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Введение 
       Идентификация и фальсификация сырья и продовольственных продуктов является дисциплиной  компонента по выбору. Данный курс  имеет большое значение в теоретической и практической подготовки специалистов технологов пищевой промышленности. 

       На лабораторных занятиях по дисциплине «Идентификация и фальсификация сырья и продовольственных продуктов» студенты   специальности 5В072700- Технология продовольственных продуктов знакомятся с методами  лабораторных испытаний продуктов на  предмет идентификации  и их фальсификации. Результаты анализа, сравнивая  с нормативной документацией по идентификации конкретных видов продукции.

       К выполнению лабораторного практикума допускаются студенты, подготовившие и сдавшие теоретический материал. После выполнения лабораторной работы студент сдает отчет по данной работе с выводами и расчетами. В конце каждой работы приведены контрольные вопросы и указана литература для самоподготовки.

Лабораторная работа  1

Тема: Определение концентрации поваренной соли 
Цель: изучить методику определения концентрации поваренной соли  для обнаружения фальсификации продукта.
Реактивы и оборудования: исследуемая проба титровальная установка; конические колбы вместимостью 150-200 мл;  пипетки вместимостью 10,  25-50 мл;  0,1Н или 0,05Н раствор азотнокислого серебра; 10% раствор хромата калия; 0,01% раствор гидрокарбоната натрия или 0,01% раствор уксусной кислоты; 1% раствор фенолфталеина; 0,05% раствор паранитрофенола.
Проведение анализа. Для определения содержания соли готовят фильтрат: отвешивают  в химическом  стакане около 25 г пробы с точностью 0,01 г, добавляют небольшое количество дистиллированной воды, тщательно перемешивают стеклянной палочкой и полученную массу количественно переносят через воронку в колбу объемом 250 мл. В колбу доливают дистиллированную воду до ¾ объема, сильно взболтывают. Через 15 мин, включая 5 мин на отстаивание, отфильтровывают   жидкость через сухой  складчатый фильтр.  В мерную колбу  вместимостью 100мл отбирают пипеткой 10 мл полученного фильтрата. Доводят объем колбы до метки дистиллированной водой и сильно  взбалтывают. Пипеткой  отбирают  20мл раствора,  помещают в коническую колбу вместимостью 100 мл , добавляют 1-3 мл хромата калия  и титруют  из бюретки 0,1Н раствором азотнокислого серебра до появления красно-бурой окраски по всей массе раствора, не исчезающей в течение 1 мин.
Обработка результатов.  Содержание поваренной соли  вычисляют в процентах  по формуле 
W (NaCl)  = K*0,00585*V*V1*100/V2* mнав
где, W (NaCl)  - содержание поваренной соли,%; K- поправочный коэффициент пересчета на 0,1 Н раствор азотнокислого серебра;
0,00585- содержание поваренной соли в 1 мл раствора, г/мл;  V- объем вытяжки, мл;
V1- объем азотнокислого серебра, пошедший на титрования, мл;
V2- объем вытяжки, взятый для титрования, мл;   mнав-  масса навески исследуемой пробы, г.
За окончательный результат принимают среднее арифметическое  результатов двух параллельных определений, которые округляются до первого десятичного знака.

Контрольные  вопросы

1 Какие минеральные соли  могут содержаться в пищевых продуктах?
2 Каким методом можно определить содержание поваренной соли  в прдуктах?
3 При идентификации колбасных изделий какие показатели  качества проверяются?
4 Какие минеральные вещества не  должны превышать предельно допустимые нормы?
Литература:

1 Шепелев А.Ф. , Печенежская И.А. Товароведение и экспертиза продовольственных продуктов.- М.: ИКЦ «МарТ»,2004 .-992 с.
Лабораторная работа  2
Тема:  Определение  соды в молоке 
Цель: научить определять  содержание соды при фальсификации молока

Реактивы и оборудования:  штатив, мерные колбы вместимостью 250 мл, пипетки  вместимостью 5 мл,  капельница  вместимостью 50 мл, пробирки; бромтимоловый синий, спиртовый раствор с массовой долей бромтимолового синего 0,04%, спирт этиловый ректификованный или технический,  весы лабораторные,  аспирин, хлористое железо,часы.
Задание 1 Качественный метод. 

      Метод основан на изменении окраски раствора индикатора бромтимолового синего при добавлении его в молоко, содержащее соду ( карбонат или гидрокарбонат натрия). Минимальное значение определяемой массовой доли соды состовляет 0,05%.

Подготовка  к анализу: Приготовление раствора бромтимолового синего. Навеску бромтимолового синего массой 0,1 г переносят в мерную колбу вместимостью 250 мл и доливают до метки  этиловым спиртом.
Проведение анализа: В сухую или сполоснутую дистиллированной водой пробирку, помещенную в штатив, наливают 5 мл испытуемого молока и осторожно по стенке добавляют 7-8 капель  раствора бромтимолового  синего. Через  10 минут наблюдают изменение окраски кольцевого слоя, не допуская встряхивание пробирки.

Обработка результатов: Желтая окраска кольцевого слоя указывает на отсутствие соды в молоке. Появление зеленой окраси различных оттенков (от синего – зеленого до темно – зеленого)  свидетельствует о присутствии соды в молоке.

 Проба с аспирином. При наличии соды аспирин омыляется с образованием уксуснокислого и салицилово-кислого натрия, которые при прибавле​нии хлористого железа делают окрашивание содержимого в темно- розовый или красновато-желтый цвет, а затем образуется осадок того же цвета. 
Проведение анализа:
1) В колбу налить 10 мл молока, 10 мл дистиллированной воды и 2 мл насыщенного раствора аспирина.

2) Содержимое колбы перемешать и нагреть в водяной бане от 60 до

65 °С.

3) Через час вынуть колбу из бани и содержимое профильтровать.

4) К прозрачному фильтрату добавить от 8 до 10 капель 10 % хлорного железа.

5) Проявление  окраски от темно-розового до красновато-желтой, а затем и осадка, указывает на наличие в молоке соды.

Задание 2  Количественный метод.
Метод основан на озолении  молока  и определении щелочности  золы путем титрования.

Реактивы и оборудования:  весы лабораторные,  пипетки вместимостью 10 мл, бюретки вместимостью 25-50 мл, эксикатор, муфельная печь, баня водяная , плитка электрическая, тигли фарфоровые 25 мл,  колбы конические  100, 200,1000мл ; соляная кислота  с концентрацией 0,1 моль/л, гидрокид натрия с концентрацией 0,1 моль/л , раствор гидроксида натрия с массовой долей 10%, кальций хлористый двуводный, фенолфталеин 1%, спирт этиловый 96%, вода дистиллированная.
Подготовка  к анализу: Определение поправочного коэффициента к концентрации раствора гидроксида натрия. 10 мл раствора соляной кислоты 0,1 Н (приготовленного из фиксанала ) титруют по индикатору фенолфталеина раствором гидроксида натрия  с концетрацией 0,1 Н . Коэффициент поправки  К к концентрации раствора гидроксида натрия вычисляется по формуле: 
К = V1/V2
где, V1- объем раствора соляной кислоты, взятый для титрования, мл;
 V2- объем раствора гидроксида натрия, пошедший на титрование, мл.
Приготовление насыщенного раствора хлористого кальция
Навеску кристаллического хлористого кальция массой 400 г , помещают  в коническую колбу вместимостью 1000 мл, приливают 100 мл воды и нагревают при перемешивании до полного растворения осадка. Раствор охлаждают  до температуры 20 ±20С, при этом  на дно колбы выпадает осадок. Затем добавляют 3-5 капель раствора фенолфталеина и нейтрализуют раствор хлористого кальция, прибавляя 10% -ный раствор гидроксида натрия до появления розовой окраски.

