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ТРЕБОВАНИЯ ПО ИЗУЧЕНИЮ 

ТЕОРЕТИЧЕСКОГО КУРСА

Работа по изучению курса должна быть регулярной, последовательной и систематичной. Необходимо прослушать курс лекций, где преподаватель останавливается на раскрытии наиболее важных и сложных для самостоятельного усвоения тем, дает рекомендации по изучению отдельных вопросов. Кроме лекций обязательным является проработка специальной литературы, список которой приведен в конце настоящих указаний.

Изучение того или иного материала должно быть активным, действенным, т.е. каждое понятие, теоретическое положение, практический прием должны быть поняты и уяснены глубоко и детально.

Программой курса предусмотрены практические занятия по изучаемой дисциплине в сессионный период. Практические занятия проводятся на кафедре «Технология и организация общественного питания» под руководством преподавателя.

В межсессионный период студент имеет право обращаться на кафедру для получения консультаций по интересующим его вопросам, возникшим при изучении курса.

ТРЕБОВАНИЯ ПО ВЫПОЛНЕНИЮ 

КОНТРОЛЬНЫХ РАБОТ

Контрольная работа, выполняемая студентом во время самостоятельного изучения материала курса, дает представление о степени подготовленности студента, о его умении работать со специальной литературой и излагать материал в письменном виде и позволяет судить о его общей эрудированности и грамотности. Поэтому содержание и качество оформления контрольных работ учитываются при определении оценки знаний студента в процессе проверки знаний по изучаемому курсу.

В настоящем методическом пособии содержится 21 вариант контрольных заданий. Номер варианта студент определяет по двум последним цифрам зачетной книжки (шифр), если они не превышают 21. В противном случае номер варианта находят вычитанием из них 21 (или числа, кратного 21). Например, если шифр студента 44, то номер варианта контрольной работы будет 2 (44-21-21).

Контрольная работа состоит из двух основных теоретических вопросов.

При выполнении работы следует использовать прилагаемый список литературы. Ответы на вопросы должны быть конкретными и освещать имеющийся по данному разделу материал. Отвечать на вопросы необходимо своими словами. Недопустимо буквальное переписывание текста из учебника. При цитировании ставятся кавычки, в конце цитаты в наклонных скобках указывается ссылка на использованный источник. По возможности ответы на вопросы должны иллюстрироваться конкретными примерами.

Во время подготовки контрольной работы следует использовать знания, полученные при изучении других предметов, и учитывать опыт собственной работы.

Страницы работы следует пронумеровать, привести список использованной литературы, оформленной в соответствии с ГОСТом, работу подписать, поставить дату её выполнения.

Для замечаний рецензента необходимо оставить поля и в конце тетради - лист для заключительной рецензии.

На титульном листе контрольной работы следует указать название курса, номер контрольной работы, фамилию, имя, отчество студента (полностью), номер зачетной книжки, также указывается номер варианта выполняемого задания, полный адрес студента. 

Работа должна быть выполнена в строгом соответствии с последовательностью вопросов, изложенных в варианте задания.

Контрольные работы на кафедру должны быть представлены не позднее первого дня сессии. 

ВАРИАНТЫ КОНТРОЛЬНЫХ РАБОТ

Вариант 1
1. История применения пищевых добавок и начало широкого их использования в пищевой промышленности и общественном питании.

2. Биологически активные добавки - парафармацевтики, характеристика, функциональная направленность и назначение.

Вариант 2
1. Классификация пищевых добавок в России и за рубежом.

2. Биологически активные добавки - пробиотики, пребиотики и пробиотические продукты, характеристика, функциональная направленность и назначение.

Вариант 3
1. Пищевые красители, общие сведения, характеристика основных представителей, особенности применения в общественном питании.

2. Законодательная и нормативная база в области применения биологически активных добавок.

Вариант 4
1. Стабилизаторы (фиксаторы окраски), общие сведения, характеристика основных представителей, особенности применения в общественном питании.

2. Причины и обоснование применения биологически активных добавок в рационе питания.

Вариант 5
1. Пищевые отбеливатели, общие сведения, характеристика основных представителей, особенности применения в общественном питании.

2. Биологически активные добавки (БАД). Общая характеристика. Функциональная роль БАД.

Вариант 6
1. Пищевые ароматизаторы, общие сведения, характеристика основных представителей, особенности применения в общественном питании.

2. Вопросы экспертизы качества и безопасности биологически активных добавок.

Вариант 7
1. Усилители вкуса и аромата, общие сведения, характеристика основных представителей, особенности применения в общественном питании.

2. Особенности маркировки биологически активных добавок и пищевых продуктов, обогащенных ими.

Вариант 8
1. Заменители соли, общие сведения, характеристика основных представителей, особенности применения в общественном питании.

2. Пищевые красители, общие сведения, характеристика основных представителей, особенности применения в общественном питании.
Вариант 9
1. Пищевые подсластители и сахарозаменители, общие сведения, характеристика основных представителей, особенности применения в общественном питании.

2. Вопросы экспертизы качества и безопасности биологически активных добавок.

Вариант 10
1. Пищевые эмульгаторы, общие сведения, характеристика основных представителей, особенности применения в общественном питании.

2. Процедура установления безопасности пищевых добавок.

Вариант 11
1. Пищевые загустители и гелеобразователи, общие сведения, характеристика основных представителей, особенности применения в общественном питании.

2. Биологически активные добавки - нутрицевтики, характеристика, функциональная направленность и назначение.

Вариант 12
1. Консерванты, общие сведения, характеристика основных представителей, особенности применения в общественном питании.

2. Государственный контроль за производством и реализацией биологически активных добавок.

Вариант 13
1. Пищевые антиокислители и защитные газы, общие сведения, характеристика основных представителей, особенности применения в общественном питании.

2. Процедура установления безопасности пищевых добавок.

Вариант 14
1. Влагоудерживающие агенты, общие сведения, характеристика основных представителей, особенности применения в общественном питании.

2. Роль биологически активных добавок в питании человека.

Вариант 15
1. Антислеживающие агенты, общие сведения, характеристика основных представителей, особенности применения в общественном питании.

2. Биологически активные добавки - нутрицевтики, характеристика, функциональная направленность и назначение.

Вариант 16
1. Пищевые регуляторы кислотности, общие сведения, характеристика основных представителей, особенности применения в общественном питании.

2. Законодательная и нормативная база в области применения пищевых добавок.

Вариант 17
1. Пеногасители и антивспенивающие агенты, общие сведения, характеристика основных представителей, особенности применения в общественном питании.

2. Биологически активные добавки - пробиотики, пребиотики и пробиотические продукты, характеристика, функциональная направленность и назначение.

Вариант 18
1. Пищевые добавки - разрыхлители и пропелленты, общие сведения, характеристика основных представителей, особенности применения в общественном питании.

2. Биологически активные добавки - парафармацевтики, характеристика, функциональная направленность и назначение.

Вариант 19
1. Экстрагенты и осветлители, общие сведения, характеристика основных представителей, особенности применения в общественном питании.

2. Причины и обоснование применения биологически активных добавок в рационе питания.

Вариант 20
1. Средства для снятия кожицы с плодов, общие сведения, характеристика основных представителей, особенности применения в общественном питании.

2. Биологически активные добавки (БАД). Общая характеристика. Функциональная роль БАД.

Вариант 21
1. Особенности маркировки продовольственных товаров, содержащих в своем составе различные пищевые добавки.

2. Роль биологически активных добавок в питании человека. 

Практические работы

ВВОДНАЯ ЧАСТЬ

1. Классификация пищевых добавок

Современное производство пищевых продуктов предусматривает широкое использование пищевых добавок.

Пищевые добавки - это природные или искусственные вещества или их соединения, специально вводимые в пищевые продукты в процессе их изготовления в целях придания пищевым продуктам определенных свойств и (или) сохранения качества пищевых продуктов. 

Пищевые добавки обычно не употребляются в пищу в качестве пищевого продукта, а преднамеренно вводятся в него с целью сохранения или придания пищевым продуктам определенного внешнего вида, вкуса, цвета, консистенции; увеличения стойкости продуктов к различным видам порчи; облегчения и ускорения технологических процессов.

В современных условиях пищевые добавки рассматриваются как составная часть пищевого продукта и входят в определение понятия «пищевые продукты».

Существует множество подходов к классификации пищевых добавок.

По технологическому предназначению все пищевые добавки подразделяются на 3 группы:

·  обеспечивающие необходимый внешний вид и органолептические свойства продукта (улучшители консистенции, пищевые красители, ароматизаторы и вкусовые вещества);

·  предотвращающие микробную или окислительную порчу продукта (консерванты - антимикробные вещества и антиоксиданты);

·  ускоряющие и облегчающие ведение технологических процессов производства пищевых продуктов (ускорители технологического процесса, фиксаторы миоглобина, разрыхлители, желеобразователи, пенообразователи и т.д.).

По назначению и технологическим функциям Комиссия Codex Alimentarius при ФАО/ВОЗ выделяет 23 функциональных класса пищевых добавок (кислоты, регуляторы кислотности, антиокислители, антиоксиданты, наполнители, красители, эмульгаторы, усилители вкуса и аромата, консерванты, стабилизаторы, подсластители и др.).

В странах Европейского Союза принята цифровая система Е-нумерации. Каждая пищевая добавка обозначается буквой Е и трех- или четырехзначным идентификационным номером (например, Е132 - индигокармин, Е210 - бензойная кислота и т.д.). Идентификационный номер является свидетельством того, что каждое вещество проверено на безопасность и для него установлены критерии чистоты. 

Пищевые добавки согласно СанПиН 2.3.2.1293-03 «Гигиенические требования по применению пищевых добавок» регламентируются по их следующим основным функциональным классам:

·  кислоты, основания и соли; 

·  консерванты; 

·  антиокислители; 

·  пищевые добавки, препятствующие слеживанию и комкованию; 

·  стабилизаторы консистенции, эмульгаторы, загустители, текстураторы и связующие агенты; 

·  улучшители для муки и хлеба; 

·  красители; 

·  фиксаторы цвета; 

·  глазирователи; 

·  пищевые добавки, усиливающие и модифицирующие вкус и аромат пищевого продукта; 

·  подсластители; 

·  носители-наполнители и растворители-наполнители; 

·  ароматизаторы. 

Существует перечень пищевых добавок, применяемых при производстве продуктов детского питания:

· заменители женского молока для здоровых детей первого года жизни;

· смеси для здоровых детей старше 5-ти месяцев;

· продукты прикорма для здоровых детей первого года жизни и питания детей до 3-х лет;

· специальные диетические продукты для детей 3-х лет.

2. Основные гигиенические требования к пищевым добавкам

Гигиенические требования к пищевым добавкам включают следующие положения:

1. Содержание пищевых добавок в пищевой продукции не должно превышать максимальных (допустимых) уровней. Пищевые добавки должны добавляться в пищевые продукты в минимальном количестве, необходимом для достижения технологического эффекта, но не более установленных максимальных уровней.

2. Для производства пищевых продуктов допускаются пищевые добавки, не оказывающие (с учетом установленных регламентов) по данным современных научных исследований вредного воздействия на жизнь и здоровье человека и будущих поколений.

3. Использование пищевых добавок не должно ухудшать органолептические свойства продуктов, а также снижать их пищевую ценность (за исключением некоторых продуктов специального и диетического назначения).

4. Не допускается применение пищевых добавок для сокрытия порчи и недоброкачественности сырья или готового пищевого продукта.

5. Допускается применение пищевых добавок в виде готовых композиций - многокомпонентных смесей (комплексные пищевые добавки).

6. Для розничной продажи используется только определенный перечень пищевых добавок. 

7. Новые виды пищевых добавок, не регламентированные действующими санитарными правилами, разрешаются в установленном порядке.

8. Пищевые продукты, в которые поступают пищевые добавки с сырьем или полуфабрикатами (вторичное поступление), должны отвечать требованиям, установленным для готового продукта (учитывается суммарное количество пищевой добавки из всех источников поступления). 

9. Для пищевых добавок, которые не представляют опасность для здоровья человека и избыточное количество которых может привести к технической порче продукта, максимальный уровень их внесения в пищевые продукты должен определяться технологическими инструкциями («согласно ТИ»).

Указанное правило не применимо к следующим продуктам: необработанные пищевые продукты; мед; вина; неэмульгированные масла и жиры животного и растительного происхождения; масло коровье; пастеризованные и стерилизованные молоко и сливки; природные минеральные воды; кофе (кроме растворимого ароматизированного) и экстракты кофе; неароматизированный листовой чай; сахара; макаронные изделия; натуральная неароматизированная пахта (кроме стерилизованной).

10. Изменение технологии производства и расширение сферы применения ранее разрешенной пищевой добавки осуществляется при наличии санитарно-эпидемиологического заключения. 

11. При использовании производителем генетически модифицированных источников (ферментные препараты, продукция из растительных масел и белков, крахмал и др.) необходимо декларировать их в установленном порядке.

12. Не допускается обработка муки, предназначенной для розничной продажи, улучшителями муки и хлеба. 

13. Не допускается использование подсластителей в производстве продуктов детского питания, за исключением специализированных продуктов для детей, страдающих сахарным диабетом. 

14. Подсластители применяются в пищевых продуктах со сниженной энергетической ценностью (не менее чем на 30 % по сравнению с традиционной рецептурой) и в специальных диетических продуктах, предназначенных для лиц, которым рекомендуется ограничивать потребление сахара по медицинским показаниям. Нормативная и техническая документация и рецептуры для таких продуктов согласовываются в установленном порядке.

3. Экспертиза пищевых добавок

Экспертиза пищевых добавок включает оценку потребительских свойств пищевых добавок, соответствие их требованиям нормативных и технических документов. Изучаются органолептические, физико-химические, микробиологические, технологические свойства, другие показатели качества и безопасности в зависимости от вида пищевой добавки и ее назначения.

Товарная экспертиза пищевых добавок проводится на стадии изготовления и на всех этапах товародвижения.

Одним из таких этапов является создание и анализ технологии подбора и внесения пищевой добавки в продукт с учетом химического состава и функциональных свойств пищевых добавок, характера действия, вида продукта, особенностей сырья, состава и свойства пищевой системы, технологии, а в некоторых случаях - упаковки и хранения. Особенно это необходимо при разработке технологии подбора и применения новых пищевых добавок.

Одним из основных разделов товарной экспертизы пищевых продуктов является санитарно-эпидемиологическая экспертиза, определяющая безопасность и качество пищевых добавок и соответствие их нормативной документации Российской Федерации и международным требованиям - Директивам ЕС и Спецификациям ФАО/ВОЗ.

Показатели безопасности пищевых добавок должны гарантировать безопасность пищевых продуктов, при изготовлении которых они применяются.

