Практична робота 2. 
Дослідження якості продуктів кондитерського виробництва

Завдання 1. Визначення кислотності продуктів 
кондитерського виробництва
У процесі зберігання харчових продуктів спостерігається збільше​ння кислотності, наприклад, у борошні, харчових жирах у зв'язку зі збільшення кількості вільних жирних кислот. При визначенні якості харчових продуктів обов’язково враховують кислотність. Збільшена кислотність свідчить про недостатню свіжість і доброякісність продуктів. Тому стандартами на деякі харчові продукти встановлені норми вмісту кислот.
У кондитерському виробництві кислотність прийнято виражати в умовних одиницях (градусах). Під градусом кислотності розуміють об'єм (см3) розчину натрій гідроксиду з концентрацією с(1/1 NaOH) = 1 моль/дм3, необхідного для нейтралізації кислот і кислих солей, які містяться в 100 г продукту, що аналізується.
Кислотність продуктів кондитерського виробництва (карамель, мармелад, пастила, шоколад, халва, печиво) встановлюють титруванням екстракту (водної витяжки продукту). Для визначення кислотності кольорових об’єктів застосовують потенціометричний метод або титрування в присутності розчину-свідка.
Мета роботи: засвоїти методику підготовки проби до аналізу й визначити кислотність кондитерського виробу методом алкаліметрії.
Прилади та посуд
 
Технічні ваги, мірний циліндр на 100 см3, установка для титрування, піпетка Мора місткістю 10 см3, конічна колба з пробкою місткістю 250 см3, лійка, скляна паличка з гумовим наконечником, ступка з товкачиком, термометр.
  
Реактиви
Розчин для титрування натрій гідроксиду з концентрацією 0,10 моль/дм3, спиртовий розчин фенолфталеїну з масовою часткою 1%.
ХІД РОБОТИ

Підготовка витяжки
1. Зважте на технічних терезах 10 г (± 0,01 г) продукту, що аналізується (печиво, вафлі, мармелад, пастила, халва, цукерка карамелька).

2. Подрібніть взяту наважку та кількісно перенесіть її у конічну колбу на 250 мл.
3. До колби з досліджуваною речовиною додайте 50 см3 дистильованої води з            t = 60-70 0C і розітріть скляною паличкою зразок до однорідної маси. Потім додайте ще 50 см3 води, закрийте пробкою та інтенсивно перемішуйте протягом 2 хв.

4. Одержану суміш охолодіть під струменем водопровідної води до 18-20 0С.  

 Аналіз екстракту
5. Ополосніть бюретку для титрування розчином NaOH, установіть її та заповніть розчином для титрування NaOH.

6. Відберіть за допомогою піпетки Мора аліквоту об’ємом 10 см3 та додайте 2-3 краплі розчину фенолфталеїну.

7. Не враховуючи присутність осаду, титруйте аліквоту розчином NaOH, додаючи його невеликими порціями до появи стійкого рожевого кольору, що не зникає протягом 30 с.
8. Виміряйте об'єм титранту по бюретці з точністю до 0,05 см3 та заповніть таблицю.


Таблиця

	Об'єм аліквоти розчину одного титрування
	См (NaOH) моль/л
	1 титрування
	2 титрування
	3 титрування
	Середнє значення об’єму розчину (NaOH), мл

	
	
	об'єм розчину (NaOH), мл
	об'єм розчину (NaOH), мл
	об'єм розчину (NaOH), мл
	

	
	
	
	
	
	


Проведення розрахунків 
Кислотність кондитерського виробу (град.) розраховують по формулі: 
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де, К – поправочний коефіцієнт розчину натрій гідроксиду з с(NaOH)= 0,1 моль/дм3, що використовується для титрування;

V – об'єм розчину натрій гідроксиду, який було використано на титрування, см3;

V1 – об'єм дистильованої води, узятої для розчинення наважки, см3;

100 – коефіцієнт перерахунку на 100 г продукту;

V2 – об'єм фільтрату, узятого для титрування, см3 (аліквота);

m – маса наважки продукту, г;
10 – коефіцієнт перерахунку розчину натрій гідроксиду концентрацією 0,1 моль/дм3 в 1 моль/дм3.

Виконайте розрахунки 

Зробіть висновок про кислотність досліджуваного кондитерського продукту
____________________________________________________________________________________________________________________________________________
Завдання 2. Якісний аналіз продуктів кондитерського виробництва
Посуд та реактиви

Штатив з пробірками, скляна паличка з гумовим наконечником, 0,5 н. розчин KMnO4, 3% спиртового розчину йоду, розчин купрум(ІІ) сульфату, конц. розчин натрій гідроксиду, гліцерин, реактив Фелінга, розчин сахарози.
Дослід 1. Якісне визначення жирів у кондитерському виробі
1. Візьміть зразок продукту ____________________________і фільтрувальний папір.

