

торых анализирует один образец. 

 

2. Произвести органолептическую оценку качества хлеба. К органолепти-

ческим показателям относят внешний вид хлеба (форма, состояние поверхности, 

цвет, состояние и толщина корок), состояние мякиша (пропеченность, отсутствие 

признаков непромеса, цвет, эластичность и пористость), вкус и запах. 

При оценке внешнего вида отмечают симметричность и правильность 

формы хлеба. Формовые изделия должны соответствовать хлебной форме, без бо-
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ковых выпловов. Подовые изделия должны иметь округлую, овальную или про-

долговато-овальную форму, не расплывчатую, без притисков. 

Изделия должны иметь гладкую поверхность, без крупных трещин и под-

рывов. Трещины – это разрывы, проходящие через верхнюю корку. Подрывом 

считается отрыв боковой корки от верхней у формового хлеба или по окружности 

– у подового. 

Цвет корки может характеризовать как бледный, золотисто-желтый, свет-

ло-коричневый, темно-коричневый, и коричневый. Стандартом допускается цвет 

корки от светло-коричневого до темно-коричневого. 

Характер мякиша хлеба определяется его цветом, структурой пористости и 

эластичностью. Цвет мякиша рекомендуется определять при дневном свете, отме-

чая равномерность окраски. Структуру пористости оценивают по размеру, равно-

мерности распределения, толщине стенок пор. Эластичность определяют легким 

надавливанием пальцами на мякиш. 

Вкус и запах хлеба определяют при дегустации, отмечают соответствие их 

данному наименованию, наличие или отсутствие посторонних привкуса или запа-

ха. 

Запись в лабораторном журнале проводят по форме таблицы 3.1 

 

Таблица 3.1 - Органолептический анализ качества хлеба 

Наименование показателя Характеристика 

Внешний вид хлеба: 

форма 

поверхность 

цвет корок 

 

Состояние мякиша: 

цвет 

эластичность 

 

Пористость 

По крупности 

По равномерности 

По толщине стенок пор 

По наличию пустот и уплотнений 

Липкость (в случае обнаружения) 

 

Вкус  

Запах  

 

3. Произвести физико-химическую оценку качества хлеба 

 

4. Сравнить результаты органолептической и физико-химической оценки 

качества хлеба с требованиями стандартов, сделать общий вывод по итогам про-

деланной работы. 
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3.4 Определение массовой доли влаги в мякише хлеба 

 

 

Из средней части хлеба вырезают ломоть толщиной 1-3 см, отделяют мя-

киш от корок на расстоянии 1 см, тщательно измельчают. В заранее подготовлен-

ный и взвешенный пакет помещают 5,00 г измельченного мякиша, равномерно 

распределяя его внутри пакета, сушат в течение 6 минут на приборе ПИВИ-1 или 

ЭЛЕКС, охлаждают в эксикаторе и вновь взвешивают. Массовую долю влаги в 

мякише рассчитывают по формуле 

 

1 2( ) 100m m
W

m
,                                             (3.1) 

 

где m1 – масса навески до высушивания, г. 

      m2 – масса навески после высушивания, г. 

 

 

3.5 Определение кислотности мякиша 

 

 

Кислотность выражается в градусах. Под градусом кислотности понимают 

количество в см
3
 1 н. раствора гидроксида калия или натрия, необходимых для 

нейтрализации кислот, содержащихся в 100 г хлебного мякиша. 

Техника определения. Взвешивают 25 г измельченного хлебного мякиша с 

точностью до ± 0,01 г. Навеску помещают в колбу вместимостью 500 см
3
. Посте-

пенно приливают 250 см
3
 дистиллированной воды, колбу с пробкой энергично 

встряхивают в течение 2 мин, оставляют в покое на 10 мин, вновь встряхивают в 

течение 2 мин и оставляют в покое на 8 мин. После отстаивания сливают вытяжку 

через частое сито или марлю в стакан, отбирают из стакана 50 см
3
 фильтрата в 

коническую колбу и титруют 0,1 н. раствором гидроксида натрия в присутствии 

2-3 капель фенолфталениа до появления слабо-розового окрашивания, не исчеза-

ющего в течение 1 мин. [3] 

Кислотность (град) мякиша определяют по формуле 

 

250 100
2

50 25 10

V
X K VK ,                                          (3.2) 

 

где V - объем щелочи, израсходованный на титрование 50 см
3 

            вытяжки, см
3
; 

      К – поправочный коэффициент к 0,1 н. раствору гидроксида натрия. 
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3.6 Определение пористости 

 

 

Под пористостью понимают отношение объема пор мякиша к общему объ-

ему хлебного мякиша, выраженное в процентах. 

Пористость мякиша хлеба и хлебобулочных изделий массой не менее 200 г 

определяют по методу Завьялова при помощи пробника Журавлева. 

Из середины изделия вырезают ломоть шириной не менее 7-8 см. Из него 

на расстоянии не менее 1 см от корок делают выемки цилиндром прибора, пред-

варительно смазав его край маслом. Заполненный мякишем цилиндр укладывают 

на лоток так, чтобы ободок его плотно входил в прорезь, расположенную на лот-

ке. Затем мякиш выталкивают деревянной втулкой примерно на 1 см и отрезают. 

Оставшийся мякиш выталкивают до соприкосновения его со стенкой лотка и так-

же отрезают у края цилиндра. Полученная выемка имеет объем, равный 27 см
3
. 

Для определения пористости пшеничного хлеба делают 3 выемки, для ржаного 

хлеба – 4 выемки. Приготовленные выемки взвешивают на технических весах и 

вычисляют пористость мякиша по формуле 

 

100

m
V

P
V

,                                                    (3.3) 

 

где  V - общий объем выемок хлеба, см
3
; 

     m - масса выемок, г; 

     ρ - плотность беспористой массы мякиша, г/см
3
. Значение плотности 

для разных сортов хлеба представлены в таблице 3.2 

 

Таблица 3.2 - Плотность беспористой массы мякиша хлеба 

Тип хлеба Значение плотности, г /см
3
 

Хлеб из ржаной, ржано-пшеничной, пшеничной из 

обойной муки 
1,21 

Хлеб из ржаной муки заварной  1,27 

Хлеб из смеси ржаной обдирной и пшеничной муки 

1-го сорта 
1,25 

Хлеб из смеси ржаной обдирной и пшеничной муки 

2-го сорта 
1,23 

Хлеб из пшеничной муки высшего и 1-го сортов 1,31 

Хлеб из пшеничной муки 2-го сорта 1,26 
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3.7 Вопросы для самоконтроля 

 

 

1. По каким показателям проводится органолептическая оценка качества 

хлеба? 

2. Какое значение имеют показатели содержания массовой доли влаги, 

кислотности, пористости мякиша хлеба? 

3. В чем выражается и каким образом определяется кислотность мякиша 

хлеба? 

4. Каким образом определяют пористость хлеба? 

5. Назовите в каких пределах должны изменяться основные физико-

химические показатели разных видов хлеба? 

 

 

4 Анализ макаронных изделий 
 

 

4.1 Цель работы 

 

 

Освоить основные методы органолептической и физико-химической оцен-

ки качества макаронных изделий. 

 

 

4.2 Аппаратура и реактивы 

 

 

- весы лабораторные; 

- сушильный шкаф СЭШ-3М с набором бюкс; 

- эксикатор; 

- рассев лабораторный; 

- сито №27; 

- титровальная установка; 

-  0,1 н. спиртовый раствор NaOH; 

- 1-%-й спиртовый раствор фенолфталеина. 

 

 

4.3 Задание 

 

 

1. По учебной и нормативной литературе изучить ассортимент и основные 

показатели качества макаронных изделий. Законспектировать основные положе-

ния. 

Перед началом выполнения работы подготавливаются два образца мака-

ронных изделий различного вида и сорта. При определении качественных показа-
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телей макаронных изделий подгруппа делится на две бригады, каждая из которых 

анализирует один образец. 

 

2. Провести органолептический анализ качества макаронных изделий. К 

органолептическим показателям качества макаронных изделий относят их внеш-

ний вид: цвет, поверхность, излом, форма, вкус и запах. 

 

3. Провести физико-химический анализ качества макаронных изделий 

 

4. Сравнить результаты органолептической и физико-химической оценки 

качества макаронных изделий с требованиями стандартов, сделать общий вывод 

по итогам проделанной работы. 

 

 

4.4 Определение массовой доли влаги в макаронных изделиях 

 

 

Массовая доля влаги в макаронных изделиях не должна быть более 13 %. 

Для изделий детского питания массовая доля влаги должна быть не более 12 %. 

Массовая доля влаги определяют высушиванием навески в сушильном 

шкафу. [4-5] 

Макаронные изделия массой 50 г размалывают на лабораторной мельнице 

таким образом, чтобы проход через металлическое сито с круглыми отверстиями 

диаметром 1 мм составлял 100 %. В предварительно высушенные металлические 

бюксы отбирают две навески по 5 г, отвешенные с точностью до 0,01 г, и высу-

шивают при температуре 130 
0
С в течение 40 мин. Затем бюксы вынимают, охла-

ждают в эксикаторе и взвешивают. Массовую долю влаги рассчитывают по фор-

муле 

 

1 2

1

( ) 100m m
W

m
,                                             (4.1) 

 

где m1 – масса навески до высушивания, г. 

      m2 – масса навески после высушивания, г. 

 

 

4.5 Определение титруемой кислотности по водной болтушке 

 

 

Кислотность макаронных изделий выражается в градусах. Под градусом 

кислотности понимается количество см
3
 1 н. раствора гидроксида натрия или ка-

лия, необходимого для нейтрализации кислот и кислореагирующих соединений, 

содержащихся в 100 г изделий.  

Для всех видов макаронных изделий, кроме томатных кислотность должна 

быть не более 4
0
, а для изделий с добавками томатопродуктов не более 10

0
 . 
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Макаронные изделия массой 50 г размалывают на лабораторной мельнице 

до полного прохода через металлическое сито с круглыми отверстиями диамет-

ром 1 мм. Проход просеивают через шелковое сито №27. Сход с этого сита пере-

мешивают  и из этой массы берут навеску массой 5 г с точностью ±0,01г, перено-

сят в коническую колбу вместимостью 100-150 см
3
, в которую добавляют           

30-40 см
3
 дистиллированной воды. Содержимое колбы взбалтывают в течение      

3 мин, приставшие к стенкам частицы смывают дистиллированной водой. Затем 

добавляют 5 капель 1 %-го раствора фенолфталеина и титруют 0,1 н. раствором 

гидроксида натрия до появления розового окрашивания, не исчезающего в тече-

ние 1мин. при спокойном стоянии колбы. [4] 

Кислотность макаронных изделий (град) рассчитывают по формуле 

 

100

10

V
X K

m
,                                                   (4.2) 

 

где V - количество 0,1 н. раствора щелочи, пошедшее на титрование, см
3
; 

       K - поправочный коэффициент к 0,1 н. раствору щелочи; 

       m - масса навески, г. 

 

 

4.6 Определение количества поглощенной воды макаронными 

изделиями в процессе варки 

 

 

Этот показатель характеризуется коэффициентом увеличения массы К (или 

объема) макаронных изделий в процессе варки. Изделия хорошего качества име-

ют коэффициент увеличения массы или объема не менее 2. 

Навеску макарон (не менее 100 г) варят в десятикратном количестве кипя-

щей воды до готовности. Сваренные изделия переносят на сито и после того, как 

стечет вода, их взвешивают. Рассчитывают коэффициент увеличения массы изде-

лий при варке по формуле 

 

2

1

m
K

m
,                                                             (4.3) 

 

где m1 – масса сухих изделий, г 

      m2 – масса сваренных изделий, г. 
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4.7 Вопросы для самоконтроля 

 

 

1. Какие виды макаронных изделий Вам известны? 

2. По каким показателям проводится органолептическая оценка качества 

макаронных изделий? 

3. Перечислите основные физико-химические показатели качества мака-

ронных изделий. 

4. Какое значение имеет массовая доля влаги макаронных изделий и каким 

образом ее определяют? 

5. В чем выражается и как определяется кислотность макаронных изделий? 

 

 

5 Анализ печенья 
 

 

5.1 Цель работы 

 

 

Освоить основные методы органолептической и физико-химической оцен-

ки качества печенья. 

 

 

5.2 Аппаратура и реактивы 

 

 

- весы лабораторные; 

- рефрактометрРПЛ-3; 

- лабораторная посуда; 

- фарфоровая ступка с пестиком; 

-  прибор ПИВИ-1 или ЭЛЕКС; 

- 0,1 н. раствор серной кислоты; 

- эксикатор; 

- сито с ручкой; 

- титровальная установка; 

- индикатор бромтимоловый синий. 

 

 

5.3 Задание 

 

 

1. По учебной и нормативной литературе изучить ассортимент и основные 

показатели качества печенья. Законспектировать основные положения. 

Перед началом выполнения работы подготавливаются два образца печенья 

различного вида и сорта. При определении качественных показателей макарон-
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ных изделий подгруппа делится на две бригады, каждая из которых анализирует 

один образец. 

 

2. Провести органолептический анализ качества печенья. К органолептиче-

ским показателям качества печенья относят форму, размеры, состояние поверхно-

сти, цвет, вкус и запах печенья. 

Размеры изделий определяют измерением не менее 5 штук изделий, взятых 

из объединенной пробы. За окончательный результат анализа принимают среднее 

арифметическое значение результатов измерений. 

Количество изделий в одном килограмме продукции определяют, взвеши-

вая не менее 10 изделий из объединенной пробы и вычисляя количество изделий в 

1 кг по формуле 

 

1000n
X

m
,                                                    (5.1) 

 

где n - количество взятых изделий, шт; 

      m - масса нетто взятых изделий, г; 

     1000 - коэффициент пересчета на 1 кг изделий. 

Запись в лабораторном журнале проводят по форме таблицы 5.1. 

 

Таблица 5.1 - Результаты органолептической оценки качества печенья 

Наименование Значение 

Форма  

Поверхность  

Цвет  

Запах  

Вкус  

Размеры: 

1 

2 

3 

4 

5 

Среднее 

 

Количество штук изделий в 1кг продукции: 

1 

2 

Среднее 

 

 

3. Провести физико-химический анализ качества печенья 

 

4. Сравнить результаты органолептической и физико-химической оценки 

качества печенья с требованиями стандартов, сделать общий вывод по итогам 

проделанной работы. 
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5.4 Определение массовой доли влаги печенья 

 

 

Массовую долю влаги определяют на приборе ПИВИ или ЭЛЕКС. В вы-

сушенный и взвешенный бумажный пакет на лабораторных весах взвешивают 3 г 

тщательно растертого печенья, высушивают его при температуре 160 
0
С в течение 

3 мин. Затем, охладив в эксикаторе пакет с пробой взвешивают. Массовую долю 

влаги рассчитывают по формуле 

 

1 2

1

( ) 100m m
W

m
,                                             (5.2) 

 

где m1 – масса навески до высушивания, г. 

      m2 – масса навески после высушивания, г. 

 

 

5.5 Определение массовой доли общего сахара в печенье 

 

 

Для внутри производственного контроля содержания сахара применяют 

рефрактометрический метод (метод А.И. Баранова). Метод основан на определе-

нии коэффициента преломления сахара, извлеченного из навески водой. Посколь-

ку вода извлекает сахара и другие растворимые в воде соединения, показатель 

преломления вытяжки будет зависеть не только от сахаров, но и от количества 

перешедших в раствор несахаров. Поэтому при определении сахаре рефрактомет-

рическим методом необходимо вносить поправку на преломляющую способность 

водорастворимых несахаров. 

Массовую долю общего сахара вычисляют в процентах к массе печенья в 

пересчете на сухое вещество. [6] 

Взвешивают на весах 2 г тщательно растертого образца, переносят его в 

пробирку, добавляют 10 см
3
 дистиллированной воды, закрывают пробкой, взбал-

тывают до полного смачивания навески и на 5 мин помещают в водяную баню 

температурой 60 
0
С. В процессе нагревания содержимое пробирки взбалтывают 

через каждые 1-1,5 мин. Затем пробирку быстро охлаждают до комнатной темпе-

ратуры, вытяжку фильтруют и определяют показатель преломления на рефракто-

метре при 20 
0
С. Из трех отсчетов по шкале рефрактометра вычисляют среднее 

значение. Для расчета массовой доли сахара показания рефрактометра умножают 

на расчетный коэффициент той группы печенья, к которой относится исследуе-

мый образец. 

Расчетный коэффициент для лимонного, ванильного, сливочного, цветоч-

ного печенья равен 1,731. Для сахарного, песочного печенья этот коэффициент 

равен 1,681. 

При проведении отсчетов на рефрактометре при температуре, отличаю-

щейся от 20 
0
С, вносят поправку на температуру. 
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Массовая доля общего сахара к массе печенья (в %) рассчитывается по 

формуле 

 

С = А·К,      (5.3) 

 

где А – показания рефрактометре при 20 
0
С; 

      К – расчетный коэффициент. 

Массовую долю общего сахара (в %) на сухое вещество печенья, рассчи-

тывают по формуле 

 

100

100

C
Y

W
,                                                   (5.4) 

 

где W - массовая доля влаги в печенье, %. 

 

 

5.6 Определение щелочности 

 

 

Для разрыхления печенья применяют химические разрыхлители основного 

характера: карбонат аммония и гидрокарбонат натрия. При нагревании теста в пе-

чи эти вещества разлагаются с образованием продуктов СО2 и NH3, которые и 

разрыхляют тесто. Образующаяся в результате реакции углекислая сода придает 

печенью щелочную реакцию. 

 

2NaHCO3 → NaCO3 + CO2; 

 

(NH4)2CO3 → 2NH3 + CO2 + H2O 

 

Щелочность печенья выражают в градусах. Под градусом щелочности по-

нимают количество см
3
 1 н. раствора серной кислоты, пошедшей на нейтрализа-

цию щелочных веществ в 100 г печенья.[7] 

Навеску тонко измельченного печенья массой 25 г, взвешенной с точно-

стью ±0,01 г, помешают в коническую колбу вместимостью 500 см
3
, приливают 

250 см
3
 дистиллированной воды, энергично взбалтывают, закрывают колбу проб-

кой и оставляют на 30 мин, взбалтывая каждые 10 мин. Затем содержимое колбы 

фильтруют через вату, фильтровальную бумагу или два слоя марли в сухую кол-

бу. В коническую колбу вместимостью 200 см
3
 вносят пипеткой 50 см

3
 фильтрата, 

прибавляют 2-3 капли бромтимолового синего и титруют 0,1 н. раствором серной 

кислоты до появления желтого окрашивания. 

Щелочность в градусах вычисляют по формуле 

 

1

2

100

10

V V
X

V m
,                                                           (5.5) 
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где V - объем раствора серной или соляной кислоты, израсходованной на 

титрование, см
3
; 

      V1- объем дистиллированной воды, взятой для растворения навески, 

см
3
; 

      m - масса навески, г; 

      V2 - объем раствора фильтрата, взятый на титрование, см
3
; 

     10 - коэффициент пересчета серной или соляной кислоты 0,1 н. концен-

трации в 1н. 

Щелочность в градусах в пересчете на сухое вещество вычисляют по фор-

муле 

 

. .

100

100
с в

X
X

W
,                                                  (5.6) 

 

где X - щелочность при данной влажности, град; 

      W - массовая доля влаги печенья, %. 

 

 

5.7 Определение намокаемости печенья 

 

 

Метод определения намокаемости печенья основан на установлении уве-

личения массы печенья после погружения его в воду при температуре 20 
0
С за 

установленное время. Отношение массы намокшего печенья к массе сухого, вы-

раженное в процентах, характеризует намокаемость изделий. 

Для определения намокаемости применяют трехсекционную сетчатую 

клетку. Клетку опускают в сосуд с водой, вынимают, дают воде стечь, вытирают с 

внешней стороны фильтровальной бумагой и взвешивают на технических весах. В 

каждую секцию закладывают по одному печенью, вновь взвешивают. Затем опус-

кают клетку в сосуд с водой температурой 20 
0
С и выдерживают: печенье в тече-

ние 2 мин, галеты и крекер – 4 мин. Клетку вынимают, дают избытку воды стечь, 

вытирают с внешней стороны и взвешивают вместе с намокшим печеньем.  

Намокаемость рассчитывают в процентах по формуле 

 

3 1

2 1

100
m m

X
m m

,                                                 (5.7) 

 

где m1 - масса пустой клетки, г; 

      m2 - масса клетки с сухим печеньем, г; 

      m3 - масса клетки с намокшим печеньем, г. 
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5.8 Вопросы для самоконтроля 

 

 

1. Какие виды печенья Вам известны? 

2. По каким показателям проводится органолептическая оценка качества 

печенья? 

3. Перечислите основные физико-химические показатели качества печенья. 

4. В чем заключается принцип рефрактометрического определения массо-

вой доли общего сахара в печенье? 

5. Чем обусловлена щелочность печенья, в чем она выражается? Каким ме-

тодом определяют щелочность печенья? 

6. Что характеризует намокаемость печенья и как она определяется? 

 

 

6 Приготовление и анализ карамели 
 

 

6.1 Цель работы 

 

 

Освоить способ приготовления карамели, изучить органолептические и 

физико-химические показатели ее качества, освоить методы их определения. 

 

 

6.2 Аппаратура и реактивы 

 

 

- весы лабораторные; 

- рефрактометрРПЛ-3; 

- лабораторная посуда; 

- термометр спиртовой со шкалой до 150 
0
С; 

- электрическая плитка; 

- 0,1 н. раствор гидроксида натрия; 

- титровальная установка; 

- 1 %-й спиртовый раствор фенолфталеина; 

- 10 %-й раствор соды; 

- 10 %-й раствор соляной кислоты; 

- мраморная плита; 

- металлические и фарфоровые чашки; 

- шпатели; стеклянные палочки; 

- сахарный песок, лимонная кислота. 
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6.3 Задание 

 

 

1. Приготовить карамельную массу. Карамельную массу получают увари-

ванием карамельного сиропа, который является высококонцентрированным рас-

твором сахара с добавлением патоки или инвертного сиропа. 

2. Произвести органолептическую оценку качества карамели. Органолеп-

тический анализ качества карамели производится по следующим показателям: 

- вкус и аромат; 

- структура и консистенция; 

- цвет и внешний вид. 

3. Произвести физико-химическую оценку качества карамели. 