Для проведения экспертной оценки новой пищевой добавки и регистрации предоставляются документы, свидетельствующие о безопасности для здоровья человека:

· характеристика вещества или препарата с указанием его химической формулы, физико-химических свойств, способ получения, содержание основного вещества, наличие и содержание полупродуктов, примесей, степень чистоты, токсикологические характеристики, в том числе метаболизм в животном организме, механизм достижения желаемого технологического эффекта, возможные продукты взаимодействия с пищевыми веществами;

· технологическое обоснование применения новой продукции, ее преимущества перед уже применяемыми добавками; перечень пищевых продуктов в которых используются добавки и вспомогательные вещества, дозировки, необходимые для достижения технологического эффекта;

· техническая документация, в том числе методы контроля пищевой добавки (продуктов ее превращения) в пищевом продукте;

· для импортной продукции дополнительно представляется разрешение органов здравоохранения на их применение в стране-экспортере (изготовителе).

Производство пищевых добавок допускается только после проведения их регистрации в соответствии с процедурой, установленной Минздравом России, при наличии технической документации, санитарно-эпидемиологического заключения о соответствии требованиям безопасности, а также условий производства санитарным правилам и нормам. 

Импортируемые на территорию Российской Федерации пищевые добавки, средства должны отвечать требованиям действующих в Российской Федерации санитарных правил и гигиенических нормативов, если иное не оговорено международными соглашениями. 

Производство, ввоз в страну, реализация и применение пищевых добавок допускаются при наличии санитарно-эпидемиологического заключения, подтверждающего безопасность продукции и соответствия её установленным гигиеническим нормативам. 

Одним из важных этапов товарной экспертизы пищевых добавок является проведение соответствия на правила маркировки, условия их транспортировки, хранения и реализации.
Производители пищевых добавок, предназначенных для реализации на территории России, должны выпускать их маркированными в соответствии с законодательством, нормативной и технической документацией, регламентирующей вопросы маркировки (этикетирования) продукции.

На упаковке (этикетках) пищевых добавок, предназначенных для розничной продажи должно быть обозначение «ПИЩЕВАЯ» и даны рекомендации по применению (способ употребления, дозы).

При реализации подсластителей, содержащих многоатомные спирты (сорбит, ксилит и др.), на этикетке должна наноситься предупреждающая надпись: «Потребление более 15-20 г в сутки может вызвать послабляющее действие», а содержащих аспартам - «Содержит источник фенилаланина».

На этикетках комплексных пищевых добавок следует указывать массовую долю в продукте тех пищевых добавок, уровень которых нормируется настоящими санитарными правилами. 

Если в рецептуру пищевого продукта входят другие пищевые продукты или сырьевые компоненты, содержащие пищевые добавки, то на потребительской упаковке (этикетке) конечного продукта такие добавки, если они не оказывают технологического эффекта, не указываются (за исключением диетических продуктов и продуктов для питания детей). Не указываются на потребительской упаковке вспомогательные средства, используемые при производстве пищевых продуктов. 

Условия и порядок хранения пищевых добавок на предприятиях, использующих их в производстве пищевых продуктов, должны быть согласованы с Госсанэпиднадзором.

Применение пищевых добавок регламентируется на законодательном уровне, санитарно-эпидемиологическими правилами и нормами, а также технологическими требованиями. Такие регламенты устанавливаются на национальном и международном уровнях: Федеральными законами «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения» от 30.03.1999 г., «О качестве и безопасности пищевых продуктов» от 02.01.2000 г., СанПиН 2.3.2.1293-03 «Гигиенические требования по применению пищевых добавок»; СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов»; Приказом МЗ РФ «О санитарно-эпидемиологической экспертизе продукции» от 15.08.2001 г.; ГОСТами; ТУ; документами ФАО/ВОЗ; Codex Alimentarius; Директивами ЕС и др.

Практическая работа № 1

Тема: Ознакомление с нормативной базой 
в области применения пищевых добавок

Цель занятия: ознакомиться с санитарно-эпидемиологическими  правилами и нормативами, а также с государственными стандартами, регулирующими применение пищевых добавок при производстве и реализации продуктов питания.
Материалы для работы:

· СанПиН 2.3.2.1293-03 «Гигиенические требования по применению пищевых добавок»;
· ГОСТ Р 51074-2003 «Продукты пищевые. Информация для потребителя. Общие требования».

1. ПРАКТИЧЕСКАЯ ЧАСТЬ

Студентам раздают копии санитарно-эпидемиологических правил и нормативов 2.3.2.1293-03. Предлагается ознакомиться со структурой СанПиН, законспектировать основные положения данных санитарных правил. При этом студентам обязательно необходимо отметить следующие узловые моменты:

· общие положения и область применения санитарных правил;

· гигиенические требования по применению пищевых добавок;

· пищевые добавки и вспомогательные средства, не оказывающие (с учетом установленных регламентов) по данным современных научных исследований вредного воздействия на жизнь и здоровье человека и будущих поколений;

· пищевые добавки, разрешенные для розничной продажи;

· гигиенические регламенты применения пищевых добавок при производстве продуктов детского питания.

Студентам раздают копии ГОСТ Р 51074-2003. Также предлагается ознакомиться со структурой данного государственного стандарта. При конспектировании дополнительно необходимо обратить внимание на следующее:

· область применения стандарта;

· термины и определения;

· общие требования к содержанию информации для потребителя, в том числе особенности указания на маркировке состава продукта;

· перечень информации, выносимой на упаковку ароматизаторов и пищевых добавок.

Контрольные вопросы

1. Структура СанПиН 2.3.2.1293-03, общие положение и область применения.

2. Основные положения гигиенических требований по применению пищевых добавок.
3. Функциональные классы пищевых добавок, разрешенных при производстве продуктов детского питания.

4. Особенности маркировки продовольственных товаров, содержащих пищевые добавки.

Практическая работа № 2

Тема: Пищевые красители
Цель занятия:
·  ознакомиться с видами пищевых красителей, требованиями к качеству, условиями применения и хранения;

·  определить качество пищевого красителя индигокармина (Е132).

Материалы для работы:

- индигокармин (Е132);

- технохимические весы;

- эксикатор с прокаленным хлоридом Са;

- бюксы;

- сушильный шкаф (t 105+2 (С);

- стеклянные стаканчики;

- колбы объемом 100 см3, 1000 см3;

- пипетки вместимостью 10 см3;

- 30 % раствор H2SO4 (100 см3  на анализ);

- дистиллированная вода;

- 0,02 н раствор КMnO4;

- шпатели;

- нормативные документы.

1. ТЕОРЕТИЧЕСКАЯ ЧАСТЬ

1.1. Характеристика и классификация пищевых красителей

Среди веществ, определяющих внешний вид пищевых продуктов, важнейшее место принадлежит красителям.

Пищевые красители вносятся в продукты с целью:

- восстановления природной окраски, утраченной в процессе производства и (или) хранения;

- окрашивания бесцветных продуктов для придания им привлекательного вида и цветового разнообразия (безалкогольные напитки, кондитерские изделия и др.).

К пищевым добавкам-красителям не относятся:

- пищевые продукты, обладающие вторичным красящим эффектом (фруктовые и овощные соки или пюре, кофе, какао, шафран, паприка и другие пищевые продукты);
- красители, применяемые для окрашивания несъедобных наружных частей пищевых продуктов (оболочки для сыров и колбас, для клеймения мяса, маркировки яиц и сыров).

В качестве красителей применяют натуральные, синтетические и минеральные вещества. 

Перечень разрешенных пищевых красителей представлен в СанПиН 2.3.2. 1293-03 «Гигиенические требования по применению пищевых добавок» и СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов» (табл. 1).
Натуральные (природные) красители - красящие вещества, выделенные из природных источников (растительных или животных).

Интерес к натуральным пищевым красителям в последнее время значительно возрос, поскольку в них содержатся биологически активные, вкусовые и ароматические вещества, придающие продуктам не только привлекательный вид, но и естественный аромат, вкус и дополнительную пищевую ценность.

Из природных красителей, придающих красную, оранжевую или желтую окраску, чаще всего используются каротиноиды (Е160 и Е161). Наиболее важный из них - ß-каротин (Е160а), который является провитамином А и антиоксидантом. Природными желтыми красителями являются куркума, турмерик (Е100). К красным красителям относят антоцианы, содержащиеся в черной смородине и красном винограде (Е163), красный свекольный или бетанин (Е162), кармины (Е120).

Таблица 1

Красители для производства пищевых продуктов1

	№
	Индекс Е
	Краситель

	Натуральные

	1.
	Е163i-iii
	Антоцианы

	2.
	Е 120
	Кармины, кошениль

	3.
	Е160a-f
	Каротины2

	4.
	-
	Красный рисовый

	5.
	Е162
	Красный свекольный

	6.
	Е100
	Куркумины (турмерик)

	7.
	Е161a-g
	Каротиноиды

	8.
	Е101i, ii
	Рибофлавины2

	.9.
	Е150а-d
	Сахарный колер

	10.
	Е103
	Алканет, алканин

	11.
	Е181
	Танины пищевые

	12.
	Е140
	Хлорофилл

	13.
	Е141i, ii
	Хлорофилла и хлорофиллина 

медные комплексы

	Минеральные (неорганические)

	14.
	Е172i-iii
	Железа оксиды

	.15.
	Е175
	Золото

	16.
	Е170
	Карбонат  кальция

	17.
	Е174
	Серебро

	18.
	Е171
	Титана диоксид

	19.
	Е152
	Уголь

	20.
	Е153
	Уголь растительный

	21.
	-
	Ультрамарин

	Синтетические

	22.
	Е122
	Азорубин, кармуазин

	23.
	Е107
	Желтый 2G

	24.
	Е104
	Желтый хинолиновый

	25.
	Е110
	Желтый «солнечный закат» FCF

	26.
	Е143
	Зеленый прочный FCF

	27.
	Е142
	Зеленый S

	28.
	Е132
	Индигокармин

	29.
	Е155
	Коричневый НТ

	30.
	Е128
	Красный 2G

	31.
	-
	Красный для карамели (№ 1-№ 3)

	32.
	Е129
	Красный очаровательный АС (аллюра ред АС)

	_____________________
1 Для клеймения мяса, маркировки яиц и сыров разрешены: метилвиолет (C.I. 42535), розамин С (C.I. 45170), фуксин кислый (C.I. 45685).

2 Могут быть синтетические аналоги натуральных красителей.
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	33.
	Е182
	Орсейл, орсин

	34.
	Е124
	Понсо 4R, пунцовый 4R

	35.
	Е133
	Синий блестящий FCF

	36.
	Е131
	Синий патентованный V

	37.
	Е102
	Тартразин

	38.
	Е151
	Черный блестящий PN


В качестве зеленого природного красителя используется хлорофилл (Е140), который присутствует во всех растениях. Более стойкое окрашивание дает химически модифицированный хлорофилл, где магний замещен на медь (Е141).

К природным красителям относят сахарный колер (Е150), который еще называют карамельным красителем.

Синтетические красители обладают значительными технологическими преимуществами, т.к. они более устойчивы к технологической обработке, хранению и дают яркие, легковоспроизводимые цвета. Многие красители хорошо растворимы в воде, но некоторые из них образуют нерастворимые комплексы (лаки) с ионами металлов и в такой форме в виде пигментов применяются для окрашивания порошкообразных продуктов, таблеток, драже, жевательной резинки.

В зависимости от химической структуры синтетические красители подразделяются на классы:

·  азокрасители: тартразин (Е102), желтый «солнечный закат» (Е110), кармуазин (Е122), пунцовый (Понсо) 4R (Е124), черный блестящий (Е151);

·  триарилметановые красители: синий патентованный V (Е131), синий блестящий (Е133), зеленый S (Е142), коричневый НТ (Е155);

·  хинолиновые красители: желтый хинолиновый (Е104);

·  индигоидные: индигокармин (Е132).

Минеральные красители. В качестве пищевых красящих веществ используются некоторые пигменты и металлы. Так, оксид железа (Е172) дает черный, красный и желтый цвета, а диоксид титана (Е171) и карбонат кальция (Е170) - белый. Из металлов применяются также золото (Е175) и серебро (Е174).

1.2. Гигиенические требования к применению пищевых красителей

Подкрашивание пищевых продуктов может осуществляться как отдельными красителями, так и комбинированными (смешанными), состоящими из двух и более красителей.

Не допускается применение пищевых красителей для маскировки изменения цвета продукта, вызванного его порчей, нарушением технологических режимов или использованием недоброкачественного сырья. В табл. 2 указаны пищевые продукты, в которых не допускается использовать красители (за исключением специально оговоренных случаев).

Таблица 2

Пищевые продукты, в которые не допускается добавление красителей
	№
	Пищевые продукты

	1.
	Необработанные пищевые продукты

	2.
	Молоко пастеризованное или стерилизованное, шоколадное молоко

	4.
	Мука, крупы, бобовые 

	3.
	Кисломолочные продукты, пахта не ароматизированные

	5.
	Молоко, сливки консервированные, концентрированные, сгущенные не ароматизированные

	6.
	Яйца и продукты из яиц (для окрашивания скорлупы пасхальных яиц допустимы определенные пищевые красители)

	7.
	Мясо, птица, дичь, рыба, ракообразные, моллюски цельные или куском или измельченные, включая фарш, без добавления других ингредиентов, сырые

	8.
	Фрукты, овощи, грибы свежие, сушеные

	9.
	Фруктовые и овощные соки, пасты, пюре

	10.
	Овощи1 (кроме маслин), фрукты, грибы консервированные, включая пюре, пасты

	11.
	Сахар2, глюкоза, фруктоза

	12.
	Мед

	13.
	Какао-продукты, шоколадные ингредиенты в кондитерских и других изделиях

	14.
	Кофе жареный, цикорий, чай, экстракты из них

	
	Специи и смеси из них

	15.
	Соль поваренная, заменители соли

	16.
	Специализированные пищевые продукты для здоровых и больных детей (до 3-х лет)

	17.
	Вода питьевая бутылированная и в банках


______________________
1 Кроме овощей, в производстве которых допускаются только определенные красители.
2 В производстве сахара-рафинада допускается использовать ультрамарин. 

Пищевые продукты, в производстве которых разрешаются только определенные красители, представлены в табл. 3.