2. Фільтрувальний папір зігніть і в місце перегину покладіть зразок __________________ та роздавіть його. Має залишитися жирна пляма.

3. Розглянь фільтрувальний папір на світло. Зробіть висновок про вміст залишків жирів на поверхні кондитерського виробу. Результати занеси до узагальнюючої таблиці у вигляді записів: максимально (макс.), середньо (серед.), мінімально (мінім).

4. На пляму крапніть краплю 0,5 н. розчину KMnO4. Утворений бурий MnO2 свідчить про присутність ненасичених жирних кислот. Відбувається окисно-відновна реакція типу:
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Результати занеси до узагальнюючої таблиці.
Дослід 2. Якісне визначення крохмалю

Довідка. Крохмаль широко застосовується в харчовій галузі як згущувач (E1404), при виробництві патоки різного вуглеводного складу, для одержання декстринів, глюкози (кристалічної глюкози, глюкозного концентрату, глюкозно-фруктозного сиропу, етанолу, та інших продуктів бродіння). Крохмаль зі ступенем гідролізу (по глюкозі) менше 5% – мальтодекстрин – використовується як стабілізатор у виробництві майонезу. У виробництві цукрових кондитерських виробів крохмаль використовують як рецептурний компонент рахат-лукума, а також як формувальний компонент для цукерок і драже.
1. Налий у 2  пробірки по 2 мл водної витяжки з _________________________.

2. До 1 ї пробірки додай до фільтрату 1 краплю 3% спиртового розчину йоду. Зверни увагу на колір розчину. Порівняй його з розчином у 2й пробірці.
3. Краплю розчину йоду нанеси на сухий зразок ______________. Порівняй колір розчину і колір плями на сухому зразку _________________. 

4. Результат спостереження занеси до узагальнюючої таблиці (макс., серед., мінім.).

Дослід 3. Якісна реакція на багатоатомні спирти. Виявлення гліцерину (Е 422)

Довідка. Гліцерин (харчова добавка Е 422) – эмульгатор, стабілізатор, загусник, водоутримуючий агент. Гліцерин у харчовій промисловості використовують для широкого застосування в кондитерських виробах, цукерках, солодких та алкогольних напоях, при отриманні гірчиці, желе і оцту. Офіційно дозволений в більшості країн світу.

1. Приготуй еталонний розчин, який ілюструє якісну реакцію на багатоатомні спирти (гліцерин). Для цього налий у пробірку 1 мл розчину купрум(ІІ) сульфату і 1 мл конц. розчину натрій гідроксиду. До свіжоосадженого купрум(ІІ) гідроксиду долий по стінкам декілька крапель гліцерину. Струхни пробірку.

2. Налий у пробірку 2 мл фільтрату із _________________ та додай 1 мл розчину купрум(ІІ) сульфату і 1 мл конц. розчину натрій гідроксиду.

3. Порівняй розчин, який ти отримав у результаті реакції, з еталонним розчином.

4. Зроби висновок про наявність багатоатомних спиртів (гліцерину Е 422) у фільтраті _________________________. Результати спостережень занеси до узагальнюючої таблиці. 

Вплив гліцерину на організм людини. Гліцерин має дегідратуючі властивості за рахунок зниження реабсорбції води, що призводить до виділення великої кількості води. Враховуючи дану властивість гліцерин не рекомендується споживати людям, які мають хвороби нирок і серцево-судинні захворювання.

Дослід 4.  Якісна реакція на вуглеводи (сахарозу)

1. Приготуй еталонний розчин, який ілюструє якісну реакцію на сахариди. Для цього помісти у пробірку 1 г сахарози та додай 1-2 мл дистильованої води. Пробірку струхни та додай 1 краплю свіжовиготовленого реактиву Фелінга. Спостерігай утворення кольору розчину від помаранчевого до болотно-зеленого (утворення купрум(І) гідроксиду).
2. Налий у пробірку 2 мл фільтрату ___________________ та додай 1 краплю реактиву Фелінга. Пробірку струхни.  
3. Порівняй розчин, який ти отримав у результаті реакції, з еталонним розчином.

4. Зроби висновок про наявність сахарози у фільтраті ____________________. Результати спостережень занеси до узагальнюючої таблиці.  

УЗАГАЛЬНЕНІ  РЕЗУЛЬТАТИ  ПО  ВИЗНАЧЕННЮ  ХАРЧОВИХ ДОБАВОК 

У КОНДИТЕРСЬКИХ ВИРОБАХ
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1. Чи можна вважати наше харчування безпечним? ______________________

____________________________________________________________________________________________________________________________________________ 

2. Що потрібно пам’ятати і робити, щоб продукти харчування приносили нам не тільки насолоду але й зберігали здоров’я? _______________________________
________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
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