Приготовление 1% -ного раствора фенолфталеина
Навеску фенолфталеина массой 1 г, взвешенную  с погрешностью 0,01г, переносят в мерную колбу вместимостью 100 мл идоводят  до метки 96%- ным этиловым спиртом. Перемешивают до полного растворения.

Проведение анализа:  Навеску молока массой 10 г , взвешенную с погрешностю ± 0,0002г, помещают в предварительно промытый соляной кислотой, водой и прокаленный до постоянной массы тигель. Тигель с навеской молока помещают  на водяную баню и выпаривают. Затем  проводят обугливание на электроплитке и озоление навески до золы белого цвета в муфельной печи при температуре  500±50 0С.  Недопускается обработка золы кислотами или перекиью водорода. После окончания озоления приливают  в тигель 10 мл раствора соляной кислоты с концентрацией 0,1моль/ л и переносят количественно в коническую колбу вместимостью 150 мл. Для этого тигель ополаскивают дважды 25 мл прокипяченной водой и сливают  в ту же колбу. Содержимое колбы нагревают на электроплитке до слабого кипения и кипятят в течение 1 минуты. Раствор охлаждают до температуры 20±20С, добавляют 2-3 капли фенолфталеина и 3-5 капель нейтрализованного насыщенного раствора 
Хлористого кальция. Затем  титруют  раствором гидроксида натрия с концентацией (приблизительно) 0,1 моль/л до получения розового окрашивания, устойчивого в течение 1 минуты.
Обработка результатов: Массовая доля соды (Wc) в процентах, в пересчете на карбонат вычисляют по формуле:

Wc=   (V1-V2)*K* 0,0106*100/m  -0,025
где, V1- объем добавленного 0,1 н раствора соляной кислоты, мл;

       V2- объем 0,1 н раствора гидроксида натрия, израсходованный на титрование, мл;
       K- поправочный коэффициент на титр 0,1н раствора гидроксида натрия;
0,0106- коэффициент пересчета на карбонат натрия;  

       m  - навеска молока, г; 
0,025 – естественное содержание соды  в 100г коровьего молока,%.

За окончательный результат принимают среднее арифметическое  результатов двух параллельных определений, которые округляются до первого десятичного знака.
Контрольные  вопросы

1 Для чего используют соду при фальсификации молока?
2 Как определить  качественным методом наличие соды в молоке?
3 Какой метод позволяет  определить количественное содержание соды в молоке?

4 Для чего проводят озоление продукта?

5 Какие виды фальсификации молока вам известны?
Литература: 

1 Товароведение и экспертиза пищевых жиров, молока и молочных продуктов. /Под ред. М.С. Касторных . М. : Академия. 2003.- 287с.
Лабораторная работа  3
Тема: Определение видовой принадлежности мяса

Цель: изучить отличительные признаки видовой принадлежности мяса: анатомическое различие костей, скелета и внутренних органов; физико-химические показатели мышечной и жировой тканей организма; качественное определение гликогена.
Реактивы и оборудования: навеска мяса и жира нескольких  видов животного, колба вместимостью 250 мл, элекроплитка,  бумажные фильтры, воронки, раствор Люголя,  рефрактометр,  термометр,  вода дистиллированная.

 Задание 1   Определение видовой принадлежности по костям и внутренним органам. 

    По таблицам ( приложение А,Б,В)  изучить отличительные признаки костей лошадей и крупного рогатого скота, а также свиней, овцы и собаки,  нутрии, кошки, кролика. Отличительные признаки некоторых органов лошадей и крупного рогатого скота.
Определение цвета и структуры мяса (мышечной ткани) не всегда может служить  надежным показателем его видовой принадлежности, так как эти характеристики зависят от пола, возвраста, упитанности  животных.
Задание 2   Качественная реакция на гликоген  Основана на факте содержания этого полисахарида в мясе и его особености давать цветную реакцию с йодом. Цвет раствора зависит от количества гликогена; для каждого  вида животных  характерен определенный уровень содержания гликогена.
Проведение анализа. Для проведения реакции берут навеску мяса (около 15г ), измельчают, помещают в колбу, добавляют  4-кратное количество дистиллированной воды (около 60мл), кипятят  30мин, образовавшийся бульон фильтруют через бумажный фильтр и охлаждают.  Наливают  5мл фильтрата и добавляют 5-10 капель раствора Люголя.  При  положительной реакции – раствор окрашивается  в вишнево-красный цвет,  при отрицательной  –  в желтый, при сомнительной  -  в оранжевый. Посредством этой реакции гликоген  обнаруживается при содержании в мясе в количестве 1%.
 Мясо собаки, лошади, верблюда, медведя и кошки дает в большинстве случаев положительную реакцию на гликоген. Раекция на мясо овцы, козы , крупого рогатого скота,кролика  и свиньи – отрицательная. Мясо молодых животных дает положительную реакцию на гликоген независимо от вида животного, мясо старых и больных, а также взятое из области шеи и головы – отрицательную.
Задание 3 Определение температуры плавления  и коэффициента преломления жира.
Константы жира зависят от соотношения в жире ненасыщенных  (непредельных) жирных кислот  и триглициридов.

Температуру плавления жира исследуют на специальном приборе с
применением термометра, нагревая жир до прозрачного  состояния.

Таблица1 Температура плавления жира у различных животных, 0С
	Вид животных 
	Внутренний жир
	Наружный жир

	КРС
	49,5-52,0
	45,0-48,0

	Лошади
	31,5
	27,0-28,5

	Свиньи
	45,3
	37,5

	Овцы , козы
	46,0
	48,0

	Олени
	52,0
	48,0

	Верблюды
	48,0
	36,0

	Лоси
	46,0
	48,0

	Медведи
	32,2-36,0
	30,0


Результаты опыта сравните  с табличными данными  и сделайте вывод.

Проведение анализа:

Светопреломляющие свойства (рефракцию) жиров определяют на рефрактометре. На поверхность измерительной призмы стекляной палочкой наносят каплю расплавленного и профильтрованного жира. Опускают освитительную призму, прижимают ее к измерительной при помощи крючка  и далее измеряют показатель преломления жира.
Таблица 2  Показатель преломления жира различных животных 
	Жир
	Показатель 
	Жир
	Показатель 

	Лошадиный
	1,4563-1,4590
	Говяжий
	1,4470-1,4480

	Бараний
	1,4468—1,4490
	Свиной
	1,4500-1,4560

	Сурковый
	1,4670-1,4680
	Кошачий
	1,4563

	ачий
	1,4512
	Барсучий
	1,4560-1,4660


Результаты опыта сравните  с табличными данными  и сделайте вывод.
Контрольные  вопросы

1 Чем отлиаются кости лошади от костей  крупного рогатого скота?
2 Чем отличаются  внутренние органы  лошади от внутренних органов крупного рогатого скота?