Таблица 3

Пищевые продукты, в производстве которых допускаются 
только определенные красители

	№
	Пищевые продукты
	Пищевая добавка

(индекс Е)
	Максимальный уровень 
в продуктах1

	1.
	Пиво, сидр
	Сахарный колер (Е150a, b, c, d)
	согласно ТИ

	2.
	Плавленые сыры ароматизированные
	Аннато (Е160b, биксин, норбиксин)
	15 мг/кг

	3.
	Масло коровье (сливочное), включая масло со сниженным содержанием жира 
и молочный жир
	Каротины (Е160а)
	согласно ТИ

	4.
	Маргарины и другие жировые эмульсии, жиры обезвоженные
	Аннато (Е160b, биксин, норбиксин)
	10 мг/кг

	
	
	Каротины (Е160а)
	согласно ТИ

	
	
	Куркумин (Е100)
	согласно ТИ

	5.
	Некоторые виды сыров, изготовленных по рецептурам, согласованным с Госсанэпиднадзором Минздрава РФ
	Аннато (Е160b, биксин, норбиксин)

Кармины (Е120)

Антоцианы (Е163)

Каротины (160а)

Маслосмолы (экстракты паприки 160с)
	50 мг/кг

125 мг/кг

согласно ТИ

согласно ТИ

согласно ТИ

	
	
	Уголь древесный (Е153)
	согласно ТИ



	
	
	Хлорофилл (Е140) и его медные комплексы (Е141i, ii) 
	согласно ТИ

	6.
	Уксус
	Сахарный колер (Е150a, b, c, d)
	согласно ТИ

	7.
	Некоторые вина 
и ароматизированные напитки на винной основе, изготовленные по рецептурам, согласованным с Госсанэпиднадзором Минздрава РФ 
	Антоцианы (Е163)
	согласно ТИ

	
	
	Сахарный колер (Е150a, b, c, d)
	согласно ТИ

	_____________________

1 Для коммерческих препаратов максимальные уровни означают содержание основного красящего вещества в пищевом продукте.
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	8.
	Горькие содовые напитки, горькое вино, изготовленные по рецептам, согласованным с Госсанэпиднадзором Минздрава РФ 
	Сахарный колер (Е150a, b, c, d) Куркумин (Е100)
Рибофлавины (Е101i, ii)

Тартразин (Е102), понсо 4R (124) Азорубин (Е122)

Желтый хинолиновый (Е104),

Красный очаровательный АС (Е129), кармины (Е120), желтый «солнечный закат» FCF (Е110) - по отдельности или в комбинации
	согласно ТИ

100 мг/л

	9.
	Овощи в уксусе, рассоле или масле, за исключением оливок
	Антоцианы (Е163)
	согласно ТИ

	
	
	Каротины (Е160a)
	согласно ТИ

	
	
	Красный свекольный (Е162)
	согласно ТИ

	
	
	Рибофлавины (Е101)
	согласно ТИ

	
	
	Сахарный колер (Е150a, b, c, d)
	согласно ТИ

	
	
	Хлорофиллы, хлорофиллины (Е140) и их медные комплексы (Е141)
	согласно ТИ



	10.
	Сухие завтраки из зерновых, экструдированные и вздутые и/или ароматизированные фруктами
	Аннато (Е160b, биксин, норбиксин)
	25 мг/кг

	
	
	Каротины (Е160а)
	cогласно ТИ

	
	
	Маслосмолы (экстракты) паприки (Е160с, капсантин, капсарубин)
	cогласно ТИ

	
	
	Сахарный колер (Е150с)
	cогласно ТИ

	
	
	Антоцианы (Е163), кармины (Е120), красный свекольный (Е162) - по отдельности и в комбинации
	200 мг/кг

	11.
	Джемы, желе, мармелады  и другие подобные продукты переработки фруктов, включая низкокалорийные
	Антоцианы (Е163)
	согласно ТИ

	
	
	Каротины (Е160а)
	согласно ТИ


	
	
	Красный свекольный (Е162, бетанин)
	согласно ТИ

	
	
	Куркумин (Е100)
	согласно ТИ

	
	
	Маслосмолы (экстракт) паприки (Е160с, капсантин, капсарубин)
	согласно ТИ

	
	
	Сахарный колер (Е150а, b, c, d)
	согласно ТИ

	
	
	Хлорофиллы и хлорофиллины (Е140) и их медные комплексы (Е141) 
	согласно ТИ



	
	
	Желтый «солнечный закат» FCF (Е110)
Желтый хинолиновый (Е104)
Зеленый S (Е142), кармины (Е120)

Ликопин (Е160d)

Лютеин (Е161b), понсо 4R (Е124) - по отдельности или в комбинации
	100 мг/кг
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	12.
	Сосиски, сардельки, 

вареные колбасы, паштеты, вареное 

мясо
	Куркумин (Е100)
	20 мг/кг

	
	
	Кармины (Е120)
	100 мг/кг

	
	
	Сахарный колер (Е150а, b, c, d)
	согласно ТИ

	
	
	Каротины (Е160а)
	20 мг/кг

	
	
	Маслосмолы (экстракт) паприки (Е160с, капсантин, капсарубин)
	10 мг/кг

	
	
	Красный свекольный (Е162, бетанин)
	согласно ТИ

	
	
	Красный рисовый
	согласно ТИ

	13.
	Копченые колбасы 
и сосиски, свиная колбаса с перцем
	Кармины (Е120)
	200 мг/кг

	
	
	Понсо 4R (Е124)
	250 мг кг

	
	
	Красный рисовый
	согласно ТИ

	14.
	Сосиски с содержанием зерновых и бобовых более 6 %; изделия из измельченного мяса («городское мясо») с содержанием зерновых, бобовых и овощей более 4 %
	Красный очаровательный АС (Е129)
	25 мг/кг

	
	
	Красный 2G (Е128)
	20 мг/кг

	
	
	Кармины (Е120)
	100 мг/кг

	
	
	Сахарный колер (Е150а, b, c, d)
	согласно ТИ

	15.
	Картофель сухой гранулированный, хлопья
	Куркумин (Е100)
	согласно ТИ

	16.
	Пюре из горошка консервированное
	Синий блестящий FCF (Е133)
	20 мг/кг

	
	
	Зеленый S (Е142)
	10 мг/кг

	
	
	Тартразин (Е102)
	100 мг/кг


Содержание красителей в продукте не должно превышать гигиенических регламентов, которые представлены в табл. 4.

Таблица 4

Гигиенические регламенты применения красителей

	Пищевая добавка

(индекс Е)
	Пищевые продукты
	Максимальный уровень 
в продуктах

	Азорубин (Е122, кармуазин)
	Безалкогольные напитки ароматизированные
	100 мг/кг

	Красный очаровательный АС (Е129), 

бета-Апокаротиновый 

альдегид (Е160е), 

бета-Апо-8-каротиновой 
	Фрукты и овощи глазированные
	200 мг/кг

	
	Фрукты (окрашенные) консервированные
	200 мг/кг

	
	Сахаристые кондитерские изделия 
	300 мг/кг

	
	Декоративные покрытия
	500 мг/кг
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	кислоты этиловый эфир (Е160f),

желтый «солнечный закат» FCF (Е110), 

желтый хинолиновый (Е104), 

зеленый S (Е142), 

индигокармин (Е132), кармин (Е120, кошениль), 

коричневый НТ (Е155), куркумин (Е100), 

ликопин (Е160d), 

лютеин (Е161b), 

понсо 4R (Е124), 

синий блестящий FCF (Е133), 

синий патентованный V (Е131), 

тартразин (Е102), 

черный блестящий PN (Е151) - 

по отдельности или в комбинации
	Сдобные хлебобулочные и мучные кондитерские изделия, макаронные изделия
	200 мг/кг

	
	Мороженое, фруктовый лед
	150 мг/кг

	
	Десерты, включая молочные продукты ароматизированные
	150 мг/кг

	
	Сыры плавленые ароматизированные
	100 мг/кг

	
	Соусы, приправы (сухие и пастообразные), пикули и т.п.
	500 мг/кг

	
	Горчица
	300 мг/кг

	
	Пасты - рыбная и из ракообразных
	100 мг/кг

	
	Ракообразные - полуфабрикаты вареные
	250 мг/кг

	
	Рыба «под лосося»
	500 мг/кг

	
	Рыбный фарш сурими
	500 мг/кг

	
	Икра рыбы
	300 мг/кг

	
	Мясные и рыбные аналоги на основе растительных белков
	100 мг/кг

	
	Закуски сухие на основе картофеля, зерновых или крахмала, со специями:
	

	
	- экструдированные или взорванные пряные закуски
	200 мг/кг

	
	- другие закусочные продукты
	100 мг/кг

	
	Съедобные покрытия сыров и колбас
	согласно ТИ

	
	Пищевые смеси диетические полнорационные
	50 мг/кг

	
	БАД к пище:
	

	
	- твердые
	100 мг/кг

	
	- жидкие
	300 мг/кг

	
	Супы
	50 мг/кг

	
	Рыба копченая
	100 мг/кг

	
	Алкогольные напитки, ароматизированные вина и напитки на их основе, плодовые вина (тихие и шипучие), сидр
	200 мг/кг



	Аннато экстракты (Е160b, биксин, норбиксин)
	Маргарин (минарин) и другие жировые эмульсии и жиры обезвоженные
	10 мг/кг

	
	Декоративые изделия и оболочки
	20 мг/кг

	
	Сдобные хлебобулочные и мучные кондитерские изделия
	10 мг/кг

	
	Ликеры и крепленые напитки, содержащие менее 15 об.% спирта
	10 мг/кг

	
	Сыры
	15 мг/кг
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	Десерты
	10 мг/кг

	
	Оболочки для сыра (съедобные)
	20 мг/кг

	
	Копченая рыба
	10 мг/кг

	
	Сухие завтраки из зерновых, экструдированные и взорванные и (или) ароматизированные фруктами
	25 мг/кг



	Антоцианы (Е163), 

диоксид титана (Е171), 

карбонаты кальция (Е170), 

каротины (Е160а),

красный свекольный (Е162, бетанин), 

маслосмолы паприки (Е160с, капсантин, капсарубин), 

оксиды (гидроксиды) железа (Е172), 

рибофлавин (Е101), 

сахарный колер (Е150а, Е150в, Е150с, Е150d), 

хлорофиллы и хлорофиллины (140), 

хлорофиллов и хлорофиллинов медные комплексы (Е141) 
	Согласно ТИ
	согласно ТИ

	Красный 2G (Е128)
	Сосиски с содержанием зерновых и бобовых более 6 %
	20 мг/кг

	
	Изделия из измельченного мяса («городское мясо») с содержанием зерновых, бобовых и овощей более 4 %
	20 мг/кг

	Красный рисовый
	Мясные изделия
	согласно ТИ

	Серебро (Е174), 

золото (Е175)
	Сахаристые кондитерские изделия, шоколад (поверхность декоративных ингредиентов кондитерских наборов, тортов и т.п.)
	согласно ТИ

	
	Ликеры, водки
	согласно ТИ

	Танины пищевые (Е181), уголь (Е152), 

уголь растительный (Е153)
	Согласно ТИ
	согласно ТИ

	Ультрамарин
	Сахар-рафинад
	согласно ТИ


Пищевые красители в соответствии с Приказом МЗ РФ «О санитарно-эпидемиологической экспертизе продукции» от 19.10.2001 г. подлежат санитарно-эпидемиологической экспертизе. 

В силу недостаточной изученности токсических свойств ряд красителей в нашей стране, в отличие от некоторых зарубежных стран, не имеют разрешения к применению: Е121 - цитрусовый красный 2, Е123 - амарант, Е127 - эритрозин, Е154 - коричневый FK, Е173 - алюминий и др.

1.3. Выбор и применение пищевых красителей

Выбор и дозировка красителя (в пределах безопасности) для пищевого продукта зависит от желаемого цвета, его интенсивности и физико-химических свойств самого продукта. 

Природные красители, как правило, менее стойкие и чувствительны к воздействию температуры, кислороду воздуха, РН и подвержены микробной порче.

Синтетические красители применяются индивидуально и в смеси друг с другом. Они могут изготавливаться с наполнителями (солью и сахаром) для упрощения дозировки в случае изготовления небольшой партии продукции. Состав некоторых смесевых красителей приведен в табл. 5.

Таблица 5

Состав некоторых смесевых красителей

	Цвет 
водного раствора
	Содержание сухого крахмала в смеси, %

	
	Е102
	Е110
	Е122
	Е124
	Е131
	Е132
	Е133
	Е151

	Клюквенный
	-
	-
	32
	68
	-
	-
	-
	-

	Карминово-красный
	25
	-
	75
	-
	-
	-
	-
	

	Персиковый
	-
	32
	-
	68
	-
	-
	-
	-

	Светло-коричневый
	70
	-
	26
	-
	-
	-
	4
	-

	Кофейный
	40
	12
	20
	-
	-
	28
	-
	7,8

	Коричневый
	31,4
	12,6
	-
	43,8
	4,4
	-
	-
	7,8

	Желтый
	92
	-
	-
	8
	-
	-
	-
	-

	Лимонный
	99
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	Яичный
	60
	40
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	Зеленый
	85
	-
	-
	-
	-
	-
	15
	-

	Желто-зеленый
	75
	-
	-
	-
	-
	25
	-
	-

	Травянисто-зеленый
	50
	-
	-
	-
	-
	50
	-
	-

	Морские волны
	20
	-
	-
	-
	-
	-
	80
	-

	Оливковый
	50
	13,6
	-
	-
	-
	36,4
	-
	-

	Фиолетовый
	-
	-
	50
	-
	-
	50
	-
	-

	Виноградный
	-
	-
	85
	-
	-
	15
	-
	-

	Сиреневый 
	-
	-
	80
	-
	-
	20
	-
	-


Рекомендуемые дозы внесения синтетических пищевых красителей в индивидуальном виде или в комбинациях, в соответствии с требованиями Госсанэпиднадзора РФ, в основном не превышают 50 г на тонну готовой продукции (табл. 6).

Таблица 6

Рекомендуемые дозировки пищевых красителей

	Продукты
	Доза красителя, г/т готовой продукции

	
	Желтые 
и оранжевые
	Синие 
и красные

	Безалкогольные и алкогольные напитки
	15-30
	10-15

	Молочные изделия
	20-40
	10-25

	Мороженое
	15-50
	5-15

	Кондитерские изделия
	20-50
	15-25

	Колбасные изделия
	-
	5-20

	Сыры 
	5-20
	-

	Колбасные изделия
	30-50
	10-30


Характеристика отдельных синтетических красителей и требования ФАО/ВОЗ к содержанию основного красителя приведены в табл. 7, где дозировки красителей ограничиваются их допустимым суточным поступлением (ДСП) в организм человека, которое выражается в мг/кг масса тела человека.