 

 

6.4 Приготовление нейтрализованного инвертного сиропа 

 

 

Гидролиз сахарозы называют инверсией, смесь эквимолекулярных коли-

честв глюкозы и фруктозы – инвертным сахаром, а водный раствор инвертного 

сахара называют инвертным сиропом. 

Инвертный сироп получают, подвергая гидролизу 80 %-й раствор сахара в 

присутствии 0,02-0,03 % -го раствора хлороводородной кислоты (по массе сахара) 

в течение 20-30 мин при температуре 90 
0
С с последующим охлаждением раство-

ра до 65 
0
С и нейтрализацией кислоты двууглекислой содой.[8] 

В фарфоровую чашку вместимостью 200 см
3
 помещают 50 г сахара, при-

ливают 12,5 см
3
 воды. Растворяют сахар при нагревании, доводят раствор до ки-

пения (109 
0
С), а затем охлаждают его до температуры 90 

0
С. В сахарный раствор 

вливают из микропипетки 0,15 см
3
 10 %-го раствора хлороводородной кислоты и 

при этой температуре проводят гидролиз в течение 20 мин, при осторожном пе-

ремешивании. Необходимо тщательно следить за тем, чтобы температура не пре-

вышала 90 
0
С во избежание образования темноокрашенных продуктов разложе-

ния сахаров. 

После окончания гидролиза инвертный сироп быстро охлаждают на водя-

ной бане до 65 
0
С и проводят нейтрализацию 10 %-м раствором гидрокарбоната 

натрия. 0,3 см
3
 раствора гидрокарбоната натрия приливают при непрерывном пе-

ремешивании сиропа. 

Правильно приготовленный инвертный сироп должен быть чистым, про-

зрачным, желтоватого цвета. Инвертный сироп должен содержать около 20 % во-

ды, 70-75 % инвертного сахара, 5-10 % сахарозы и некоторое количество продук-

тов разложения сахара.[9] 
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6.5 Приготовление карамельной массы на инвертном сиропе 

 

 

Сахар массой 50 г растворяют при нагревании в 12,5 см
3
 воды в металли-

ческой чашке. Раствор доводят до кипения при постоянном помешивании метал-

лическим шпателем. Заранее взвешивают в фарфоровой чашке 14 г инвертного 

сиропа, горячи шпателем переносят его в кипящий сахарный сироп. Уваривание 

ведут до 150 
0
С. [10] 

 

 

6.6 Определение растекаемости карамельной массы 

 

 

Горячую карамельную массу выливают на мраморную плиту, предвари-

тельно смазанную растительным маслом во избежание прилипания.  

По окончании растекания массы замеряют взаимно перпендикулярные 

диаметры полученного круга. По поверхности горячей массы быстро и равномер-

но распределяют предварительно взвешенную лимонную кислоту (1,1 % от кара-

мельной массы, т.е. около 0,65 г), тщательно проминают шпателем для удаления 

воздушных пузырей, равномерного распределения лимонной кислоты и получе-

ния необходимой толщины пласта (0,5-0,8 мм). [11] 

После охлаждения карамель взвешивают и рассчитывают растекаемость 

под которой понимают площадь (см
2
), которую занимает 1 г карамельной массы, 

вылитой на горизонтальную плоскость при температуре 108 °С. Расстекаемость 

карамельной массы определяют отношением площади, занимаемой  карамельной 

массой, к массе пласта 

 
2

4

D
K

m
,                                                    (6.1) 

 

где D – диаметр пласта, см; 

      m – масса карамельной массы, г. 

Для карамели, приготовленной на патоке, растекаемость должна состав-

лять 1,35 см
2
/г, а для карамели на инвертном сиропе – 1,60 см

2
/г. 

 

 

6.7 Вопросы для самоконтроля 

 

 

1. Технология получения карамельной массы. 

2. Что такое гидролиз сазарозы? 

3. Технология получения инвертного сиропа. 

4. Каким требованиям должен отвечать правильно приготовленный ин-

вертный сироп? 

5. Как определяют растекаемость карамельной массы? 
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7 Анализ пива 
 

 

7.1 Цель работы 

 

 

Изучить органолептические и физико-химические показатели качества пи-

ва и освоить методы их определения 

 

 

7.2 Аппаратура и реактивы 

 

 

- плитка электрическая с асбестовой сеткой 

- фотоэлектроколориметр КФК-3  

- термометр спиртовый 

- штатив лабораторный 

- секундомер 

- стакан химический объемом 800 см
3
  

- колбы конические объемом 500 и 100 см
3
 

- титровальная установка 

- 0,1 н раствор NaОН 

- фенолфталеин 

- фарфоровая пластина 

 

 

7.3 Изучение требований к качеству пива 

 

 

Для выполнения работы требуются два образца пива разных сортов. Под-

группа разбивается на две бригады, каждая из которых анализирует образец пива 

одного сорта. Перед началом работы следует ознакомиться с показателями, со-

держащимися в таблице 7.1, и законспектировать их в рабочую тетрадь.  

 

Таблица 7.1 - Требования к качеству пива 
                 

Наименование 

показателя 

Экстрактивность начального сусла, % 

8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 

безалко-

гольное 

пиво 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 

Объемная доля 

спирта, %, не ме-

нее* 

2,8 3,2 3,6 4,0 4,5 4,7 4,8 5,4 5,8 6,2 6,6 7,1 7,9 8,2 8,6 
Не более 

0,5 

Кислотность, к. 

ед., не более 
2,5 2,6 3,2 3,6 4,5 5,0 3,0 
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Продолжение таблицы 7.1 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 

рН 3,8-4,8 - 

Цвет, ц. ед. 0,2-2,5 

Цвет, ед. ЕВС 3,4-31 

Массовая доля 

двуокиси углеро-

да, %, не менее 

0,4 

Пенообразование: 
  

высота пены, мм, 

не менее 
40 20 

Пеностойкость, 

мин, не менее 
3 

 

 

По окончании выполнения анализов следует сопоставить полученные ре-

зультаты к требованиями к качеству пива исследуемых сортов, представленными 

в действующем стандарте ГОСТ 31711-2012 «Пиво. Общие технические условия» 

 

 

7.4 Органолептическая оценка пива 

 

 

Органолептическая оценка качества пива производится по следующим по-

казателям:  

- вкус и запах напитка, свойственные данному сорту;  

- визуальная оценка, включающая в себя внешнюю чистоту, состояние за-

полнения бутылок, прозрачность;  

- герметичность укупорки, правильность наклейки этикеток.[12] 

Запись в лабораторном журнале производят в произвольной форме. 

 

 

7.5 Определение пеностойкости пива 

 

 

Под пеностойкостью понимают время, прошедшее с момента возникнове-

ния пены до ее полного разрушения.  

Химический стакан высотой 110 и диаметром 75 мм ставят на площадку 

лабораторного штатива. На штативе закрепляют кольцо таким образом, чтобы оно 

находилось на расстоянии 25 мм от верхнего края стакана. Исследуемое пиво 

охлаждают до температуры 10 
0
С - 12 

0
С откупоривают бутылку, ставят ее в коль-

цо штатива так, чтобы горло бутылки опиралось на кольцо, и медленно наклоня-

ют бутылку с тем, чтобы пиво выливалось в центр стакана. Налив пива прекра-

щают в момент достижения поверхностью пены верхнего края стакана.  
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Включают секундомер и замеряют высоту столба пены. Концом опыта 

считают образование на поверхности пива свободных от пены участков. Время 

опадания пены выражают в минутах.  

Запись в лабораторном журнале производят по следующей форме 

 

Таблица 7.2 - Результаты определения пеностойкости пива 

Нормативная 

оценка 

Показатели 

Высота столба пены, мм 
Продолжительность спада 

пены, мин 

нормативная 
фактическая 

нормативная 
фактическая 

1 обр 2 обр 1 обр 2 обр 

Отличная не менее 30 

 

не менее 4 

мин 

 
Хорошая 25-30 3-4 

Удовлетворительная 15-25 1,5-3 

Плохая менее 15 
менее 1,5 

мин 

Заключение  

 

 

7.6 Определение кислотности пива 

 

 

Кислотность предварительно освобожденного от углекислоты нагреванием 

пива определяют методом титрования со свежеприготовленным раствором крас-

ного фенолфталеина 

Перед началом работы приготавливают свежий раствор красного фенол-

фталеина, для чего к 20 мл дистиллированной воды, освобожденной от углекис-

лоты кипячением, добавляют 10 капель 1 % спиртового раствора фенолфталеина 

и 4 капли 0,1 н раствора NаОН. Пиво нагревают до 80 
0
С при постоянном пере-

мешивании, освобождая его тем самым от углекислоты.  

Затем отбирают 50 см
3
 освобожденного от углекислоты пива, переносят 

его в коническую колбу на 150-200 см
3
 и титруют 0,1 н раствором NaОН до тех 

пор, пока четыре капли пива, нанесенные на белую фарфоровую пластинку, при 

смешивании с двумя каплями фенолфталеина не перестанут его обесцвечивать. 

Кислотность получают умножением полученного результата на 0,2. Результат за-

писывают в лабораторный журнал. [13] 
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7.7 Определение цветности пива 

 

 

Цветность определяют фотоэлектроколориметрическим методом посред-

ством измерения оптической плотности исследуемого образца пива на КФК при 

длине волны 540 нм и последующем пересчете по уравнению 

 

ВЦ ,
D

а L  

        (7.1) 

 

где а – коэффициент пересчета: 

      L – толщина слоя в кювете, см; 

      D – оптическая плотность. 

Для 1 см
3
 0,1 н раствора йода на 100см

3 
объема в слое толщиной 1 см и при 

длине волны 540 нм равен 0,075. 

Перед фотометрированием необходимо тщательно отфильтровать пиво. 

Бесцветные частицы, обусловливающие мутность растворов, существенно увели-

чивают ошибку измерения. Профильтрованное пиво помещают в кювету на 1 см и 

фотометрируют на КФК со светофильтром № 6 (длина волны 540 нм). Подставляя 

полученное значение оптической плотности в расчетное уравнение, получают по-

казатель цветности пива. 

Запись в лабораторном журнале производят по следующей форме 

 

Таблица 7.3 - Результаты определения цветности пива 

Наименование 

Значение 

1 повтор-

ность 

2 повтор-

ность 

Оптическая плотность пива, D 
  

Среднее: 

Коэффициент пересчета D в см
3
 0,1 н раствора 

йода (а) 

 

Толщина слоя пива в кювете, см  

Цветность пива Цв, см
3
 0,1 н раствора J2   

Заключение  

 

 

7.8 Вопросы для самоконтроля 

 

 

1. Какими показателями различаются между собой исследованные сорта 

пива? 

2. Что понимают под пеностойкостью и как ее определяют? 

3. Раскройте понятие цветности пива. На каком приборе можно ее опреде-

лить? 
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8 Анализ вина 
 

 

8.1 Цель работы 

 

 

Изучить органолептические и физико-химические показатели качества ви-

на и освоить методы их определения 

 

 

8.2 Аппаратура и реактивы 

 

 

- ареометр 

- рефрактометр РПЛ-3 

- мерный цилиндр вместимостью 500 см
3
 

 

 

8.3 Задание 

 

 

1. Пользуясь учебной и справочной литературой, законспектировать ха-

рактеристику основных типов виноградных вин. 

 

2. Провести органолептическую оценку качества вина. 

 

3. Определить относительную плотность вина. Плотность натуральных вин 

при температуре 20 
0
С составляет: 

- натуральные вина: 1,003-0,01 

- специальные вина: 1,02-1,11 

В сухой, чисто вымытый цилиндр наливают вино и погружают ареометр, 

не касаясь стенок цилиндра. Отсчет производят по нижнему уровню мениска.[13] 

 

4. Рассчитать экстракт вина. Экстракт вина – это сумма содержащихся в 

нем нелетучих веществ, измеряющаяся в г/100 см
3 

Расчет ведется по формуле 

 

1,3( )E S r N ,                                                  (8.1) 

 

где S - содержание сухих веществ в вине, % (находят по рефрактометру); 

      r – пересчетный коэффициент; 

      N – разность между плотностью вина и единицей, умноженная на 1000. 
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5. Определить содержание этанола в вине. Можно выполнить расчетным 

способом по формуле 

 

А = 0,3666 (r – N),                                               (8.2) 

 

 

8.4 Вопросы для самоконтроля 

 

 

1. Приведите классификационные признаки вин. 

2. Дайте определение экстракта вина 

3. Как определить плотность вина? 

 

 

9 Анализ сахара 
 

 

9.1 Цель работы 

 

 

Целью работы является освоение методов органолептической и физико-

химической оценки качества сахара. 

 

 

9.2 Общие сведения 

 

 

Сахар является основным видом сырья для целого ряда отраслей пищевой 

промышленности. Его выпускают в двух видах: сахар-песок и сахар-рафинад. 

Сырьем для производства сахара - песка является сахарная свекла или сахар-

сырец, а для сахара-рафинада - сахар-песок или сахар-сырец. 

Сахар-песок - сыпучий продукт сладкого вкуса, состоящий из однородных 

кристаллов с ясно выраженными гранями. Сахар-рафинад представляет собой до-

полнительно очищенный (рафинированный) сахар, который в зависимости от 

способа выработки делят на прессованный, литой, рафинированный сахарный пе-

сок и рафинадную пудру. По химическому составу сахар-песок и сахар-рафинад 

представляют собой практически чистую сахарозу. 

Сахароза является дисахаридом и состоит из глюкозы и фруктозы, она ма-

логигроскопична, начинает поглощать влагу из окружающей среды лишь при от-

носительной влажности воздуха более 90 %. 

Сахароза хорошо растворяется в воде, причем с увеличением температуры 

с 20 °С до 100 °С ее растворимость возрастает почти в 2,5 раза. При растворении 

сахарозы образуются гидраты, вследствие чего наблюдается изменение объема 

раствора. В растворах этот сахар оптически активен: вращает плоскость поляри-

зации вправо, удельное вращение водных растворов сахарозы +66,5. Это свойство 

широко используется для определения содержания сахара в продуктах. При 
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нагревании растворы сахарозы, особенно повышенной концентрации, темнеют 

вследствие ее разложения на монозы и образования продуктов конденсации. В 

связи с отрицательным влиянием продуктов глубокого разложения сахарозы на 

цвет пищевых продуктов, прежде всего изделий кондитерской промышленности, 

при их получении стремятся снизить температуру нагрева за счет использования 

вакуума, сократить продолжительность процесса путем внедрения более совер-

шенного оборудования, поддерживают нейтральную или слабокислую среду. 

Сахароза не является редуцирующим сахаром, однако она может подвер-

гаться кислотному (под действием повышенной температуры в кислой среде) или 

ферментативному (под действием β-фруктофуранозидазы) гидролизу с образова-

нием глюкозы и фруктозы, так называемого инвертного сахара, который обладает 

восстанавливающей способностью. Эта реакция лежит в основе количественных 

методов определения содержания сахарозы в хлебобулочных и кондитерских из-

делиях. [11] 

По органолептическим показателям согласно ГОСТ 33222-2015 сахар-

рафинад и сахар-песок должны иметь сладкий вкус без посторонних привкусов и 

запахов, белый цвет, причем у сахара-рафинада допускается слегка голубоватый 

оттенок. Они должны полностью растворяться в воде без посторонних включе-

ний, растворы должны быть прозрачными. 

По физико-химическим показателям сахар-песок и сахар-рафинад должны 

удовлетворять требованиям, указанным в таблице 9.1. 

 

Таблица 9.1 - Физико-химические показатели сахара-песка и сахара-

рафинада 

Показатель 

Норма 

Сахар-песок Сахар-рафинад 

торговый 
прессованный 

быстрорастворимый 

литой 

колотый 
песок 

Массовая доля сахаро-

зы в пересчете на су-

хие вещества, %, не 

менее 

99,75 99,9 99,9 99,9 

Массовая доля редуци-

рующих веществ в пе-

ресчете на сухие веще-

ства, %, не менее 

0,050 0,03 0,03 0,03 

Массовая доля золы в 

пересчете на сухие ве-

щества, %, не более 

0,03 - - - 

Массовая доля влаги, 

%, не более  
0,14 0,20 0,40 0,10 

Цветность, уел. ед., не 

более  
0,8 - - - 

Массовая доля ферро-

примесей, %, не более 
0,0003 0,0003 0,0003 0,0003 
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Размеры кристаллов сахара 0,2-2,5 мм. Допускаются отклонения от верх-

него и нижнего пределов указанных размеров на 5 % массы сахара-песка. 

При органолептической оценке качества сахара-песка и сахара-рафинада 

определяют внешний вид, привкус и запах в соответствии с ГОСТ. 

 

 

9.3 Определение привкуса и запаха 

 

 

Для определения привкуса готовят 25 %-ный раствор сахара в дистиллиро-

ванной воде, который дегустируют небольшими глотками, задерживая его неко-

торое время во рту. По этому же раствору определяют чистоту и полноту раство-

рения сахара. Для определения чистоты раствора сахара-рафинада навеску 50 г 

сахара-рафинада растворяют в 50 см
3
 дистиллированной воды при размешивании 

стеклянной палочкой и нагревании на водяной бане до температуры 80 
0
С - 90 °С. 

Запах определяют в растворе сахара. Чистую, не имеющую постороннего 

запаха стеклянную банку с притертой пробкой наполняют раствором сахара на 3/4 

объема и выдерживают в течение часа, а затем сразу после открывания пробки 

определяют запах на уровне края горлышка банки. 

 

 

9.4 Определение массовой доли сахарозы (ГОСТ 12571-2013) 

 

 

Техника определения. Определение проводят поляриметрическим методом, 

для чего готовят 26 %-ный раствор сахара-песка или сахара-рафинада, последний 

предварительно измельчают в ступке. Взвешивают с погрешностью ±0,0002 г, ре-

зультат округляют до тысячных долей грамма. Навеску растворяют в горячей ди-

стиллированной воде небольшими порциями, затем содержимое колбы охлажда-

ют до 20 °С и доводят водой до метки. Раствор фильтруют, первые порции филь-

трата отбрасывают. Для определения достаточно 100 см
3
 раствора. Отфильтро-

ванный раствор заливают в поляриметрическую трубку длиной 200 мм и снимают 

показание по отсчетному устройству сахариметра, которое соответствует массо-

вой доле сахарозы в сахаре, выраженной в процентах. 

Отсчет проводят не менее пяти раз. 

Массовую долю сахарозы рассчитывают по формуле 

 

100

100

P
X

W
,                                                     (9.1) 

 

где X - массовая доля сахарозы в пересчете на сухие вещества, %; 

       Р - показание сахариметра, полученное как среднеарифметическое ре-

зультатов пяти определений, %; 

      W - массовая доля влаги в сахаре, %. 
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Запись в лабораторном журнале 

 

Показание сахариметра (среднее арифметическое пяти 

результатов) (Р)            % 

Массовая доля влаги в сахаре (W)       % 

Массовая доля сахарозы в пересчете на сухие вещества (X)    % 

Заключение 

 

 

9.5 Определение массовой доли влаги 

 

 

Метод основан на высушивании навески до постоянной массы, для чего 

используют предварительно высушенные бюксы с притертыми крышками. 

 

Техника определения. Навеску сахара-песка или тонкоизмельченного саха-

ра-рафинада массой около 10 г взвешивают с погрешностью ±0,0002 г и высуши-

вают в вакуум-сушильном шкафу при температуре 100 °С и давлении 93 кПа или 

в сушильном шкафу при температуре 105 °С до постоянной массы. Высушивание 

начинают при температуре 50 °С и в течение 30 мин доводят ее до 100 °С в ваку-

умном и до 105 °С в обычном сушильном шкафу. Первое взвешивание при высу-

шивании в вакуум-сушильном шкафу проводят через 1,5 ч после достижения ука-

занной температуры, а при высушивании в сушильном шкафу - через 3 ч. Каждое 

последующее взвешивание осуществляют через каждый час сушки. Навеску вы-

сушивают до тех пор, пока разница между двумя последующими взвешиваниями 

не превышает 0,001 г. Во всех случаях взвешивание ведут с погрешностью не бо-

лее 0,0002 г. Результаты взвешивания округляют до тысячных долей грамма. 

 

 

9.6 Определение массовой доли редуцирующих веществ 

 

 

Метод основан на восстановлении двухвалентной меди, содержащейся в 

избытке раствора Мюллера, в одновалентную редуцирующие сахаром исследуе-

мого объекта. Масса вступивших в реакцию редуцирующих сахаров фиксируется 

йодометрически. Одновалентная медь окисляется точно отмеренным избытком 

раствора йода, а его непрореагировавший остаток оттитровывают раствором тио-

сульфата натрия в присутствии индикатора - раствора крахмала. Нагревание в во-

дяной бане улучшает воспроизводимость метода, а использование для подкисле-

ния уксусной кислоты препятствует появлению синей окраски раствора после 

окончания титрования, благодаря чему более четко определяется конец титрова-

ния. 

Приготовление реактива Мюллера - навеску кристаллического сульфата 

меди (CuS04·5H20) массой 35 г, взятую с погрешностью ±0,01 г, растворяют в 400 

см
3
 кипящей дистиллированной воды. Отдельно растворяют в 500 см

3
 кипящей 

дистиллированной воды 175 г растертого в ступке кристаллического калия - 
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натрия тартрата и 68 г безводного карбоната натрия. Оба раствора после охла-

ждения смешивают в мерной колбе вместимостью 1 дм
3
, доводят дистиллирован-

ной водой до метки и перемешивают. Полученный раствор взбалтывают с 3-5 г 

активного угля (норит, карборафин) и отстоявшийся в течение 2 ч раствор филь-

труют. Фильтрат хранят в темной склянке с притертой пробкой. 