3 Как  отличить жир различных животных?

4 По каким показателям можно обнаружить фальсификацию жира?
5 По каким показателям можно идентифицировать мясо различных животных?
6 Можно ли фальсифицировать лошади и кошки?
Литература: 
1 Позняковский В.М. Экспертиза мяса и мясопродуктов. Качество и безопасность. – Новосибирск: Сиб. унив. из-во , 2005.- стр. 24-49.
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Тема: Определение перекисного числа жиров
Цель:  изучить методику определения перекисного числа  рыбных жиров
Реактивы и оборудования:  весы лабораторные, баня водяная, часы песочные на 2 мин, колбы с притертой пробкой вместимостью 250-300 мл, микробюретка вместимостью 10 мл с делением 0,01-0,02 мл, цилиндры мерные вместимостью 50-100мл, пипетки вместимостью 1 мл. Раствор 0,01Н натрий серноватистокислый (тиосульфат),  хлороформ, кислота уксусная ледяная,  йодистый калий,  раствор крахмала,  вода дистиллированная.
Проведение анализа.  В коническую колбу с притертой пробкой вносят навеску тщательно перемешанного и профильтрованного жира массой 1 г. Твердые жиры предварительно подогревают на водяной бане до температуры 60-700С . Навеску жира растворяют в30 мл смеси, состоящей из 12 мл хлороформа и 18 мл ледяной уксусной кислоты. К раствору приливают 2-1 мл насыщенного на холоде  раствора  йодистого калия и смесь равномерно взбалтывают точно 2 мин. 
В колбу добавляют 100 мл свежепрокипяченной дистиллированной воды, 1 мл раствора крахмала 10 г/л и немедленно титруют  в присутствии крахмала выделившийся йод 0,01н   раствором тиосульфата натрия  до исчезновения синего окрашивания. Одновременно проводят контрольный анализ без навески жира.
Обработка результатов. Перекисное число  исследуемого жира (Х) в процентах йода вычисляют по формуле 

Х = (V1 – V)*0,001269*R*100/m
где,  V1-объем раствора тиосульфата 0,01Н, израсходованный на титрование в рабочем анализе, мл ; 

V- объем раствора тиосульфата 0,01Н, израсходованный на титрование в контрольном анализе, мл; 

m- навеска жира, г;

 К- коэффициент пересчета на точный раствор тиосульфата нария 0,01Н;   0,001269- количество йода, соответствущее 1 мл точного раствора тиосульфата натрия 0,01Н, г.
За окончательный результат  анализа принимают среднее арифметическое значение результатов  двух параллельных определений, которые округляются до первого десятичного знака.

Контрольные  вопросы

1  Виды фальсификации рыбной продукции.
2  Какие пищевые добавки используют при фальсификации рыб?

3  Что характеризует перекисное число, йодное число ?
Литература:

1 Шепелев А.Ф. , Печенежская И.А. Товароведение и экспертиза продовольственных продуктов.- М.: ИКЦ «МарТ»,2004 .-992 с.
2 Сарафанова Л. А. Применение пищевых добавок в переработке мяса и рыбы.  СПб.: Профессия, 2007. - 256 с.
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Тема: Фальсификация растительных масел 
Цель:  изучить виды фальсификации растительных масел;  определение  кислотного  числа ; идентификация масел по по органолептическим свойствам.
Реактивы и оборудования: титровальная установка, конические колбы вместимостью 150-200 мл,   химические стаканы, лабораторные весы,  водяная баня,  этиловый спирт,  диэтиловый эфир, раствор гидроксида калия 0,1моль/л,  кристаллический гидроксид калия, концентрированная соляная кислота, тетраборат натрия.
    Экспресс-метод обнаружения фальсификации растительных масел концентратом витамина D основан  на измерении оптической плотности окрашенного продукта колориметрической реакции витамина  D с треххлористой сурьмой в присутствии ацетила.
    Подлинность оливкового масла можно установить простым способом :  при хранении в холодильнике  (температура 8-10 0С ) настоящее масло кристаллизуется и становиться белым; если масло  остается жидким , то подделка очевидна.
Для обнаружения  подделки требуется установление жирокислотного состава масел  путем лабораторных испытаний: определение числа омыления, кислотного числа, температуры плавления, показатели преломления.
Таблица 3 Группы растительных масел
	№п/п
	Жирные кислоты
	Растительные масла

	1
	Лауриновая 
	Кокосовое, пальмоядровое

	2
	Эруковая
	Высокоэруковое рапсовое, горчичное, сурепное

	3
	Линоленовая
	Соевое, низкоэруковое рапсовое, горчигное(массовая доля С18Н30О2 2-20%), льняное, рыжиковое ( массовая доля С18Н30О2 ≥ 20%)

	4
	Пальмитиновая
	Хлопковое, пальмовое, масло какао

	5
	Олеиновая
	Арахисовое, оливковое, подсолнечное высокоолеиновое,

	6
	Олеино-ленолевая
	Кунжутное, вишневое


	7
	Линолевая
	Подсолнечное, кукурузное, виноградное


Проведение анализа
Задание 1 Определение запаха, цвета и прозрачности

    Определение запаха, цвета и прозрачности производится органолептическим путем в соответствии с ГОСТ 5472-50.

Оборудование: баня водяная, термометр, стакан химический стеклянный (диаметр 50 мм), стеклянная пластинка, матовая электрическая лампочка, цилиндр стеклянный с притертой пробкой емкостью 100 мл с делениями на 0,5мл.

Подготовка к испытанию
     Проба испытуемого масла до прведения определения запаха и цвета должна быть отстояна или отфильтрована.

     Проба испытуемого масла до прведения определения запаха и цвета должна быть тщательно перемешана.

Масло, подвергшееся охлаждению, предварительно нагревают при 500 С на водяной бане в течении 30 мин. Затем медленно охлаждают до 200 С и перемешивают.

Проведение испытания
    Определение запаха, цвета и прозрачности производят при температуре масла около 200 С.

    Для определения запаха масло наносят тонким слоем на стеклянную пластинку или растирают на тыльной поверхности руки. Для более отчетливого распознавания запаха масло нагревают на водяной бане до температуры около 500 С.

     Для определения цвета масло наливается в стакан слоем не менее 50 мм и рассматривается в проходящем и отраженном свете на белом фоне. При испытании устанавливается цвет и оттенок испытуемого масла (желтый с зеленоватым оттенком, темно-зеленый и т.д.).

