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2011
Цель работы: изучить методы исследований и оценить качество яйцепродуктов.

Оборудование и материалы: яйцо куриное, весы аналитические, овоскоп, штангенциркуль, фарфоровая чашка, тарелка, пробирка коническая на 10 мл, колба коническая на 250 мл, бюксы, молочный жиромер, плитка.

Хим. реактивы: 0,01 н. раствор едкого натра, 10%-ный и 6%-ный растворы хлорида натрия, 1%-ный и 2%-ный раствор фенолфталеина, дистиллированная вода), кислота серная х.ч, спирт изоамиловый.

Задание 1: Определить качество куриных яиц с присвоением категории.

Основным составляющим яйца куриного являются белок (56% массы), желток (32%) и скорлупа (12%). Масса куриного яйца находится в пределах 40-60 г. Реакция белка щелочная, а желтка – кислая.

Согласно РТУ РСФСР 8016-63 яйца куриные пищевые бывают диетические и столовые. К диетическим относят яйца массой не менее 44 г, поступающие к потребителю в течение 7 суток после снесения, а к столовым – массой 43 г не зависимо от срока хранения и яйца массой 44 г и более по истечении 7 суток после снесения. В зависимости от способа и срока хранения столовые яйца подразделяются на свежие, холодильниковые и известкованные. Свежие яйца хранят при температуре от -1 до 2°С не более 30 суток, холодильниковые при температуре от -1 до -2°С более 30 суток. Известкованные яйца хранят в известковом растворе с концентрацией 0,3-0,5 Ca(OH)2 при температуре 10°С до 6-10 месяцев.

Ход работы

1. Определение массы. Отбирают 10 % яиц из среднего образца и взвешивают. Полученный результаты распространяют на всю партию.

2. Визуальное исследование. Рассматривают поверхность скорлупы (ровная, с утолщениями, поврежденная и т.п.). Маркировка не обязательна.

3. Определение свежести.

· Просвечивают яйцо на овоскопе. Отверстие овоскопа должно находиться ниже уровня глаз лаборанта. Яйца подносят к отверстию прибора тупым концом вверх, поворачивают его на ¼ оборота и рассматривают. Работу проводят в темном или сильно затемненном помещении. Содержимое яйца должно иметь однородную массу с ясно ограниченной посередине очень светлой тенью желтка. О степени свежести яиц свидетельствуют также размер воздушной камеры и ее подвижность. Чем свежее яйца, тем меньше эта камера и менее подвижна (не более 13 мм).

· Определение плотности. Поверхность свежих яиц равна 1080 кг/м3. При хранении за счет потери влаги и углекислоты, образующихся в результате биохимических реакций, плотность его снижается. Через 10 дней хранения плотность яйца 1072, через 20 дней – 1053, а через 30 дней снижается до 1035 кг/м3. Плотность определяется путем погружения яиц в 10%-ный раствор хлорида натрия (его плотность 1073 кг/м3) – свежие яйца опустятся на дно, а несвежие будут плавать либо поднимутся на поверхность. Яйца, плавающие в 6%-ном растворе хлорида натрия (плотность 1040 кг/м3), считается испорченными.

4. Визуальная оценка выливки. Осторожно разбить яйцо на тарелку.  Рассмотреть белок и желток (цвет, расположение, консистенция).

5. Определение толщины скорлупы (штангенциркулем).

6. Определение вкуса и запаха. Смешивают белок с желтком, берут 10-15 г смеси, помещают в фарфоровую чашку и подогревают до свертывания белка, после чего определяют вкус и запах. Запах сероводорода и неприятный вкус указывают на недоброкачественность яйца.

7. Определение кислотности.  В колбу 250 мл помещают 20 г яичной массы, доливают дистиллированной водой до метки и взбалтывают. 25 мл разбавленной эмульсии помещают в коническую колбу объемом 100 мл, добавляют 10 капель спиртового 1%-ного раствора фенолфталеина. Титруют 0,01 н. раствором едкого натра или кали до появления слабого розово-оранжевого окрашивания.

8. Кислотность x (°T) – число мл 0,1 н. раствора едкого натра или кали, идущего на титрование 100 г продукта.

x = V · 250 · 100/(25 · 20 · 10)

x = 5V
где V – количество 0,01 н. раствора, пошедшего на титрование. Мл;

25 – количество смеси;

20 – масса продукта;

10 коэффициент пересчета 0,01 н. раствора на 0,1 н.