 

Техника определения. Навеску сахара-песка или сахара-рафинада массой  

20 г взвешивают с погрешностью не более 0,0002 г, растворяют в дистиллирован-

ной воде, количественно переносят в мерную колбу вместимостью 100 см
3
, дово-

дят водой до метки, взбалтывают и фильтруют в сухую колбу. Пипеткой отбира-

ют 50 см
3
 фильтрата, что соответствует 10 г сахара, в коническую колбу вмести-

мостью 250-300 см
3
, добавляют цилиндром 50 см

3
 дистиллированной воды и пи-

петкой 10 см
3
 реактива Мюллера. Колбу помещают на 10 мин в кипящую водя-

ную баню так, чтобы находящийся в колбе раствор был на 2-3 см ниже уровня во-

ды в бане. Колбу помещают на подставку, чтобы она не касалась дна бани. Баня 

должна иметь такие размеры, чтобы в ней не прекращалось кипение при помеще-

нии в нее колбы. После кипячения раствор должен иметь голубой или зеленова-

тый оттенок. В противном случае анализ повторяют с меньшим количеством 

фильтрата, например отбирают 20 см
3
. При этом результаты пересчитывают на    

10 г сахара. Затем колбу охлаждают под струей холодной воды до температуры  

20 °С, не взбалтывая содержимого. Добавляют цилиндром 5 см
3
 5 н. раствора ук-

сусной кислоты, которая растворяет выпавший осадок оксида меди, и точно отме-

ренный пипеткой избыток 1/30 и. раствора йода (обычно 10 или 15 см
3
 с учетом 

количества выделившегося Сu20). После этого колбу закрывают, содержимое пе-

риодически перемешивают вращательным движением в течение 2 мин, прибав-

ляют 5 см
3
 0,5 %-ного раствора крахмала и избыток йода оттитровывают 1/30 н. 

раствором тиосульфата натрия. Объем израсходованного тиосульфата натрия вы-

читают из объема добавленного раствора йода. Таким образом, определяют рас-

ход раствора йода, вступившего в реакцию. Полученное значение уменьшают на 

2,5 см
3
 (поправка на восстановление 10 г сахарозы составляет 2,2 см

3
, поправка на 

10 мл реактива Мюллера и контрольный опыт - 0,3 см
3
). Расчет ведут, исходя из 

того, что 1 см
3
 1/30 н. раствора йода соответствует 1 мг инверсного сахара. 

Массовую долю редуцирующих веществ X, % рассчитывают по формуле 

 

1 1 2 2( 2,5)0,001 100V K V K
X

m
,                                 (9.2) 

 

где V1 - количество внесенного 1/30 н. раствора йода, см
3
; 

      K1 - поправочный коэффициент 1/30 и. раствора йода; 

      V2 - количество 1/30 н. раствора тиосульфата натрия, пошедшее на тит-

рование избытка йода, не вступившего в реакцию с редуцирую-

щими веществами, см
3
; 

      K2 - поправочный коэффициент 1/30 н. (раствора тиосульфата натрия; 

      2,5 - поправка на восстановление 10 г сахарозы, 10 см
3
 реактива Мюл-

лера и контрольный опыт, см
3
; 

      m - масса сахара, г. 
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Запись в лабораторном журнале 

 

Масса пустого стакана (m1)          г 

Масса стакана с навеской сахара (m2)          г 

Масса сахара (
1 2m m m )          г 

Количество внесенного 1/30 н. раствора йода 

(K1 - см
3
 поправочный коэффициент 1/30 н. 

раствора йода) (
1 1V K )          см

3
 

Количество 1/30 н. раствора тиосульфата натрия, 

пошедшее на титрование избытка йода, не вступившего 

в реакцию с редуцирующими веществами (K2 – поправочный 

коэффициент 1/30 н. раствора тиосульфата натрия) (
2 2V K )    см

3
 

Количество 1/30 н. раствора йода, вступившее в реакцию 

с редуцирующими веществами, содержащимися в m, г сахара 

с учетом поправки (
1 1 2 2 2,5V K V K )        см

3
 

Количество инвертного сахара, соответствующее 1 см
3
 

1/30 н. раствора йода              0,001 г 

Количество редуцирующих веществ в m, г сахара 

1 1 2 2( 2,5)0,001V K V K              г 

Массовая доля редуцирующих веществ        % 

Заключение 

 

 

9.7 Определение массовой доли золы 

 

 

Существует два метода определения массовой доли золы в сахаре-песке и 

сахаре-рафинаде: кондуктометрический, основанный на измерении электропро-

водности сахарных растворов определенной концентрации, и сульфатный, осно-

ванный на определении массы минеральных веществ, оставшихся после сжигания 

сахара в присутствии серной кислоты. Второй метод, описание которого здесь 

приводится, применяют при возникновении разногласий в оценке качества про-

дукта. 

 

Техника определения. Навеску caxapa-песка или измельченного сахара-

рафинада массой 20-35 г взвешивают с погрешностью ±0,0002 г и помещают ча-

стями в предварительно прокаленный, охлажденный и взвешенный фарфоровый 

тигель диаметром около 50 мм и высотой 40 мм. Каждую порцию сахара осто-

рожно смачивают концентрированной серной кислотой в количестве 0,5-1 см
3
 и 

осторожно, во избежание вспучивания и выбрасывания, сжигают на газовой го-

релке сначала на слабом пламени, а затем при постоянном усилении обогрева до 

обугливании сахара. На 10 г сахара необходимо 2-2,5 см
3
 серной кислоты. После 

обугливания всей навески сахара тигель помещают в муфельную печь при темпе-

ратуре 550 °С (вишнево-красное каление) и прокаливают. Добавляют несколько 

капель серной кислоты и снова прокаливают при температуре 800 °С (белое кале-
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ние) до постоянной массы. Тигель охлаждают в эксикаторе и взвешивают. Во всех 

случаях взвешивают с погрешностью ±0,0002 г. Результаты взвешивания округ-

ляют до тысячных долей грамма. Массовую долю золы рассчитывают в пересчете 

на сухие вещества с учетом коэффициента для пересчета сульфатной золы на кар-

бонатную (для этого полученное значение процентного содержания золы умно-

жают на 0,9). 

 

 

9.8 Определение массовой доли ферропримесей 

 

 

Метод основан на извлечении ферропримесей из сахара магнитом, опреде-

лении их массы и размеров по специальной измерительной сетке со стороной 

квадрата 0,3 мм. 

 

Техника определения. Навеску сахара массой 500 г рассыпают тонким ров-

ным слоем на стекле или листе белой бумаги толщиной 5 мм. 

Извлекают ферропримеси подковообразным магнитом или электромагни-

том. Для облегчения съема ферропримесей на полюса магнита надевают плотно 

прилегающие наконечники из тонкой папиросной бумаги. В слое сахара полюса-

ми магнита проводят полосы, параллельные одной из сторон стекла или бумаги 

так, чтобы покрыть всю поверхность бороздками, не оставляя не пройденных 

магнитом участков. Затем аналогично проводят магнитом в слое сахара в направ-

лении, перпендикулярном первому. Собранные примеси переносят на часовое 

стекло, промывают их на нем горячей дистиллированной водой температурой     

60 °С - 80 °С, затем их помещают на предварительно взвешенный бумажный 

фильтр и высушивают в сушильном шкафу в течение 2 ч при температуре 100 °С - 

105 °С. Полученную массу ферропримесей взвешивают с погрешностью ±0,0002 г 

и рассчитывают процент этих примесей. Для определения величины ферроприме-

сей в наибольшем линейном измерении их переносят на измерительную сетку с 

размером ячейки 0,3 мм и рассматривают под лупой. 

Массовую долю ферропримесей X (в %) рассчитывают по формуле 

 

1

100m
X

m
,                                                       (9.3) 

 

где m - масса ферропримесей, г; 

      m1 - масса сахара-песка, г. 

 

Запись в лабораторном журнале 

 

Масса сахара-песка (m1)       г 

Масса бумажного фильтра (m2)        г 

Масса бумажного фильтра с ферропримесями после высушивания (m3)   г 

Масса ферропримесей ( 3 2m m m )       г 
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Массовая доля ферропримесей (X)              % 

Заключение 

 

 

9.9 Определение цветности 

 

 

Метод основан на сопоставлении цвета профильтрованного раствора саха-

ра со специальными стандартными стеклами определенной интенсивности окрас-

ки, так называемыми «нормальными» стеклами. Цветность определяют на коло-

риметре. В комплект прибора входят нормальные стекла разной интенсивности 

(густоты) окраски: 1; 0,5; 0,25; 0,125. При работе на колориметре через стакан с 

раствором исследуемого сахара и через трубу прибора с окрашенным нормаль-

ным стеклом направляют два световых потока от лампы дневного света. Свет, 

пройдя через систему призм, направляется в окуляр, и наблюдатель видит поле 

зрения, разделенное на две половины. Изменяя высоту столба раствора в стакане, 

добиваются одинаковой освещенности обеих половин поля зрения. Отсчет по 

шкале прибора показывает толщину слоя раствора в миллиметрах, при котором 

он имеет оптическую плотность, равную выбранному нормальному стеклу. Если 

необходимо, то вводят колориметрические стекла другой интенсивности окраски. 

Цветность выражают в условных единицах (градусах) на 100 частей сухих 

веществ в 100 см
3
 раствора. 

 

Техника определения. Готовят сахарный раствор, для чего 200 г сахара рас-

творяют в 215 см
3
 горячей дистиллированной воды, в профильтрованном и охла-

жденном до 20 °С растворе при помощи рефрактометра определяют массовую до-

лю сухих веществ и, пользуясь таблицами, по полученному значению находят 

плотность приготовленного раствора. Определяют цветность колориметром, про-

водя не менее пяти определений, для расчета берут среднеарифметическое. 

 

Цветность рассчитывают по формуле 

 

100 100ИК
Ц

MCd
,                                                 (9.4) 

 

где Ц - цветность, уел. ед. (град); 

      И - интенсивность (нормальность) окраски колориметрического стекла 

(1; 0,5; 0,25 или 0,125); 

      К - поправочный коэффициент, который указывается на стекле; 

      М - среднее показание шкалы колориметра, мм; 

      С - массовая доля сухих веществ в испытуемом сахарном растворе, %; 

      d - плотность испытуемого сахарного раствора, г/см
3
. 

 

Запись в лабораторном журнале 

 

Массовая доля сухих веществ в сахарном растворе (С)                % 



44 

Плотность сахарного раствора (d)              г/cм
3
 

Интенсивность окраски (нормальность) 

колориметрического стекла (И) 

Поправочный коэффициент колориметрического стекла (К) 

Показание колориметра (среднеарифметическое) (М)     мм 

Цветность (Ц)        уел. ед. (град) 

Заключение 

 

 

9.10 Вопросы для самоконтроля 

 

 

1. Какими свойствами обладает сахароза? 

2. Как проводится органолептическая оценка качества сахара-песка и са-

хара-рафинада? 

3. На чем основан метод определения массовой доли влаги и в чем его осо-

бенности? 

4. На чем основан метод определения массовой доли редуцирующих ве-

ществ? 

5. Каким образом определяют массовую долю золы? В каких случаях при-

меняют сульфатный метод и в чем его особенности? 

6. Как определяют цветность сахара-песка? 

 

 

10 Анализ солода 
 

 

10.1 Цель работы 

 

 

Целью работы является освоение методов физико-химической оценки ка-

чества солода. 

 

 

10.2 Общие сведения 

 

 

Под солодоращением понимают проращивание различных видов зерна 

злаковых культур в специально создаваемых и регулируемых условиях. В процес-

се солодоращения в зерне активизируются и накапливаются различные ферменты: 

амилолитические, протеолитические, цитолитические и др. Процесс накопления 

максимального количества активных ферментов является основной целью про-

цесса солодоращения. Для приготовления солода используют различные зерновые 

культуры: ячмень, рожь, пшеницу, овес и просо. Солод применяется в различных 

производствах: спиртовом, пивоваренном, в хлебопечении, при производстве ква-
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са. Так, в спиртовом производстве используют солод, получаемый из различных 

зерновых культур. Являясь источником амилолитических ферментов, он служит 

средством для осахаривания крахмала того сырья, из которого получают спирт. В 

пивоваренном производстве используют ячменный солод. Такой солод является 

как осахаривающим средством, так и основным сырьем для получения пива. В 

хлебопекарной промышленности для разных целей используют разные виды со-

лодов: ржаной сухой ферментированный солод, ржаной сухой неферментирован-

ный солод, сухой пивоваренный ячменный солод и препараты, получаемые из не-

го. Сухой ржаной ферментированный солод используется в качестве добавки, 

улучшающей цвет мякиша ржаного хлеба, его вкус и аромат. Он входит в рецеп-

туру таких русских национальных сортов изделий, как хлеб ржаной заварной, 

хлеб московский, бородинский, карельский, чайный, любительский (в целлофане) 

и др. [12] 

Технологическая схема получения солода включает следующие этапы: 

очистку зерна от примесей; сортировку зерна по размеру; замачивание зерна; 

проращивание зерна; ферментацию - томление солода (производится только при 

получении ржаного ферментированного солода); сушку солода; обработку и хра-

нение сухого солода. 

 

 

10.3 Получение ржаного сухого ферментированного солода 

 

 

Зерно ржи очищают от сорной и зерновой примеси на различных зерно-

очистительных машинах. Крупное зерно нуждается в более длительном замачи-

вании, поэтому зерновую массу после удаления примесей делят на фракции, от-

личающиеся по крупности. Затем зерно замачивают. При солодоращении боль-

шую роль играет степень замачивания, под которой понимают суммарную конеч-

ную влажность зерна, представляющую собой сумму начальной влажности зерна 

и количество воды, поглощенное зерном во время замачивания. Зерно должно по-

глотить воды столько, сколько оно поглощает ее, находясь в почве, при есте-

ственном прорастании, таким образом для каждой культуры степень замачивания 

своя. Процесс замачивания зерна ведут различными способами: воздушно-

водяным способом: в непрерывном токе воды и воздуха; оросительным или воз-

душно-оросительным способами. Замачивание зерна ведут при температуре         

12 °С - 14 °С, так как при температуре ниже 10 °С сильно тормозится процесс раз-

вития зародыша, а при температуре выше 14 °С начинают обильно развиваться 

микроорганизмы. Длительность замачивания ржи около 36 ч, замачивание ведут 

до влажности зерна от 46 % до 50 %. Проращивание зерна также ведут различны-

ми способами, но наибольшее распространение получил способ проращивания 

зерна в солодовне с передвижной грядкой. Оптимальная температура для прора-

щивания зерна ржи 10 °С - 14 °С, длительность проращивания - 3-4 сут. Пророс-

шую рожь подвергают процессу ферментации (томлению), который заключается в 

том, что влажное зерно выдерживают в течение 4-5 сут при постепенно увеличи-

вающейся (до 70 °С и выше) температуре. Нарастание температуры происходит за 

счет интенсивного дыхания зерна, иногда за счет дополнительного подогрева, ес-
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ли томление производится в барабанах. В процессе ферментации зерно периоди-

чески перемешивают и при необходимости дополнительно увлажняют. Процесс 

ведут при толщине слоя солода около 1 м. Барабаны обогреваются паром. Созда-

ются благоприятные условия для действия амилолитических, протеолитических, 

цитолитических и других ферментов, накопленных в процессе проращивания зер-

на. В результате активного ферментативного гидролиза сложных органических 

веществ в солоде накапливаются простые вещества, в том числе аминокислоты и 

редуцирующие сахара, при взаимодействии которых образуются меланоидины, 

обусловливающие цвет, вкус и аромат солода. 

На стадии сушки солода процесс меланоидинообразования продолжается, 

развивается приятный хлебный аромат, кисло-сладкий вкус и коричневый цвет 

солода. Сушку солода проводят при высоких температурах (до 90 °С - 100 °С в 

зерне), поэтому ферменты в нем полностью инактивируются и полученный фер-

ментированный ржаной сухой солод называют неактивным. Данный солод дол-

жен отвечать требованиям ГОСТ Р 52061-2003 таблица 10.1). Процесс приготов-

ления такого солода длителен и трудоемок, а потери сухих веществ зерна состав-

ляют до 20 %. 

 

 

10.4 Получение сухого пивоваренного ячменного солода 

 

 

Технологическая схема данного солода отличается от других схем тем, что 

в ней отсутствует стадия ферментации, и процесс сушки солода проводят в более 

мягких режимах, чтобы полностью сохранить активность ферментов. Зерно ячме-

ня очищают от примесей, сортируют по размерам и замачивают при температуре 

12 °С - 14 °С до влажности от 42 % до 48 %, как описано выше. Зерно проращи-

вают при температуре 10 °С - 12 °С в течение 7 сут при обязательном ворошении 

и аэрации. Сушку ячменного солода проводят в сушилках различных систем. 

Продолжительность сушки 18-20 ч при мягких температурных режимах, позво-

ляющих сохранить ферментативную активность солода. Высушенный солод 

освобождают от ростков, так как они гигроскопичны и ухудшают вкус солода. 

Свежевысушенный солод дает очень мелкий помол, плохо фильтрующееся мут-

ное сусло, поэтому его перед помолом выдерживают в течение 3-4 недель. За это 

время происходит процесс созревания солода, качество его улучшается: возраста-

ет амилолитическая активность, увеличиваются объем и массовая доля влаги (от  

5 % до 6 %) зерна, повышается титруемая кислотность (таблица 10.1). 

Ячменный пивоваренный солод должен отвечать требованиям             

ГОСТ 29294-2014 (таблица 10.2). Он вырабатывается в больших количествах, так 

как является основным сырьем для производства пива. 

Благодаря своей ферментативной активности и, в частности, активности α-

амилазы, ячменный пивоваренный солод применяется также в хлебопечении как 

улучшитель муки с низкой сахарообразующей способностью; для осахаривания 

мучных заварок при изготовлении жидких дрожжей; для осахаривания заварки 

при производстве некоторых сортов хлеба (рижского, витебского и др.) из ржаной 

сортовой муки. 
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При приготовлении хлеба из пшеничной муки высшего и 1-го сортов вме-

сто ячменного пивоваренного солода можно использовать солодовый экстракт, 

который получают путем уваривания водной вытяжки солода при пониженных 

давлении и температуре. Экстракт представляет собой густую сиропообразную 

массу, содержащую все составные водорастворимые компоненты ячменного со-

лода (ферменты, сахара, декстрины и др.). Солодовый экстракт обладает не толь-

ко амилолитической, но и протеолитической активностью, это необходимо учи-

тывать при работе с пшеничной мукой средней и слабой по силе. Дозировка соло-

дового экстракта может колебаться от 1 % до 3 % к массе муки. 

 

Таблица 10.1 - Показатели качества ржаного солода 

Показатели 

Ржаной солод 

неферменти-

рованный 

ферментиро-

ванный 

Массовая доля влаги в тонкоразмолотом солоде, %, 

не более 
10,0 10,0 

Экстрактивность солода определении методом в пе-

ресчете на СВ, %, не менее: 

горячего экстрагирования (экстракт осахаривания) 

холодного экстрагирования (экстракт вытяжки) 

 

 

80,0 

- 

 

- 

48,0 

- 

Продолжительность осахаривания, мин, не более  25 - 

Кислотность при определении методом см
3
 1 н. раст 

вора гидроксида натрия в пересчете на 100 г сухого 

солода, не более: 

горячего экстрагирования 

холодного экстрагирования 

 

 

 

17,0 

- 

 

 

 

- 

35,0 

Цвет солода при определении методом см
3
1 н. рас-

твора йода в пересчете на 100 г сухого солода: 

горячего экстрагирования 

холодного экстрагирования 

 

 

Не менее 5,0 

- 

 

 

- 

10-20 

 

Таблица 2 - Показатели качества ячменного пивоваренного солода 

Показатели 
Светлый солод Темный 

солод I класс II класс 

Массовая доля влаги, %, не более 5,0 6,0 5,0 

Экстрактивность солода в пересчете на СВ, %, не 

менее 
77,5 75,0 74,0 

Продолжительность осахаривания, мин, не более 20,0 25,0 30,0 

 

Согласно требованиям ГОСТ 29294-2014, ржаной сухой ферментирован-

ный солод должен обладать кисло-сладким вкусом, приближающимся к вкусу 

ржаного хлеба, без горького и пригорелого привкуса. Запах солода должен соот-

ветствовать данному виду солода, без запаха плесени и гнили. Цвет должен быть 

от коричневого до темно-бурого с красноватым оттенком. Вкус и запах солода 

определяют в вытяжке, приготовленной настаиванием солода в дистиллированной 

воде в соотношении 1:5 при температуре 60 °С в течение 2 мин. 



48 

В ржаном сухом ферментированном солоде определяют массовую долю 

влаги, экстрактивность, кислотность, цвет и др. 

 

 

10.5 Определение массовой доли влаги в солоде 

 

Влажность солода является важным показателем качества, определяющим 

его способность к хранению. Ржаной сухой ферментированный солод очень богат 

водорастворимыми веществами и является хорошей питательной средой для 

развития микроорганизмов, поэтому массовая доля влаги в солоде не должна 

превышать 10 %. 

Массовую долю влаги в солоде, согласно требованиям стандарта, 

определяют двумя методами: высушиванием навески в сушильном шкафу при 

температуре 105 °С (арбитражный метод); высушиванием навески на приборе 

марки ВЧМ (влагомер Чижовой модернизированный) при температуре 160 °С. 

 

10.4.1 Определение массовой доли влаги в солоде методом высушивания в 

сушильном шкафу (арбитражный метод) 

 

Материалы, реактивы, оборудование. Металлический бюкс, сушильный 

шкаф, эксикатор, весы. 

 

Техника определения. Навеску солода массой 5 г, взвешенную с точностью 

до ±0,01 г, переносят в предварительно высушенный и взвешенный бюкс. Бюкс с 

навеской помещают в сушильный шкаф и выдерживают в нем ровно 3 ч при      

105 °С. После высушивания бюкс с солодом охлаждают в эксикаторе и 

взвешивают. 

Допустимые расхождения между двумя параллельными определениями 

составляют ±0,5 %. 

 

10.4.2 Определение массовой доли влаги в солоде методом высушивания    

на приборе ВЧМ 

 

Техника определения. Проводится по методике, изложенной в 

лабораторной работе 1. Навеску солода массой 4 г, взвешенную с точностью до 

±0,01 г, помещают в предварительно высушенный и взвешенный бумажный 

пакет, который и высушивают на приборе ВЧМ в течение 10 мин при 160 °С. 