    Для определения прозрачности 100 мл масла наливают в цилиндр и оставляют в покое при температуре 200 С на 24 часа (касторовое масло-при температуре 200С на 48 часов). Отстоявшееся масло рассматривают как в проходящем, так и в отраженном свете на белом фоне. Испытуемое масло считается прозрачным, если оно не имеет мути или взвешанных хлопьев.  
Задание 2 Определение кислотного числа
     Кислотне число характеризует содержание  в одном грамме  растительных масел свободных жирных кислот и других титруемых щелочью веществ и выражается в миллиграммах едкого калия, необходимого для  их нейтрализации.
 В коническую колбу отвешивают 3-5 г хорошо перемешанного профильтрованного исследуемого масла, приливают  50 мл нейтральной смеси  ( смесь   из двух частей этилового спирта одной части  диэтилового эфира, нейтрализованная щелочью в присутствии фенолфталеина) и взбалтывают. Если при этом масло не растворяется, то слегка нагревают, взбалтывая на водяной бане, и затем  охлаждают  до 15-20 0С. Полученный раствор при постоянном взбалтывании быстро отитровывают 0,1 н расвором гидроксида калия до появлении розовой окраски, обусловленной присутствием индикатора. Кислотное число исследуемого масла (Х) выражается в мг КОН на 1г продукта и вычисляется по формуле: 
Х=  V*K* 5,611/ m
 где,   V- объем 0,1 н раствора щелочи, израсходованное на титрование, мл;
K- поправка к титру 0,1н раствора едкого калия;
m- навеска исследуемого масла,г;
5,.611-  количество едкого калия, содержащегося в  одном мл 0,1 н раствора гидроксида калия, г/мл.
Контрольные  вопросы

1 По каким признакам можно определить фальсификацию ратительного масла?
2 Что харктеризует число омыления,  кислотное и  йодное число?

3 Какие жирные кислоты входят состав рстительных масел?

4 Как экспресс- методом можно установить подлинность оливкого масла?

Литература: 
1 Экспетиза масел, жиров, продукты переработки. Качество и безопасность. / Под ред. В.М. Позняковского  - Новосибирск: Сиб. Унив. Из-во, 2007- 272с.
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Тема: Определение натуральности молока  и наличия фальсифицирующих веществ.

Цель:  изучить методику определение натуральности молока и наличия примеси восстановленного молока в цельном, на основание выделения из восстановленного молока комплекса белка с лактозой, образующегося в процессе сушки молока.

Реактивы и оборудования: раствор 10 %-ный  уксусной килоты, 3% -ный раствор гидроксида натрия или калия,  диэтиловый эфир, ацетон, центрифуга    (3000-4000 об/мин), пробирки, пипетки (1 мл, 5 мл, 25мл), водяная баня,  лабораторные весы, сухое и  натуральное молоко.
Подготовка проб.  Для проведения исследований приготавливают несколько  образцов молока, содержащих различное количество восстановленного молока. Для приготовления восстановленного молока взвешивают 8 г сухого обезжиренного молока и растворяют в 92мл  подогретой до 400С дистиллированной воды. Затем готовят 3 опытных образца, которые представляют собой смесь цельного и восстановленного молока в соотношении  80:20, 90:10 и 95:5. Исследуют полученные смеси. Контрольной пробой служит натуральное молоко.

Приготовление реактивов. Реактив 1 ( 10%-ный раствор уксусной кислоты) 10 мл ледяной уксусной кислоты доводят до 100 мл дистиллированной водой. Реактив 2 (3%- ный раствор гидроксида натрия или калия). 3г гидроксида натрия или калия растворяют в  97 мл дистиллированной воды, свободной от диоксида углерода.
Выполнение работы. 25 мл подготовленного образца молока вносят в центрифужную пробирку, добавляют 25 мл дистиллировнной воды и осаждают казеин. Для этого в пробирку  вносят 4 мл 10%-ного раствора уксусной кислоты (реактив1), перемешивают  и центрифугируют при 3000- 4000об/мин в течение 10 мин, центрифугат удаляют.

Плученный осадок промывают  дист.водой для полного удаления несвязанной лактозы. Для этого  к осадку  прибавляют 25 мл дистиллированной воды, тщательно растирают содержимое пробирки и центрифугируют в течение 10 мин, центрифугат удаляют. 

Промытый осадок обезжиривают последовательно ацетоном  и диэтиловым эфиром. Для этого к осадку добавляют  25 мл ацетона, растирают и центрифугируют в течение 5 мин, центрифугат удаляют. Затем к осадку добавляют 25 мл диэтилового эфира, тщательно растирают осадок, смесь центрифугируют 3 мин , центрифугат удаляют.

Обезжиренный осадок растворяют в 3%-ном растворе гидроксида натрия или калия (реактив2). Последний берут из расчета 4мл на 1г осадка. Отбирают  в пробирку 1 мл полученного раствора , нагревают на водяной бане при 850С в течение 5 мин и наблюдают изменение окраски раствора. Желто-оранжевая окраска раствора свидетельствует о наличии в исследуемой пробе примеси восстановленного молока, зеленовато-желтая – о натуральности молока.  

Обработка результатов:

Таблица 4 Изменение показателей молока при различном характе​ре  фальсификации

	Показатели (в %)
	Фальсификация молока

	
	водой
	обезжиренным мо​локом или подснятием сливок
	обезжиренным мо​локом и водой

	Плотность,° А


	Понижается


	Повышается


	Может остаться без

изменений

	Жир
	» 
	Понижается
	Сильно понижается

	Сухие вещества
	» 


	Несколько понижа​ется
	»

	СОМО
	Сильно понижается
	Не изменяется
	Понижается


Степень фальсификации молока определяют по расчетам:

а) водой

В = ((СОМО - СОМО1) / СОМО)*100

б)
обезжиренным молоком или подснятием сливок:

О =((Ж - Ж1) / Ж)*100

Для контроля натуральности определяют содержание жира в сухом веществе молока, пользуясь расчетом:

Ж  =(Ж1 /С1)   • 100

Если при этом жира в сухом веществе будет меньше 25 %, то можно утверждать о фальсификации молока подснятием сливок или обезжиренным молоком;

в)
обезжиренным молоком и водой (двойная):

Д = 100 - ((Ж1/Ж)• 100);

В = 100 — ((СОМО1/СОМО)• 100);

О = Д — В.

В приведенных выше расчетах приняты следующие обозначения (в процентах):

С1 - сухие вещества исследуемого молока;

            СОМО - сухой обезжиренный молочный остаток в стойловой пробе;                                       СОМО1 - сухой обезжиренный молочный остаток в исследуемом молоке;

Ж - содержание жира в стойловой пробе;

Ж1 - содержание жира в исследуемом молоке;

Жсв - содержание жира в сухом веществе молока;

Д - общее количество прибавленных воды и обезжиренного молока;

В - количество воды, прибавленной к молоку;

О - количество прибавленного обезжиренного молока или количество подснятых сливок.

Контрольные вопросы

1   Каким реактивом   осаждают казеин молока?

2   Как проводят обезжиривание молока?

3   На чем основан метод определения натуральности молока?

Литература:

1 Крусь Г.Н.  Шалыгина А.М., Волокитина З.В.  Методы исследования молока  и молочных продуктов./Под общ. редакцией  А.М. Шалыгиной.- М.: КолосС.,2002-368с.
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Тема: Фальсификация  молочного жира 

Цель : изучить виды фальсификации молочного жира и методы определения фальсификации молочного жира по числу омыления.

