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План занятий 

	Неделя 
	Содержание
	Методы обучения
	Результаты обучения
	Оценочные средства

	
	1модуль Требования предьявляемые к качеству продукции растениеводства

	1
	Цели и задачи в области хранения растениеводческой продукции
	Презентаций»  Видео2 материал есть1

,практическое занятие, СРСП
	А. теоретические основы хранения и переработки, с путями сокращения количественных и качественных потерь продукции при транспортировке, реализации, хранении и переработке. В. основные пути сокращения потерь и повышения качества продукции растениеводства в сельском хозяйстве; С.пути повышения качественных показателей продукции растениеводства  в период хранения и переработки

D. анализировать образцы сельскохозяйственной продукции по требованиям  Государственного стандарта E. -вести количественный учет продукции растениеводства при хранении;- реализовать продукцию растениеводства с учетом качественных показателей.
	усныйопрос тесты.

	
	Показатели качества зерна 
	
	
	рабочая тетрадь,
усныйопрос тесты.

	
	Показатели качества партий зерна и семян отдельных культур
	
	
	тестовый конроль

	
	Морфологические, биохимические и технологические особенности поврежденного зерна
	
	
	усный опрос

	
	Химический состав зерна и семян
	
	
	Усный опрос

	
	Модуль2 Общие принципы хранения сельскохозяйственных культур
	
	
	Писменный и тестовый контроль

	2
	Научные принципы хранения продуктов


	Лекция с подачей видеоматериалов 

,практическое занятие, СРС,СРСП
	Научные принципы хранения и их использование в сельском хозяйстве. Факторы, влияющие на сохранность продуктов

Принципы хранения продуктов: биоз, анабиоз

Принципы хранения продуктов: ценоанабиоз, абиоз

Лучевая стериализация
	

	
	Модуль 3 Теория и практика семенного зерна и продовольственно-фуражных фондов

	3-11
	Физические свойство зерновых масс                                                     

	«Метод Презентаций»  – лекционный материал (слайды)

Видео2 материал есть1

«Мозговой штурм» - закрепление лекционного материала (контрольные вопросы, термины, ассоциограмма)практическое занятие, СРС,СРСП
	Характеристика зерновой массы как объекта хранения. Физические свойства. Общая характеристика физиологических процессов, происходящих в зерновых массах. Значение микроорганизмов при хранении зерна и семян. Характеристика микрофлоры зерновой массы. Вред, причиняемый зерновой массе вредителями хлебных запасов — клещами, насекомыми, мышевидными грызунами и птицами. Пути заражения зерновых масс и зернохранилищ клещами и насекомыми. Виды самосогревания и фазы его развития. Общая характеристика режимов и способов хранения зерна, применяемых на практике.. Химическое консервирование зерна и семенных фондов.Классификация способов хранения зерна.. Типовые зернохранилища .Количественно-качественный учет зерна и семян при хранении. 

Послеуборочная обработка зерна как  обязательный этап технологии.. Типы зерносушильных установок. 
	усныйопрос тесты.

	
	Физиологические свойства зерновой массы


	
	
	Рабочая тетрадь,
усныйопрос тесты.

	
	Самосогревание зерновых масс при хранении. 
	
	
	Тестовый конроль

	
	Вредители хлебных запасов и меры борьбы с ними.  
	
	
	Усный опрос

	
	Общая характеристика режимов хранения
	
	
	Усный опрос

	
	Химическая консервация зерна. 
	
	
	усныйопрос тесты.

	
	Мероприятия повышающие, стойкость зерновых масс при хранении
	
	
	Рабочая тетрадь,
усныйопрос тесты.

	
	Особенности приемки, размещения , хранения и обработки семенного зерна.
	
	
	Тестовый конроль

	
	Учет зерна и зернопродуктов
	
	
	Усный опрос

	
	Способы хранения 
	
	
	Усный опрос

	
	Классификация способов хранения
	
	
	

	
	Дезинсекция основных объектов хлебоприемных и зерноперерабатывающих предприятий
	
	
	

	
	Модуль 4 Переработка зерна и семян масличных культур

	12
	Процессы происходящие в муке. крупе при хранении


	Лекция презинтация,практическое занятие, СРС,СРСП
	Технология переработки зерна в муку. Требования к качеству зерна, поступающего на переработку. Особенности подготовки зерна к помолу. Принципы построения технологического процесса. Драный, шлифовочный, ситовеечный, размольный процессы. Классификация помолов. Понятие о выходах муки. Ассортимент и качество пшеничной и ржаной хлебопекарной муки. Технология переработки зерна в крупу. Ассортимент и качество крупы.. Технология хлебопекарного производства. Технология производства растительного масла. Зерно и маслосемена как основные виды сырья для многих отраслей промышленности. 
	усныйопрос тесты.