Согласно стандарту массовая доля влаги в тонкоразмолотом солоде не 

должна превышать 10 %, а в зерне солода - 8 %. 
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10.6 Определение экстрактивности солода 

 

 

Солод ржаной сухой ферментированный при прочих равных условиях 

считается тем лучше, чем выше в нем содержание водорастворимых 

(экстрактивных) веществ. Низкое содержание экстрактивных веществ 

свидетельствует о нарушении технологии приготовления солода и отрицательно 

сказывается на его качестве - вкусе и аромате. Водорастворимые вещества солода 

задерживают процесс черствения хлеба, если солод входит в его рецептуру в 

качестве вкусовой или ароматической добавки. Определение экстрактивности в 

ржаном сухом ферментированном солоде может проводиться двумя методами: 

пикнометрическим и рефрактометрическим. Пикнометрический метод 

определения плотности вытяжки, полученной методом горячего или холодного 

экстрагирования, более трудоемкий и требует больших затрат времени. Кроме 

того, при горячем экстрагировании из солода извлекают больше водорастворимых 

веществ, чем при холодном, поэтому норма содержания экстракта различная в 

зависимости от применяемого метода экстракции. При пикнометрическом методе 

экстрактивность солода рассчитывается по эмпирической формуле. Допустимое 

расхождение между двумя параллельными определениями ±1 %. 

При контроле качества сырья в хлебопекарном производстве используют 

менее трудоемкий и более быстрый рефрактометрический метод определения 

экстрактивности солода, в котором используется вытяжка, полученная методом 

холодного экстрагирования. 

 

10.6.1 Получение вытяжки методом холодного экстрагирования 

 

Материалы, ᅟреактивы, ᅟоборудование. ᅟВода ᅟдистиллированная, ᅟвесы, 

ᅟколбы ᅟконические ᅟвместимостью ᅟ200-250 ᅟсм
3
, ᅟпипетка ᅟна ᅟ100 ᅟсм

3
, ᅟскладчатые 

ᅟфильтры, ᅟрефрактометр ᅟпрецизионный ᅟмарок ᅟРПЛ ᅟили ᅟРПЛ-2. 

 

Техника ᅟопределения. ᅟВзвешивают ᅟ10 ᅟг ᅟтонкоизмельченного ᅟсолода ᅟс 

ᅟзаранее ᅟопределенной ᅟвлажностью ᅟс ᅟточностью ᅟдо ᅟ±0,01 ᅟг ᅟи ᅟпомещают ᅟв 

ᅟконическую ᅟколбу ᅟвместимостью ᅟ200-250 ᅟсм
3
 ᅟс ᅟхорошо ᅟпригнанной ᅟпробкой. ᅟВ 

ᅟколбу ᅟприливают ᅟпипеткой ᅟ100 ᅟсм
3
 ᅟдистиллированной ᅟводы ᅟтемпературой ᅟ18 °С 

ᅟ- ᅟ20 °С, ᅟсмесь ᅟнастаивают ᅟв ᅟтечение ᅟ15 ᅟмин, ᅟвзбалтывая ᅟкаждые ᅟ5 ᅟмин ᅟв 

ᅟтечение ᅟ1 ᅟмин. ᅟЗатем ᅟвсе ᅟсодержимое ᅟколбы ᅟ(за ᅟисключением ᅟосадка) 

ᅟфильтруют ᅟчерез ᅟскладчатый ᅟфильтр ᅟв ᅟсухую ᅟколбу. ᅟПервые ᅟпорции ᅟфильтрата 

ᅟвозвращают ᅟна ᅟфильтр. ᅟФильтрацию ᅟпрекращают, ᅟкогда ᅟв ᅟколбе ᅟсодержание 

ᅟфильтрата ᅟ(солодового ᅟэкстракта) ᅟдостигнет ᅟ60- ᅟ70 ᅟсм
3
. ᅟПолученный ᅟсолодовый 

ᅟэкстракт ᅟиспользуют ᅟкак ᅟдля ᅟопределения ᅟпоказателя ᅟэкстрактивности, ᅟтак ᅟи ᅟдля 

ᅟопределения ᅟкислотности ᅟсолода ᅟи ᅟего ᅟцвета. 
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10.6.2 Определение ᅟэкстрактивности ᅟсолода ᅟрефрактометрическим 

методом 

 

Техника ᅟопределения. ᅟ2-3 ᅟкапли ᅟисследуемого ᅟэкстракта, ᅟполученного 

ᅟметодом ᅟхолодного ᅟэкстрагирования, ᅟпомещают ᅟмежду ᅟпризмами 

ᅟпрецизионного ᅟрефрактометра ᅟмарок ᅟРПЛ ᅟили ᅟРПЛ-2 ᅟи, ᅟруководствуясь 

ᅟинструкцией, ᅟприложенной ᅟк ᅟрефрактометру, ᅟснимают ᅟ2-3 ᅟпоказания. ᅟПо 

ᅟсредней ᅟарифметической ᅟвеличине ᅟэтих ᅟзамеров, ᅟвыраженных ᅟв ᅟединицах 

ᅟприбора, ᅟнаходят ᅟпо ᅟспециальной ᅟтаблице ᅟрефрактометрический ᅟпоказатель 

ᅟмассовой ᅟдоли ᅟсухих ᅟвеществ ᅟв ᅟисследуемом ᅟфильтрате. ᅟУмножив ᅟполученную 

ᅟвеличину ᅟна ᅟ10 ᅟ(разведение ᅟсолода), ᅟнаходят ᅟрефрактометрический ᅟпоказатель 

ᅟсодержания ᅟводорастворимых ᅟвеществ ᅟв ᅟ100 ᅟг ᅟсолода. ᅟЗатем ᅟэту ᅟвеличину 

ᅟпересчитывают ᅟна ᅟ100 ᅟг ᅟсухих ᅟвеществ ᅟсолода ᅟ(У) ᅟи ᅟвносят ᅟпоправку, 

ᅟучитывающую ᅟзавышение ᅟрефрактометрического ᅟпоказателя ᅟза ᅟсчет ᅟсодержания 

ᅟв ᅟсолоде ᅟдекстринов ᅟи ᅟдругих ᅟвеществ, ᅟвлияющих ᅟна ᅟпоказание ᅟрефрактометра. 

ᅟТаким ᅟобразом, ᅟистинное ᅟсодержание ᅟэкстрактивных ᅟвеществ ᅟв ᅟсолоде 

 

Е ᅟ= ᅟ0,901У – 0,11,                                              (10.1) 

 

Запись ᅟв ᅟлабораторном ᅟжурнале 

 

Показания ᅟрефрактометра ᅟпри ᅟтемпературе, ᅟ°С     ед. 

ᅟприбора 

Температурная ᅟпоправка ᅟк ᅟпоказаниям ᅟрефрактометра   ед. ᅟприбора 

Показания ᅟрефрактометра ᅟпри ᅟ20 °С      ед. ᅟприбора 

Рефрактометрический ᅟпоказатель ᅟсодержания 

сухих ᅟвеществ ᅟв ᅟфильтрате ᅟ(по ᅟтаблице, ᅟприлагаемой ᅟк ᅟприбору) ᅟ(а) ᅟ  ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ% 

Рефрактометрический ᅟпоказатель ᅟмассовой ᅟдоли ᅟэкстрактивных ᅟ 

веществ ᅟв ᅟсолоде ᅟ(10а)          ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ% 

Массовая ᅟдоля ᅟвлаги ᅟв ᅟсолоде ᅟ(W)       ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ% 

Рефрактометрический ᅟпоказатель ᅟмассовой ᅟдоли ᅟэкстрактивных 

веществ ᅟв ᅟпересчете ᅟна ᅟсухие ᅟвещества ᅟсолода ᅟ[У ᅟ= ᅟ10а100/(100 ᅟ- ᅟW]        % 

Массовая ᅟдоля ᅟэкстрактивных ᅟвеществ ᅟв ᅟсолоде ᅟв ᅟпересчете ᅟна 

сухое ᅟвещество ᅟ(Е)                % 

Заключение 

 

10.7 Определение ᅟкислотности ᅟсолода 

 

В ᅟпроцессе ᅟпроращивания ᅟи ᅟтомления ᅟ(ферментации) ᅟржаного ᅟсолода 

ᅟпроисходит ᅟзаметное ᅟнарастание ᅟв ᅟнем ᅟкислот ᅟи ᅟкислореагирующих ᅟвеществ. 

ᅟИзвестно, ᅟчто ᅟвысокая ᅟкислотность ᅟположительно ᅟвлияет ᅟна ᅟобразование 

ᅟокраски ᅟсолода ᅟво ᅟвремя ᅟсушки. ᅟНа ᅟпоказателе ᅟкислотности ᅟхлеба ᅟкислотность 

ᅟсолода ᅟсказывается ᅟнезначительно. 

Кислотность ᅟсолода ᅟвыражается ᅟв ᅟсм
3
 ᅟ1 ᅟн. ᅟраствора ᅟгидроксида ᅟнатрия, 

ᅟпошедшего ᅟна ᅟтитрование ᅟкислот ᅟи ᅟкислореагирующих ᅟвеществ, ᅟнаходящихся ᅟв 

ᅟ100 ᅟг ᅟсухих ᅟвеществ ᅟсолода. 
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Кислотность ᅟсолода ᅟрассчитывают ᅟпо ᅟкислотности ᅟэкстракта, 

ᅟполученного ᅟметодом ᅟхолодного ᅟэкстрагирования, ᅟи ᅟопределяют ᅟдвумя 

ᅟметодами: ᅟтитриметрическим ᅟ(арбитражным ᅟметодом) ᅟи ᅟпотенциометрическим 

ᅟ(на ᅟрН-метре). 

 

10.7.1 Определение ᅟкислотности ᅟсолода ᅟтитриметрическим ᅟметодом 

 

Материалы, ᅟреактивы, ᅟоборудование. ᅟЭкстракт ᅟ(фильтрат), ᅟдис-

тиллированная ᅟвода, ᅟ1 ᅟ%-ный ᅟспиртовой ᅟраствор ᅟфенолфталеина, ᅟ0,1 ᅟн. ᅟраствор 

ᅟгидроксида ᅟнатрия, ᅟконическая ᅟколба ᅟвместимостью ᅟ100-150 ᅟсм
3
, ᅟтитровальная 

ᅟустановка. 

 

Техника ᅟопределения. ᅟВ ᅟконическую ᅟколбу ᅟвместимостью ᅟ100-150 ᅟсм
3
 

ᅟвносят ᅟ2 ᅟсм
3
 ᅟэкстракта ᅟ(фильтрата), ᅟ50 ᅟсм

3
 ᅟдистиллированной ᅟводы ᅟи ᅟ2 ᅟкапли    

ᅟ1 ᅟ%-го ᅟспиртового ᅟраствора ᅟфенолфталеина. ᅟПолученную ᅟсмесь ᅟтитруют ᅟ0,1 ᅟн. 

ᅟраствором ᅟгидроксида ᅟнатрия ᅟдо ᅟпоявления ᅟрозового ᅟокрашивания. 

Кислотность ᅟсолода ᅟ(см
3
 ᅟ1 ᅟн. ᅟраствора ᅟгидроксида ᅟнатрия ᅟв ᅟпересчете ᅟна 

ᅟсухие ᅟвещества ᅟсолода) 

 

100 50

100

nK
X

W
, ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ(10.2) 

 

где ᅟn ᅟ- ᅟколичество ᅟ0,1 ᅟн. ᅟраствора ᅟгидроксида ᅟнатрия, ᅟпошедшее ᅟна 

ᅟтитрование ᅟфильтрата, ᅟсм
3
; 

ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟК ᅟ- ᅟпоправочный ᅟкоэффициент ᅟ0,1 ᅟн. ᅟраствора ᅟгидроксида ᅟнатрия; 

  ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟW ᅟ- ᅟмассовая ᅟдоля ᅟвлаги ᅟв ᅟсолоде, ᅟ%. 

 

Запись в лабораторном журнале 

 

Объем 0,1 н. раствора гидроксида натрия, пошедшего на 

титрование 2 см
3
 фильтрата (n)            см

3
 

Поправочный коэффициент 0,1 н. раствора гидроксида натрия (К) 

Массовая доля влаги в солоде (W)            % 

Кислотность солода (X) 

Заключение 

 

 

10.8 Вопросы для самоконтроля 

 

 

1. В чем заключаются основные отличия ржаного сухого ферментирован-

ного солода от пивоваренного ячменного солода? 

2. Как получают ржаной сухой ферментированный и неферментированный 

солод и для каких целей его используют? 

3. Какие вещества образуются в процессе ферментации ржаного фермен-

тированного солода? 
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11 Анализ прессованных дрожжей 
 

 

11.1 Цель ᅟработы 

 

 

Целью ᅟработы ᅟявляется ᅟосвоение ᅟосновных ᅟметодов ᅟорганолептической ᅟи 

ᅟфизико-химической ᅟоценки ᅟкачества ᅟпрессованных ᅟдрожжей. 

 

11.2 Порядок ᅟвыполнения ᅟработы 

 

 

11.2.1 Органолептические ᅟпоказатели ᅟкачества ᅟпрессованных ᅟдрожжей 

 

Органолептические ᅟпоказатели ᅟкачества ᅟпрессованных ᅟдрожжей 

ᅟприведены ᅟв ᅟтаблице 11.ᅟ1. 

 

Таблица 11.ᅟ1 ᅟ- ᅟОрганолептические ᅟпоказатели ᅟкачества ᅟпрессованных 

дрожжей 

Показатель Характеристика 

Цвет 
Равномерный, ᅟбез ᅟпятен, ᅟсветлый, ᅟдопускается ᅟсероватый 

или ᅟкремовый ᅟоттенок 

Консистенция Плотная, ᅟдрожжи ᅟдолжны ᅟлегко ᅟломаться ᅟи ᅟне ᅟмазаться 

Запах 
Свойственный ᅟдрожжам, ᅟне ᅟдопускается ᅟзапах ᅟплесени ᅟи 

другие ᅟпосторонние ᅟзапахи 

Вкус Пресный, ᅟсвойственный ᅟдрожжам, ᅟбез ᅟпостороннего ᅟпривкуса 

 

11.2.2 Определение ᅟфизико-химических ᅟсвойств ᅟпрессованных ᅟдрожжей 

 

Физико-химические ᅟпоказатели ᅟкачества ᅟпрессованных ᅟдрожжей 

ᅟприведены ᅟв ᅟтаблице 11.ᅟ2. ᅟ[3] 

 

Таблица 11.ᅟ2 ᅟ- ᅟФизико-химические ᅟпоказатели ᅟкачества ᅟпрессованных 

ᅟдрожжей 

Показатель Норма 

Массовая ᅟдоля ᅟвлаги, ᅟ%, ᅟне ᅟболее 75 

Подъемная ᅟсила ᅟ(подъемтеста ᅟдо ᅟ70 ᅟмм), ᅟмин, ᅟнеболее 70 

Кислотность ᅟ100 ᅟг ᅟдрожжей ᅟв ᅟпересчете ᅟна ᅟуксусную ᅟкислоту, ᅟмг, 

ᅟне ᅟболее: 

в ᅟдень ᅟвыработки 

на ᅟ12-е ᅟсутки ᅟхранения ᅟпри ᅟтемпературе ᅟот ᅟ0 °С ᅟдо + ᅟ4 °С 

 

 

120 

300 

Стойкость ᅟ(ч, ᅟне ᅟменее) ᅟдля ᅟдрожжей, ᅟвырабатываемых: 

специализированными ᅟзаводами 

спиртовыми ᅟзаводами 

 

60 

48 
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При ᅟоценке ᅟфизико-химических ᅟпоказателей ᅟкачества ᅟдрожжей 

ᅟопределяют ᅟмассовую ᅟдолю ᅟвлаги, ᅟкислотность, ᅟстойкость, ᅟбродильную 

активность, ᅟподъемную ᅟсилу ᅟи ᅟосмочувствительность ᅟдрожжей. 

 

Определение ᅟмассовой ᅟдоли ᅟвлаги ᅟв ᅟдрожжах. ᅟМассовая ᅟдоля ᅟвлаги ᅟ- 

ᅟодин ᅟиз ᅟважнейших ᅟпоказателей ᅟкачества ᅟдрожжей. Чем ᅟона ᅟвыше, ᅟтем ᅟдрожжи 

ᅟменее ᅟстойки ᅟпри ᅟхранении. ᅟГОСТ ᅟрекомендует ᅟдва ᅟметода ᅟопределения 

ᅟмассовой ᅟдоли ᅟвлаги ᅟ- ᅟвысушиванием ᅟдо ᅟпостоянной ᅟмассы ᅟи ᅟускоренным 

ᅟметодом ᅟс ᅟпомощью ᅟприбора ᅟВЧМ. ᅟПервыйметод ᅟболее ᅟточный, ᅟявляется 

ᅟарбитражным; ᅟвторой ᅟ- ᅟиспользуется ᅟдля ᅟвнутри производственного ᅟконтроля. 

 

Определение ᅟмассовой ᅟдоли ᅟвлаги ᅟускоренным ᅟметодом ᅟна ᅟприборе ᅟВЧМ. 

 

Материалы, ᅟреактивы, ᅟоборудование. ᅟПрибор ᅟВЧМ, ᅟпакеты ᅟбумажные, 

ᅟвесы ᅟтехнические, ᅟэксикатор. 

 

Техника ᅟопределения. ᅟВысушивание ᅟдрожжей ᅟпроводят ᅟна ᅟприборе ᅟВЧМ. 

ᅟПустые ᅟпакеты, ᅟприготовленные ᅟиз ᅟгазетной ᅟили ᅟротаторной ᅟбумаги ᅟразмером 

ᅟ20×15 ᅟсм, ᅟсушат ᅟв ᅟтечение ᅟ3 ᅟмин ᅟпри ᅟ160 ᅟ°С, ᅟзатем ᅟих ᅟпомещают ᅟв ᅟэксикатор 

ᅟна ᅟ2-3 ᅟмин ᅟдля ᅟохлаждения ᅟи ᅟвзвешивают ᅟс ᅟточностью ᅟдо ᅟ±0,01 ᅟг. ᅟМассу ᅟпакета 

ᅟзаписывают. ᅟЧасть ᅟсредней ᅟпробы ᅟ(не ᅟменее ᅟ20 ᅟг) ᅟпротирают ᅟчерез ᅟсетку ᅟс 

ᅟотверстиями ᅟдиаметром ᅟ2-3 ᅟмм, ᅟот ᅟнее ᅟв ᅟкаждый ᅟпакет ᅟотбирают ᅟнавеску 

ᅟмассой ᅟ5 ᅟг, ᅟвзятую ᅟс ᅟточностью ᅟдо ᅟ±0,01 ᅟг, ᅟзакрывают ᅟпакеты ᅟи ᅟвысушивают 

ᅟпри ᅟтемпературе ᅟ160 °С ᅟ- ᅟ162 °С ᅟв ᅟтечение ᅟ7 ᅟмин. ᅟПосле ᅟэтого ᅟпакеты 

ᅟпомещают ᅟна ᅟ2-3 ᅟмин ᅟв ᅟэксикатор ᅟдля ᅟохлаждения, ᅟа ᅟзатем ᅟвзвешивают. 

 

Запись ᅟв ᅟлабораторном ᅟжурнале 

 

Масса пустого ᅟпакета ᅟ(m1) г 

Масса ᅟпакета ᅟс ᅟнавеской ᅟдо высушивания ᅟ(m2) г 

Масса пакета ᅟс ᅟнавеской ᅟпосле ᅟвысушивания ᅟ( ᅟm3) г 

Массовая ᅟдоля ᅟвлаги ᅟв ᅟдрожжах ᅟ(W) % 

1 3

1 2

100
m m

W
m m

 
 

Заключение  

 

Определение ᅟкислотности ᅟдрожжей ᅟметодом ᅟтитрования. ᅟПовышение 

ᅟкислотности ᅟпрежде ᅟвсего ᅟсвидетельствует ᅟо ᅟзараженности ᅟдрожжей 

ᅟкислотообразующими ᅟбактериями. ᅟКислотность ᅟвыражают ᅟв миллиграммах 

ᅟуксусной ᅟкислоты ᅟна ᅟ100 ᅟг ᅟдрожжей. 

 

Материалы, ᅟреактивы, ᅟоборудование. ᅟВода ᅟдистиллированная, ᅟ0,1 ᅟн. 

ᅟраствор ᅟгидроксида ᅟнатрия, ᅟспиртовой ᅟраствор ᅟфенолфталеина, ᅟвесы 

ᅟтехнические, ᅟчашка ᅟфарфоровая ᅟ(ступка), ᅟстеклянная ᅟпалочка, ᅟтитровальная 

ᅟустановка. 
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Техника ᅟопределения. ᅟОт ᅟсредней ᅟпробы ᅟотбирают ᅟи ᅟвзвешивают в 

ᅟфарфоровой ᅟчашке ᅟ10 ᅟг ᅟдрожжей ᅟс ᅟточностью ᅟдо ᅟ±0,01 ᅟг, ᅟдобавляют ᅟ50 ᅟсм
3
 

ᅟдистиллированной ᅟводы, ᅟтщательно ᅟперемешивают, ᅟвзбалтывая ᅟдо ᅟполучения 

ᅟоднородной ᅟмассы, ᅟи ᅟтитруют ᅟ0,1 ᅟн. ᅟраствором ᅟгидроксида ᅟнатрия ᅟв 

ᅟприсутствии ᅟиндикатора ᅟфенолфталеина ᅟдо ᅟпоявления ᅟрозового ᅟокрашивания. 

Кислотность ᅟдрожжей ᅟ(мг уксусной ᅟкислоты ᅟна ᅟ100 ᅟг ᅟдрожжей) 

ᅟопределяют ᅟпо ᅟформуле 

 

6 100

10

V K
X , ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ(11.1) 

 

где ᅟV ᅟ- ᅟобъем ᅟ0,1 ᅟн. ᅟраствора ᅟгидроксида ᅟнатрия, ᅟизрасходованный ᅟна 

ᅟтитрование, ᅟсм
3
;  

        6 - ᅟколичество ᅟуксусной ᅟкислоты, ᅟсоответствующее ᅟ1 ᅟсм
3
 ᅟ0,1 ᅟн. 

             ᅟраствора ᅟгидроксида ᅟнатрия, ᅟмг; 

 ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟК ᅟ- ᅟпоправочный ᅟкоэффициент ᅟ0,1 ᅟн. ᅟраствора ᅟгидроксида ᅟнатрия. 

 

При ᅟвычислении ᅟрезультатов ᅟанализа ᅟдоли ᅟдо ᅟ0,5 ᅟединицы ᅟотбрасывают, 

ᅟа ᅟдоли, ᅟравные ᅟ0,5 ᅟи ᅟболее, ᅟокругляют ᅟдо ᅟединицы. 