Оборудование и реактивы: конические колбы  вместимостью 250 мл, водяная баня, обратный холодильник, электроплитка,  спирт этиловый , 1% -ный спиртовый раствор фенолфталеина, кристаллический едкий калий, молочный жир.
Задание1 Определение числа омыления молочного жира

      Количественно число омыления выражается массой гидроксида калия (мг), необходимого для полного омыления 1 г жира при кипячении спиртовым раствором едкого калия.

Число омыления  косвенно характеризует среднюю молекулярную массу жирных кислот, чем больше в жире содержится низкомолекулярных кислот (НЖК) , тем выше число омыления. Число омыления молочного жира  изменяется в пределах от 220 до 234 единиц. Оно выше, чем у других жиров, т.к. молочный жир содержит  НЖК.
      Число омыления находится в прямой зависимости от чисел Рейхерта-Мейссля и Поленске. Пониженное значение этой константы так же, как и значение чисел Рейхерта-Мейссля и Поленске может служить признаком фальсификации молочного жира другими жирами.

     Число Рейхерта-Мейссля характеризует содержание в молочном жире НЖК, растворимых в воде (в основном : масляной и капроновой).  Число Рейхерта-Мейссля лежит в пределах от 22 до 32 единиц.

     Число Поленске характеризует наличие в молочном жире НЖК, не растворимых  в воде (каприловой, каприновой, лауриновой). Число Поленске молочного жира   лежит в пределах 1,3 до 5,0 единиц.

 Подготовка к анализу:  Приготовление 0,5 н спиртового раствора КОН

     В мерную колбу вместимостью 250 мл вносят 7,014 г химически чистого гидроксида калия 10 мл прокипяченной дистиллированной воды комнатной температуры, содержимое колбы тщательно перемешивают до полного растворения реактива, после чего доливают до метки 96% -ным раствором этилового спирта, колбу закрывают пробкой.

  Приготовление приблизиельно 0,5 н раствора соляной кислоты

Из  концентрированного раствора готовят 0,5н раствор соляной кислоты разбавлением водой. Допустим необходимо приготовить 500мл 0,5 н НСl:

а) массу хлороводорода, растворенного в указанном объеме, находим по формуле:  m1= CH* Mэ*V(л)

б) далее, измерив плотность концентрированной соляной кислоты, находим массу, например w =36% -ного раствора НСl, плотность равна( ρ= 1,18г/мл).

m (36% НСl )= m1×100/ w
в) наконец находим объем 36-%- ного раствора НСl 

V=  m / ρ 

Стандартизацию соляной кислоты проводят по тетраборату натрия.

  Проведение анализа.  Берут две конические колбы  вместимостью 250 мл. В одну отвешивают 1-2 г расплавленного и профильтрованного  жира (опытная проба) ,  другую    оставляют пустой (контрольная проба) . В обе колбы из бюретки доббавляют по 30 мл  0,5 н спиртового раствора гидроксида калия. Каждую колбу закрывают пробкой, в которую вставлен обратный холодильник с водяным охлаждением. Колбы помещают в водяную баню. После закипания жидкости в колбах нагревание продолжают в течение 50 мн. Затем прекращают подачу воды в холодильник и отсоединяют от них колбы. В горячий раствор  вносят 5 капель 1%- ного раствора фенолфталеина и титруют из бюретки раствором соляной кислоты (приблизительно  0,5 моль/л ) до исчезновения фиолетово- розового окрашивания.               
Обработка результатов: Число омыления (в единицах, ед.) вычисляют по формуле:
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где,  К— число омыления, ед. (1 ел. соответствует 1 мг гидроксида калия, необходимого для омыления 1 г жира);

Vк - объем раствора соляной кислоты, израсходованный на титрование щелочи в контрольной пробе, см3
Vо — объем раствора соляной кислоты, израсходованный на титрование избытка щелочи в опытной пробе, см3
m— масса жира, г;

28,055 масса гидроксида калия, соответствующая 1 см3 раствора соляной кислоты с эквивалентной концентрацией 0,5 моль/дм3, мг.

Контрольные вопросы

1 Перечислите физико-химические свойства молочного жира

2 Йодное число молочного жира. Изменение его в течение года.

3 Влияние йодного числа на технологические свойства масла.

4 Как определить число омыления молочного жира?

5  Связь числа омыления  с другими константами молочного жира.

Литература:

1 Крусь Г.Н.  Шалыгина А.М., Волокитина З.В.  Методы исследования молока  и молочных продуктов./Под общ. редакцией  А.М. Шалыгиной.- М.: КолосС.,2002-368с.
2 Экспетиза масел, жиров, продукты переработки. Качество и безопасность. / Под ред. В.М. Позняковского  - Новосибирск: Сиб. Унив. Из-во, 2007- 272с.
Лабораторная работа  8
 Тема: Фальсификация  зерномучных товаров

Цель: Изучить  основные виды фальсификации (качественная, количественная и ассортиментная)  зерномучных товаров.

План 

1 Определение содержания металломагнитных примесей.
2 Определение содержания мела, извести, гипса и других непищевых заменителей

3 Определение  влажности и зольности.

Лабораторное оборудование,  приборы и реактивы:  магнит, сеялка(сита №1), лабораторне  аналитические весы, разновесы,  мельница лабораторная, муфельная печь,   эксикатор,  термометр до 150 0 ,  щипцы тиглевые,  бюксы металлические, сушильный шкаф.  Реактивы: универсальная индикаторная бумага,  раствор кислоты (уксусной, соляной, борной и др.).
1 Определение содержания металломагнитных примесей.  Из средней пробы зерна или крупы выделить навеску  300  г и равномерно распределить на ровной поверхности тонким слоем.

Ножками магнита медленно проводят вдоль и поперек таким образом, чтобы охватить  всю навеску. Частицы металломагнтной примесей снимают в чашку. Навеску перемешивают, распределяют на поверхности и повторно извлекают металлические частицы. Всего проводят три выделения частиц, которые снимают в ту же чашку. 

Взвешивают металломагнитную примесь в чашке (масса чашки преворительно  взвешеная до точности  0,0001знака)  и вычисляют содержание примеси в мг на 1 кг  продукта.
Обработка результатов. Массовую долю металломагнитной примеси  (Х) в процентах вычисляют по формуле:

 Х= (m1-m)*100/ m2,
где, m- масса бюкса или часового стекла, г;
m1- масса часового стекла с примесью,г;
m2- масса исследуемого продукта (300г).
 За окончательный результат  анализа принимают среднее арифметическое значение результатов  двух параллельных определений, которые округляются до первого десятичного знака.

2 Определение содержания мела, извести, гипса и других непищевых заменителей.  Содержание мела, извести, гипса и других непищевых заменителей с щелочной реакцией среды  определяется путем добавления к небольшому количеству продукта воды, а затем кислоты (уксусной, соляной, борной и др.)
 Продукт размешать  с  дисстилированной водой, проверить  рН среды раствора универсальнной индикаторной бумажкой., после добавить кислоты. При этом кислота реагирует с выделением углекислого газа (шипучесть).
3.1 Определение  влажности. 