Таблица 7

Характеристика основных синтетических красителей

	Индекс 
	Наименование 
	Содержание 
основного красителя, не менее, %
	Цвет 
водного 
раствора
	Растворимость 
в воде, г/л
	ДСП, 
мг 1 кг веса тела

	Е102
	Тартразин 
	85
	Желтый 
	120
	7,5

	Е104
	Желтый хинолиновый
	70
	Лимонно-желтый
	170
	10,0

	Е110
	Желтый «солнечный закат»
	85
	Оранжевый
	120
	2,5

	Е122
	Кармуазин
	85
	Малиновый
	120
	4,0

	Е124
	Понсо 4R (пунцовый 4R)
	80
	Красный
	300
	4,0

	Е132
	Индигокармин
	85
	Синий
	15
	5,0

	Е133
	Синий блестящий FCF
	85
	Голубой 
	250
	12,5

	Е151
	Черный блестящий PN
	80
	Фиолетовый 
	50
	1,0


При использовании красителей в производстве пищевого продукта необходимо учитывать следующие положения:

·  термообработка не меняет интенсивность и оттенок цвета продукта;

·  при увеличении жирности продукта, интенсивность окрашивания уменьшается, поэтому дозировка красителя увеличивается;

·  введение этилового спирта не меняет интенсивность и оттенок цвета готового продукта;

·  увеличение и взбитость продукта уменьшает интенсивность окрашивания;

·  кислая среда может влиять на интенсивность окраски и оттенок цвета;

·  увеличение дозы аскорбиновой кислоты снижает интенсивность окрашивания готового продукта;

·  в кисломолочных продуктах, приготовленных на мезофильных заквасках, красители могут обесцвечиваться в течение несколько часов;

·  краситель индигокармин обесцвечивается в безалкогольных и алкогольных напитках, приготовленных на «белом» сахарном сиропе, - на 30 % в течение 1-го месяца, а приготовленных на инвертном сахарном сиропе - на 50 % в течение 3-х суток.

1.4. Приготовление растворов синтетических пищевых красителей

Синтетические пищевые красители, выпускаемые в виде порошков или гранул, применяются только в производстве сухих полуфабрикатов (сухие напитки, смеси для кексов и т.п.). В остальных пищевых продуктах эти красители используют после предварительного растворения в небольшом количестве воды или продукта. Полученный раствор вводят, как правило, перед последней операцией перемешивания.

Пищевые синтетические красители термостабильны, поэтому окрашенный пищевой продукт можно подвергать всем необходимым технологическим операциям, в том числе пастеризации, стерилизации, охлаждению, замораживанию.

Для приготовления растворов красителей необходимо использовать стеклянную, эмалированную, пластмассовую посуду или посуду из нержавеющей стали. Нельзя применять для приготовления и хранения растворов красителя посуду из оцинкованного железа и алюминия, т.к. многие красители могут реагировать с этими металлами, особенно в кислой среде.

Концентрации растворов красителей выбирают с учетом их растворимости. Так, для тартразина, желтого хинолинового, желтого «солнечный закат», кармуазина, понсо 4R, синего блестящего готовят 10 %-ю концентрацию раствора, для синего патентованного - 5 %, для индигокармина - 1 %. 

Для приготовления раствора красителя отвешивают нужное количество его (с погрешностью не более 2 %), растворяют примерно в половине требуемого объема питьевой или дистиллированной воды с температурой 60-80 (С (при работе с синими красителями воду подогревают до 90-100 (С). Полученный раствор перемешивают, оставляют на 5-10 минут для полного растворения, добавляют оставшуюся воду, охлаждают до 20-40 (С и фильтруют через хлопчатобумажную ткань.

Емкость с раствором должна снабжаться этикеткой, на которой указывается наименование красителя, состав раствора и дата приготовления.

Растворы пищевых красителей хранят при температуре 15-25 (С. Срок хранения не должен быть более 2-х суток.

Длительное хранение растворов может привести к микробиологическому загрязнению и частичной кристаллизации красителей. Ввиду того, что ионы Са и Mg, содержащиеся в жесткой воде, при хранении могут давать осадки с красителями (лаки), для приготовления растворов красителей лучше использовать дистиллированную или умягченную воду.

Некоторые красители, например раствор индигокармина, на свету обесцвечиваются. При этом может ослабляться не только окраска, но и меняться ее оттенок из-за различной скорости обесцвечивания смесевых красителей. В связи с этим растворы красителей необходимо хранить в емкостях из зеленого или коричневого стекла, в непрозрачной посуде и в темном месте.

Срок хранения растворов красителей можно увеличить с помощью консервантов - бензоната натрия или сорбата калия. 

1.5. Поставка и хранение пищевых красителей

Пищевые красители поставляются обычно в порошкообразном или гранулированном виде в таре, пригодной для хранения и транспортировки. 

На этикетках пищевых продуктов (на вкладышах к ним) в обязательном порядке должно быть указано наименование использованного синтетического красителя, например: пищевой краситель лимонная кислота или краситель Е330.

Сроки годности сухого красителя определяются требованиями Госсанэпиднадзора РФ и составляют от 1,5 до 3-х лет. Краситель должен храниться в сухом, защищенном от света месте в герметичной упаковке при температуре от 5 до 30 (С.

Партии красителей в обязательном порядке должны сопровождаться санитарно-эпидемиологическим заключением. 

2. ПРАКТИЧЕСКАЯ ЧАСТЬ

Исследование индигокармина

Индигокармин (Е132) - синтетический краситель синего цвета, представляющий собой динатриевую соль индигодисульфокислоты. Эмпирическая формула C16H8O8N2SNa2. Молекулярная масса 466,4. Краситель получают путем сульфитирования индиго концентрированной серной кислотой с последующей нейтрализацией. Выпускается в виде пасты сине-черного цвета, сухое вещество которой состоит из индигокармина и сульфата натрия. Краситель хорошо растворяется в воде и дает прозрачный раствор чистого синего цвета. При подщелачивании цвет раствора меняется на зеленовато-желтый.

Индигокармин используют отдельно или в смеси с другими красителями для подкрашивания напитков, кондитерских изделий (карамели, драже, пастилы, мармелада, кремов) и др. Индигокармин на сорта не делится. 

Хранят краситель в складах, защищенных от солнечных лучей, при температуре 25 (С. Срок хранения 1 год со дня изготовления. Спустя год краситель может быть использован только после повторного анализа на массовую долю сухого остатка и химически чистого красителя.

По органолептическим показателям индигокармин должен соответствовать требованиям, указанным в табл. 8.

Таблица 8

Органолептические показатели индигокармина
	Наименование показателя
	Характеристика 

	Внешний вид
	Сиренево-черная нерасслаивающая паста

	Цвет водного раствора
	Синий 


По физико-химическим показателям индигокармин должен соответствовать нормативам, указанным в табл. 9.

Таблица 9

Физико-химические показатели индигокармина

	Наименование показателя
	Норма, %

	Содержание массовой доли красителя
	не менее 85

	Массовая доля сухого остатка, 
в т.ч. нерастворимых в воде примесей 
	не менее 45

не более 0,5

	Химически чистый краситель в сухом остатке
	не менее 50

	Сульфат Na в сухом остатке
	не более 50

	Мышьяк в сухом остатке
	не более 0,0014

	Медь в сухом остатке
	не более 0,0025

	Свинец в сухом остатке
	не допускается


2.1. Методы испытаний индигокармина

2.1.1. Определение органолептических показателей индигокармина

Внешний и вид и цвет красителя определяют визуально путем рассматривания образца. 

Ход определения. Для определения цвета красителя готовят 1 % раствор. С этой целью навеску массой 1 г взвешивают в стаканчик, наливают 10-15 см3 дистиллированной воды и нагревают до температуры 40-50 (С. Затем перемешивают краситель до полного растворения, переносят раствор в мерную колбу вместимостью 100 см3, доводят объем до метки и вновь тщательно перемешивают. Полученный раствор в количестве 10 см3 разбавляют дистиллированной водой в 100 раз (объем доводят до 1000 см3). Заполняют пробирку полученным раствором и рассматривают в проходящем свете. 

2.1.2. Определение массовой доли сухого остатка

Ход определения. Берут навеску средней пробы массой 5-10 г, с точностью до (0,0002 г, в закрытый бюкс и распределяют тонким слоем на дне бюкса. Открытый бюкс с навеской и крышкой помещают в сушильный шкаф при температуре 105(2 (С и сушат до постоянной температуры. Первое взвешивание проводят через 24 часа, последующие - через каждые 2 часа 30 минут. Бюкс перед каждым взвешиванием закрывают. Массовую долю сухого остатка (С) вычисляют в % по формуле: 
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где m1 - масса бюкса с навеской после сушки, г;

       m0 -  масса пустого бюкса, г;

       m - масса навески, г.

2.1.3. Определение массовой доли красителя

Ход определения. Готовят исходный раствор красителя так же, как при определении цвета (см. п. 2.1.1), в мерной колбе на 100 см3. Отмеривают 10 см3 этого раствора пипеткой в мерную колбу на 1000 см3, вводят 100 см3 30 % раствора H2SO4, доводят объем дистиллированной воды до метки.

Весь полученный раствор переливают в большую чашку и титруют 0,02 н раствором KМnO4. Массовую долю красителя в пасте (К) вычисляют по формуле (%):
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где a - объем 0,02 н раствора KМnO4, затраченный на титрование, см3;

      T - равный 0,0023;

      V0 - объем мерной колбы, в которой растворена навеска, см3 (V0 = 100 см3);

      V - объем раствора навески, взятой для титрования, см3, (V = 10 см3);
[image: image3.wmf]
      m - масса навески образца пасты красителя, г (m = 1 г).

Массовую долю красителя в сухом остатке пасты (К1) вычисляют в % по формуле: 
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где К - массовая доля красителя в пасте, %;

С - массовая доля сухого остатка в пасте, %.

2.2. Оформление результатов работы

1. Описать ход исследований красителя.
2. Оформить результаты исследования в виде табл. 10.
3. Сделать заключение о качестве красителя по результатам исследований.

Таблица 10

Результаты исследований красителя индигокармина (Е132)
	Показатели 
	Фактические 
	Нормативные 

	Органолептические:

- внешний вид

- цвет водного раствора
	
	

	Физико-химические:

- массовая доля сухого остатка
- массовая доля красителя
- массовая доля красителя в сухом остатке
	
	


Контрольные вопросы

1. В чем заключается практическое значение пищевых красителей?
2. Какие гигиенические требования предъявляются к пищевым красителям?

3. В каких случаях не допускается применение пищевых красителей?

4. Как классифицируются пищевые красители?

5. Как маркируют и хранят пищевые красители?

6. По каким показателям проводится оценка качества пищевых красителей?

Практическая работа № 3

Тема: Пищевые ароматизаторы
Цель занятия:

·  ознакомиться с видами пищевых ароматизаторов, требованиями к качеству, условиями применения и хранения;

·  определить качество пищевого ароматизатора ванилина.

Материалы для работы:

· ванилин;

· технохимические весы;

· водяная баня;

· пробирки;

· стеклянные стаканчики;

· пипетки на 10 см3;

· полоски белой плотной бумаги размером 10×160 мм;

· H2SO4 х.ч.;

· 0,5 % этиловый спирт;

· 0,2 % раствор хромовокислого К;

· 0,5 н раствор гидроксида Na или K (NaOH, KOH);

· 0,1 % раствор метилового оранжевого;

· гидроксиламин гидрохлорид, 0,5 н раствор в 60 % этиловом спирте, нейтральный по метиловому оранжевому (приготовление: навеску реактива массой 4 г расстворяют в 40 см3  дистиллированной Н2О, вводят 60 см3 этилового спирта и перемешивают, раствор нейтрализуют по метиловому оранжевому);

· нормативные документы.

1. ТЕОРЕТИЧЕСКАЯ ЧАСТЬ

1.1. Общая характеристика ароматизаторов, классификация и применение

Пищевые ароматизаторы вводятся в пищевые продукты:

· для стабилизации вкуса и аромата;

· восстановления вкуса и аромата, утраченных в процессе производства или хранения пищевых продуктов;

· усиления натуральных вкуса и аромата;

· придания вкусового разнообразия однотипным продуктам (торты, карамель и т.п.);

· придания вкуса и аромата безвкусным продуктам (прохладительные напитки, жевательная резинка и т.п.).

Современная терминология ароматизаторов включает следующие основные определения:
Ароматизатор пищевой (ароматизатор) - пищевая добавка, вносимая в пищевой продукт для улучшения его аромата и вкуса, представляющая собой смесь ароматических веществ или индивидуальное ароматическое вещество.

Ароматизатор коптильный (дымовой) - пищевой ароматизатор, получаемый на основе очищенных дымов, применяемых в традиционном копчении.

Ароматизатор технологический (реакционный) - пищевой ароматизатор, получаемый взаимодействием аминосоединений и редуцирующих сахаров при температуре не выше 180 °С в течение не более 15-ти минут.
По происхождению ароматизаторы подразделяются на природные (натуральные) вещества, идентичные натуральным и синтетические (искусственные) соединения.
Ароматизатор натуральный - пищевой ароматизатор, содержащий ароматические вещества или их смеси, выделенные из сырья растительного или животного происхождения, в том числе переработанного, для потребления традиционными способами приготовления пищевых продуктов (сушка, обжаривание, брожение, ферментация и др.) с помощью физических (прессование, экстрагирование, перегонка, дистилляция, вымораживание и др.) или биотехнологических (брожение, ферментация и др.) методов.
Производство пищевых продуктов с использованием только натуральных ароматизаторов не всегда возможно, т.к. они слабые, не стабильные и для их получения требуется большое количество исходного сырья. 

Ароматизатор идентичный натуральному - пищевой ароматизатор, содержащий ароматические вещества или их смеси, идентифицированные в сырье растительного или животного происхождения, но полученные химическим синтезом или выделенные из натурального сырья с помощью химических методов; технологические (реакционные) и коптильные (дымовые) ароматизаторы.
Большинство ароматизаторов этой группы характеризуются высокой стабильностью, интенсивностью и относительной дешевизной. Так, ванилин, являющийся продуктом идентичным натуральному, полностью соответствует ванилину стручков ванили. При этом на ароматизацию продукта требуется в 40 раз меньше ванилина, чем ванили, что в 250-300 раз дешевле.
Ароматизатор искусственный - пищевой ароматизатор, содержащий индивидуальные ароматические вещества или их смеси, полученные методом химического синтеза и не идентифицированные до настоящего времени с сырьем растительного или животного происхождения.
Данные ароматизаторы обладают высокой стабильностью, яркостью и экономичностью.

Ароматизаторы условно подразделяют на острые и сладкие.

Острые ароматизаторы (пряные) придают вкус и запах специй, трав, овощей, дыма, рыбы, грибов и др.

Сладкие ароматизаторы - все виды фруктовых, ванильные, шоколадные, кофейные.

Пищевым ароматизаторам коды Е не присваиваются. Это объясняется огромным количеством выпускаемых в мире ароматизаторов, которые представляют собой, как правило, многокомпонентные системы сложного состава, что затрудняет вопросы их гигиенической оценки и включения в международную цифровую систему кодификации.
К пищевым ароматизаторам не относятся водно-спиртовые настои и углекислотные экстракты растительного сырья, а также плодоягодные соки (включая концентрированные), сиропы, вина, коньяки, ликеры, пряности и другие продукты.