 

Запись ᅟв ᅟлабораторном ᅟжурнале 

 

Объем 0,1 н. раствора гидроксида натрия, израсходованный на 

титрование (V) 

см
3
 

Поправочный коэффициент 0,1 н. раствора гидроксида натрия (К)  

Кислотность дрожжей (X) мг/100 г 

Заключение  

 

Определение ᅟстойкости ᅟи ᅟбродильной ᅟактивности ᅟдрожжей. ᅟВ связи ᅟс 

ᅟвнедрением ᅟв ᅟхлебопекарной ᅟотрасли ᅟускоренных ᅟспособов ᅟтестоведения ᅟк 

ᅟкачеству ᅟдрожжей ᅟпредъявляются ᅟповышенные ᅟтребования. ᅟСпособность 

ᅟдрожжей ᅟсбраживать ᅟглюкозу ᅟи ᅟфруктозу ᅟопределяют ᅟпо ᅟвеличине ᅟподъемной 

ᅟсилы ᅟи ᅟзимазной ᅟактивности, ᅟа ᅟспособность ᅟих ᅟсбраживать ᅟмальтозу ᅟ- ᅟпо 

ᅟвеличине ᅟмальтазной ᅟактивности. ᅟРазличают ᅟдва ᅟтипа ᅟдрожжей: ᅟдрожжи ᅟс 

ᅟнормальной ᅟподъемной ᅟсилой, ᅟсбраживающие ᅟсахарозу ᅟбыстрее, ᅟчем ᅟмальтозу, 

ᅟи ᅟдрожжи ᅟс ᅟповышенной ᅟподъемной ᅟсилой, ᅟсбраживающие ᅟмальтозу ᅟпочти ᅟтак 

ᅟже ᅟактивно, ᅟкак ᅟсахарозу. ᅟДрожжи ᅟпервого ᅟтипа ᅟрекомендуется ᅟиспользовать 

ᅟдля ᅟприготовления ᅟобычных ᅟсортов ᅟхлеба, ᅟа ᅟдрожжи ᅟвторого ᅟтипа ᅟ- ᅟдля 

ᅟприготовления ᅟвысокорецептурных ᅟхлебобулочных ᅟизделий. 

 

Определение ᅟстойкости ᅟпрессованных ᅟдрожжей. ᅟДрожжи ᅟприходится 

ᅟчасто ᅟтранспортировать ᅟна ᅟбольшие ᅟрасстояния, ᅟпоэтому ᅟособое ᅟзначение 

ᅟприобретает ᅟпоказатель ᅟстойкости ᅟдрожжей, ᅟхарактеризующий ᅟих ᅟсохранность. 

ᅟДрожжи ᅟс ᅟпониженной ᅟстойкостью ᅟбыстро ᅟтеряют ᅟсвое ᅟкачество. ᅟСогласно 

ᅟГОСТ ᅟР ᅟ54731-2011 ᅟхлебопекарные ᅟпрессованные ᅟдрожжи ᅟдолжны ᅟиметь 
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ᅟподъемную ᅟсилу ᅟне ᅟболее ᅟ70 ᅟмин, ᅟстойкость ᅟ- ᅟне ᅟменее ᅟ60 ᅟч, ᅟзимазную 

ᅟактивность ᅟ- ᅟне ᅟболее ᅟ100 ᅟмин, ᅟосмочувствительность ᅟ- ᅟне ᅟболее ᅟ20 ᅟмин. 

Стойкость ᅟдрожжей ᅟвыражают ᅟв ᅟчасах. ᅟЭто ᅟвремя, ᅟпрошедшее ᅟс ᅟмомента 

ᅟразмещения ᅟдрожжей ᅟв ᅟтермостат ᅟтемпературой ᅟ(35±2) ᅟ°С ᅟдо ᅟих ᅟполного 

ᅟразмягчения. 

 

Материалы, ᅟреактивы, ᅟоборудование. ᅟСушильный ᅟшкаф, ᅟчасы. 

 

Техника ᅟопределения. ᅟПачку ᅟдрожжей ᅟмассой ᅟ1,0 ᅟкг, ᅟпредварительно 

ᅟохлажденную ᅟдо ᅟ4 ᅟ°С, ᅟпомещают ᅟв ᅟтермостат ᅟпри ᅟтемпературе ᅟ35±2 ᅟ°С ᅟи 

ᅟоставляют ᅟих ᅟтам ᅟдо ᅟполного ᅟразмягчения. ᅟПо ᅟГОСТ ᅟР ᅟ54731-2011 ᅟстойкость 

ᅟдрожжей, ᅟвырабатываемых ᅟдрожжевыми ᅟзаводами, ᅟдолжна ᅟбыть ᅟнеменее ᅟ60 ᅟч. 

Определение ᅟподъемной ᅟсилы ᅟдрожжей. ᅟГОСТ ᅟР ᅟ54731-2011 

ᅟпредусматривает ᅟдва ᅟметода ᅟопределения ᅟподъемной ᅟсилы ᅟдрожжей: ᅟпо 

ᅟскорости ᅟподъема ᅟтеста ᅟв ᅟтермостате ᅟи ᅟпо ᅟскорости ᅟвсплывания ᅟшарика ᅟтеста, 

ᅟпредложенный ᅟА.И. ᅟОстровским ᅟускоренный ᅟметод. 

 

Определение ᅟподъемной ᅟсилы ᅟдрожжей ᅟпо ᅟскорости ᅟподъема ᅟтеста ᅟв 

термостате. 

 

Материалы, ᅟреактивы, ᅟоборудование. ᅟМука ᅟхлебопекарная ᅟ2-го ᅟсорта, 

ᅟдрожжи ᅟпрессованные, ᅟ2,5 ᅟ%-ный ᅟраствор ᅟNаС1, ᅟмасло ᅟподсолнечное, ᅟвесы 

ᅟтехнические, ᅟформа ᅟметаллическая ᅟс ᅟперекладиной, ᅟтермостат, ᅟцилиндр 

ᅟвместимостью ᅟ500 ᅟсм
3
, ᅟшпатель, ᅟэмалированная ᅟчашка ᅟвместимостью ᅟ1000 ᅟсм

3
, 

ᅟчасы ᅟпесочные ᅟна ᅟ5 ᅟмин. 

 

Техника ᅟопределения. ᅟ280 ᅟг ᅟхлебопекарной ᅟпшеничной ᅟмуки ᅟ2-го ᅟсорта, 

ᅟ160 ᅟсм
3
 ᅟводного ᅟраствора ᅟхлорида ᅟнатрия ᅟс ᅟмассовой ᅟдолей ᅟNаС1 ᅟ2,5 ᅟ% ᅟи 

ᅟметаллическую ᅟформу, ᅟсмазанную ᅟмаслом, ᅟпрогревают ᅟв ᅟтермостате ᅟпри ᅟ35 ᅟ°С ᅟв 

ᅟтечение ᅟ2 ᅟч. ᅟЗатем ᅟвзвешивают ᅟ5 ᅟг ᅟдрожжей ᅟс ᅟточностью ᅟдо ᅟ±0,01 ᅟг ᅟи ᅟпереносят 

ᅟв ᅟфарфоровую чашку. ᅟДалее ᅟк ᅟдрожжам ᅟприливают ᅟ15 - 20 ᅟсм
3
 ᅟраствора ᅟхлорида 

ᅟнатрия ᅟи ᅟвсю ᅟсмесь ᅟперемешивают ᅟдо ᅟисчезновения ᅟкомочков. ᅟРазведенные 

ᅟдрожжи переносят ᅟв ᅟэмалированную ᅟчашку. ᅟОставшимся ᅟколичеством           

(~140 ᅟсм
3
) ᅟраствора ᅟхлорида ᅟнатрия ᅟополаскивают ᅟфарфоровую ᅟчашку, 

ᅟпереносят ᅟраствор ᅟв ᅟэмалированную ᅟчашку, ᅟпосле ᅟчего ᅟтуда ᅟже ᅟдобавляют ᅟ280 ᅟг 

ᅟпшеничной ᅟмуки ᅟтемпературой ᅟ35 ᅟ°С. ᅟЭтот ᅟмомент ᅟотмечают ᅟпо ᅟпесочным 

ᅟчасам ᅟи ᅟв ᅟтечение ᅟ5 ᅟмин ᅟинтенсивно ᅟзамешивают ᅟтесто ᅟвручную. ᅟЗатем ᅟтесту 

ᅟпридают ᅟформу ᅟбатона ᅟи ᅟпереносят ᅟего ᅟв ᅟметаллическую ᅟформу. ᅟНа ᅟдлинные 

ᅟборта ᅟформы ᅟнавешивают ᅟпоперечную ᅟжелезную ᅟперекладину, ᅟкоторая ᅟвходит ᅟв 

ᅟформу ᅟна ᅟ1,5 ᅟсм. ᅟФорму ᅟс ᅟтестом ᅟпомещают ᅟв ᅟтермостат ᅟтемпературой ᅟ35 ᅟ±       

2 °С. 

Подъемная ᅟсила ᅟдрожжей ᅟхарактеризуется ᅟвременем, ᅟпрошедшим ᅟс 

ᅟмомента ᅟвнесения ᅟтеста ᅟв ᅟформу ᅟдо ᅟмомента ᅟприкосновения ᅟего ᅟк ᅟнижнему 

ᅟкраю ᅟперекладины, ᅟт.е. ᅟподъемом ᅟна ᅟвысоту 70 ᅟмм. ᅟПо ᅟГОСТ ᅟР ᅟ54731-2011 

ᅟподъемная ᅟсила ᅟдрожжей ᅟдолжна ᅟбыть ᅟне ᅟболее ᅟ70 ᅟмин. 

 



56 

Запись ᅟв ᅟлабораторном ᅟжурнале 

 

Время внесения теста в форму мин 

Время прикосновения теста к нижнему краю перекладины мин 

Быстрота подъема теста мин 

Заключение 

 

Определение ᅟподъемной ᅟсилы ᅟдрожжей ᅟускоренным ᅟметодом. 

 

Материалы, ᅟреактивы, ᅟоборудование. ᅟМука ᅟпшеничная ᅟ2-го ᅟсорта, 

ᅟдрожжи ᅟпрессованные, ᅟ2,5 ᅟ%-ный ᅟводный ᅟраствор ᅟNaС1, ᅟвода ᅟводопроводная     

t ᅟ= ᅟ35 ᅟ°С, ᅟвесы ᅟтехнические, ᅟчашка, ᅟфарфоровая ᅟ(ступка), палочка ᅟстеклянная, 

ᅟстакан ᅟхимический, ᅟтермостат, ᅟчасы, ᅟтермометр. 

 

Техника ᅟопределения. ᅟВзвешивают ᅟ0,31 ᅟг ᅟдрожжей ᅟс ᅟточностью ᅟдо ᅟ0,01 ᅟг 

ᅟи ᅟпереносят ᅟих ᅟв ᅟфарфоровую ᅟчашку, ᅟприливают ᅟ4,8 ᅟсм
3
 ᅟводного ᅟраствора 

ᅟхлорида ᅟнатрия ᅟс ᅟмассовой ᅟдолей ᅟNаС1 ᅟ2,5 ᅟ%, ᅟнагретого ᅟдо 35 °С, ᅟи ᅟтщательно 

ᅟперемешивают ᅟшпателем ᅟили ᅟпестиком. ᅟК ᅟполученной ᅟсмеси ᅟдобавляют ᅟ7 ᅟг 

ᅟмуки, ᅟзамешивают ᅟтесто ᅟи ᅟпридают ᅟему ᅟформу ᅟшарика. ᅟШарик ᅟопускают ᅟв 

ᅟстакан ᅟс ᅟводой, ᅟнагретой ᅟдо ᅟтемпературы ᅟ35 ᅟ°С, ᅟстакан ᅟс ᅟшариком ᅟпомещают ᅟв 

ᅟтермостат ᅟтой ᅟжетемпературы. ᅟПодъемная ᅟсила ᅟдрожжей ᅟхарактеризуется 

ᅟвременем, ᅟпрошедшим ᅟс ᅟмомента ᅟопускания ᅟшарика ᅟв ᅟводу ᅟдо ᅟмомента ᅟего 

ᅟвсплытия. ᅟДля ᅟсравнения ᅟрезультатов, ᅟполученных ᅟпервым ᅟи ᅟвторым ᅟметодами, 

ᅟвремя ᅟподъема ᅟшарика ᅟ(мин) ᅟумножают ᅟна ᅟкоэффициент ᅟ3,5. 

 

Запись ᅟв ᅟлабораторном ᅟжурнале 

 

Время ᅟопускания ᅟшарика ᅟв ᅟводу   мин 

Время ᅟвсплытия ᅟшарика    мин 

Быстрота ᅟподъема ᅟшарика    мин 

Заключение 

 

Определение ᅟосмочувствительности ᅟпрессованных ᅟдрожжей. ᅟС 

ᅟувеличением ᅟв ᅟтесте ᅟмассовой ᅟдоли ᅟсахара ᅟи ᅟжира ᅟвозрастает ᅟосмотическое 

ᅟдавление ᅟсреды, ᅟв ᅟкоторой ᅟнаходятся ᅟдрожжи. ᅟТолько ᅟхорошая 

ᅟосмочувствительность ᅟдрожжей ᅟобеспечивает ᅟтребуемый ᅟподъем ᅟсдобного 

ᅟтеста. ᅟПод ᅟосмочувствительностью ᅟпонимают ᅟспособность ᅟдрожжей ᅟснижать 

ᅟферментативную ᅟактивность ᅟв ᅟсреде ᅟс ᅟповышенным ᅟосмотическим ᅟдавлением. 

ᅟМетод ᅟопределения ᅟосмочувствительности ᅟоснован ᅟна ᅟсравнительной ᅟоценке 

ᅟподъемной ᅟсилы ᅟв ᅟтесте ᅟбез ᅟсоли ᅟи ᅟс ᅟповышенным ᅟсодержанием ᅟсоли. 

Разница ᅟв ᅟскорости ᅟвсплытия ᅟшариков ᅟ(мин) ᅟв ᅟзависимости 

ᅟотосмотического ᅟдавления ᅟсреды ᅟхарактеризует ᅟосмочувствительность, ᅟкоторую 

ᅟрассматривают ᅟкак ᅟкосвенный ᅟпоказатель ᅟстойкости ᅟдрожжей. ᅟДрожжи ᅟс 

ᅟосмочувствительностью ᅟв ᅟпределах ᅟ10-15 ᅟмин ᅟстойки ᅟпри ᅟхранении, ᅟмогут 

использоваться ᅟдля ᅟразрыхления ᅟтеста, ᅟв ᅟрецептуру ᅟкоторого ᅟвходит 

ᅟзначительное ᅟколичество ᅟсахара, ᅟпригодны ᅟдля ᅟсушки. 
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Материалы, ᅟреактивы, ᅟоборудование. ᅟМука ᅟхлебопекарная, ᅟвода 

ᅟводопроводная ᅟt ᅟ= ᅟ35 ᅟ°С, ᅟ3,35 ᅟ%-ный ᅟводный ᅟраствор ᅟNаС1 ᅟt ᅟ= ᅟ35 ᅟ°С, ᅟпипетка 

ᅟвместимостью ᅟ5 ᅟсм
3
, ᅟхимические ᅟстаканы, ᅟтермометр, ᅟвесы ᅟтехнические, 

ᅟтермостат, ᅟчасы. 

 

Техника ᅟопределения. ᅟВзвешивают ᅟдве ᅟнавески ᅟдрожжей ᅟпо ᅟ0,31 ᅟг ᅟкаждая 

ᅟс ᅟточностью ᅟдо ᅟ±0,01 ᅟг. ᅟК ᅟпервой ᅟнавеске ᅟдобавляют ᅟ4,8 ᅟсм
3 

ᅟводопроводной 

ᅟводы ᅟтемпературой ᅟ35 ᅟ°С ᅟи ᅟ7 ᅟг муки. ᅟЗамешивают ᅟтесто, ᅟформуют ᅟего ᅟв ᅟвиде 

ᅟшарика ᅟи ᅟопускают ᅟв ᅟстакан ᅟс ᅟводой, ᅟимеющей ᅟтемпературу ᅟ35 ᅟ°С. ᅟВремя 

ᅟопускания ᅟшарика ᅟв ᅟводу ᅟзаписывают. ᅟКо ᅟвторой ᅟнавеске ᅟдрожжей ᅟдобавляют 

4,8 ᅟсм
3
 3,35 ᅟ%-го ᅟраствора ᅟхлорида ᅟнатрия, ᅟподогретого ᅟдо ᅟтемпературы ᅟ35 °С, ᅟи 

ᅟ7 ᅟг ᅟмуки. ᅟТесто ᅟтакже ᅟформуют ᅟв ᅟвиде ᅟшарика ᅟи ᅟопускают ᅟв ᅟстакан ᅟс ᅟводой 

ᅟтемпературой ᅟ35 °С. ᅟТакже фиксируют ᅟвремя ᅟвсплытия ᅟшарика. 

Быстроту ᅟподъема ᅟкаждого ᅟшарика, ᅟвыраженную ᅟв ᅟминутах, ᅟумножают 

ᅟна ᅟкоэффициент ᅟ3,5. ᅟРазница ᅟмежду ᅟполученными ᅟзначениями ᅟподъемной ᅟсилы 

ᅟдля ᅟтеста ᅟбез ᅟсоли ᅟи ᅟс ᅟповышенным ᅟсодержанием ᅟсоли ᅟхарактеризует ᅟстепень 

ᅟосмочувствительности ᅟдрожжей. 

Примерные ᅟзначения ᅟнормы ᅟосмочувствительности ᅟ(мин) ᅟпрессованных 

ᅟдрожжей ᅟприведены ᅟниже: 

Хорошая 1-10 

Удовлетворительная 10-20 

Плохая Свыше ᅟ20 

 

Запись ᅟв ᅟлабораторном ᅟжурнале 

 

Быстрота ᅟподъема ᅟшарика ᅟв ᅟтесте ᅟбез ᅟсоли мин 

Быстрота ᅟподъема ᅟшарика ᅟв ᅟтесте ᅟбез ᅟсоли, ᅟумноженная 

ᅟна ᅟкоэффициент ᅟ3,5 

мин 

Быстрота ᅟподъема ᅟшарика ᅟв ᅟтесте ᅟс ᅟсолью мин 

Быстрота ᅟподъема ᅟшарика ᅟв ᅟтесте ᅟс ᅟсолью, ᅟумноженная 

ᅟна ᅟкоэффициент ᅟ3,5 

мин 

Осмочувствительность мин 

Заключение  

 

 

11.3 Вопросы для самоконтроля 

 

 

1. Каков средний химический состав прессованных дрожжей? 

2. Какие показатели характеризуют качество прессованных дрожжей? 

3. Какими методами определяют массовую долю влаги в прессованных 

дрожжах и каково значение этого показателя? 

4. Что понимают под осмочувствительностью дрожжей? 

5. Как определяют кислотность дрожжей и в чем она выражается? 

6. От чего зависит стойкость дрожжей при хранении и как ее определяют? 
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7. Как влияет глютатион на качество хлебопекарных прессованных 

дрожжей? 

 

 

12 Анализ пищевых жиров и масел 
 

 

12.1 Цель работы 

 

 

Целью работы является освоение основных методов органолептической и 

физико-химической оценки качества пищевых жиров и масел. 

 

 

12.2 Порядок выполнения работы 

 

 

12.2.1 Определение ᅟосновных ᅟорганолептических ᅟпоказателей ᅟмасел ᅟи 

жиров 

 

Определение ᅟвкуса, ᅟзапаха, ᅟцвета ᅟи ᅟпрозрачности. ᅟЭти ᅟпоказатели ᅟжиров 

ᅟи ᅟмасел ᅟобуславливаются ᅟих ᅟприродой ᅟ(подсолнечное, ᅟкукурузное, ᅟкоровье ᅟи 

ᅟт.д.) ᅟи ᅟспособом ᅟобработки. ᅟНерафинированные ᅟрастительные ᅟмасла ᅟимеют 

ᅟхорошо ᅟвыраженные ᅟвкус, ᅟзапах ᅟи ᅟцвет, ᅟприсущие ᅟплодам ᅟили ᅟсеменам ᅟданной 

ᅟкультуры, ᅟв ᅟнерафинированных ᅟмаслах ᅟдопускается ᅟлегкое ᅟпомутнение ᅟнад 

ᅟосадком. ᅟРафинированное ᅟмасло, ᅟпрошедшее ᅟочистку ᅟпо ᅟполной ᅟсхеме, ᅟвключая 

ᅟследующие ᅟоперации: ᅟгидратацию, ᅟнейтрализацию, ᅟотбеливание ᅟи ᅟдезодорацию, 

ᅟдолжно ᅟобладать ᅟвкусом ᅟобезличенного ᅟмасла ᅟи ᅟне ᅟиметь ᅟзапаха. 

Цветность ᅟнерафинированных ᅟи ᅟрафинированных ᅟрастительных ᅟмасел 

ᅟдает ᅟпредставление ᅟо ᅟколичественном ᅟи ᅟкачественном ᅟсоставе ᅟпигментного 

ᅟкомплекса. ᅟОна ᅟвыражается ᅟв ᅟусловных ᅟединицах ᅟи ᅟможет ᅟбыть 

ᅟохарактеризована ᅟцветным ᅟчислом ᅟв ᅟмиллиграммах ᅟйода ᅟ(для ᅟмасел, ᅟимеющих ᅟв 

ᅟнатуральном ᅟвиде ᅟжелтый ᅟцвет ᅟразличной ᅟинтенсивности) ᅟили ᅟколичеством 

ᅟединиц ᅟкрасного ᅟцвета ᅟпри ᅟопределенном ᅟколичестве ᅟединиц ᅟжелтого ᅟцвета ᅟ(для 

ᅟхлопкового ᅟнерафинированного ᅟи ᅟрафинированного ᅟмасла). ᅟОпределение 

ᅟцветности ᅟмасел ᅟпроводят ᅟпо ᅟГОСТ ᅟ5477. 

 

Определение ᅟцветного числа ᅟпо ᅟшкале ᅟстандартных ᅟрастворов ᅟйода. 

ᅟМетод ᅟоснован ᅟна ᅟсравнении ᅟинтенсивности ᅟокраски ᅟиспытуемого ᅟмасла ᅟс 

ᅟокраской ᅟразбавленных ᅟстандартных ᅟрастворов ᅟйода. 