До начала  анализа бюксы высушивают до постояной массы в сушильном шкафу предварительно нагретый до 130 0С.  При этой температуре выдерживают бюксы  в шкафу 20 мин., вынимают, охлаждают в эксикаторе и взвешивают ( с точностью 0,001г).

Из измельченной пробы делают две навески по 5 г, помещая их для взвешивания непосредственно в сухие  и предворительно подготовленные бюксы. Бюксы с навесками и   размещенными под дном  крышечками помещают в заранее нагретый сушильный шкаф. Высушивание продукта проводят при температуре  не ниже 1300С в течение 60 мин.  Допустимое отклонение температуры нагрева шкафа от заданной должно составлять   +_20С. 
Вынутые из шкафа бюксы сразу закрывают крышечками  и помещают в эксикатор до полного охлаждения, примерно на20 мин.  Охлажденные бюксы с  измельченной пробой взвешивают с точностью до второго десятичного знака.
Обработка результатов. Влажность зерна (крупы) при определении с предварительным подсушиванием( W) в процентах вычисляется по формуле:

W= m1-m2*100/ m3
где, W- влажность,
m1 - масса навески с бюксой размолотого зерна до высушивания, г;

m2 – масса навески размолотого зерна с бюксой после высушивания, г;
m3 – масса навески пробы,г. 
За окончательный результат принимают среднее арифметическое  результатов двух параллельных определений, которые округляются до первого десятичного знака.

3.2 Определение зольности зерна 

      Взвешанные тигли с навесками помещают на откидную дверцу муфельной печи, нагретой до температуры 400-5000С и проводят обугливание навесок , не допуская воспламенения продуктов сухой перегонки. После прекращения выделения прдуктов сухой перегонки тигли задвигают в муфель и закрывают дверцу, затем муфель нагревают до 600-8500С.

Озоление ведут до полного исчезновения черных частиц, пока цвет золы не станет белым  или слегка сероватым.  После  охлождения в эксикаторе тигли взвешивают, затем вторично прокаливают 20 мин и, если масса тигля не изменилась после повторного взвешивания, озоление считают законченным.
Обработка результатов. Зольность (Х)  в процентах в пересчете на сухое вещество вычисляют по формуле: 
Х= m3*100/ mн*(100- W)*100
где, m3- масса золы,  г;
mн- масса навески крупы (зерна), г;

W- влажность размолотой крупы,%

За окончательный результат принимают среднее арифметическое  результатов двух параллельных определений, которые округляются до первого десятичного знака.

Контрольные вопросы
1 Какие виды фальсификации зерна или крупы вам извесны ?

2 Опишите методику определения влажности зерна без предварительного высушивания
3 Для чего определяют зольность зерна или крупы?

4 Как с помощью влажности и зольности можно определить фальсификацию зерномучных продуктов?

Литература:

1 Шепелев А.Ф. , Печенежская И.А. Товароведение и экспертиза продовольственных продуктов.- М.: ИКЦ «МарТ»,2004 .-992 с.

Лабораторная работа  9
Тема: Фальсификация пчелиного меда

Цель: изучить экспрес –методы определения фальсификации натурального пчелиного меда: добавление крахмальной  и свекловичной патоки, добавление муки или крахмала, добавлениежелатина или клея,  добавление падевого меда в цветочный
.Реактивы и оборудования:  коническая колба вместимостью 250 мл,  тигли, электроплитка,  лабораторные весы, пробирки, крахмал, мука, желатин или клей столярный,  натуральный пчелиный мед.  Реактивы:  раствор серной кислоты (1:3), раствор известковый воды, хлорида бария, нашатырного спирта, азотнокислого серебра, раствор йода, раствор уксуснокислого свинца, раствор щелочи, раствор Люголя, этиловый спирт, индикаторная бумага (универсальная или  лакмусовая),  дистиллированная вода. 
 Задание1    Добавление крахмальной патоки
    Подготовка  к анализу: 50 г меда помещают в  коническую колбу вместимостью 250 мл, приливают 100 мл дистиллированной воды, 15 мл разбавленной серной кислоты(1:3) и нагревают до кипения. Затем пробу сжигают, зола похожа на гипс.

     Реакция на остатки серной кислоты.  В пробу добавляют раствор хлористого бария- образуется помутнение. Добавление нашатырного спирта придает темную окраску, при отстаивании выпадает осадок темного цвета. 

     Реакция на остатки соляной кислоты. Пробу меда растворяют  в воде (1:2 или 1:3) и добавляют раствор азотнокислого серебра. В присутствии продуктов гидролиза крахмала соляной кислотой образуется помутнение вплоть до выпадения белых хлопьев.

Реакция на йод. Пробу меда растворяют в воде (1:1) и добавляют 1 каплю раствора йода. Изменение окрашивания раствора указывает на присутствие крахмала или прдуктов его  гидролиза.

Задание 2 Добавление свекловичной патоки
    Реакция с уксуснокислым свинцом. К 2 мл 10 % -ного расвора меда прибавляют  1 мл уксуснокислого свинца  и 10 мл этилового спирта. Обильный желтовато- белый осадок указывает на примесь свекловичной патоки. При ее небольшом содержании (до 10%) образуется  не осадок, а обильная молочно-белая муть. Раствор натурального меда дает только легкое помутнение.
Задание 3   Добавлениежелатина или клея
  Реакция на аммиак. Нагревают раствор меда (1:2) с  водным раствором едкой щелочи ( КОН) . Смоченной дистиллированной водой  индикаторной бумажкой испытывают реакцию паров при кипячении раствора. При наличии желатина или клея в меде  образуется аммиак, который вызывает посинение индикаторной бумажки.

Задание 4          Добавление муки или крахмала
  Реакция на раствор Люголя. 5г меда растворяют  в 5-10 мл дистиллированной воды, нагревают до кипения и прибавляют несколько капель раствора Люголя. При наличии муки или крахмала появляется синее окрашивание.

 Задание 5          Добавление падевого меда в цветочный

  Спиртовая реакция.  К 1 мл раствора меда (1:2) прибавляют  10 мл спирта-рефтификата. При наличии пади  в растворе образуется молочно-белая муть и может появиться  белый осадок ( легкое помутнение не принимается во внимание ). К гречишным медам метод не применяется.

    Известковая проба. К 5 мл меда (1:2) добавляют 5 мл известковый воды  (негашенную известь залить водой и дать отстоятся, слить раствор над осадком), нагреть до кипения. При наличии пади образуется муть или осадок.

Контрольные вопросы

1  Как определить наличие крахмала   или муки в меде? 

2 Как можно обнаружить фальсификацию натурального  меда  желатином или клеем?

3  Какими реактивами можно обнаружить продукты гидролиза крахмала или сахарозы?
4 Какой реактив  используется для определения фальсификаци цветочного меда падевым?
Литература:

1 Шепелев А.Ф. , Печенежская И.А. Товароведение и экспертиза продовольственных продуктов.- М.: ИКЦ «МарТ»,2004 .-992 с.

2   Журнал«Пчеловодство»  №4 1998г.