	
	Переработка зерна в муку


	
	
	Рабочая тетрадь,
усныйопрос тесты.

	
	Хлебопечение


	
	
	Тестовый конроль

	
	Основы производства растительных масел


	
	
	Усный опрос

	
	Модуль5 Хранение картофеля и овощей 
	
	
	Усный опрос

	13
	Показатели качества плодов и овощей.

.
	Презентаций»  Видео2 материал есть3
Лекция презинтация,практическое занятие, СРС,СРСП
	Основы хранения картофеля, овощей, плодов и ягод. Характеристика плодоовощной продукции и картофеля как объекта хранения.. Физические свойства, Физиологические и биохимические процессы, Виды потерь Послеуборочная доработка плодоовощной продукции и картофеля. Технология хранения картофеля и овощей в буртах и траншеях. 

 Хранение в РГС и МГС. картофеля и плодоовощной продукции.
	усныйопрос тесты.

	
	Основные методы хранения плодов и овощей
	
	
	Рабочая тетрадь,
усныйопрос тесты.

	
	Основы хранения картофеля, овощей и плодов  
	
	
	Тестовый конроль

	
	Хранение  картофеля, овощей  и плодов
	
	
	Усный опрос

	
	Модуль 6 Переработка картофеля и овощей 
	
	
	Усный опрос

	14
	Переработка овощей и плодов 
	
	Переработка картофеля, овощей, плодов. Классификация способов переработки. Факторы, влияющие на качество продуктов. Технологии квашения и соления. Маринование и химическое консервирование продуктов. Консервирование сахаром и в герметически укупоренной таре. Сушка, замораживание. Производство соков. Требования к картофелю как к сырью для производства крахмала. 
	усныйопрос тесты.

	
	Другие виды хранения продукции
	Лекция презинтация,практическое занятие, СРС,СРСП
	
	усныйопрос тесты.

	
	Модуль 7  Хранение и переработки сахарной свеклы

	14
	Современные способы хранения сахарной свеклы
	Лекция презинтация,практическое занятие, СРС,СРСП
	Особенности корнеплодов сахарной свеклы, как объектов хранения. Влияние технологии выращивания и уборки на сахаристость и лежкоспособность корнеплодов сахарной свеклы.. Современные способы хранения сахарной свеклы в высоких кагатах с активным вентилированием. Хранение корнеплодов сахарной свеклы в специализированных стационарных хранилищах. Хранение в замороженном состоянии. Особенности хранения маточников сахарной свеклы. Технологические требования к качеству корнеплодов сахарной свеклы, как сырью для переработки. 
	усныйопрос тесты.

	
	Модуль 8   Основы производства комбикормов

	15
	Основы производства комбикормов


	Лекция презинтация,практическое занятие, СРС,СРСП
	Классификация комбикормов по их кормовой ценности и физической структуре. Характеристика сырья для производства комбикормов растительного, животного и минерального происхождения.. Требования к качеству комбикормов. 
	усныйопрос тесты.

	
	Модуль 9 Основы первичной обработки и переработки растительного волокна

	15
	Основы первичной обработки и переработки растительного волокна ,первичной обработки табака
	 СРС,СРСП
	Волокна хлопчатника. Классификация и стандарты на хлопок-сырец Техника хранения хлопка-сырца. Упаковка и хранение обработанного волокна.

Основы первичной обработки табака.
	усныйопрос тесты.


Лекционный комплекс

Лекция 1 Цели и задачи в области хранения растениеводческой продукции

1. Цели и задачи хранения

2. Понятие о качестве сельскохозяйственной продукции, пути его повышения
3. Потери растениеводческой продукции при хранении 

Cельское хозяйство является производителем основных пищевых средств, а также сырья для пищевой промышленности и многих отраслей легкой промышленности, выпускающей товары народного потребления. От количества и качества этих товаров, разнообразия их ассортимента зависит благосостояние общества. Производство отрасли растениеводства ориентировано на постоянное увеличение  урожайности полевых культур и повышение качества растениеводческой продукции. Но для бесперебойного снабжения населения продуктами питания и промышленности сырьем необходимо иметь достаточные запасы каждого вида продукции. Но в процессе от производства к потреблению теряется значительная часть продукта. По данным ФАО (международной организации по продовольствию и сельскому хозяйству) потери зерна и зернопродуктов ежегодно составляют при хранении 10-15%, картофеля, овощей, плодов 20-30%.