Цветное ᅟчисло ᅟмасла ᅟвыражается ᅟколичеством ᅟмиллиграммов ᅟсвободного 

ᅟйода, ᅟсодержащегося ᅟв ᅟ100 ᅟсм
3
 ᅟстандартного ᅟраствора ᅟйода, ᅟкоторый ᅟимеет ᅟпри 

ᅟодинаковой ᅟс ᅟмаслом ᅟтолщине ᅟслоя ᅟ1 ᅟсм ᅟтакую ᅟже ᅟинтенсивность ᅟокраски, ᅟкак 

ᅟиспытуемое ᅟмасло. 
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Материалы, ᅟреактивы, ᅟоборудование. ᅟЙод ᅟдважды ᅟвозогнанный, ᅟиодид 

ᅟкалия, ᅟвода ᅟдистиллированная, ᅟ0,01 ᅟн. ᅟраствор ᅟNаS203, ᅟиндикатор ᅟ– ᅟ1 ᅟ%-ный 

ᅟраствор ᅟкрахмала, ᅟвесы ᅟтехнические, ᅟпробирки ᅟиз ᅟбесцветного ᅟстекла ᅟс 

ᅟвнутренним ᅟдиаметром ᅟ10 ᅟмм, ᅟбюкс ᅟс ᅟпритертой ᅟкрышкой, ᅟколба ᅟмерная 

ᅟвместимостью ᅟ250 ᅟсм
3
, ᅟпипетки ᅟвместимостью ᅟ5 ᅟи ᅟ10 ᅟсм

3 
ᅟс ᅟградуировкой, 

ᅟцветомер ᅟс ᅟнабором ᅟцветных ᅟстандартных ᅟстекол. 

 

Техника ᅟопределения. ᅟГотовят ᅟцветную ᅟшкалу ᅟразбавленных ᅟрастворов, 

ᅟприменяя ᅟпробирки ᅟиз ᅟбесцветного ᅟстекла ᅟс ᅟвнутренним ᅟдиаметром ᅟ10 ᅟмм. ᅟВ 

ᅟбюксе ᅟс ᅟпритертой ᅟкрышкой ᅟвзвешивают ᅟ0,26-0,27 ᅟг ᅟдважды ᅟвозогнанного ᅟйода, 

ᅟа ᅟтакже ᅟудвоенное ᅟколичество ᅟиодида ᅟкалия ᅟи ᅟрастворяют ᅟпримерно ᅟв ᅟ1 ᅟсм
3 

ᅟдистиллированной ᅟводы; ᅟраствор ᅟпереносят ᅟв ᅟмерную ᅟколбу ᅟвместимостью      

250 ᅟсм
3
, ᅟдоводят ᅟдистиллированной ᅟводой ᅟдо ᅟметки ᅟи ᅟвзбалтывают. 

ᅟКонцентрацию ᅟприготовленного ᅟраствора ᅟйода ᅟустанавливают ᅟтитрованием ᅟ0,01 

ᅟн. ᅟраствором ᅟтиосульфата ᅟнатрия ᅟв ᅟприсутствии ᅟиндикатора ᅟ1 ᅟ%-го 

ᅟрастворимого крахмала. ᅟПосле ᅟустановления ᅟтитра ᅟк ᅟприготовленному ᅟраствору 

ᅟприбавляют ᅟдистиллированную ᅟводу ᅟв ᅟтаком ᅟколичестве, ᅟчтобы ᅟв ᅟ100 ᅟсм
3
 ᅟэтого 

ᅟраствора содержалось ᅟточно ᅟ100 ᅟмг ᅟйода. 

Для ᅟприготовления ᅟсерии ᅟразбавленных ᅟстандартных ᅟрастворов ᅟцветной 

ᅟшкалы ᅟ(эталонов) ᅟв ᅟпредварительно ᅟпрокипяченные ᅟв ᅟ10 ᅟ%-ном ᅟрастворе 

ᅟсоляной ᅟкислоты ᅟи ᅟвысушенные ᅟпробирки ᅟналивают ᅟпипеткой 

ᅟконцентрированный ᅟстандартный ᅟраствор ᅟйода ᅟи ᅟдобавляют ᅟиз ᅟбюретки 

ᅟдистиллированную ᅟводу ᅟв ᅟколичестве, ᅟуказанном ᅟв ᅟтаблице 12.ᅟ1. 

 

Таблица ᅟ12.1 ᅟ- ᅟЦветная ᅟшкала ᅟразбавленных ᅟстандартных ᅟрастворов ᅟйода 

Компонент 

ᅟшкалы 

Цветное ᅟчисло/номер ᅟпробирки 

1
0
0
/1

 

9
9
/1

 

8
0
/3

 

7
0
/4

 

6
0
/5

 

5
0
/6

 

4
0
/7

 

3
0
/8

 

2
5
/9

 

2
0
/1

0
 

1
5
/1

1
 

1
0
/1

2
 

5
/1

3
 

1
/1

4
 

Стандартны

й ᅟраствор 

ᅟйода, ᅟсм
3
 

10,0 9,0 8,0 7,0 6,0 5,0 4,0 3,0 2,5 2,0 1,5 1,0 0,5 0,1 

Вода 

ᅟдистиллиро

ванная, ᅟсм
3
 

- 1,0 2,0 3,0 4,0 5,0 6,0 7,0 7,5 8,0 8,5 9,0 9,5 9,9 

 

Пробирки ᅟс ᅟэталонами ᅟзапаивают ᅟи ᅟхранят ᅟв ᅟтемном ᅟместе. ᅟДля 

ᅟпроведения ᅟанализа ᅟв ᅟчистую ᅟсухую ᅟпробирку ᅟналивают ᅟпрофильтрованное 

ᅟиспытуемое ᅟмасло ᅟи ᅟсравнивают ᅟинтенсивность ᅟокраски ᅟмасла ᅟс ᅟокраской 

ᅟстандартных ᅟрастворов ᅟйода. ᅟИспытание ᅟведут ᅟв ᅟпроходящем ᅟи ᅟотраженном 

ᅟдневном ᅟсвете ᅟили ᅟпри ᅟсвете ᅟматовой ᅟэлектрической ᅟлампочки. ᅟЦветное ᅟчисло 

ᅟмасла ᅟпринимают ᅟравным ᅟцветному ᅟчислу ᅟэталона, ᅟимеющего ᅟодинаковую 

ᅟокраску ᅟс ᅟмаслом. 

Цветомер ᅟс ᅟнабором ᅟцветных ᅟстандартных ᅟстекол ᅟиспользуют ᅟдля 

определения ᅟцветности ᅟхлопкового ᅟмасла. ᅟМетод ᅟоснован ᅟна ᅟсравнении 

ᅟцветности ᅟмасла ᅟс ᅟцветностью ᅟнабора ᅟстандартных ᅟстеклянных ᅟфильтров ᅟпри 
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ᅟопределенной ᅟтолщине ᅟслоя ᅟмасла. ᅟВеличина ᅟцветного ᅟчисла ᅟрегламентируется 

ᅟГОСТом ᅟна ᅟотдельные ᅟвиды ᅟмасел. ᅟДля ᅟподсолнечного ᅟмасла, ᅟнапример, 

ᅟверхние ᅟпределы ᅟцветных ᅟчисел ᅟварьируют ᅟот ᅟ10 ᅟдля ᅟдезодорированного ᅟмасла 

ᅟдо ᅟ35 ᅟ- ᅟдля ᅟнерафинированного ᅟ2-го ᅟсорта. 

 

Определение ᅟцветности ᅟмасел ᅟфотоколориметрическим ᅟметодом. ᅟМетод 

ᅟразработан ᅟдля ᅟустановления ᅟцветности ᅟмолочного ᅟжира ᅟи ᅟоснован ᅟна 

ᅟспособности ᅟкаротиноидов, ᅟобусловливающих ᅟокраску ᅟжира, ᅟпоглощать ᅟсвет ᅟв 

ᅟвидимой ᅟобласти ᅟспектра. ᅟПо ᅟцветному ᅟчислу, ᅟидентичному ᅟоптической 

ᅟплотности ᅟжира, ᅟсудят ᅟо ᅟсодержании ᅟпигментов, ᅟкоторое ᅟзависит ᅟот ᅟвида, 

ᅟпороды ᅟживотного, ᅟкормов, ᅟсезона ᅟгода, ᅟтехнологии ᅟизготовления ᅟмасла ᅟи 

ᅟдругих ᅟфакторов. 

Оценка ᅟмасла ᅟпо ᅟцветности ᅟдается ᅟв ᅟсоответствии ᅟсданными, 

ᅟприведенными ᅟниже ᅟв ᅟтаблице 12.ᅟ2. 

 

Таблица 12.ᅟ2 – ᅟОценка ᅟмасла ᅟпо ᅟцветности 

Цветное ᅟчисло Цвет ᅟжира 

0,17-0,25 Белый 

0,26-0,35 Светло-желтый 

0,36-0,45 Желтый 

0,46 ᅟи ᅟболее Интенсивно-желтый 

 

Материалы, ᅟреактивы, ᅟоборудование. ᅟВода ᅟдистиллированная, ᅟкювета ᅟс 

ᅟтолщиной ᅟслоя ᅟ10 ᅟмм, ᅟФЭК, ᅟтермостат, ᅟхимический ᅟстакан, ᅟфильтр. 

 

Техника ᅟопределения. ᅟРасплав ᅟчистого ᅟмолочного ᅟжира ᅟпомещают ᅟв 

ᅟкювету ᅟфотоэлектроколориметра ᅟс ᅟтолщиной ᅟслоя ᅟраствора ᅟ10 ᅟмм, 

ᅟтермостатируют ᅟпри ᅟ55 °С ᅟ- ᅟ60 °С ᅟв ᅟтечение ᅟ5-10 ᅟмин ᅟи ᅟопределяют ᅟоптическую 

ᅟплотность ᅟпри ᅟдлине ᅟволны ᅟ450 ᅟнм, ᅟпроизводя ᅟ3-4 ᅟзамера ᅟи ᅟсравнивая ᅟих ᅟс 

ᅟдистиллированной ᅟводой. ᅟТемпература ᅟмасла ᅟв ᅟпроцессе ᅟанализа ᅟне ᅟдолжна 

ᅟснижаться ᅟниже ᅟ50 ᅟ°С. 

Для ᅟанализа ᅟвыделяют ᅟчистый ᅟжир ᅟиз ᅟсливочного ᅟмасла. ᅟДля ᅟэтого ᅟмасло 

ᅟтермостатируют ᅟв ᅟхимическом ᅟстаканчике ᅟпри ᅟ50 °С ᅟ- ᅟ60 °С ᅟдо ᅟполного ᅟего 

расплавления, ᅟкогда ᅟплазма ᅟосядет ᅟна ᅟдно, ᅟжир ᅟосторожно ᅟдекантируют ᅟи 

ᅟфильтруют ᅟчерез ᅟсухой ᅟбумажный ᅟфильтр ᅟв ᅟтом ᅟже ᅟтермостате. 

Органолептическую ᅟоценку ᅟкоровьего ᅟсливочного ᅟмасла ᅟпроводят ᅟпо ᅟ100 

балльной ᅟшкале. ᅟК ᅟпоказателям ᅟкачества ᅟотносятся: ᅟвкус, ᅟзапах, ᅟцвет, 

ᅟконсистенция, ᅟкачество ᅟпосолки ᅟ(для ᅟсоленого ᅟмасла), ᅟсостояние ᅟупаковки ᅟи 

ᅟмаркировки. ᅟВологодское ᅟмасло ᅟоценивают ᅟпо ᅟорганолептическим ᅟпоказателям 

ᅟпри ᅟ10 °С ᅟ- ᅟ12 °С. 

Каждый ᅟпоказатель ᅟоценивается ᅟопределенным ᅟколичеством ᅟбаллов: ᅟвкус 

ᅟи ᅟзапах ᅟ- ᅟ50, ᅟконсистенция ᅟ- ᅟ25, ᅟцвет ᅟ- ᅟ5, ᅟпосолка ᅟ- ᅟ10, ᅟупаковка ᅟ- ᅟ10. ᅟВ 

ᅟзависимости ᅟот ᅟсуммарно ᅟнабранного ᅟколичества ᅟбаллов ᅟопределяют ᅟсорт 

ᅟмасла. ᅟМасло ᅟотносится ᅟк ᅟвысшему ᅟсорту, ᅟесли ᅟоно ᅟоценено ᅟне ᅟниже ᅟ88 ᅟбаллов, 

ᅟиз ᅟкоторых ᅟнеменее ᅟ41 ᅟбалла ᅟдолжно ᅟприходиться ᅟна ᅟдолю ᅟвкуса ᅟи ᅟзапаха. ᅟК ᅟ1-
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му ᅟсорту ᅟотносится ᅟмасло, ᅟоцененное ᅟв ᅟ80 ᅟ- ᅟ87 ᅟбаллов, ᅟиз ᅟкоторых ᅟне ᅟменее ᅟ37 

ᅟбаллов ᅟсоставляют ᅟвкус ᅟи ᅟзапах. 

 

12.2.2 Определение ᅟфизико-химических ᅟпоказателей ᅟкачества ᅟпищевых 

ᅟжиров ᅟи ᅟмасел 

 

Оценку ᅟкачества ᅟпищевых ᅟжиров ᅟи ᅟмасел ᅟфизико-химическими ᅟметодами 

ᅟосуществляют ᅟпо ᅟследующим ᅟпоказателям: ᅟмассовой ᅟдоле ᅟвлаги, ᅟкислотности, 

ᅟчислу ᅟомыления, ᅟвеличине ᅟпреломления ᅟи ᅟдр. 

 

Определение ᅟмассовой ᅟдоли ᅟвлаги ᅟв ᅟжире. ᅟСущность ᅟметодов 

ᅟопределения ᅟмассовой ᅟдоли ᅟвлаги ᅟв ᅟразличных ᅟжирах ᅟи ᅟмаслах ᅟсводится ᅟлибо ᅟк 

ᅟвысушиванию ᅟопределенной ᅟдля ᅟкаждого ᅟвида ᅟжира ᅟнавески ᅟдо ᅟпостоянной 

ᅟмассы ᅟпри ᅟтемпературе ᅟ100 °С ᅟ- ᅟ105 °С, ᅟлибо ᅟнагреванию ᅟжира ᅟпри 

ᅟопределенных ᅟтемпературных ᅟрежимах ᅟдо ᅟмомента ᅟпрекращения ᅟиспарения 

ᅟвлаги, ᅟо ᅟкотором ᅟсудят ᅟпо ᅟотсутствию ᅟзапотевания ᅟчасового ᅟстекла, 

ᅟзакрывающего ᅟв ᅟмомент ᅟнагревания ᅟстаканчик ᅟс ᅟпробой. ᅟПервый ᅟиз ᅟвыше 

названных ᅟметодов ᅟприменяют ᅟдля ᅟанализа ᅟтаких ᅟмасел, ᅟв ᅟкоторых ᅟсодержание 

ᅟмассовой ᅟдоли ᅟвлаги ᅟочень ᅟнизкое, ᅟнапример, ᅟво ᅟвсех ᅟрастительных ᅟмаслах ᅟи 

ᅟсаломасах. ᅟВторой ᅟметод ᅟв ᅟосновном ᅟиспользуют ᅟдля ᅟанализа ᅟкоровьего ᅟмасла ᅟи 

ᅟмаргарина. ᅟЗапись ᅟв ᅟлабораторном ᅟжурнале ᅟпроводят ᅟточно ᅟтак ᅟже, ᅟкак ᅟв 

ᅟлабораторной ᅟработе ᅟ1. ᅟЗатем ᅟделают ᅟзаключение ᅟо ᅟсоответствии ᅟмассовой ᅟдоли 

ᅟвлаги ᅟтребованиям ᅟстандарта. 

Предельно ᅟдопустимая ᅟнорма ᅟмассовой ᅟдоли ᅟвлаги ᅟв ᅟнекоторых ᅟжирах ᅟи 

ᅟмаслах ᅟпредставлена ᅟв ᅟтаблице 12.ᅟ3 

 

Определение ᅟкислотного ᅟчисла ᅟжира. ᅟКислотное ᅟчисло ᅟвыражается ᅟв 

ᅟмиллиграммах ᅟгидроксида ᅟкалия, ᅟнеобходимого ᅟдля ᅟнейтрализации ᅟсвободных 

ᅟжирных ᅟкислот, ᅟсодержащихся ᅟв ᅟодном ᅟграмме ᅟмасла ᅟили ᅟжира. 

Количество ᅟсвободных ᅟжирных ᅟкислот ᅟв ᅟжире ᅟнепостоянно ᅟи ᅟзависит ᅟот 

ᅟкачества ᅟжирового ᅟсырья, ᅟспособа ᅟполучения ᅟмасел ᅟи ᅟжиров, ᅟдлительности ᅟи 

ᅟусловий ᅟхранения ᅟи ᅟдругих ᅟфакторов. 

Кислотное ᅟчисло ᅟ- ᅟодин ᅟиз ᅟосновных ᅟкачественных ᅟпоказателей, 

ᅟхарактеризующих ᅟстепень ᅟсвежести ᅟжира. ᅟКислотное ᅟчисло ᅟрегламентируется 

ᅟГОСТами ᅟна ᅟвсе ᅟвиды ᅟпищевых ᅟмасел ᅟи ᅟжиров. 

Определение ᅟкислотного ᅟчисла ᅟосуществляют ᅟнейтрализацией ᅟсвободных 

ᅟжирных ᅟкислот, ᅟсодержащихся ᅟв ᅟнавеске ᅟисследуемого ᅟжира, ᅟспиртовым 

ᅟраствором ᅟгидроксида ᅟнатрия ᅟ(ГОСТ ᅟ5476 ᅟ- ᅟ80). 

 

Материалы, ᅟреактивы, ᅟоборудование. ᅟНейтрализованная ᅟсмесь ᅟэтанола ᅟи 

ᅟэтилового ᅟэфира ᅟ(1:2), ᅟ1 ᅟ%-ный ᅟспиртовой ᅟраствор ᅟфенолфталеина, ᅟ0,1 ᅟн. 

ᅟспиртовой ᅟраствор ᅟгидроксида ᅟК ᅟили ᅟNа, ᅟколба ᅟконическая ᅟвместимостью 150-

200 ᅟсм
3
, ᅟвесы ᅟтехнические, ᅟбаня ᅟводяная, ᅟтермометр. 
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Таблица 12.ᅟ3 ᅟ– ᅟПредельно ᅟдопустимая ᅟнорма ᅟмассовой ᅟдоли ᅟвлаги, ᅟ% ᅟв 

ᅟжирах ᅟи ᅟмаслах 

Вид Доля ᅟвлаги ᅟв ᅟ% 

Масло ᅟподсолнечное, ᅟсоевое, ᅟкукурузное: 

рафинированное 

нерафинированное 

 

0,1 

0,2 

Кондитерскийжир 0,3 

Масло ᅟкоровье: 

сливочное ᅟнесоленое, ᅟсоленое, ᅟвологодское 

любительское 

крестьянское 

бутербродное 

топленое 

 

16,0 

20,0 

25,0 

35,0 

1,0 

Маргарин: 

молочный 

безмолочный 

 

17,0 

16,5 

 

Техника ᅟопределения. ᅟВ ᅟконической ᅟколбе ᅟвместимостью ᅟ150-200 ᅟсм
3
 

ᅟвзвешивают ᅟ3-5 ᅟг испытуемого ᅟмасла ᅟс ᅟточностью ᅟ±0,01 ᅟг, ᅟприливают ᅟ50 ᅟсм
3
 

ᅟнейтрализованной ᅟсмеси ᅟэтанола ᅟи ᅟэтилового ᅟэфира ᅟ(1:2) ᅟи ᅟвзбалтывают 

ᅟсодержимое. ᅟЕсли ᅟпри этом ᅟмасло ᅟне ᅟрастворится, ᅟколбу ᅟподогревают ᅟна 

ᅟводяной ᅟбане ᅟи ᅟохлаждают ᅟдо ᅟтемпературы ᅟ15 ᅟ°С ᅟ- ᅟ20 ᅟ°С, ᅟдобавляют ᅟ3-5 ᅟкапель 

ᅟ1 ᅟ%-го ᅟспиртового ᅟраствора ᅟфенолфталеина ᅟи ᅟпри ᅟнепрерывном ᅟперемешивании 

ᅟтитруют ᅟпробу ᅟ0,1 ᅟн. ᅟспиртовым ᅟраствором ᅟгидроксида ᅟкалия ᅟили ᅟнатрия ᅟдо 

ᅟпоявления ᅟслабо-розовой ᅟокраски, ᅟне ᅟисчезающей ᅟв ᅟтечение ᅟ30 ᅟс. 

Кислотное ᅟчисло ᅟ(мг/г ᅟмасла) ᅟопределяют ᅟпо ᅟформуле 

 

3

5,61аК
КЧ

m
,ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ(12.1) 

 

где ᅟа ᅟ- ᅟколичество ᅟ0,1 ᅟн. ᅟраствора ᅟNаОН ᅟили ᅟКОН, ᅟизрасходованное ᅟна 

ᅟнейтрализацию ᅟсвободных ᅟжирных ᅟкислот ᅟв ᅟмассе ᅟнавески ᅟжира, 

ᅟсм
3
; ᅟ 

 ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟК - ᅟпоправочный ᅟкоэффициент ᅟк ᅟ0,1 ᅟн. ᅟраствору ᅟгидроксида ᅟнатрия 

ᅟили ᅟкалия; ᅟ 

        m3 ᅟ- ᅟмасса ᅟнавески, ᅟг. 

 

Расхождения ᅟмежду ᅟпараллельными ᅟопределениями ᅟне ᅟдолжны 

ᅟпревышать ᅟ5 ᅟотн. ᅟ%. 

 

Запись ᅟв ᅟлабораторном ᅟжурнале 

 

Масса ᅟпустой ᅟколбы ᅟ(m)      г 

Масса ᅟколбы ᅟс ᅟмаслом ᅟ(m2)      г 

Масса ᅟнавески ᅟмасла ᅟ(m3)      г 
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Объем ᅟ0,1 ᅟн. ᅟраствора ᅟщелочи, ᅟизрасходованный ᅟна 

нейтрализацию ᅟмасла ᅟ(а)        см
3
 

Поправочный ᅟкоэффициент ᅟк ᅟ0,1 ᅟн. ᅟраствору ᅟщелочи ᅟ(К) 

Титр ᅟ0,1 ᅟн. ᅟраствора ᅟгидроксида ᅟкалия     5,61 ᅟмг/см
3
 

Заключение 

 

Определение ᅟкислотного ᅟчисла ᅟтемных ᅟмасел ᅟ(солевой метод). ᅟЕсли ᅟпри 

ᅟопределении ᅟкислотного ᅟчисла ᅟописанным ᅟвыше ᅟметодом ᅟтрудно ᅟустановить 

ᅟмомент ᅟизменения ᅟокраски ᅟиндикатора, ᅟиспользуют ᅟсолевой ᅟметод. 