Приложение А

Отличительные признаки костей лошадей и крупного рогатого скота
	Вид кости
	Лошади
	Крупный рогатый скот

	1
	2
	3

	Атлант
	Имеются передние и задние крыловые отверстия, а впереди межпозвонковые отверстия
	Горизонтальные края толстые. Задних Крыловых отверстий нет, есть задняя крыловая вырезка

	Эпистрофей
	Зубовидный отросток стамескообразный, гребень развит хорошо и задний край его раздвоен
	Зубовидный отросток полуциндрической формы, гребень развит слабее, чем у лошади, не раздвоен, задний край приподнят

	Спинные позвонки
	Число позвонков 18 (17-19). Остистые отростки касаются друг друга концы их шишкообразно утолщены, имеются межпозвонковые вырезки
	Число позвонков 10-14. Остистые отростки вертикальные, верхняя половина слегка оттянута вперед, имеются межпозвонковые отверстия

	Поясничные позвонки
	Промежутки между поперечными отростками небольшие
	Промежутки между поперечными отростками большие. Отростки плоские, края более заострены, чем у лошади.

	Грудная кость
	Сжата с боков, имеет 8 суставных поверхностей для реберных хрящей, у которых есть так же суставные поверхности для соединения с грудной клеткой.
	Плоская. Гребня нет. Рукоятка кости суставом соединяется с телом грудной кости и несет парное углубление для первых коротких реберных хрящей. Тело грудной кости имеет по 6 суставных ямок с каждой стороны для реберных хрящей. Состоит из семи сегментов и восьмого-мечевидного хряща.

	Лопатка
	Гребень лопатки постепенно переходит  в шейку
	Гребень лопатки образует сильный выступ у шейки лопатки (акромион)

	Плечевая кость
	Три блоковидных отростка  и сильно развитый вертлуг
	Два блоковидных отростка и шероховатость вместо вертлуга

	Лучевая и локтевая кости
	Локтевая сопровождает лучевую до середины. В нижней трети лучевая на поперечном разрезе имеет сетчатое строение
	Локтевая сопровождает лучевую на всем протяжении. Мозговой конец не имеет сетчатого строения

	Кости запястья
	Состоят из 7-8 костей, из которых 4 расположены в верхнем ряду и 4 (3) в нижнем
	Состоит из 6 костей, из которых 4 расположены в верхнем ряду и 2 в нижнем

	Продолжение  приложения А

	Крестцовая кость
	Плоская, состоит из 5 сросшихся позвонков, остистые отростки не сросшиеся
	Выпуклая, состоит из 5 сросшихся позвонков. Остистые отростки, за исключением 5-го остистого отростка, слились в сплошную гряду с утолщенным верхним краем

	

Лонное сращение
	Разрез имеет почти прямолинейную форму
	Фигура разреза как бы перегнута, сломана

	Ребра
	Ребер 18, концы ребер закруглены имеют вид тупой зубчатый шероховатости для соединения с реберными хрящами, содержащими такую же шероховатость (но не суставную поверхность). Реберные хрящи прилегающие к грудной кости, имеют суставную поверхность в  виде валика
	Ребер 13, они плоские, книзу более широкие, с заостренными передними и задними краями. Стернальные (грудинные) концы, начиная со 2-го, имеют суставные фасетки, а реберные хрящи - соответствующие  суставные возвышения

	Бедренные кости
	Тело-толстый  неискривленный цилиндр, имеет большой, малый и третий вертелы. Большой вертел разделен вырезкой на две части. Ямка для круглой связки находится сбоку головки. У основания вертела имеется неглубокая вертлужная впадина.
	Почти цилиндрическое тело, отростки и выступы более затушеваны. Головка резче отграничена шейкой от тела, ямка для круглой связки находится в центре головки. Большой вертел не раздвоен и у основания имеет глубокую вертлужную ямку. Малый вертел в форме ограниченного тупого бугра лежит на медиальной поверхности высоко; вместо третьего вертела-шероховатость.

	Берцовая кость
	В проксимальной  трети резко трехгранна из-за гребня большеберцовой кости. Малоберцовая кость сопровождает большеберцовую до середины, образуя межкостное пространство треугольной формы. На дистальном конце блок поставлен косо.
	Несколько искривлена в медиальную сторону. Медиальная лодыжка свисает в виде отростка. У латерального края имеется узкая суставная площадка для сочленения с лодыжковой костью. Блок на дистальном конце поставлен прямо.


Приложение Б
Отличительные признаки некоторых органов лошадей и крупного рогатого скота
	Органы
	Лошади
	Крупный рогатый скот

	1
	2
	3

	Язык
	Плоский, длинный, конец его имеет форму шпателя, надгортанник листовидный
	Кончик языка заострен, в средней трети снабжен опухолеообразным возвышением-валиком. Надгортанник овальной формы

	Легкие
	Левое легкое состоит из двух, а правое из трех долей. Граница долек едва заметна. На разрезе междолевая ткань выступает не так резко, как у рогатого скота (ясной дольчатости нет)
	Левое легкое состоит из трех долей, правое из четыре-пяти долей; легочные дольки резко заметны, тяжи интерлобулярной соединительной ткани сильно развиты, заметны на разрезе

	Селезенка
	Плоская, треугольная, слегка искривлена в плоскости (в виде серпа). Цвет свежей селезенки синевато-фиолетовый, полежавшей-темно-красный. Края слегка закруглены
	Плоская, в виде вытянутого овала, у волов и откормленных быков селезенка краснобурая, довольно плотная, с закругленными краями и выпуклой поверхностью, у коров-желто-синеватая, несколько дряблая с более острыми краями

	Печень
	Разделена ясно на три доли (средняя доля самая маленькая), желчного пузыря нет
	Неясно разделена на три доли, имеет желчный пузырь, заметна вырезка (желоб пищевода)

	Почки
	Гладкие, полнососочковые. Долек нет. Левая почка бобовидная, а правая пирамидальной формы (треугольной)
	Состоят из 16-18 долек, имеют столько же почечных сосочков. У овец и коз почки не дольчатые, с одним почечным сосочком


Приложение В

Отличительные признаки костей свиньи, овцы и собаки
	Вид кости
	Свинья
	Овца
	Собака

	1
	2
	
	3

	Атлант
	Нет задних крыловых отверстий. Крылья развиты слабо.
	Имеются передние крыловидные отверстия. Задних крыловидных отверстий нет
	Широкие, сильно расходящиеся в стороны крылья. По краниальному краю расположены лишь крыловые вырезки

	Эпистрофей
	С коническим тупым зубовидным отростком, коротким телом. Гребень высокий, узкий, в виде спинального отростка
	Как у крупного рогатого скота, зубовидный отросток полуцилиндрический, гребень тонкий, каудальный край приподнят кверху
	Зубовидный отросток цилиндрический, длинный, с заостренным концом. Сильно развит гребень, оттянутый вперед в виде клюва

	Спинные позвонки
	Число позвонков-14,17, остистые отростки длинные, тонкие, на поперечных отростках имеются отверстия сверху вниз
	Число позвонков-13,14, с первого по 10-й остистые отростки направлены назад, а у остальных позвонков-вертикально; имеются межпозвонковые отверстия
	Число позвонков -13, тела и остистые отростки более округлые и до 10-го наклонены назад. У каудальных суставных отростков есть добавочные (мускульные) отростки. Краниальные суставные отростки имеют ясно выраженные сосцевидные отростки

	Поясничные позвонки
	Остистые отростки перпендикулярны к телу и расширены кверху. Число их 5-8, поперечные отростки с небольшим наклоном вниз на концах. У их основания на заднем крае имеются маленькие вырезки, переходящие к крестцу в полные отверстия
	Число позвонков-6, остистые отростки перпендикулярны к телу, слегка расширены кверху, пластинчаты, расширяются к крестцу. Поперечные отростки с сапогообразными выступами вперед на концах. Тело позвонка с вентральной стороны имеет ясно выраженный гребень, выгнутый в дорсальном направлении
	Число позвонков-7, остистые отростки отклонены вперед, вверху сужены. Под каудальным суставным отростком расположен добавочный отросток. Поперечно-реберные отростки от короткого первого до предпоследнего постепенно удлиняются, направлены вниз и вперед.