Основными источниками получения ароматических веществ могут быть: 

- эфирные масла, душистые вещества, экстракты и настои; 
- натуральные плодоовощные соки, в том числе жидкие, пастообразные и сухие концентраты; 


- пряности и продукты их переработки;

- химический и микробиологический синтез.
Наибольшее распространение получили в последнее время так называемые натуральные ароматы - эфирные масла, экстракты пряностей и сухие порошки растений. 
Эфирные масла - чистые изоляты ароматов, имеющихся в исходном сырье. Получают холодным прессованием или гидродистилляцией (перегонкой с водяным паром). Используют в основном для придания запаха напиткам, майонезам, соусам, кондитерским и другим изделиям.
Экстракты пряностей (олеорезины). Отличительной особенностью является содержание в них нелетучих вкусовых веществ, например, придающих остроту компонентов (экстракт перца), не встречающихся в соответствующем эфирном масле (перечное эфирное масло). Экстракты пряностей получают из пряноароматического сырья экстракцией летучими растворителями. Используются в производстве мясопродуктов, консервированных плодов, овощей, другой пищевой продукции.
Сухие порошки растений являются сухими концентратами ароматических веществ, стойкими в процессе производства и хранения пищевых продуктов. Получают путем удаления воды из исходного измельченного сырья или сока распылением, сублимацией, другими современными технологиями.
Ароматизаторы выпускаются в виде жидких растворов и эмульсий, сухих или пастообразных продуктов.
Порошковообразные ароматизаторы чаще всего получают микрокапсулированием - путем совместной распылительной сушки раствора жидкого ароматизатора и носителя, в качестве которого используется модифицированный крахмал, декстрин, сахар, соль, желатин.

Ароматизаторы могут растворять в пищевом спирте (этаноле), пропиленгликоле или триацетине. Так, пропиленгликоль повышает стабильность ароматизаторов, увеличивает срок их хранения в 2-2,5 раза, снижает их расход за счет уменьшения летучести (исключение - ароматизаторы для алкогольных напитков).

Качество и стойкость ароматизатора в значительной степени определяется растворителем, который почти всегда входит в его состав.

1.2. Усилители  вкуса и аромата

Усилители вкуса и аромата (запаха) - пищевые добавки, усиливающие природный вкус и (или) запах пищевого продукта. Они также восстанавливают или стабилизируют вкус и аромат, утраченные в процессе производства пищевого продукта, а также коррегируют отдельные нежелательные составляющие вкуса и аромата.
Усилителям вкуса и аромата присваиваются коды Е, и они входят в 12-й функциональный класс Codex Alimentarius. 

Область применения их распространяется практически на все группы пищевых продуктов. Наиболее известными являются: глутаминовая кислота (Е620), другие рибонуклеиновые кислоты и их соли (усиливают гастрономические вкусы и ароматы - соленый, мясной, рыбный и др.); мальтол (Е636), этилмальтол (Е637) (усиливают восприятие фруктовых, сливочных и других ароматов, главным образом, кондитерских изделий).
1.3. Гигиенические требования к пищевым ароматизаторам

Все партии пищевых ароматизаторов должны производиться из высококачественных исходных материалов, разрешенных к применению в продуктах питания, при строгом соблюдении гигиенических норм. Они не должны содержать каких-либо токсичных ингредиентов и должны быть безопасными для потребителя. Ингредиентный состав ароматизаторов согласовывается в порядке, установленном Минздравом России

Не допускается внесение ароматизаторов в натуральные продукты для усиления свойственного им естественного аромата (молоко, хлеб, фруктовые соки прямого отжима, какао, чай, кофе, кроме растворимых, пряности  и т.д.), а также для маскировки дефектов и фальсификации пищевых продуктов.

Область применения и рекомендуемые максимальные дозировки ароматизаторов устанавливаются изготовителем, регламентируются в нормативных и технических документах и подтверждаются санитарно-эпидемиологическим заключением.

Использование ароматизаторов при производстве пищевых продуктов регламентируется технологическими инструкциями и рецептурами по изготовлению этих продуктов, утвержденными и согласованными с органами Госсанэпиднадзора в установленном порядке. 

Содержание ароматизаторов в пищевых продуктах не должно превышать установленные регламенты. 

В производстве продуктов детского питания допускается использование ограниченного числа ароматизаторов. Для производства заменителей женского молока для детей первого года жизни в качестве ароматизаторов могут использоваться только экстракты плодов натуральных (согласно ТИ). Для производства продуктов на зерновой и фруктовой основах для здоровых детей старше 5-ти месяцев разрешены ароматизаторы натуральные (согласно ТИ), а также ванилин, этилванилин (50 мг/кг продукта) и экстракт ванили (согласно ТИ).

По показателям безопасности ароматизаторы должны соответствовать следующим требованиям:

- содержание токсичных элементов не должно превышать допустимые уровни (мг/кг): свинец - 5,0, мышьяк - 3,0, кадмий - 1,0, ртуть - 1,0;

- в коптильных ароматизаторах содержание бенз(а)пирена не должно превышать 2 мкг/кг(л), вклад коптильных ароматизаторов в содержание бенз(а)пирена в пищевых продуктах не должен превышать 0,03 мкг/кг(л);

- по микробиологическим показателям ароматизаторы должны соответствовать требованиям, представленным в табл. 11. 

При использовании в производстве ароматизаторов сырья растительного происхождения, содержащего биологически активные вещества, изготовитель обязан декларировать их содержание в готовых ароматизаторах. Содержание биологически активных веществ в пищевых продуктах не должно превышать установленных нормативов.

В состав ароматизаторов допускается вводить пищевые продукты (соки, соль, сахар, специи и др.), наполнители (растворители или носители), пищевые добавки и вещества (горечи, тонизирующие добавки и добавки-обогатители), имеющие санитарно-эпидемиологические заключения.

С точки зрения безопасности питания необходимо ограничивать употребление синтетических ароматизаторов и расширять производство и применение натуральных соков, настоев, эфирных масел и др.

Таблица 11

Микробиологические показатели ароматизаторов

	Ароматизаторы
	КМАФАнМ
КОЕ/г, не более
	Масса продукта, в которой не допускаются
	Плесени, 

КОЕ/г, 

не более
	Дрожжи,

 КОЕ/г, 

не более
	Примечание

	
	
	БГКП 

(колифомы)
	Патогенные, в т.ч. сальмонеллы
	
	
	

	Жидкие и пастообразные на водной основе*
	5 ( 102
	1,0
	25
	100
	Плесени 
и дрожжи 
в сумме

	Сухие на основе сахаров, камедей, соли и др.
	5 ( 103
	0,1
	25
	100
	100
	

	Сухие на основе крахмала и специй
	5 ( 105
	0,01
	25
	500
	100
	Для специй сульфитредуцирующие клостридии не допускаются в 0,01 г


______________________

* Кроме водных растворов с содержанием этилового спирта или пропеленгликогля более 10 %, а также кроме растворов с рН менее 4,0.
1.4. Выбор ароматизаторов и внесение их в пищевые продукты

Существующие названия ароматизаторов не всегда полностью характеризуют его аромат, т.к. могут быть разные версии ароматизаторов. Так, например, наряду с десятками сортов вишни, созданы и десятки различных ароматов «вишня»: в одной версии доминирует сладкая нота, в другой - косточковая, в третьей - легкая горечь и т.д.

При выборе ароматизатора не следует делать вывод по первоначальному «слабому» или «резкому» впечатлению, т.к. это верхние ноты аромата, которые в готовом продукте могут вообще не появиться.

Выбор ароматизатора для конкретного пищевого продукта определяется физико-химическими свойствами и технологией получения продукта. Так, ароматизатор с чистыми и сильными верхними нотами более пригоден для безалкогольных напитков. Для пряников лучше выбрать более стойкий с сильными основными нотами, но предварительно проверив его совместимость с компонентами теста и термостойкость. Полностью оценить влияние ароматизатора можно только при дегустации готового пищевого продукта.

Дозировка ароматизаторов в производстве пищевых продуктов зависит от требуемой интенсивности вкуса и аромата, от органолептических свойств продукта и технологии его производства. 

Ориентировочные дозы внесения жидких ароматизаторов, как правило, составляют 50-150 г, порошкообразных - 200-2000 г, эфирных масел - 1-50 г на 100 кг готовой продукции.

Ароматизаторы можно вводить в продукт неразбавленными (например, порошок экстракта специй при производстве колбасных изделий) или в виде концентрированного раствора (суспензии) в подходящем растворителе (вода, масло, спирт или небольшая часть самого ароматизирующего продукта). На пищевые продукты типа кукурузных палочек можно напылять разбавленный раствор ароматизатора.

Выбор момента внесения ароматизатора в конкретный продукт определяется особенностями его технологии. Так, в колбасные изделия, сыры, соусы ароматизатор добавляют вместе с солью, а в безалкогольные напитки и масляные кремы - вместе с сахарным сиропом. В производстве изделий, подвергаемых тепловой обработке, для уменьшения потерь ароматизатора при нагревании рекомендуется их ароматизировать как можно позднее. После внесения ароматизатора необходимо тщательное перемешивание продукта.

1.5. Поставка и хранение ароматизаторов

Пищевые ароматизаторы должны поставляться в таре, пригодной для хранения и транспортировки пищевых продуктов. Не рекомендуется использовать в качестве упаковки картонные барабаны и алюминиевые контейнеры.
На потребительской упаковке пищевого продукта указывается наличие, характер ароматизатора и его природа.

Срок годности ароматизаторов в соответствии с требованиями Госсанэпиднадзора РФ - от 6-ти до 30-ти месяцев, натуральных эфирных масел - 12 месяцев.

Все виды ароматизаторов должны храниться в сухом, хорошо проветренном помещении при температуре от минус 5 до плюс 15 (С отдельно от другого сырья. 

Партии ароматизаторов должны сопровождаться санитарно-эпидемиоло-гическим заключением. 

2. ПРАКТИЧЕСКАЯ ЧАСТЬ

Исследование ванилина

Ванилин - белый кристаллический порошок с сильным специфическим запахом. По химической структуре ванилин является ароматическим альдегидом. Ванилин получают при взаимодействии гваякола с муравьиным альдегидом. Эмпирическая формула C8H8O3.

Ванилин как ароматизатор широко применяется в производстве шоколада, мучных изделий, напитков и др. 

Хранят ванилин в чистых, сухих, прохладных, хорошо проветриваемых помещениях, не имеющих постороннего запаха, при температуре не выше 25 (С, относительной влажности воздуха не более 80 %.

Органолептические и физико-химические показатели ванилина представлены в табл. 12. 

Таблица 12

Органолептические и физико-химические показатели ванилина

	Наименование показателей
	Характеристика и нормы

	Внешний вид
	Кристаллический порошок

	Цвет
	От белого до светло-желтого

	Запах
	Ванили

	Растворимость в воде
	В соотношении 1(20 - в воде с температурой до 80 (С

	Растворимость в спирте
	В соотношении 2:1 - в 95 % этиловом спирте при слабом нагревании

	Растворимость в H2SO4
	В соотношении 1:20 - в серной кислоте при слабом нагревании

	Температура плавления, (С
	80,5-82

	Содержание ванилина, %, 
не менее
	99

	Содержание золы, %, не более
	0,05


2.1. Методы испытаний ванилина

2.1.1. Определение органолептических показателей ванилина

Внешний вид и цвет определяют визуально, для чего просматривают пробу объемом 30-50 см3, помещенную в стакан из бесцветного стекла вместимостью 100 см3, диаметром 45 мм и высотой 90 мм. Стакан устанавливают на листе белой бумаги. Цвет рассматривают в проходящем или отраженном дневном свете.

Запах определяют с помощью полоски плотной белой бумаги размером 10х160 мм, которую смачивают погружением на 1/6 в свежеприготовленный 10 % раствор ванилина в этиловом спирте. Запах проверяют периодически в течение 15-ти минут. Он должен быть свойственным для ванилина.

2.1.2. Определение растворимости ванилина в воде

Ход определения. Навеску ванилина массой 0,5 г растворяют в 10 мл дистиллированной воды, нагревают до 80 (С. Раствор должен быть прозрачным и слегка желтоватым.

2.1.3. Определение растворимости ванилина в спирте

Ход определения. Навеску ванилина массой 2 г растворяют в 1 см3 95 % этилового спирта при легком нагревании в водяной бане. Раствор должен быть прозрачным и слега желтоватым.

2.1.4. Определение растворимости ванилина в серной кислоте

Ход определения. Навеску ванилина массой 0,1 г, взвешенного с точностью до 0,01 г, растворяют при слабом нагревании в 2,0 мл H2SO4 х.ч. Раствор должен быть прозрачным, светло-желтым, не темнее 0,2 % раствора хромовокислого калия.

2.1.5. Определение массовой доли ванилина

Метод основан на количественном образовании оксимов при взаимодействии гидроксиламина гидрохлорида с соединениями, в состав которых входит карбонильная группа. Содержание карбонильного соединения (ванилина) определяют по эквивалентному количеству НCl, выделившейся при реакции, титрованием 0,5 н раствором гидроксида Na или К. 

Ход определения. Навеску ванилина массой 1 г взвешивают в колбе с точностью до (0,0002 г и вносят туда же 25 см3 0,5 н раствора гидроксиламина гидрохлорида. Тотчас же титруют выделившуюся НCl 0,5 н раствором гидроксида Na или К в присутствии метилового оранжевого до появления желтой окраски.

Массовую долю красителя в сухом остатке пасты вычисляют в % по формуле: 
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где а - объем 0,5 н раствора гидроксида Na или К, израсходованный на титрование, см3;

М - молекулярная масса ванилина, г (М = 152,1 г);

m - масса навески ванилина, г.

2.2. Оформление результатов работы

1. Описать ход работы.
2. Оформить результаты исследования в виде табл. 13.
3. Сделать заключение о качестве ароматизатора по результатам исследований.

Таблица 13

Результаты испытаний ароматизатора ванилина

	Показатели 
	Фактические 
	Нормативные 

	Органолептические:

- внешний вид
- цвет
- запах
	
	

	Физико-химические:

- растворимость в воде
- растворимость в спирте
- растворимость в серной кислоте

- содержание ванилина, %
	
	


Контрольные вопросы

1. В чем заключается практическое значение пищевых ароматизаторов?

2. В каких случаях не допускается применение ароматизаторов в пищевых продуктах?

3. Какие требования предъявляются к пищевым ароматизаторам?

4. Как классифицируются ароматизаторы?

5. Каковы основные пути получения пищевых ароматизаторов?

6. Как осуществляется выбор ароматизаторов для использования в пищевых продуктах?