ᅟОсобенностью ᅟданного ᅟметода ᅟявляется ᅟто, ᅟчто ᅟрастворитель ᅟжира ᅟне 

применяют. ᅟДля ᅟчеткого ᅟразделения ᅟфаз ᅟвводят ᅟнасыщенный ᅟнейтральный 

ᅟраствор ᅟхлорида ᅟнатрия. ᅟТитрование ᅟпроводят ᅟв ᅟприсутствии ᅟспиртового 

ᅟраствора ᅟфенолфталеина. ᅟПосле ᅟсвязывания ᅟвсех ᅟсвободных ᅟжирных ᅟкислот 

ᅟизбыточное ᅟколичество ᅟщелочи ᅟпереходит ᅟв ᅟраствор ᅟхлорида ᅟнатрия ᅟи 

ᅟокрашивает ᅟего ᅟв ᅟрозовый ᅟцвет. ᅟNаС1 ᅟподавляет ᅟпроцесс ᅟгидролиза ᅟмыла ᅟи 

ᅟустраняет ᅟвозможность ᅟобразования ᅟстойких ᅟэмульсий ᅟпри ᅟтитровании. 

 

Материалы, ᅟреактивы, ᅟоборудование. ᅟНасыщенный ᅟнейтральный ᅟраствор 

ᅟNаС1, ᅟ1 ᅟ%-ный ᅟспиртовой ᅟраствор ᅟфенолфталеина, ᅟ0,1 ᅟн. ᅟраствор ᅟКОН, ᅟколба 

ᅟвместимостью ᅟ250 ᅟ- ᅟ300 ᅟсм
3
, ᅟвесы ᅟтехнические, ᅟцилиндр ᅟвместимостью ᅟ100 ᅟсм

3
, 

ᅟтитровальная ᅟустановка. 

 

Техника ᅟопределения. ᅟВ ᅟколбу ᅟвместимостью ᅟ250-300 ᅟсм
3 

ᅟвносят ᅟнавеску 

ᅟмасла ᅟмассой ᅟоколо ᅟ10 ᅟг, ᅟвзятую ᅟс ᅟточностью ᅟ±0,01 ᅟг, ᅟприливают ᅟцилиндром ᅟ50-

60 ᅟсм
3 

ᅟнасыщенного ᅟраствора ᅟNаС1 ᅟи ᅟ0,5 ᅟсм
3
 ᅟ1 ᅟ%-го ᅟспиртового ᅟраствора 

ᅟфенолфталеина. ᅟКолбу ᅟзакрывают ᅟпробкой ᅟи ᅟвстряхивают, ᅟзатем ᅟсодержимое 

ᅟтитруют ᅟ0,1 ᅟн. ᅟраствором ᅟКОН. ᅟПри ᅟтитровании ᅟпосле ᅟприбавления ᅟ4-5 ᅟкапель 

ᅟгидроксида ᅟкалия ᅟколбу ᅟвстряхивают ᅟи ᅟтак ᅟповторяют ᅟкаждый ᅟраз ᅟдо ᅟтех ᅟпор, 

ᅟпока ᅟне ᅟисчезнет ᅟокраска ᅟнижнего ᅟслоя ᅟжидкости. ᅟВ ᅟпроцессе ᅟтитрования 

ᅟокраска ᅟдолжна ᅟизменяться ᅟмедленно, ᅟпоэтому ᅟк ᅟконцу ᅟтитрования 

ᅟвстряхивания ᅟучащают. ᅟТитрование ᅟзаканчивают, ᅟкогда ᅟв ᅟнижнем ᅟсолевом ᅟслое 

ᅟпоявится ᅟустойчивое ᅟрозовое ᅟокрашивание, ᅟне ᅟисчезающее ᅟв ᅟтечение ᅟ30 ᅟс. 

ᅟРасчет ᅟкислотного ᅟчисла ᅟи ᅟформа ᅟзаписи ᅟв ᅟлабораторном ᅟжурнале ᅟаналогичны 

ᅟприведенным ᅟвыше. 

Предельно ᅟдопустимые ᅟнормы ᅟкислотного ᅟчисла ᅟотдельных ᅟмасел ᅟи 

ᅟжиров ᅟ(мг/г ᅟмасла) ᅟприведены ᅟв ᅟтаблице 12.ᅟ4. 

 

Определение ᅟкислотности ᅟжира. ᅟЭтот ᅟпоказатель ᅟопределяют ᅟдля 

ᅟкоровьего ᅟмасла ᅟи ᅟмаргарина ᅟи ᅟвыражают ᅟв ᅟградусах ᅟКеттстофера. 

Под ᅟградусом ᅟКеттстофера, °С ᅟпонимают ᅟобъем, ᅟсм
3
 ᅟводного ᅟраствора 

ᅟгидроксида ᅟнатрия ᅟили ᅟкалия ᅟмолярной ᅟконцентрации ᅟ0,1 ᅟмоль/дм
3
, 

ᅟнеобходимый ᅟдля ᅟнейтрализации ᅟ5 ᅟг ᅟсливочного ᅟмасла ᅟили ᅟего ᅟжировой ᅟфазы, 

ᅟумноженной ᅟна ᅟ2. 

Кислотность ᅟжира ᅟопределяют ᅟтитрованием ᅟнавески ᅟмасла ᅟили 

ᅟмаргарина, ᅟрастворенного ᅟв ᅟспиртоэфирной ᅟсмеси, ᅟ0,1 ᅟн. ᅟраствором ᅟNаОН ᅟили 

ᅟКОН ᅟс ᅟиндикатором ᅟфенолфталеином. 
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Таблица 12.ᅟ4 ᅟ- ᅟПредельно ᅟдопустимые ᅟнормы ᅟкислотного ᅟчисла 

ᅟотдельных ᅟмасел ᅟи ᅟжиров 

Масла 
Кислотное ᅟчисло 

(мг/г ᅟмасла) 

Масло: 

рафинированное 

нерафинированное ᅟвысшего ᅟсорта 

нерафинированное ᅟ1-го ᅟсорта 

 

0,4 

1,5 

2,25 

Соевое ᅟмасло: 

рафинированное 

гидратированное ᅟ1-го ᅟсорта 

 

0,3 

1,0 

Кукурузное ᅟмасло: 

рафинированное 

нерафинированное 

 

0,4 

5,0 

Топленый ᅟпищевой ᅟжир ᅟ(бараний, ᅟговяжий, 

ᅟсвиной, ᅟкостный): 

высшего ᅟсорта 

1-го ᅟсорта 

 

 

1,2 

2,2 

Сборные ᅟжиры ᅟ(без указания ᅟсорта) 3,5 

 

Материалы, ᅟреактивы, ᅟоборудование. ᅟ0,1 ᅟн. ᅟраствор ᅟNаОН ᅟили ᅟКОН, 

ᅟнейтрализованная ᅟсмесь ᅟэтанола ᅟи ᅟэтилового ᅟэфира ᅟ(1:2), ᅟ1 ᅟ%-ный ᅟспиртовой 

ᅟраствор ᅟфенолфталеина, ᅟтитровальная ᅟустановка, ᅟстакан ᅟхимический, ᅟвесы 

ᅟтехнические. 

 

Техника ᅟопределения. ᅟВ ᅟконическую ᅟколбу ᅟвместимостью ᅟ150-200 ᅟсм
3 

ᅟвзвешивают ᅟ5 ᅟг ᅟмасла ᅟили ᅟмаргарина ᅟс ᅟточностью ᅟ±0,01 ᅟг, ᅟприливают ᅟ50 ᅟсм
3 

ᅟнейтрализованной ᅟсмеси ᅟэтанола ᅟи ᅟэтилового ᅟэфира ᅟ(1:2) ᅟдля ᅟрастворения ᅟжира. 

ᅟДля ᅟлучшего ᅟрастворения ᅟжира ᅟсмесь ᅟосторожно ᅟподогревают ᅟна ᅟводяной ᅟбане 

ᅟи ᅟохлаждают ᅟдо ᅟ15 ᅟ°С ᅟ- ᅟ20 ᅟ°С, ᅟдобавляют ᅟиндикатор ᅟ- ᅟфенолфталеин ᅟи ᅟтитруют 

ᅟ0,1 ᅟн. ᅟраствором ᅟNаОН ᅟили ᅟКОН. 

Предельно ᅟдопустимые ᅟнормы ᅟкислотности ᅟдля ᅟмаргарина, ᅟ°С: ᅟмаргарин 

ᅟмолочный, ᅟсливочный ᅟ- ᅟ2,5; ᅟбезмолочный ᅟ- ᅟ2,0. 

 

Определение ᅟчисла ᅟомыления ᅟжира. ᅟЭтот ᅟпоказатель ᅟхарактеризует ᅟобщее 

ᅟколичество ᅟсвободных ᅟи ᅟсвязанных ᅟжирных ᅟкислот, ᅟвходящих ᅟв ᅟсостав 

ᅟисследуемого ᅟжира. Число ᅟомыления ᅟзависит ᅟот ᅟмолекулярной ᅟмассы ᅟжирных 

ᅟкислот, ᅟвходящих ᅟв ᅟсостав ᅟжира: ᅟболее ᅟвысокое ᅟзначение ᅟчисла ᅟомыления ᅟу 

ᅟжиров, ᅟв ᅟсоставе ᅟкоторых ᅟсодержится ᅟбольше ᅟнизкомолекулярных ᅟжирных 

ᅟкислот. ᅟЖиры ᅟс ᅟвысоким ᅟсодержанием ᅟвысокомолекулярных ᅟжирных ᅟкислот 

ᅟимеют ᅟболее ᅟнизкое ᅟзначение ᅟчисла ᅟомыления. Число ᅟомыления ᅟповышается ᅟв 

ᅟвысококислотных ᅟжирах, ᅟпоэтому ᅟнельзя ᅟсравнивать число ᅟомыления ᅟжиров ᅟс 

ᅟвысоким ᅟкислотным ᅟчислом ᅟс ᅟчислом ᅟомыления ᅟнейтрального ᅟжира. Число 
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ᅟомыления ᅟмоно- ᅟи ᅟдиглицеридов ᅟобычно ᅟниже ᅟчисла ᅟомыления 

ᅟсоответствующего ᅟтриглицерида. 

Число ᅟомыления ᅟвыражается ᅟколичеством ᅟмиллиграммов ᅟгидроксида 

ᅟкалия, ᅟнеобходимого ᅟдля ᅟомыления ᅟглицеридов ᅟи ᅟнейтрализации ᅟсвободных 

ᅟжирных ᅟкислот, ᅟсодержащихся ᅟв ᅟ1 ᅟг ᅟжира. 

Для ᅟжиров ᅟи ᅟмасел ᅟодинаковой ᅟприроды число ᅟомыления ᅟколеблется ᅟв 

ᅟнезначительных ᅟпределах. 

На ᅟпроизводстве ᅟпо ᅟвеличине ᅟчисла ᅟомыления ᅟрассчитывают ᅟколичество 

щелочи, ᅟнеобходимое ᅟдля ᅟомыления ᅟжира, ᅟнапример ᅟпри ᅟрафинации ᅟмасел ᅟ- ᅟна 

ᅟстадии ᅟнейтрализации. 

 

Материалы, ᅟреактивы, ᅟоборудование. ᅟ0,5 ᅟн. ᅟспиртовой ᅟраствор ᅟКОН,       

1 ᅟ%-ный ᅟспиртовой ᅟраствор ᅟфенолфталеина ᅟили ᅟтимолфталеина, ᅟ0,5 ᅟн. ᅟраствор 

ᅟНСl, ᅟ2 ᅟколбы ᅟс ᅟобратным ᅟхолодильником ᅟвместимостью ᅟ250-300 ᅟсм
3
, ᅟвесы 

ᅟаналитические, ᅟводяная ᅟбаня, ᅟбюретка ᅟвместимостью ᅟ25 ᅟсм
3
. 

 

Техника ᅟопределения. ᅟВ ᅟколбу ᅟвместимостью ᅟ250-300 ᅟсм
3
 ᅟс 

ᅟпришлифованным ᅟвоздушным ᅟхолодильником ᅟвзвешивают ᅟ2-3 ᅟг ᅟисследуемого 

ᅟмасла, ᅟвзятых ᅟс ᅟточностью ᅟ±0,0002 ᅟг, ᅟпредварительно ᅟхорошо ᅟперемешанного ᅟи 

ᅟпрофильтрованного. ᅟПриливают ᅟиз ᅟбюретки ᅟ25 ᅟсм
3
 ᅟ0,5 ᅟн. ᅟспиртового ᅟраствора 

ᅟгидроксида ᅟкалия ᅟи, ᅟприсоединив ᅟхолодильник, ᅟвыдерживают ᅟколбу ᅟна ᅟкипящей 

ᅟводяной ᅟбане ᅟв ᅟтечение ᅟ1 ᅟч, ᅟпериодически ᅟвзбалтывая ᅟсодержимое ᅟи ᅟне 

ᅟдопуская ᅟулетучивания ᅟспирта. ᅟНеобходимо ᅟследить, чтобы ᅟраствор ᅟбыл 

ᅟпогружен ᅟв ᅟбаню ᅟниже ᅟуровня ᅟкипящей ᅟводы. ᅟОдновременно ᅟв ᅟтех ᅟже ᅟусловиях 

ᅟпроводят ᅟконтрольный ᅟопыт, ᅟвыдерживая ᅟнад ᅟкипящей ᅟводяной ᅟбане ᅟколбу ᅟс    

25 ᅟсм
3
 ᅟ0,5 ᅟн. ᅟспиртового ᅟраствора ᅟКОН. ᅟПосле ᅟокончания ᅟомыления ᅟсодержимое 

ᅟколбы ᅟдолжно ᅟпредставлять ᅟсобой ᅟпрозрачный ᅟраствор ᅟбез ᅟкапелек ᅟжира. 

Далее ᅟсодержимое ᅟобеих ᅟколб ᅟтитруют ᅟ0,5 ᅟн. ᅟраствором ᅟсоляной 

ᅟкислоты, ᅟпредварительно ᅟдобавив ᅟиндикатор ᅟ(1 ᅟ%-ный ᅟспиртовой ᅟраствор 

ᅟфенолфталеина ᅟдля ᅟсветлых ᅟмасел ᅟили ᅟ1 ᅟ%-ный ᅟспиртовой ᅟраствор 

ᅟтимолфталеина - ᅟдля ᅟтемных), ᅟдо ᅟисчезновения ᅟокраски. ᅟМыльный ᅟраствор 

ᅟосновного ᅟопыта ᅟтитруют ᅟв ᅟгорячем, ᅟслегка ᅟостывшем ᅟсостоянии. 

Число ᅟомыления ᅟрассчитывают ᅟпо ᅟформуле 

 

3

28,05( )а b K
ЧО

m
,  ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ(12.2) 

 

где ᅟ28,05 ᅟ- ᅟтитр ᅟ0,5 ᅟн. ᅟраствора ᅟКОН, ᅟмг/см
3
; ᅟ 

а ᅟ- ᅟколичество ᅟ0,5 ᅟн. ᅟраствора ᅟНСl ᅟизрасходованное ᅟна ᅟтитрование 

ᅟКОН ᅟв ᅟконтрольном ᅟопыте, ᅟсм
3
; 

b ᅟ- ᅟколичество ᅟ0,5 ᅟн. ᅟраствора ᅟНСl, ᅟизрасходованное ᅟна связывание 

ᅟнепрореагировавшего ᅟ(избыточного) ᅟКОН ᅟв ᅟосновном ᅟопыте, ᅟсм
3
; 

К ᅟ- ᅟпоправочный ᅟкоэффициент ᅟк ᅟ0,5 ᅟн. ᅟраствору ᅟНСl; 

m3 ᅟ- ᅟмасса ᅟнавески, ᅟг. 
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Запись ᅟв ᅟлабораторном ᅟжурнале 

 

Масса ᅟпустой ᅟколбы ᅟ(m1) г 

Масса ᅟнавески ᅟмасла ᅟ(m3 = ᅟm2 – ᅟm1)  г 

Масса ᅟколбы ᅟс ᅟмаслом ᅟ(m2)  г 

Объем ᅟ0,5 ᅟн. ᅟраствора ᅟНСl, ᅟизрасходованный ᅟна ᅟтитрование ᅟв 

ᅟконтрольном ᅟопыте ᅟ(а) 

см
3
 

Объем ᅟ0,5 ᅟн. ᅟраствора ᅟНСl, ᅟизрасходованный ᅟна ᅟсвязывание ᅟКОН ᅟв 

ᅟосновном ᅟопыте ᅟ(b) 

см
3
 

Поправочный ᅟкоэффициент ᅟк ᅟ0,5 ᅟн. ᅟраствору ᅟНСl (К) 

Заключение  

 

Допустимые ᅟрасхождения ᅟпри ᅟпараллельных ᅟопределениях ᅟне 

ᅟдолжныпревышать ᅟ±0,1 ᅟмг ᅟКОН/г. 

Число ᅟомыления ᅟнекоторых ᅟпищевых ᅟжиров и ᅟмасел ᅟприведено ᅟниже ᅟв 

ᅟтаблице 12.ᅟ5. 

 

Таблица 12.ᅟ5 – Число ᅟомыления ᅟпищевых ᅟжиров ᅟи ᅟмасел 

Продукт Число ᅟомыления, ᅟмг ᅟКОН/г 

Масло: 

подсолнечное  

соевое  

хлопковое  

кокосовое  

коровье  

какао-масло  

оливковое  

 

188-194 

192-194 

191-200 

242-269 

220-245 

192-196 

185-200 

Жир ᅟтопленый ᅟговяжий 193-200 

 

Определение ᅟпоказателя ᅟпреломления ᅟжира. ᅟПоказатель ᅟпреломления 

ᅟявляется ᅟфизической ᅟхарактеристикой ᅟжира, ᅟотражающей ᅟв ᅟзначительной 

ᅟстепени ᅟего ᅟприроду, ᅟчистоту, ᅟжирнокислотный ᅟсостав. ᅟЧисленные ᅟзначения 

ᅟэтого ᅟпоказателя ᅟдля ᅟодних ᅟи ᅟтех ᅟже ᅟвидов ᅟжиров ᅟи ᅟмасел ᅟколеблются 

ᅟнезначительно. 

 

Материалы, ᅟреактивы, ᅟоборудование. ᅟЭфир, ᅟвата, ᅟстеклянная ᅟпалочка, 

ᅟрефрактометр ᅟИРФ-22. 

 

Техника ᅟопределения. ᅟПоказатель ᅟпреломления ᅟизмеряют ᅟна 

ᅟрефрактометре ᅟИРФ-22. ᅟМожет ᅟбыть ᅟиспользован ᅟтакже ᅟдругой ᅟрефрактометр ᅟс 

ᅟпределом ᅟизмерений ᅟв ᅟинтервале ᅟпоказателя ᅟпреломления ᅟисследуемого ᅟмасла ᅟи 

ᅟобеспечивающий ᅟточность ᅟв ᅟсоответствии ᅟс ᅟтребованиями ᅟстандартов. ᅟПризмы 

ᅟрефрактометра ᅟтемперируют ᅟводой ᅟс ᅟтемпературой: ᅟдля ᅟжидких ᅟмасел ᅟ20 °С, 

ᅟдля ᅟтвердых ᅟ- ᅟ40 °С. ᅟТехника ᅟпроведения ᅟанализа ᅟи ᅟзапись ᅟв ᅟлабораторном 

ᅟжурнале ᅟданы ᅟв ᅟработе ᅟ2. ᅟПроводят ᅟ2 ᅟ- ᅟ3 ᅟопределения ᅟи ᅟберут ᅟсреднее ᅟзначение 

ᅟпоказателя ᅟпреломления. 
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Поверхность ᅟпризм ᅟпосле ᅟпроведения ᅟзамера ᅟочищают ᅟватой, ᅟсначала 

ᅟсмоченной ᅟэфиром, ᅟа ᅟзатем ᅟсухой. ᅟВеличины ᅟпоказателя ᅟпреломления 

ᅟнекоторых ᅟпищевых ᅟжиров ᅟи ᅟмасел ᅟприведены ᅟниже ᅟв ᅟтаблице ᅟ12.6. 

 

Таблица 12.ᅟ6 ᅟ– ᅟПоказатели ᅟпреломления ᅟпищевых ᅟжиров ᅟи ᅟмасел 

Продукт Показатель ᅟпреломления 

Масло: 

подсолнечное  

горчичное  

хлопковое  

соевое  

оливковое  

кокосовое  

 

1,4736 ᅟ- ᅟ1,4762 

1,4730 – ᅟ1,4769 

1,4722 – ᅟ1,4768 ᅟ(при ᅟ20 °С) 

ᅟ1,4722 ᅟ– ᅟ1,4754 

1,4605 ᅟ– ᅟ1.4787 

1,4480 ᅟ– ᅟ1,4500 

Жир: 

бараний 

говяжий 

 

1,4566 – ᅟ1,4583 

1,4510 ᅟ– ᅟ1,4583 

 

Определение ᅟйодного ᅟчисла ᅟжира. ᅟЙодное ᅟчисло ᅟ- ᅟэто ᅟпоказатель, 

ᅟхарактеризующий ᅟнепредельность ᅟжирных ᅟкислот, ᅟвходящих ᅟв ᅟсостав ᅟжира. 

Под ᅟйодным ᅟчислом ᅟпонимают ᅟколичество ᅟграммов ᅟйода, ᅟпри-

соединившегося ᅟк ᅟ100 ᅟг ᅟжира. 

По ᅟвеличине ᅟйодного ᅟчисла ᅟсудят ᅟо ᅟспособности ᅟжиров ᅟи ᅟмасел ᅟк 

ᅟразличным ᅟхимическим ᅟпревращениям, ᅟтак ᅟкак ᅟнепредельные ᅟжирные ᅟкислоты 

ᅟмогут ᅟприсоединять ᅟкислород ᅟпо месту ᅟразрыва ᅟдвойных ᅟсвязей, ᅟобуславливая 

ᅟпроцессы ᅟпрогоркания ᅟи ᅟвысыхания ᅟжиров. ᅟПо ᅟйодному числу ᅟопределяют 

ᅟспособность ᅟжира ᅟк ᅟвысыханию, ᅟрассчитывают ᅟтребуемое ᅟколичество ᅟводорода 

ᅟна ᅟего ᅟгидрогенизацию. 