Продолжение  приложения  В
	Грудная кость
	Имеет прямую клинообразную рукоятку, слегка сжатую с боков, с общим углублением для правого и левого ребер; соединяется с телом суставом. Пять сегментов, считая и рукоятку, и шестой хрящ
	Рукоятка грудной кости слегка изогнута кверху, трехгранная, с остальной частью соединяется суставом, имеет парное углубление для первых двух ребер. Тело плоское, имеет по 6 суставных ямок с каждой стороны для реберных хрящей. Мечевидный хрящ – широкая тонкая пластина (семь сегментов, и восьмой- мечевидный хрящ)
	Рукоятка с притупленной хрящевой верхушкой. Тело цилиндрическое, сжато с боков, имеется узкий мечевидный хрящ из семи сегментов

	Лопатка
	Ость лопатки в средней трети сильно затянута назад, к шейке сходит на нет
	Ость лопатки сильно развита, становится выше в сторону суставного угла и круто обрывается. Ость делит лопатку на две части (маленькую предостную и большую заостную ямки)
	Ость лопатки проходит посередине и делит лопатку на предостную и заостную ямки, равные по величине. Ость сильно развита, доходит до суставной впадины, образует акромиальной отросток

	Кости голени
	Имеются большеберцовая и малоберцовая кости
	Малоберцовая кость отсутствует
	Имеются большеберцовая и малоберцовая кости

	Крестцовая кость
	Состоит из 4 позвонков, широкие междуговые отверстия, нет остистых отростков
	Состоит из 4-5 сросшихся позвонков, остистые отростки слившиеся
	Состоит из 3 позвонков, остистые отростки короткие, раздельные

	Кости предплечья
	Локтевая и лучевая кости короткие, одинаковые по диаметру, сросшиеся, локтевой отросток большой
	Как у крупного рогатого скота, но в средней части локтевая кость несколько тоньше 
	Локтевая и лучевая кости не сросшиеся, соединяются суставом и образуют широкое межкостное пространство

	Плечевая кость
	Сплющена с боковых сторон, латеральный блоковой бугор нависает под медиальным и образует почти замкнутое кольцо
	Как у крупного рогатого скота
	Длинная, S-образно искривлена, латеральный  и медиальный бугры слабо развиты, локтевая и короновидные ямки соединены отверстием


Приложение Г
Показатели безопасности растительных масел

	Показатель
	Доступный уровень, не более
	Примечание

	Кислотное число, мг КОН/г 
	4,0

0,6
	Нерафинированные

Рафинированные

	Перекисное число, моль ½ /О/кг 
	10,0
	

	Токсичные элементы, мг/кг:

свинец

Мышьяк

Кадмий

ртуть
	0,1

0,2

0,1

0,05

0,03
	Арахисовое

	Микотоксины (афлатоксин В1),мг/кг
	0,005
	Нерафинированные

	Пестициды, мг/кг:

гексахлорциклогексан

(α- ,β-, γ -изомеры)

ДДТ и его метаболиты
	0,2

0,005

0,2

0,1
	Рафинированные и

дезодорированные

Рафинированные и

дезодорированные

	Радионуклиды, Бк/кг:

Цезий-137

Стронций-90

КМАФАнМ**,КОЕ/г***,

не более
	100

50

500

100
	Подсолнечное

Кукурузное



	БГКП****(коли-формы),

в 1 г продукта

Патогенные микроорганизмы, в т.ч. сальмонеллы, в 25 г продукта

Дрожжи, в 1 г продукта

Плесневые грибы, КОЕ/г
	Не допускается

Не допускается

Не допускается

100

20
	Подсолнечное

Кукурузное




*Микробиологические показатели регламентируются для подсолнечного и кукурузного масел марки «Д» (ГОСТ Р 52465-2005, ГОСТ 8808-2000).

**КМАФАнМ- количество мезофильных аэробных  и факультативно-анаэробных микроорганизмов.

***КОЕ/г- количество колониеобразующих единиц в 1 г.

****БГКП- бактерии группы кишечной палочки.

Приложение Д

Требования к качеству подсолнечных масел. Характеристика и норма (ГОСТ РК  52465-2005).

	Показатель


	Подсолнечное масло

	
	Рафинированное дезодорированное
	Рафинированное

Недезодорированное


	нерафинированное

	
	Сорт

«Пре-

миум»
	Высший сорт
	Первый сорт
	
	Высший

сорт
	Первый

сорт
	Для про-

мышленной

переработки



	
	
	Выморо-женное
	Невыморо-

женное
	Выморо-женное
	Невыморо-

женное
	
	
	
	
	

	Прозрачность
	Прозрачное без осадка
	Допускается легко

помутнение или «сетка»
	Допускается осадок легко

помутнение или «сетка» под осадок
	Не нормируется

	Вкус и запах
	Без запаха, обезличенный вкус
	Свойственные подсолнечному маслу, без посторонних запаха и привкуса

	Цветное число, мг йода, не более
	6
	6
	6
	10
	10
	12
	15
	25
	35

	Кислотное число, мг КОН/г, не более
	0,3
	0,3
	0,3
	0,4
	0,4
	0,4
	1,5
	4,0
	6,0

	Массовая доля, %, не более: нежировых примесей
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	0,05
	0,1
	0,2

	Фосфор-

содержащих

веществ: на пересчете на
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	0,2
	0,6
	0,8

	Стеароолео-

лецитин в пересчете на P2О5
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	0,018
	0,053
	0,070



Продолжение  приложения  Д
	Влаги и летучих веществ
	0,1
	0,1
	0,1
	0,1
	0,1
	0,1
	0,15
	0,2
	0,3

	Мыло (качественная проба)
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	Не нормируется

	Температура вспышки экстракционно-

го масла, ºС, не ниже
	Не нормируется
	225
	Не нормируется
	225

	Перекисное число, моль ½ О кг, не более
	2
	4
	4
	10
	10


	10
	7
	10
	10

	Анизидиновое число*, не более
	3
	3


	3
	Не нормируется

	Холодный тест
	Выдерживает

испытание
	Не норми-

мируется
	Выдержи-

вает

испыта-

ние
	Не нормируется
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