7. Как хранят и транспортируют пищевые ароматизаторы?

8. По каким показателям проводится оценка качества и безопасности пищевых ароматизаторов?

Практическая работа № 4

Тема: Консерванты пищевых продуктов
Цель занятия:

· ознакомиться с консервантами, предотвращающими микробную порчу пищевых продуктов;

· определить качество пищевого консерванта бензойной кислоты (Е210).

Материалы для работы:

· бензойная кислота (Е210) или натрия бензоат (Е211);

· 5 % раствор водорода пероксида (свежеприготовленного);

· медь сернокислая 5-водная, раствор с массовой концентрацией 5 г в 1 дм3 20 % раствора уксусной кислоты;

· калия гидроокись, раствор массовой концентрации 56 и 5,6 г/дм3;
· соль поваренная пищевая, раствор массовой концентрации 250 г/дм3;

· гидроксиламина гидрохлорид, раствор массовой концентрации 200 г/дм3;
· 0,1 н раствор гидроокиси натрия;

· кислота серная, раствор массовой концентрации 49 г/дм3;
· магний сернокислый 7-водный;

· спирт этиловый;

· 1 % раствор фенолфталеина;

· вода дистиллированная;

· пипетки на 1, 2, 10 см3;

· бюретки;

· конические колбы на 100 мл;

· цилиндр на 25 см3.
1. ТЕОРЕТИЧЕСКАЯ ЧАСТЬ

Консерванты - это пищевые добавки, которые увеличивают срок хранения пищевых продуктов и защищают их от микробной порчи.

Современные условия диктуют необходимость применения целого ряда химических соединений, способных эффективно предупреждать развитие микрофлоры пищевых продуктов, главным образом бактерий, плесневых грибов и дрожжей, среди которых могут быть как патогенные, так и непатогенные виды.
Консерванты могут оказывать бактерицидное действие (убивать бактерии), бактериостатическое (останавливать, замедлять рост), а также влиять на плесневые грибы и дрожжи (фунгицидное и фунгистатическое действие).
Консерванты относятся к 18-му функциональному классу пищевых добавок, и им присваиваются Е-коды.

Не разрешается применение консервантов для маскировки дефектов пищевых продуктов и при нарушениях санитарного режима производства. 

1.1. Основные гигиенические требования, 
предъявляемые к химическим консервантам

Консерванты, вносимые в пищевые продукты, должны:

· иметь широкий спектр действия;

· быть эффективными в отношении микроорганизмов, присутствующих в данном пищевом продукте;

· предупреждать образование токсинов микроорганизмов;

· оставаться в продукте в течение всего срока хранения;

· использоваться в концентрациях, минимальных для достижения технологического эффекта;
· быть технологичными (простыми в применении);

· быть дешевыми.


Консерванты, вносимые в пищевые продукты, не должны: 

· оказывать отрицательного влияния на здоровье потребителя;
· влиять на органолептические свойства пищевого продукта;

· влиять на пищевую ценность продукта;

· вызывать привыкание микроорганизмов;

· реагировать с компонентами пищевой системы;

· создавать экологические и токсикологические проблемы в ходе технологического потока;

· влиять на микробиологические процессы, предусмотренные в технологии производства данного продукта.

Не допускается внесение консервантов в пищевые продукты массового потребления: молоко, сливочное масло, муку, хлеб (кроме расфасованного и упакованного для длительного хранения), свежее мясо. Не включаются они в продукты диетического и детского питания и пищевые продукты, обозначаемые как «натуральные» или «свежие».

Список разрешенных химических консервантов приведен в СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования к безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов» и СанПиН 2.3.2.1293-03 «Гигиенические требования по применению пищевых добавок» (табл. 14).

Таблица 14 

Консерванты, разрешенные к применению в РФ

	Индекс
	Название консерванта
	Индекс
	Название консерванта

	Е200
	Сорбиновая кислота
	Е234
	Низин 

	Е201
	Сорбат натрия
	Е235
	Пимарицин, натамицин

	Е202
	Сорбат калия
	Е236
	Муравьиная кислота

	Е203
	Сорбат кальция
	Е237
	Формиат натрия

	Е209
	Гептиловый эфир пара-окси-бензойной кислоты
	Е238
	Формиат кальция

	Е210
	Бензойная кислота
	Е239
	Гексаметилентетрамин 

	Е211
	Бензоат натрия
	Е241
	Гваяковая камедь

	Е212
	Бензоат калия
	Е242
	Диметилдикарбонат 

	Е213
	Бензоат кальция
	Е249
	Нитрит калия

	Е214
	Этиловый эфир пара-оксибен-зойной кислоты
	Е250
	Нитрит натрия

	Е215
	Натриевая соль этилового эфира пара-оксибензойной кислоты
	Е251
	Нитрат натрия

	

	Окончание табл. 14



	Е216
	Пропиловый эфир пара-окси-бензойной кислоты*
	Е260
	Уксусная кислота ледяная

	Е217
	Натриевая соль пропилового эфира пара-оксибензойной кислоты*
	Е261 (i,ii)
	Ацетаты калия

	Е218
	Метиловый эфир пара-окси-бензойной кислоты
	Е262 (i,ii)
	Ацетаты натрия

	Е219
	Натриевая соль метилового эфира пара-оксибензойной кислоты
	Е263
	Ацетат кальция

	Е220
	Серы диоксид
	Е265
	Дегидрацетовая кислота

	Е221
	Сульфит натрия
	Е266
	Дегидрацетат натрия

	Е222
	Гидросульфит натрия
	Е280
	Пропионовая кислота

	Е223
	Пиросульфит натрия
	Е281
	Пропионат натрия

	Е224
	Пиросульфит калия
	Е282
	Пропионат кальция

	Е225
	Сульфит калия
	Е283
	Пропионат калия

	Е226
	Сульфит кальция
	Е 1105
	Лизоцим

	Е227
	Гидросульфит кальция
	-
	Перекись водорода

	Е228
	Бисульфит калия
	-
	Сантохин 

	Е230
	Дифенил 
	-
	Формиат калия

	Е231
	Орто-Фенилфенол
	-
	Юглон

	Е232
	Орто-Фенилфенол натрия
	
	


 ______________________
* Постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 18 января 2005 г. № 1 «О запрещении использования пищевых добавок» гласит: «С целью предупреждения угрозы возникновения массовых неинфекционных заболеваний (отравлений) населения и в соответствии с рядом федеральных законов постановляю запретить ввоз на территорию Российской Федерации пищевых продуктов, изготовленных с использованием добавок Е216 (пара-оксибензойной кислоты пропиловый эфир) и Е217 (пара-оксибензойной кислоты пропиловый эфир, натриевая соль), а также с 01.03.2005 г. использование указанных добавок при производстве пищевых продуктов».
Эффективность действия консервантов зависит от вида пищевого продукта, химической природы консерванта, его концентрации, рН среды, качественного и количественного состава микрофлоры продукта. 
Многие консерванты более эффективны в кислой среде, поэтому для снижения РН среды добавляют пищевые кислоты (лимонную, молочную и др.). Показано, что антимикробное действие консервантов усиливается в присутствии аскорбиновой кислоты. Применение консервантов в низкой концентрации может способствовать размножению микроорганизмов. 

Эффективность отдельных консервантов по отношению к различным микроорганизмам представлена в табл. 15.
Таблица 15

Антимикробная эффективность консервантов

	Консерванты 
	Бактерии 
	Дрожжи 
	Плесневые грибы

	Нитриты 
	++
	-
	-

	Сульфиты
	++
	++
	+

	Кислоты:

	Муравьинная
	+
	++
	++

	Пропионовая
	+
	++
	++

	Сорбиновая
	++
	+++
	+++

	Бензойная 
	++
	+++
	+++

	n-Оксибензоаты
	++
	+++
	+++

	Дифенил 
	-
	++
	++


П р и м е ч а н и е. - не эффективен, + низкая эффективность, ++ средняя эффективность, +++ высокая эффективность.

Учитывая различные отношения микроорганизмов к отдельным консервантам целесообразно использование комбинации консервантов (сорбиновая кислота и сорбаты в комбинации с бензойной кислотой и бензоатами). Это позволяет расширить и усилить антимикробное действие, снизить концентрацию отдельных консервантов, уменьшить вероятность побочного действия и получить экономический эффект.

В ряде случаев химические методы консервирования дополняют физическими (пастеризация, охлаждение, замораживание, облучение). Например, рыбные консервы с добавкой бензоата натрия хранят на холоду.

Следует учитывать, что консерванты не могут компенсировать низкое качество сырья и нарушение правил производственной гигиены. В сырье, продуктах с высокой микробной обсемененностью и признаками порчи, применение консервантов бесполезно.

Не существует универсальных консервантов, которые были бы пригодны для всех пищевых продуктов. Каждый консервант имеет свой спектр действия. Для каждого консерванта определено допустимое количество в продуктах (мл/л, мг/кг) и допустимая суточная доза (мг/кг масса тела человека).

1.2. Отдельные виды химических консервантов

Диоксид серы и соли сернистой кислоты. Диоксид серы (сернистый газ, сернистый ангидрид) SO2 (Е220) - бесцветный газ, с раздражающим запахом, хорошо растворим в воде с образованием слабой сернистой кислоты Н2SO3. Сернистая кислота образует соли, которые применяются в качестве пищевых добавок Е221-Е228 (сульфиты, гидросульфиты).

Сернистый газ и соли сернистой кислоты подавляют, главным образом, рост плесневых грибов, дрожжей и аэробных бактерий. В кислой среде этот эффект усиливается. В меньшей степени соединения серы оказывают влияние на анаэробную микрофлору. Сернистый ангидрид обладает высокой восстанавливающей способностью, что объясняется его легкой окисляемостью. Благодаря этим свойствам соединения серы являются сильными ингибиторами дегидрогеназ, предохраняя картофель, овощи и фрукты от неферментативного потемнения. Сульфиты тормозят реакцию Майяра.
Сернистый ангидрид относительно легко уходит из продукта при нагревании или длительном контакте с воздухом. Вместе с тем сернистый ангидрид обладает способностью разрушать тиамин и биотин, способствует окислительному распаду токоферола (витамина Е). 
Попадая в организм человека, сульфиты превращаются в сульфаты, которые хорошо выводятся с мочой и через кишечник. Однако большая концентрация соединений серы, например однократное пероральное введение 4 г сульфита натрия, может вызвать токсические явления. У некоторых людей с пониженной или повышенной кислотностью желудочного сока может быть непереносимость сернистой кислоты и сульфитов. Ежедневное потребление сульфитированных продуктов питания может привести к превышению допустимой суточной дозы.
ОКЭПД ФАО/ВОЗ установил уровень приемлемого суточного потребления (ПСП) сернистого ангидрида - 0,7 мг/кг массы тела. 
Максимально допустимый уровень содержания сернистых соединений: колбасные изделия с содержанием растительных ингредиентов более 4 % - 450 мг/кг; продукты из картофеля, включая замороженные, - 100 мг/кг; фрукты сушеные - 500–2000 мг/кг; напитки безалкогольные на фруктовых соках - 250 мг/л; пиво - 20 мг/кг; вина плодовые - 200 мг/кг; вина виноградные - 300 мг/кг; сахар - 10 мг/кг и др.

Содержание в пищевых продуктах диоксида серы в количестве менее 10 мг/кг (л) не указывается на упаковке (этикетке) продукта.
Сорбиновая кислота и ее соли (Е200) - бесцветное кристаллическое вещество со слабым запахом, трудно растворимое в воде и хорошо в этиловом спирте. В качестве консервантов широко применяются соли сорбиновой кислоты - сорбаты: калиевые, натриевые и кальциевые (Е201-Е203), хорошо растворимые в воде.

Сорбиновая кислота и ее соли обладают, главным образом, фунгистатическим действием, благодаря способности ингибировать дегидрогеназы. Они не подавляют рост молочнокислой флоры, поэтому используются обычно в комплексе с другими консервантами, в основном с сернистым ангидридом, бензойной кислотой, нитритом натрия. Фунгистагическое действие усиливается добавлением поваренной соли. Сорбиновая кислота не изменяет органолептических свойств пищевых продуктов. 

Антимикробные свойства сорбиновой кислоты мало зависят от величины рН, что обеспечивает широкий спектр ее использования для консервирования и предотвращения плесневения безалкогольных напитков, творожных изделий, сыров, готовых салатов, хлебобулочных, сахаристых и кондитерских изделий и др. (табл. 15). Например, добавление сорбиновой кислоты в масляный крем (2 г/кг) увеличивает срок хранения тортов при температуре плюс 2-6 (С с 36-ти до 120-ти часов (ОСТ 10-060-95 «Торты и пирожные»), маргарина - при температуре плюс 6-8 (С с 20-ти дней до 2-х и более месяцев. Поверхностная обработка батонов полукопченых колбас 0,2 % раствором сорбиновой кислоты увеличивает срок их хранения в 4 раза.

Используется сорбиновая кислота для обработки упаковочных материалов, а также в составе пленок и покрытий для пищевых продуктов.

Сорбиновая кислота в организме человека легко вступает в обменные процессы, аналогичные другим жирным кислотам пищи, и усваивается с выделением энергии (27,6 кДж/г). Необходимо учитывать, что в низких концентрациях сорбиновая кислота является дополнительным источником питания для микроорганизмов. 
Сорбиновая кислота - вещество малотоксичное, в организме человека она легко метаболизируется с образованием уксусной и d-оксимасляной кислот. Однако имеются данные о возможности образования d-лактона сорбиновой кислоты, обладающего канцерогенной активностью (8).
Объединенный комитет экспертов ФАО/ВОЗ по пищевым добавкам установил, что из-за способности сорбиновой кислоты угнетать некоторые ферментные системы в организме, безусловно допустимой дозой для человека является 12,5 мг/кг массы тела, а условно допустимой - от 12,5 до 25 мг/кг массы тела. 