Определение ᅟйодного ᅟчисла ᅟосновано ᅟна ᅟспособности ᅟнепредельных 

ᅟжирных ᅟкислот ᅟприсоединять ᅟмолекулы ᅟгалогена ᅟ(хлор, ᅟбром, ᅟиод) ᅟв ᅟусловиях, 

ᅟпри ᅟкоторых ᅟэта ᅟреакция ᅟне ᅟсопровождается ᅟзамещением ᅟводорода ᅟна ᅟгалоген. 

ᅟНа ᅟкаждую ᅟдвойную ᅟсвязь ᅟрасходуется ᅟодна ᅟмолекула ᅟгалогена. ᅟ 

Йодное ᅟчисло ᅟзависит ᅟот ᅟколичества ᅟэтиленовых ᅟсвязей ᅟв ᅟжирных 

ᅟкислотах: ᅟс ᅟих ᅟувеличением ᅟйодное число ᅟвозрастает. 

Для ᅟопределения ᅟйодного ᅟчисла ᅟмасел ᅟи ᅟжиров ᅟиспользуют ᅟнесколько 

методов, ᅟразличающихся ᅟв ᅟосновном ᅟгалогенсодержащим ᅟреагентом ᅟи 

ᅟусловиями ᅟпроведения ᅟопыта. ᅟНаибольшее ᅟраспространение ᅟполучили ᅟметоды: 

ᅟГюбля, ᅟКауфмана, ᅟВийса, ᅟГануса, ᅟВобурна. ᅟТри ᅟпервых ᅟиз ᅟперечисленных 

методов ᅟстандартные. 

Стандартные ᅟметоды ᅟопределения ᅟйодного ᅟчисла, ᅟобладая ᅟсравнительно 

высокой ᅟточностью, ᅟмало ᅟприемлемы ᅟв ᅟпроизводственных ᅟусловиях ᅟвследствие 

ᅟих ᅟдлительности, ᅟнеобходимости ᅟиспользования ᅟсложных ᅟтоксичных ᅟи 

ᅟдефицитных ᅟреактивов. ᅟКроме ᅟтого, ᅟпроводить ᅟэти ᅟанализы ᅟдолжен ᅟлаборант 

ᅟвысокой ᅟквалификации. ᅟВ ᅟэтом ᅟотношении ᅟпредставляет ᅟбольшие ᅟудобства 

ᅟметод ᅟМаргошеса, ᅟпо ᅟкоторому ᅟопределение ᅟйодного ᅟчисла ᅟосуществляется 

ᅟспомощью ᅟспиртового ᅟраствора ᅟйода. 
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Определение ᅟйодного ᅟчисла ᅟметодом ᅟМаргошеса. ᅟПо ᅟточности 

ᅟполучаемых ᅟрезультатов ᅟэтот ᅟметод ᅟуступает ᅟстандартным ᅟметодам. ᅟСущность 

ᅟметода ᅟоснована ᅟна ᅟреакции ᅟнепредельной ᅟкислоты ᅟжира ᅟс ᅟйодноватистой 

ᅟкислотой, ᅟобразующейся ᅟпри ᅟвзаимодействии ᅟйода ᅟс ᅟводой ᅟпо ᅟуравнению 

 

I2 + Н20 => Н0I ᅟ+ ᅟНI 

 

Реакция ᅟжира ᅟс ᅟйодноватистой ᅟкислотой ᅟпроходит ᅟследующим ᅟобразом 

 

СН3(СН2)7СН = СН(СН2)7СООН + НОI +> ᅟСН3(СН2)7СНОНСНI(СН2)7СООН 

 

Остаток ᅟнеприсоединившегося ᅟйода ᅟоттитровывают ᅟтиосульфатом 

ᅟнатрия. 

 

Материалы, ᅟреактивы, ᅟоборудование. ᅟ0,1 ᅟн. ᅟраствор ᅟтиосульфата ᅟнатрия, 

ᅟ96 ᅟ%-ный ᅟраствор ᅟэтанола, ᅟ1 ᅟ%-ный ᅟрастворимый ᅟкрахмал, ᅟчасовое ᅟстекло, ᅟвесы 

ᅟаналитические, ᅟхимический ᅟстакан, ᅟцилиндр ᅟвместимостью ᅟ10 ᅟсм
3
, ᅟводяная 

ᅟбаня, ᅟстекло ᅟчасовое ᅟили ᅟчашка ᅟПетри, ᅟбюретка ᅟвместимостью ᅟ50 ᅟсм
3
, 

ᅟспиртовой ᅟраствор ᅟйода. 

 

Техника ᅟопределения. ᅟНа ᅟпредварительно ᅟвзвешенное ᅟсточностью   

ᅟ±0,0002 ᅟг ᅟчасовое ᅟстекло ᅟнаносят ᅟнесколько ᅟкапель ᅟ(3-5) ᅟисследуемого ᅟжира ᅟи 

ᅟвзвешивают. ᅟОпускают ᅟстекло ᅟс ᅟжиром ᅟв ᅟхимический ᅟстакан ᅟи ᅟдобавляют 

ᅟстократное ᅟ(по объему) ᅟколичество ᅟ96 ᅟ%-го ᅟэтанола. ᅟЖелательно, ᅟчтобы ᅟмасса 

ᅟжира ᅟнаходилась ᅟв ᅟпределах ᅟ0,2-0,3 ᅟг, ᅟтогда ᅟколичество ᅟдобавляемого ᅟспирта 

ᅟсоставит ᅟ20-30 ᅟсм
3
. ᅟСмесь ᅟподогревают ᅟдля ᅟлучшего ᅟрастворения ᅟна ᅟводяной 

ᅟбане ᅟпри ᅟтемпературеᅟ ᅟ45 ᅟ°С ᅟ- ᅟ50 ᅟ°С, ᅟзакрыв ᅟпри ᅟэтом ᅟстакан ᅟчасовым ᅟстеклом 

ᅟили ᅟчашкой ᅟПетри ᅟи ᅟперемешивая ᅟсодержимое ᅟкруговыми ᅟдвижениями ᅟдо 

ᅟполучения ᅟоднородного ᅟраствора ᅟ(исчезновения ᅟжировых ᅟшариков). ᅟДалее 

ᅟотмеривают ᅟиз ᅟбюретки ᅟ20 ᅟсм
3 

ᅟспиртового ᅟраствора ᅟйода ᅟ(25 ᅟг ᅟкристаллического 

ᅟйода ᅟв ᅟ1 ᅟдм
3 

ᅟ96 ᅟ%-го ᅟэтанола) ᅟи ᅟприливают ᅟцилиндром ᅟ200 ᅟсм
3
 

ᅟдистиллированной ᅟводы. ᅟПри ᅟвнесении ᅟводы ᅟсмесь ᅟнепрерывно ᅟперемешивают 

ᅟстеклянной ᅟпалочкой, ᅟзатем, ᅟзакрыв ᅟстакан, ᅟоставляют ᅟв ᅟпокое ᅟна ᅟ5 ᅟмин, ᅟпосле 

ᅟчего ᅟоттитровывают ᅟизбыток ᅟне ᅟсвязавшегося ᅟс ᅟнепредельными ᅟкислотами ᅟйода 

ᅟ0,1 ᅟн. ᅟраствором ᅟNa2S203 ᅟв ᅟприсутствии ᅟ1 ᅟ%-го ᅟрастворимого ᅟкрахмала. 

ᅟПараллельно ᅟпроводят ᅟконтрольный ᅟопыт ᅟ(без ᅟжира), ᅟсохраняя ᅟвсе ᅟусловия 

ᅟосновного ᅟопыта. ᅟ 

Йодное ᅟчисло ᅟопределяют ᅟпо ᅟформуле ᅟ 

 

3

( ) 100 0,01269a b K
ИЧ

m
,                             (12.3) 

 

где ᅟа ᅟ- ᅟколичество ᅟ0,1 ᅟн. ᅟраствора ᅟтиосульфата ᅟнатрия, ᅟизрасходованное 

ᅟна ᅟтитрование ᅟконтрольного ᅟопыта, ᅟсм
3
; 

  ᅟ ᅟ ᅟ ᅟb ᅟ- ᅟколичество ᅟ0,1 ᅟн. ᅟраствора ᅟтиосульфата ᅟнатрия, ᅟизрасходованное 

ᅟна ᅟтитрование ᅟосновного ᅟопыта, ᅟсм
3
; 
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 ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟК ᅟ- ᅟпоправочный ᅟкоэффициентк ᅟ0,1 ᅟн. ᅟраствору ᅟтиосульфата ᅟнатрия; 

 ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟm3 - ᅟмасса ᅟнавески ᅟжира, ᅟг. 

 

Запись ᅟв ᅟлабораторном ᅟжурнале 

 

Масса ᅟпустой ᅟколбы ᅟ(т1)  г 

Масса ᅟколбы ᅟс ᅟжиром ᅟ(т2)  г 

Масса ᅟнавески ᅟжира ᅟ(т3)  г 

Объем ᅟ0,1 ᅟн. ᅟраствора ᅟNa2S203, ᅟизрасходованный ᅟна ᅟтитрование ᅟв 

ᅟконтрольном ᅟопыте ᅟ(безжира) ᅟ(а) 

см
3
 

Объем ᅟ0,1 ᅟн. ᅟраствора ᅟNa2S203, ᅟизрасходованный ᅟна ᅟтитрование 

ᅟизбытка ᅟйода ᅟпосле ᅟприсоединения ᅟего ᅟк ᅟжиру ᅟ(b) 

см
3
 

Объем ᅟ0,1 ᅟн. ᅟраствора ᅟNa2S203ᅟ, ᅟпрореагировавшего ᅟс ᅟжиром см
3
 

Поправочный ᅟкоэффициент ᅟк ᅟ0,1 ᅟн. ᅟраствору ᅟNa2S203 ᅟ(К)  

Заключение  

 

Определение ᅟйодного ᅟчисла ᅟускоренным ᅟрефрактометрическим ᅟметодом. 

ᅟРефрактометрический ᅟметод ᅟпозволяет ᅟопределить ᅟйодное ᅟчисло ᅟпо ᅟпоказателю 

ᅟпреломления ᅟмасла. ᅟНеобходимым ᅟусловием ᅟдля ᅟполучения ᅟхорошей 

ᅟвоспроизводимости ᅟрезультатов ᅟи ᅟих ᅟкорреляции ᅟс ᅟданными, ᅟполученными 

ᅟхимическими ᅟметодами, ᅟявляется ᅟстрогое ᅟсоблюдение ᅟтемпературы ᅟпри ᅟзамере 

ᅟпоказателя ᅟпреломления. ᅟПоказатель ᅟпреломления ᅟопределяют ᅟна ᅟрефрактометре 

ᅟИРФ-22. ᅟЙодное число ᅟ(г ᅟна ᅟ100 ᅟг ᅟжира) ᅟвычисляют ᅟпо ᅟформуле, ᅟв ᅟкоторую 

ᅟподставляют ᅟсреднее ᅟзначение ᅟпоказателя ᅟпреломления, ᅟполученное ᅟдля ᅟдвух 

ᅟпараллельных ᅟпроб 

 
20 1,4595)100

0,0118

D(n
ИЧ

                                    

(12.4) 

 

Определение ᅟмассовой ᅟдоли ᅟповаренной ᅟсоли ᅟв ᅟмаргарине ᅟи ᅟкоровьем 

ᅟмасле. ᅟПоваренная ᅟсоль ᅟявляется ᅟважной ᅟвкусовой ᅟдобавкой ᅟи ᅟиграет ᅟбольшую 

ᅟроль ᅟв ᅟфизиологических ᅟпроцессах ᅟв ᅟорганизме. ᅟВ ᅟпищевой ᅟпромышленности 

ᅟповаренная ᅟсоль ᅟиспользуется ᅟв ᅟкачестве ᅟконсерванта, ᅟоказывающего 

ᅟгубительное ᅟдействие ᅟна ᅟмикрофлору ᅟпродукта. ᅟВ ᅟоснову ᅟконсервирования 

ᅟпродуктов ᅟповаренной ᅟсолью ᅟположена ᅟвысокая ᅟчувствительность 

ᅟмикроорганизмов ᅟк ᅟизменению ᅟосмотического ᅟдавления ᅟв ᅟокружающей ᅟих 

среде. ᅟПовышая ᅟосмотическое ᅟдавление, ᅟхлорид ᅟнатрия ᅟсоздает 

ᅟнеблагоприятные ᅟусловия ᅟдля ᅟразвития ᅟаэробных ᅟбактерий ᅟпутем ᅟснижения 

ᅟконцентрации ᅟкислорода ᅟв ᅟтканях ᅟконсервируемого ᅟпосолом ᅟпродукта. ᅟКроме 

ᅟтого, ᅟион ᅟхлора ᅟингибирует ᅟактивность ᅟпротеолитических ᅟферментов. ᅟ 

В ᅟпроцессе ᅟпосолки ᅟмаслу ᅟи ᅟмаргарину ᅟпридают ᅟумеренно ᅟсоленый ᅟвкус, 

ᅟтем ᅟсамым ᅟповышая ᅟстойкость ᅟв ᅟхранении ᅟэтих ᅟпродуктов. ᅟДля ᅟпрекращения 

ᅟразвития ᅟвсех ᅟвидов ᅟбактерий, ᅟплесеней ᅟи ᅟдрожжей ᅟсодержание ᅟсоли ᅟв ᅟмасле 

ᅟдолжно ᅟбыть ᅟне ᅟменее ᅟ4 ᅟ%, ᅟно ᅟмасло ᅟв ᅟэтом ᅟслучае ᅟимело ᅟбы ᅟрезко ᅟсоленый 

ᅟвкус, ᅟпоэтому ᅟстандартом ᅟпредусмотрено ᅟсодержание ᅟсоли ᅟв ᅟмасле ᅟне ᅟболее    

1,5 ᅟ%. ᅟВ ᅟмаргарине ᅟнормы ᅟсодержания ᅟповаренной ᅟсоли ᅟварьируют ᅟот ᅟ0,35 ᅟ% ᅟдо 
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ᅟ1 ᅟ%. ᅟДля ᅟопределения ᅟсодержания ᅟповаренной ᅟсоли ᅟв ᅟсливочном ᅟсоленом ᅟмасле 

ᅟи ᅟмаргарине ᅟиспользуют ᅟтри ᅟстандартных ᅟметода: ᅟметод ᅟтитрования ᅟхлорида 

ᅟнатрия ᅟв ᅟводной ᅟвытяжке ᅟиз ᅟмасла ᅟили ᅟмаргарина ᅟраствором ᅟнитрата ᅟсеребра 

ᅟ(аргентометрический ᅟметод); ᅟметод ᅟтитрования ᅟсоляной ᅟкислоты, ᅟвыделившейся 

ᅟв ᅟколонке ᅟна ᅟкатионите ᅟв ᅟрезультате ᅟобработки ᅟвытяжки ᅟраствором ᅟгидроксида 

ᅟнатрия ᅟв ᅟколичестве, ᅟэквивалентном ᅟсодержанию ᅟповаренной ᅟсоли; ᅟметод 

ᅟсжигания ᅟнавески ᅟмасла ᅟили ᅟмаргарина ᅟв ᅟмуфельной ᅟпечи. 

 

Определение ᅟмассовой ᅟдоли ᅟповаренной ᅟсоли ᅟаргентометрическим 

ᅟметодом. ᅟЭтот ᅟметод ᅟшироко ᅟприменяется ᅟв ᅟразличных ᅟотраслях ᅟпищевой 

ᅟпромышленности. ᅟМодификации ᅟметода ᅟв ᅟосновном ᅟотличаются ᅟконцентрацией 

ᅟраствора ᅟнитрата ᅟсеребра ᅟи ᅟтехникой ᅟподготовки ᅟвытяжки ᅟиз ᅟисследуемого 

ᅟобъекта. ᅟВ ᅟкачестве ᅟиндикатора ᅟиспользуют ᅟхромат ᅟкалия. ᅟВ ᅟпроцессе 

ᅟтитрования ᅟодновременно ᅟпроисходят ᅟтри ᅟреакции: 

 

АgNО3 + ᅟNаС1 ᅟ= ᅟNаNО3 + ᅟАgСl; 

2АgNО3 + ᅟК2СrO4 ᅟ= ᅟАg2Сr4 + ᅟ2KNО3; 

Аg2СrО4 + ᅟ2NaС1 ᅟ= ᅟ2АgС1 + ᅟNа2СrO4. 

 

Образующийся ᅟв ᅟрезультате ᅟвторой ᅟреакции ᅟкирпично-красный ᅟосадок 

Аg2СrО4 ᅟболее ᅟрастворим, ᅟчем ᅟбелый ᅟосадок ᅟАgСl, ᅟпоэтому ᅟв ᅟначале ᅟтитрования 

ᅟон ᅟбыстро ᅟисчезает, ᅟрастворяясь ᅟпри ᅟвзаимодействии ᅟс ᅟNаС1. ᅟКак ᅟтолько ᅟвсе 

ᅟионы ᅟхлора ᅟокажутся ᅟсвязанными ᅟс ᅟионами ᅟсеребра, ᅟпоследняя ᅟреакция 

ᅟпрекращается ᅟи ᅟнеисчезающее ᅟкирпично-красное ᅟокрашивание ᅟраствора ᅟсвиде-

тельствует ᅟо ᅟконце ᅟтитрования. 

Вытяжка ᅟдля ᅟтитрования ᅟдолжна ᅟбыть ᅟохлаждена, ᅟтак ᅟкак ᅟпри 

ᅟповышении ᅟтемпературы ᅟрастворимость ᅟосадка ᅟАg2СrО4 ᅟвозрастает. ᅟРеакция 

ᅟсреды ᅟдолжна ᅟбыть ᅟнейтральной, ᅟв ᅟкислой ᅟсреде ᅟосадок ᅟАg2СrО4 ᅟрастворяется, ᅟа 

ᅟв ᅟщелочной ᅟобразуется ᅟтруднорастворимый ᅟосадок ᅟАgОН, ᅟкоторый ᅟвыпадает 

ᅟраньше ᅟАg2СrО4. ᅟНиже ᅟприведен ᅟстандартный ᅟметод ᅟопределения ᅟмассовой 

ᅟдоли ᅟповаренной ᅟсоли ᅟв ᅟмаргарине ᅟ(ГОСТ ᅟ32189-2013). 

 

Материалы, ᅟреактивы, ᅟоборудование. ᅟВода ᅟдистиллированная, ᅟхромат 

ᅟкалия, ᅟ0,05 ᅟн. ᅟраствор ᅟАgNО3, ᅟвесы ᅟтехнические, ᅟпипетки ᅟвместимостью ᅟ50 ᅟи ᅟ10 

ᅟсм
3
, ᅟколба ᅟконическая ᅟвместимостью ᅟ100-150 ᅟсм

3
, ᅟстекло ᅟчасовое, ᅟводяная ᅟбаня 

ᅟили ᅟэлектроплитка. 

 

Техника ᅟопределения. ᅟНавеску ᅟмаргарина ᅟмассой ᅟ5 ᅟг, ᅟвзятую ᅟс ᅟточностью 

ᅟдо ᅟ±0,01 ᅟг, ᅟпомещают ᅟв ᅟконическую ᅟколбу ᅟвместимостью ᅟ100 ᅟсм
3 

ᅟи ᅟсмешивают 

ᅟс ᅟ50 ᅟсм
3 

ᅟдистиллированной ᅟводы, ᅟотмеренной ᅟпипеткой. ᅟКолбу ᅟнакрывают 

ᅟчасовым ᅟстеклом ᅟи ᅟвыдерживают ᅟна ᅟкипящей ᅟводяной ᅟбане ᅟв ᅟтечение ᅟ7 ᅟмин ᅟили 

ᅟнагревают ᅟна ᅟэлектроплитке ᅟдо ᅟ90 °С. ᅟЗатем ᅟэнергично ᅟвзбалтывают, ᅟохлаждают 

ᅟпри ᅟкомнатной ᅟтемпературе ᅟв ᅟтечение ᅟ20 ᅟмин ᅟи ᅟфильтруют ᅟчерез ᅟвлажный 

ᅟфильтр. ᅟОтбирают ᅟ10 ᅟсм
3
 ᅟфильтрата, ᅟдобавляют ᅟ3 ᅟкапли ᅟхромата ᅟкалия ᅟи 

ᅟтитруют ᅟраствором ᅟ0,05 ᅟн. ᅟАgNО3 ᅟдо ᅟслабо-кирпичного ᅟокрашивания, 

ᅟнеисчезающего ᅟпри ᅟвзбалтывании. 
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Массовая ᅟдоля ᅟповаренной ᅟсоли ᅟв ᅟмаргарине, ᅟ% ᅟопределяется ᅟпо 

ᅟформуле 

 

1100 0,0029V V K
X

m
,                                      (12.5) 

 

где ᅟК ᅟ- ᅟобъем ᅟраствора ᅟАgNО3, ᅟизрасходованный ᅟна ᅟтитрование ᅟвытяжки, 

ᅟсм
3
; 

0,0029 ᅟ- ᅟтитр ᅟ0,05 ᅟн. ᅟраствора ᅟАgNО3, ᅟг/см
3
; ᅟ 

V1  ᅟ- ᅟобщий ᅟобъем ᅟвытяжки, ᅟсм
3
; 

К ᅟ- ᅟпоправочный ᅟкоэффициентк ᅟ0,05 ᅟн. ᅟраствору ᅟАgNО3; 

т ᅟ- ᅟмасса ᅟнавески ᅟмаргарина, ᅟг. 

 

 

12.3 Вопросы для самоконтроля 

 

 

1. По каким показателям проводят органолептическую оценку жиров и ма-

сел? 

2. Каковы основные физико-химические характеристики жиров и масел? 

3. Почему кислотное число жира является показателем его свежести? 

4. Что характеризует число омыления? 

5. В чем выражается йодное число жира? 

6.В чем сущность аргентометрического метода определения содержания 

поваренной соли в маргарине и сливочном масле? 
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