В заключение необходимо сделать вывод о качестве данного вида продукции.

Задание 2: Определить качество яичного порошка.

Яичный порошок получают высушиванием яичной массы. Яичный порошок имеет светло-желтый или ярко-желтый цвет, однородный по всей массе, порошкообразную структуру с легко раздавливающимися комочками. Вкус и запах порошка должны быть свойственны высушенному яйцу, без посторонних привкусов и запахов. 

По физико-химическим показателям яичный порошок должен соответствовать требованиям ГОСТ 2858, указанным в таблице.

Таблица. Нормы качества яичного порошка

	Показатель
	Норма

	Влажность, %:
	

	не более
	8,5

	не менее
	4,0

	Содержание, % на СВ:
	

	золы, не более
	4,0

	белка, не менее
	45,0

	жира, не менее
	35,0

	Растворимость, % на СВ, не менее
	85,0

	Кислотность, °Т, не более
	10,0


Порошок хранят при температуре не более 20ºС и относительной влажности воздуха 65…75% в течение 6 месяцев, при температуре не более 2ºС и относительной влажности воздуха 60…70% - до двух лет со дня выработки.

Ход работы

Определение органолептических показателей

Цвет и структуру яичного порошка определяют органолептически при естественном освещении. Для этого пробу яичного порошка массой 5 г рассыпают тонким слоем на лист фильтровальной бумаги и перемешивают стеклянной палочкой.

Для определения вкуса берут 20 г яичного порошка, помещают в стеклянный стакан, добавляют 80 см3 воды температурой 202ºС, тщательно перемешивают стеклянной палочкой, чтобы не было комочков, и оставляют на 15 минут для набухания. Полученную яичную смесь выливают на сковороду, предварительно нагретую в сушильном шкафу до температуры 1601 ºС, и запекают при температуре 1542 ºС в течение 8-10 мин. Затем охлаждают до температуры 18-20 ºС и определяют вкус.

Для определения запаха 20 г яичного порошка помещают в стакан и заливают 20 см3 кипящей воды. Смесь перемешивают и органолептически определяют запах.

Определение массовой доли  влаги

Экспресс метод. Масса навески 2г. Высушивание бюкса и навески проводят при температуре 180±5ºС. Бюкс с навеской помещают в шкаф при температуре 200±5ºС и высушивают в течение 5 минут. После охлаждения в эксикаторе бюкс с навеской взвешивают и результат анализа рассчитывают также по формуле:

B = (m1 - m) 100/m0,

где m1 – масса тигля с палочкой (термометром), песком, парафином и    навеской до высушивания, г;

m – масса после высушивания, г;

m0 – масса навески объекта исследования, г.

Определение растворимости

Метод высушивания сухого остатка. Навеску яичного порошка массой 5 г взвешивают в стаканчике с точностью до ±0,01 г, затем ее растирают в течение 3-5 минут в ступке и 5 см3 дистиллированной воды температурой 18-20 ºС. Через воронку растертую  массу переносят в мерную колбу вместимостью 250 см3. остаток порошка в стаканчике и ступке смывают дистиллированной водой в ту же мерную колбу. Объем жидкости в колбе осторожно, не вспенивая ее содержимого, доводят дистиллированной водой до метки. Весь раствор переливают в колбу вместимостью 500 см3, закрывают колбу пробкой, перемешивают в течение 30 минут вручную или 25 минут на аппарате для встряхивания жидкости с частотой колебаний 2,5Гц. Часть содержимого колбы после перемешивания переносят в стаканчики центрифуги и центрифугируют в течение 20 минут при частоте 1000 мин-1 с целью отделения нерастворимой части порошка. Пипеткой отбирают 20 см3 центрифугата и переносят в широкий бюкс, предварительной высушенный и взвешенный, а затем помещают в сушильный шкаф температурой 103±2 ºС. После выпаривания жидкости остаток продолжают сушить еще в течение 2 ч, после чего, охладив в эксикаторе, бюкс взвешивают с точностью до ±0,001 г. Высушивание продолжают до постоянной массы. Каждое последующее взвешивание проводят через 1 ч сушки до тех пор, пока разница результатов двух последующих взвешиваний не будет меньше 0,001 г.