Гигиенические регламенты применения сорбиновой кислоты (Е200) и ее солей - сорбатов (сорбат натрия (Е201), сорбат калия (Е202), сорбат кальция (Е203)), по отдельности или в комбинации, представлены в табл. 16 (в пересчете на сорбиновую кислоту).
Таблица 16

Гигиенические регламенты применения сорбиновой 

кислоты (Е200) и сорбатов (Е201-Е203)
	Пищевые продукты
	Максимальный уровень 
в продуктах

	Сыры молодые, с наполнителями; сыры, нарезанные ломтиками, расфасованные
	1 г/кг

	Сыры плавленые
	2 г/кг

	Сыры и их аналоги (поверхностная обработка)
	согласно ТИ

	Творожные изделия, пасха
	1 г/кг

	Жировые эмульсии (кроме сливочного масла) с содержанием жира более 60 %
	1 г/кг

	Жировые эмульсии с содержанием жира менее 60 %, кремы для тортов
	2 г/кг

	Маслины (оливки) и продукты из них
	1 г/кг

	Картофельное пюре и ломтики для обжаривания
	2 г/кг

	Консервированные в банках и бутылках продукты из плодов и овощей, включая соусы, кроме пюре, муссов, компотов, салатов и подобных продуктов
	1 г/кг
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	Томатопродукты (кроме соков)
	1 г/кг

	Сухофрукты
	1 г/кг

	Продукты из зерновых (экструзионные)
	2 г/кг

	Хлеб, хлебобулочные и мучные кондитерские изделия расфасованные, упакованные с длительным сроком хранения
	2 г/кг

	Жевательная резинка
	1,5 г/кг

	Аналоги мясных, рыбных продуктов, продуктов из ракообразных и головоногих моллюсков; аналоги сыров на основе белков
	2 г/кг

	Яйцепродукты сушеные, концентрированные, замороженные
	1 г/кг

	Соусы эмульгированные с содержанием жира более 60 %
	1г/л

	Соусы эмульгированные с содержанием жира менее 60 %
	2 г/л

	Напитки безалкогольные ароматизированные
	300 мг/л

	Напитки ароматизированные на винной основе
	200 мг/л

	Вина ординарные, плодовые, медовые, сидр, вина безалкогольные
	300 мг/кг

	Спиртные напитки с содержанием спирта менее 15 об.%
	200 мг/кг

	Желе для заливных блюд
	1 г/кг

	Сиропы ароматизированные для молочных коктейлей, мороженого и т.п., сиропы для оладий, куличей
	1 г/кг

	Начинки для пельменей (равиолей), клецки
	1 г/кг

	Поверхностная обработка колбасных изделий, колбас, сыров и оболочек, а также в составе пленок и покрытий
	согласно ТИ

	Десерты на молочной основе, не обработанные теплом
	300 мг/л

	Овощи маринованные, соленые, в масле (кроме маслин)
	2 г/кг

	Глазированные в сахаре (кондированные) фрукты и овощи
	1 г/кг

	Джем, мармелад, желе, повидло с низким содержанием сахара и без сахара пастообразной консистенции
	1 г/кг

	Фруктово-ягодные и фруктово-жировые начинки для мучных кондитерских изделий
	1 г/кг

	Пресервы из рыбы, включая икру
	2 г/кг

	Рыба соленая, вяленая
	200 мг/кг

	Креветки вареные
	2 г/кг

	Соусы неэмульгированные
	1 г/кг

	Салаты готовые
	1,5 г/кг

	Горчица
	1,5 г/кг

	Пряности и приправы
	1 г/кг

	БАД, жидкие
	2 г/кг

	Вяленые мясные продукты (поверхностная обработка)
	согласно ТИ

	Диетические лечебно-профилактические пищевые продукты, (исключая продукты для детей), диетические смеси для снижения массы тела
	1,5 г/кг

	Жидкие концентраты: чайные, фруктовые, из травяных настоев
	600 мг/кг

	Желе, покрывающие мясные продукты (вареные, соленые, вяленые); паштеты
	1 г/кг

	Супы и бульоны жидкие, кроме консервированных в банках
	500 мг/кг

	Сухие завтраки (закуски) на основе злаковых и картофеля, покрытые орехами
	1 г/кг

	Сахаристые кондитерские изделия, конфеты, шоколад с начинкой
	1,5 г/кг


Бензойная кислота и ее соли. Входит в состав многих плодов и является природным консервантом. В значительном количестве бензойная кислота содержится в бруснике и клюкве от 500 до 2000 мг/кг. Консервирующее действие бензойной кислоты основано на ингибировании каталазы и пероксидазы, в результате чего в клетках накапливается перекись водорода, подавляющая окислительно-восстановительные ферменты. В небольших концентрациях бензойная кислота тормозит размножение анаэробных бактерий, а в высоких - плесневых грибов и дрожжей. Активность бензойной кислоты усиливается в кислой среде и ослабляется в присутствии белков. 

Для облегчения введения бензойной кислоты в жидкие пищевые продукты используют ее соли: бензоат натрия (Е211), бензоат калия (Е212) и бензоат кальция (Е213), которые хорошо растворимы в воде. Для их применения необходимо, чтобы рН продукта был не ниже 4,5, при этом бензоаты превращаются в свободную кислоту.

Бензойная кислота и ее соли могут вызывать небольшое изменение вкуса пищевых продуктов.

Бензойная кислота обладает токсичностью и значительным сенсибизирующим потенциалом. Она хорошо всасывается в желудочно-кишечном тракте и выводится в виде гиппуровой кислоты с мочой.

Безусловно допустимая доза бензойной кислоты для человека составляет до 5 мг/кг массы тела, условно допустимая доза - 5-10 мг/кг. Используют бензойную кислоту и бензоаты для консервирования маргаринов, майонезов, рыбных изделий, плодово-ягодных продуктов, напитков и др. 

Гигиенические регламенты применения бензойной кислоты (Е210) и ее солей (бензоат натрия (Е211), бензоат калия (Е212), бензоат кальция (Е213)), по отдельности или в комбинации, представлены в табл. 17 (в пересчете на бензойную кислоту).
Таблица 17

Гигиенические регламенты применения бензойной кислоты

	Пищевые продукты
	Максимальный уровень в продуктах

	Соусы эмульгированные с содержанием жира менее 60 %
	1 г/кг

	Соусы неэмульгированные
	1 г/кг

	Напитки безалкогольные ароматизированные
	150 мг/кг

	Пиво безалкогольное
	200 мг/кг

	Спиртные напитки с содержанием спирта менее 15 об.%
	200 мг/кг

	Желе для заливных блюд
	500 мг/кг

	Жидкие концентраты: чайные, фруктовые, из травяных настоев
	600 мг/кг

	Десерты на молочной основе, не обработанные теплом
	300 мг/л
1 г/кг

	Овощи маринованные, соленые, в масле (кроме маслин)
	2 г/кг

	

	Окончание табл. 17



	Глазированные в сахаре фрукты и овощи
	1 г/кг

	Жевательная резинка
	1,5 г/кг

	Пресервы из рыбы, включая икру
	2 г/кг

	Рыба соленая, вяленая
	200 мг/кг

	Креветки вареные
	2 г/кг

	Салаты готовые
	1,5 г/кг

	Горчица
	1,5 г/кг

	Пряности и приправы
	1 г/кг

	Диетические лечебно-профилактические пищевые продукты, (исключая продукты для детей), диетические смеси для снижения массы тела
	1,5 г/кг

	Сахаристые кондитерские изделия, конфеты, шоколад с начинкой
	1,5 г/кг

	Поверхностная обработка колбасных изделий, колбас, сыров и оболочек, а также в составе пленок и покрытий
	согласно ТИ

	Вяленые мясные продукты (поверхностная обработка)
	согласно ТИ

	Биологически активные добавки к пище, жидкие
	2 г/кг


Пара-оксибензойная кислота и ее эфиры (метиловый, этиловый, n-про-пиловый, n-бутиловый) (парабены). Они входят в состав растительных пигментов и алкалоидов. К ним относятся консерванты Е214-Е219. Их консервирующие свойства менее выражены, чем у бензойной кислоты. Антимикробное действие не зависит от рН среды. Они изменяют вкус пищевых продуктов. Парабены - выраженные спазмолитики. Максимальный уровень в продуктах: сахаристые кондитерские изделия, конфеты, шоколад с начинкой, сухие завтраки на основе злаковых и картофеля (300 мг/кг); супы и бульоны жидкие (500 мг (1 г/кг)); БАД жидкие (2 г/кг). Допустимое суточное потребление - 10 мг/кг массы тела.

Дифенил (бифенил) (Е230). Трудно растворимые в воде циклические соединения, обладающие сильным фунгистатическим действием, препятствующим развитию микроскопических грибов. Применяют для продления сроков хранения цитрусовых путем погружения их в 0,5-2 %-й раствор или пропитывания этим раствором оберточной бумаги. Обладают средней токсичностью, при попадании в организм выводится около 60 % дифенилов. Рекомендуется тщательно мыть цитрусовые плоды или вымачивать их корочки, если они используются в питании. Допустимая суточная доза, согласно рекомендациям ВОЗ, составляет 0,05 мг/кг массы тела. 

Гигиенический регламент дифенила для поверхностной обработки цитрусовых в Росси составляет 70 мг/кг. 
Гексаметилентетрамин (уротропин) (Е239). Действующим началом является формальдегид (СН2О). В РФ разрешен для консервирования икры зернистой лососевой - максимальный уровень 1 г/кг. За рубежом используется для консервирования колбасных оболочек и холодных маринадов для рыбной продукции. Допустимая суточная доза - не выше 0,15 мг/кг.

Муравьиная кислота Е236 и ее соли (формиаты) (Е237, Е238). Муравьиная кислота относится к жирным кислотам. Обладает сильным антимикробным действием. В небольших количествах встречается в растительных и животных организмах. При больших концентрациях оказывает токсическое действие. В пищевых продуктах обладает способностью осаждать пектины, что в целом ограничивает ее использование в качестве консерванта.
Эти добавки применяются для консервирования безалкогольных напитков, гигиенический регламент - 210 мг/л. Кроме того, в нашей стране соли муравьиной кислоты - формиаты - используются в качестве солезаменителей в диетическом питании.
ДСД для муравьиной кислоты и ее солей не должна превышать 0,5 мг на кг массы тела.
Пропионовая кислота (Е280) и ее соли (пропионаты) (Е281-Е283). Пропионовая кислота, так же как и муравьиная кислота, широко распространена в живой природе, являясь промежуточным звеном цикла Кребса - обеспечивающего биологическое окисление белков, жиров и углеводов.
Пропионовая кислота и ее соли применяются в качестве консерванта при производстве хлебобулочных и кондитерских изделий, предупреждая их плесневение. В ряде европейских стран добавляются к муке.
Гигиенические регламенты применения пропионовой кислоты и ее солей, по отдельности или в комбинации (в пересчете на пропионовую кислоту): хлеб пшеничный, расфасованный для длительного хранения, куличи - 1 г/кг; хлеб со сниженной энергетической ценностью, сдобная выпечка и мучные кондитерские изделия, пицца - 2 г/кг; хлеб пшеничный нарезанный расфасованный, хлеб ржаной для длительного хранения - 3 г/кг.
Сантохин применяют для поверхностной обработки свежих яблок 0,05-0,3 % водным раствором. Остатки сантохина после хранения яблок не должны превышать 0,1 мг/кг.

2. Практическая часть
Исследование бензойной кислоты

Бензойная кислота (Е210) - С6Н5СООН - бесцветное кристаллическое вещество со слабым специфическим запахом, трудно растворимое воде и хорошо в этиловом спирте и растительных маслах. В 100 г воды при комнатной температуре растворяется 0,34 г бензойной кислоты, а в 100 г масел - 1-2 г. 

Получают в промышленности по технологическому регламенту окислением толуола. Срок хранения 2 года. 

Органолептические показатели бензойной кислоты представлены в табл. 18.

Таблица 18

Органолептические показатели бензойной кислоты

	Наименование показателя
	Характеристика 

	Внешний вид и цвет
	Бесцветные, шелковистые, блестящие чешуйки или кристаллы и пластинки (или кристаллический порошок) белого цвета

	Запах 
	Слабый, специфический для бензойной кислоты, раздражающий

	Вкус 
	Кислый, без постороннего привкуса


По физико-химическим показателям бензойная кислота должна соответствовать требованиям и нормам, указанным в табл. 19.

Таблица 19

Физико-химические показатели бензойной кислоты

	Наименование показателя
	Норма 

	
	1-й сорт
	2-й сорт

	Массовая доля бензойной кислоты, %, не менее
	99,9
	99,5

	Температура плавления, (С
	122-123
	122-123

	Массовая доля веществ, не растворимых в растворе аммиака, %, не более
	0,0005
	0,01

	Массовая доля остатков после прокаливания в виде сульфатов, %, не более
	0,005
	0,03

	Массовая доля хлоридов (Cl), %, не более
	0,0005
	0,11

	Массовая доля железа (Fe), %, не более
	0,0002
	0,005

	Массовая доля тяжелых металлов (Pb), %, не более 
	0,0005
	0,002


2.1. Методы испытаний бензойной кислоты

2.1.1. Определение массовой доли бензойной кислоты

Метод основан на нейтрализации бензойной кислоты 0,1 н раствором гидроокиси натрия в присутствии 1 % раствора фенолфталеина.

Навеску бензойной кислоты в количестве 0,4 г помещают в коническую колбу, растворяют в 20 см3 спирта, прибавляют 2-3 капли 1 % раствора фенолфталеина и титруют из бюретки 0,1 н раствором гидроокиси натрия до появления розовой окраски раствора.

Массовую долю бензойной кислоты (Х) в % вычисляют по формуле:
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где V - объем 0,1 н раствора гидроокиси натрия, израсходованный на титрование, см3;

M - масса навески, г;

0,01221 - масса бензойной кислоты, соответствующая 1 см3 0,1 н раствора гидроокиси натрия.

2.1.2. Определение бензойной кислоты в пищевых продуктах

Метод основан на отгонке бензойной кислоты из продукта водяным паром, взаимодействии ее с гидрохлоридом  гидрооксиламина и пероксидом водорода в присутствии ионов Сu(( с образованием окрашенного о-нитрозо-фенольного производного, интенсивность окраски которого измеряют фотометрически. Предел обнаружения бензойной кислоты - 0,005 %.

Приготовление основного раствора бензойной кислоты (100 мг/дм3). Навеску бензойной кислоты 0,1 г вносят в мерную колбу на 1000 см3 и добавляют раствор гидроокиси калия массовой концентрации 5,6 г/см3 до метки.

Построение градуировочного графика. Готовят шесть рабочих растворов. Для этого в семь конических колб вносят пипеткой 0; 1,0; 2,0; 4,0; 6,0; 8,0 и 10,0 см3 основного раствора бензойной кислоты. В каждую колбу добавляют 2,0 см3 раствора гидроокиси калия массовой концентрации 56 г/дм3 и доводят объем раствора в каждой колбе до 20 см3, добавляя соответственно 18,0; 17,0; 16,0; 14,0; 12,0; 10,0 и 8,0 см3 воды. Полученные растворы содержат 0; 0,1; 0,2; 0,4; 0,6; 0,8 и 1,0 мг бензойной кислоты

Готовят раствор сравнения. Для этого в используемый рабочий раствор вносят пипеткой по 2,0 см3 раствора сернокислой меди, раствора гидрохлорида гидроксиламина и раствора пероксида водорода, перемешивают и вносят в кювету измерительного прибора. Фотометрирование осуществляют через (15(3) минут от момента внесения реактивов, при светофильтре 315 нм. Контрольным раствором служит раствор сравнения, не содержащий бензойной кислоты.

По полученным данным строят градуировочный график в системе координат: оптическая плотность - масса бензойной кислоты в растворе. 

Ход определения. В сосуд для перегонки (рис. 1) помещают навеску продукта массой от 5 до 10 г или 5-10 см3 жидкого продукта, добавляют 10,0 см3  раствора серной кислоты и 10 г сернокислого магния.

В мерную колбу-приемник вливают 10,0 см3 раствора гидроокиси калия массовой концентрации 56 г/дм3 .

Отгонную колбу наполняют на 3/4 объема раствором хлористого натрия и начинают нагревать при открытом кране.

Через несколько минут после закипания жидкости в отгонной колбе кран закрывают и начинают отгонку, регулируя нагревание колбы так, чтобы объем жидкости в сосуде для перегонки был постоянным и равным примерно 20 см3. Перегонку заканчивают после получения 100 см3 отгона в приемной колбе.
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Рис. 1. Установка для перегонки:

1 - сосуд для перегонки; 2 - двугорлая колба; 3 - делительная воронка с краном; 4 - дефлегматор; 
5 - каплеуловитель; 6 - холодильник; 7 - стеклянная воронка; 8 - мерная колба

По 20 см3 отгона вносят пипеткой в две конические колбы. Затем в отгон добавляют пипеткой по 2 см3 растворов сернокислой меди, гидрохлорида гидроксиламина и пероксида водорода, выдерживают и фотометрируют.

В качестве контрольного используют раствор с добавлением всех реактивов для получения окрашенного производного. 

По полученному значению оптической плотности с помощью градуировочного графика находят массу бензойной кислоты в исследуемом растворе.

Обработка результатов. Массовую долю бензойной кислоты (Х) в процентах вычисляют по формуле:

	Х =
	m1  ( V1
	( 10-1,

	
	m ( V2
	


где Х - массовая доля бензойной кислоты, %;

m1  - масса бензойной кислоты по градуировочному графику, мг;

V1  - объем полученного отгона (V1 = 100 см3), см3;

m - масса навески продукта, г;

V2 - объем отгона, используемого для фотометрирования (V2 = 20 см3), см3. 

Массовую концентрацию бензойной кислоты (Х1) в мг/дм3 вычисляют по формуле: 

	Х1 =
	m1  ( V1
	( 10-3,

	
	V ( V2
	


где V - объем пробы продукта, используемого для испытания, см3.

2.2. Оформление результатов работы

1. Описать свойства бензойной кислоты.
2. Описать ход исследования бензойной кислоты.
3. Оформить результаты исследования в виде табл. 20.
4. Сделать заключение о качестве бензойной кислоты по результатам исследований.

Таблица 20

Результаты исследований

	Наименование показателей
	Фактические
	Нормативные

	Органолептические показатели:
	
	

	Внешний вид и цвет
	
	

	Запах
	
	

	Вкус
	
	

	Массовая доля бензойной кислоты, (%)
	
	


Контрольные вопросы

1. Что такое консервирование пищевых продуктов?

2. Какие виды консервирования существуют?

3. Что такое консерванты?

4. Какие требования предъявляются к консервантам?

5. Какими качествами не должны обладать консерванты?

6. От каких факторов зависит эффективность консервантов?

7. Дайте характеристику отдельным видам консервантов.

Практическая работа № 5

Тема: Маркировка биологически активных добавок
Цель занятия: ознакомиться с особенностями маркировки биологически активных добавок согласно нормативным документам.
Материалы для работы:

· образцы биологически активных добавок;

· ГОСТ Р 51074-2003 «Продукты пищевые. Информация для потребителя. Общие требования»;

· СанПиН 2.3.2.1290-03 «Гигиенические требования к организации производства и оборота биологически активных добавок к пище (БАД)».

1. ТЕОРЕТИЧЕСКАЯ ЧАСТЬ

БАД используются как дополнительный источник пищевых и биологически активных веществ для оптимизации углеводного, жирового, белкового, витаминного и других видов обмена веществ при различных функциональных состояниях, для нормализации и/или улучшения функционального состояния органов и систем организма человека, в том числе продуктов, оказывающих общеукрепляющее, мягкое мочегонное, тонизирующее, успокаивающее и иные виды действия при различных функциональных состояниях, для снижения риска заболеваний, а также для нормализации микрофлоры желудочно-кишечного тракта, в качестве энтеросорбентов.

БАД должны отвечать установленным нормативными документами требованиям к качеству в части органолептических, физико-химических, микробиологических, радиологических и других показателей по допустимому содержанию химических, радиологических, биологических объектов, запрещенных компонентов и их соединений, микроорганизмов и других биологических агентов, представляющих опасность для здоровья человека. В биологически активных добавках к пище регламентируется содержание основных действующих веществ.

Требования к упаковке БАД и информации, нанесенной на этикетку 

(согласно СанПиН 2.3.2.1290-03)

Упаковка БАД должна обеспечивать сохранность и качество БАД на всех этапах оборота.

При упаковке БАД должны использоваться материалы, разрешенные для использования в установленном порядке для контакта с пищевыми продуктами или лекарственными средствами.

Требования к информации, нанесенной на этикетку БАД, устанавливаются в соответствии с действующими законодательными и нормативными документами, регламентирующими вынесение на этикетку информации для потребителя.

Информация о БАД должна содержать:

· наименования БАД;

· товарный знак изготовителя (при наличии);

· обозначения нормативной или технической документации, обязательным требованиям которых должны соответствовать БАД (для БАД отечественного производства и стран СНГ);

· состав БАД, с указанием ингредиентного состава в порядке, соответствующем их убыванию в весовом или процентном выражении;

· сведения об основных потребительских свойствах БАД;

· сведения о весе или объеме БАД в единице потребительской упаковки и весе или объеме единицы продукта;

· сведения о противопоказаниях для применения при отдельных видах заболеваний;

· указание, что БАД не является лекарством;

· дату изготовления, гарантийный срок годности или дату конечного срока реализации продукции;

· условия хранения;

· информацию о государственной регистрации БАД с указанием номера и даты;

· место нахождения, наименование изготовителя (продавца) и место нахождения и телефон организации, уполномоченной изготовителем (продавцом) на принятие претензий от потребителей.

Перечисленная выше информация доводится до сведения потребителей в любой доступной для прочтения потребителем форме.

Использование термина «экологически чистый продукт» в названии и при нанесении информации на этикетку БАД, а также использование иных терминов, не имеющих законодательного и научного обоснования, не допускается.

Требования к хранению БАД

Организации, занимающиеся хранением БАД, должны быть оснащены в зависимости от ассортимента:

- стеллажами, поддонами, подтоварниками, шкафами для хранения БАД;

- холодильными камерами (шкафами) для хранения термолабильных БАД;

- средствами механизации для погрузочно-разгрузочных работ (при необходимости);

- приборами для регистрации параметров воздуха (термометры, психрометры, гигрометры).

Термометры, гигрометры или психрометры размещаются вдали от нагревательных приборов, на высоте 1,5-1,7 м от пола и на расстоянии не менее 3 м от двери. Показатели этих приборов ежедневно регистрируются в специальном журнале. Контролирующие приборы должны проходить метрологическую поверку в установленные сроки.

Каждое наименование и каждая партия (серия) БАД хранятся на отдельных поддонах.

На стеллажах, шкафах полках прикрепляется стеллажная карта с указанием наименования БАД, партии (серии), срока годности, количества единиц хранения.

БАД следует хранить с учетом их физико-химических свойств, при условиях, указанных предприятием-производителем БАД, соблюдая режимы температуры, влажности и освещенности.

В случае, если при хранении, транспортировке БАД допущено нарушение, приведшее к утрате БАД соответствующего качества и приобретению ими опасных свойств, граждане, индивидуальные предприниматели и юридические лица, участвующие в обороте БАД, обязаны информировать об этом владельцев и получателей БАД. Такие БАД не подлежат хранению и реализации, направляются на экспертизу.

Требования к транспортировке БАД

Транспортные средства, используемые для перевозки БАД, должны иметь санитарный паспорт, выданный в установленном порядке, быть в исправном состоянии, чистыми.

Условия транспортировки (температура, влажность) должны соответствовать требованиям нормативной и технической документации на каждый вид БАД. Транспортировка термолабильных БАД осуществляется специализированным охлаждаемым или изотермическим транспортом.

БАД транспортируются и хранятся в первичной, вторичной, групповой таре, предусмотренной действующей нормативной и технической документацией, которая должна защищать упакованные БАД от воздействия атмосферных осадков, пыли, солнечного света, механических повреждений.

Грузчики, а также водители и экспедиторы, если они осуществляют функции грузчиков, должны иметь при себе личную медицинскую книжку установленного образца.

Транспортные средства, используемые для перевозки БАД, по мере загрязнения подвергаются мойке с применением разрешенных органами и учреждениями госсанэпидслужбы моющих средств, обработке дезинфицирующими средствами.

При транспортировке БАД должны иметь товарно-сопроводительные документы, оформленные в соответствии с установленным порядком.

Требования к реализации БАД

Розничная торговля БАД осуществляется через аптечные учреждения (аптеки, аптечные магазины, аптечные киоски и др.), специализированные магазины по продаже диетических продуктов, продовольственные магазины (специальные отделы, секции, киоски).

При размещении и устройстве помещений для реализации БАД следует руководствоваться требованиями действующих санитарных правил и других нормативных документов для аптечных учреждений и организаций торговли.

Реализуемые БАД должны соответствовать требованиям, установленным нормативной и технической документацией.

Розничная продажа БАД осуществляется только в потребительской упаковке.

Маркировочный ярлык каждого тарного места с указанием срока годности, вида продукции следует сохранять до окончания реализации продукта.

Не допускается реализация БАД:

· не прошедших государственной регистрации;

· без удостоверения о качестве и безопасности;

· не соответствующих санитарным правилам и нормам;

· с истекшим сроком годности;

· при отсутствии надлежащих условий реализации;

· без этикетки, а также в случае, когда информация на этикетке не соответствует согласованной при государственной регистрации;

· при отсутствии на этикетке информации, наносимой в соответствии с требованиями действующего законодательства.

Решение об утилизации  или уничтожении принимаются в соответствии с Положением о проведении экспертизы некачественных и опасных продовольственного сырья и пищевых продуктов, их использования или уничтожения, утвержденным Постановлением Правительства Российской Федерации.

Изъятая продукция до ее использования, утилизации или уничтожения подлежит хранению в отдельном помещении (шкафу), на особом учете, с точным указанием ее количества. Ответственность за сохранность этой продукции несет владелец.

В случае окончания срока действия Регистрационного удостоверения допускается реализация БАД с не истекшим сроком годности при наличии документов, подтверждающих дату выпуска в период действия Регистрационного удостоверения.

Производитель БАД для средств массовой информации представляет сведения о продукции, прошедшей государственную регистрацию, и в частности о ее составе, свойствах, действии на здоровье человека и условиях применения в соответствии с инструкцией, утвержденной в установленном порядке.

2. ПРАКТИЧЕСКАЯ ЧАСТЬ

Студентам выдают различные образцы биологически активных добавок. Необходимо изучить потребительскую маркировку как минимум трех наименований БАД, а сделанные выводы о соответствии информации требованию СанПиН 2.3.2.1290-03 и ГОСТ Р 51074-2003, достаточности и доступности информации, вынесенной на маркировку, оформить в виде табл. 21.
Таблица 21

Выводы о соответствии информации о БАД требованиям СанПиН

	Требования к маркировке БАД (согласно СанПиН 2.3.2.1290-03)
	Наименование БАД

	
	……
	……
	……

	
	
	
	


Контрольные вопросы

1. В чем заключается функциональная роль БАД для организма человека?

2. Перечислите основные требования к перечню информации, выносимой на маркировку БАД.

3. Особенности хранения БАД.

4. Какие условия должны соблюдаться при транспортировке БАД?

5. Требования к реализации БАД.

ВОПРОСЫ К ЭКЗАМЕНУ

1. История применения человеком пищевых добавок. Современное толкование термина «пищевые добавки». Основные цели применения пищевых добавок. 

2. Классификация пищевых добавок по различным признакам: Е-ну-мерация; основные функциональные классы согласно СанПиН 2.3.2.1293-03 «Гигиенические требования по применению пищевых добавок»; технологические классы пищевых добавок.

3. Основные этапы гигиенического регламентирования пищевых добавок. Процедура установления безопасности пищевых добавок.

4. Общие подходы к подбору и применению пищевых добавок.

5. Красители. Характеристика основных представителей, рекомендации по применению, токсикологическая безопасность и хранение.

6. Стабилизаторы (фиксаторы) окраски. Характеристика, область применения.

7. Отбеливатели. Краткая характеристика.

8. Ароматизаторы, эфирные масла и экстракты. Характеристика основных представителей, область применения и рекомендации по использованию, токсикологическая безопасность и хранение.

9. Усилители вкуса и аромата. Общие сведения, область применения, токсикологическая безопасность и хранение.

10. Заменители соли, соленые вещества. Краткая характеристика.

11. Кислотообразователи. Краткая характеристика.

12. Интенсивные подсластители и сахарозаменители. Общие сведения. Область применения и рекомендации по использованию. Токсикологическая безопасность и хранение.

13. Эмульгаторы. Характеристика, область применения и рекомендации по использованию. Токсикологическая безопасность и хранение.

14. Загустители и гелеобразователи. Общие сведения. Механизм загущения. Характеристика основных представителей. Токсикологическая безопасность и хранение.

15. Консерванты. Характеристика, область применения и рекомендации по использованию. Токсикологическая безопасность и хранение.

16. Антиокислители и защитные газы. Характеристика, область применения и рекомендации по использованию. Понятие «перекисное и кислотное число». Токсикологическая безопасность и хранение.

17. Уплотнители. Влагоудерживающие агенты. Антислеживающие агенты. Пленкообразователи. Краткая характеристика, область применения.

18. Регуляторы кислотности. Пеногасители и антивспенивающие агенты. Разрыхлители. Краткая характеристика, область применения.

19. Вещества, облегчающие фильтрование. Осветлители. Экстрагенты. Краткая характеристика, область применения.

20. Средства для капсулирования. Разделители. Средства для снятия кожицы (с плодов). Пропелленты. Краткая характеристика, область применения.

21. Биологически активные добавки. Обоснование применения БАД в питании человека. 

22. Законодательная и нормативная база, классификация БАД.

23. Нутрицевтики, их функциональная роль. 

24. Парафармацевтики, их функциональная роль.

25. Пробиотики, пребиотики и пробиотические продукты, их функциональная роль.

26. Значение БАД в коррекции питания и здоровья человека.

27. Государственный контроль за производством и реализацией БАД. Вопросы экспертизы качества и безопасности.

28. Требования к реализации БАД.
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