Растворимость яичного порошка в пересчете на сухое вещество (%)

P = m · 100V0 · 100/[Vm0(100 - B)] = m · 2,5 · 104/(100 - B)

где m – масса сухого остатка после высушивания 20 см3 центрифугата, г; 

V0 – объем мерной колбы, использованный для разведения навески, см3 (V0=250 см3);

V – объем центрифугата, взятый для высушивания, см3 (V=20 см3); 

m0 – масса навески яичного порошка, г (m0=5г);

B – массовая доля влаги в яичном порошке, %.

Расхождения между параллельными определениями не должны превышать ±0,5%.

Определение кислотности

Метод основан на нейтрализации раствора яичного порошка раствором гидроксида натрия или калия. Результат выражают в градусах Тернера (°Т). За единицу кислотности принимается объем (см3) 0,1 н. раствора гидроксида натрия или калия, израсходованный на нейтрализацию 100 г яичного порошка, с использованием фенолфталеина.

 Для проведения анализа готовят раствор яичного порошка из навески массой 5 г  так же, как это изложено при определении растворимости.

Раствор яичного порошка объемом 20 мс3 отмеривают пипеткой в колбу вместимостью 250 см3, добавляют 20 см3 дистиллированной воды и титруют 0,01н. раствором гидроксида натрия или калия с добавлением 10 капель 2%-го спиртового раствора фенолфталеина до появления розово-оранжевого окрашивания. 

Кислотность (°Т)

K = aV0 · 100/(10Vm) = 25a
где a – объем 0,01 н. раствора гидроксида натрия или калия, израсходованный на титрование, см3;  

V0 – объем мерной колбы, в которой разведена навеска порошка, см3 (V0=250 см3);

10 – коэффициент для перевода 0,01 н. раствора в 0,1 н.;

V – объем смеси взятый для титрования, см3 (V=20 см3);

m – масса навески порошка, г (m = 5 г).

Расхождения между параллельными определениями не должны превышать ±0,3°Т.

Определение массовой доли жира

Основой метода является измерение объема жира, выделившегося из яичного порошка в жиромере. Навеску яичного порошка массой 10 г, взятую с точностью до ±0,001 г, растирают в ступке с 20 – 25 см3 дистиллированной воды при температуре 18±2°С и переносят в мерную колбу вместимостью 100 см3. Колбу доливают до метки дистиллированной водой. Содержимое колбы тщательно перемешивают в течение 3-5 минут на аппарате для встряхивания при амплитуде колебаний 2,5Гц.

В жиромер вносят 10 см3 серной кислоты и осторожно, чтобы жидкости не смешались, добавляют 11 см3 изоамилового спирта. При заполнении жиромера следует придерживаться указанного порядка. Жиромеры закрывают специальными длинными резиновыми пробками, завертывают в полотенце и осторожно встряхивают до полного растворения белковых веществ. После встряхивания жиромеры устанавливают на 5 минут на водяную баню температурой 55-60°С пробками вниз. Затем жиромеры вынимают из водяной бани и помещают в патроны центрифуги узкой частью к центру, располагая их так, чтобы один жиромер находился против другого. При нечетном числе жиромеров в центрифугу вносят жиромер, заполненный водой. Закрыв крышку, центрифугируют в течение 5 минут с частотой 800-1000 мин-1. Затем жиромеры вынимают из центрифуги и пробкой регулируют столбик жира в жиромере так, чтобы он находился в трубке со шкалой. Далее жиромеры погружают пробками вниз на 3-4 минуты на ту же водяную баню. При этом уровень воды в бане должен быть несколько выше слоя жира в жиромерах. Вынув жиромеры из водяной бани, быстро подсчитывают объем, занимаемый выделившимся жиром.

Массовая доля жира (%) определяется по следующей формуле:

Ж = а · 0,01133 · 100/1,1 = 1,03а ,

где а – количество малых делений жиромера, занимаемое выделившимся жиром;

0,01133 – масса жира, соответствующая одному малому делению жиромера, г;

1,1 – масса яичного порошка, введенная в жиромер, г.

Отчет должен содержать:

1. Цель работы

2. Результаты анализа исследуемых образцов

3. Выводы

Контрольные вопросы

1. Какие яйца относятся к  категории, а какие ко  категории?

2. С какими дефектами яйца нельзя использовать на пищевые цели?

3. Как определить свежесть яиц?

4. Как проводят дезинфекцию яиц?

5. Основные показатели качества яичного порошка.

6. Режимы хранения яичного порошка.
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