Цель курса. Курс «Технология хранения и переработки сельскохозяйственной продукции» относится к дисциплинам не только технологическим, но и технико-экономическим. Его основная цель – помочь будущим специалистам агропромышленного комплекса рационально использовать продукцию растениеводства, правильно организовать ее хранение и переработку, выбирая при этом наиболее экономически целесообразные режимы и способы. 

Задачи: Важнейшей задачей является повышение качества сельскохозяйственных продуктов при хранении и переработке. При решении этой задачи учитывают два аспекта: социальный и экономический.

Вторая, не менее важная, задача курса – это борьба с потерями сельскохозяйственных продуктов. Сокращение потерь продукции при хранении позволяет увеличить объемы ее переработки и использования без расширения производства.

Потери продуктов при хранении – следствие их физических и физиологических свойств. Только знание природы продуктов, происходящих в них процессов, применение разработанных режимов и способов хранения позволяет свести потери до минимума. Следует отметить, что качество закладываемой на хранение продукции во многом определяет их сохранность и величину потерь. Длительному хранению подлежит только здоровая продукция высокого качества, соответствующая требованиям стандартов.При хранении больной и поврежденной продукции происходит ее порча.

Третьей задачей курса, является повышение экономической эффективности отрасли хранения и переработки сельскохозяйственной продукции. Это связано с сокращением затрат и средств на единицу массы хранящегося продукта при наилучшем сохранении его количества и качества, с увеличением размеров прибыли и уровня рентабельности. Издержки при хранении и переработке продуктов снижаются по мере создания более совершенной технической базы, внедрения новых технологических приемов, повышения квалификации специалистов.

В заключение следует отметить, что основные задачи курса тесно взаимосвязаны между собой и должны решаться одновременно. Повышение экономической эффективности перерабатывающей отрасли АПК возможно только при условии повышения качества продукции растениеводства как сырья для переработки и только при условии сокращения потерь продукции при хранении и использовании.
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Факторы, влияющие на качество растениеводческой продукции при выращивании и хранении
На качество выращиваемой растениеводческой продукции вли-яет множество факторов, различных по силе, характеру и длитель-ности. Их подразделяют на конструктивные (планируемые); про-изводственные; обращения и реализации; эксплуатационные.

Каждый из этих факторов можно разделить на субъективный и объективный. К субъективным факторам относят те, которые непосредственно связаны с деятельностью человека: уровень квалификации, общеобразовательный и культурный уровни, личные свойства и устремления, заинтересованность работника в результате труда и т.п. Сюда же следует отнести факторы, связан-ные с психологией человека, со сложившимися привычками и навыками.

К объективным факторам, влияющим на качество, относят: технические, организационные, экономические — все это условия труда. Технические факторы связаны с оборудованием, применяе-мой техникой, т.е. средствами производства при создании, обра-щении и потреблении продукции. К организационным факторам относят организацию труда, к экономическим — формы и уро-вень заработной платы, уровень и структуру себестоимости про-дукции, цену реализации. На качество продукции оказывают влияние также факторы социального и идеологического характе-ра. Их можно отнести одновременно как к субъективным, так и к объективным.

Факторы, влияющие на качество продукции растениеводства, различны на каждом этапе производства. Всего таких этапов семь.

1. Посевной материал — влияющие факторы на данном этапе — вид, сорт, репродукция, подготовка семян к посеву (очистка, обеззараживание и пр.), класс семян по ГОСТу. Хороший посевной материал обеспечивает дружные всходы, одновременный рост и развитие растений, налив и созревание зерна. Посев семенами низких кондиций вызывает сдвиг развития отдельных растений и может служить причиной большой разнокачественности выра-щенного урожая и пониженной его стойкости при хранении. От сорта культуры зависят физические свойства, физиологическая активность ее партий, потребительские достоинства продуктов пе-реработки. Многие сорта характеризуются различной устойчивос-тью при хранении. Размещение партий продукции в хранилищах, расчеты за продукцию проводят с учетом качества, сортовых особенностей и целевого назначения.
2. Условия выращивания — географическое положение, почва, предшественники, удобрения, орошение, болезни и вредители, метеорологические условия года, состояние техники и пр. По​чвенно-климатические условия, в которых развиваются растения, определяют размер урожая, химический состав и качество получаемой продукции. Например, выпадение осадков в предуборочный и уборочный периоды приводит к увлажнению зерна. В этом случае оно будет нестойким при хранении. Ранние заморозки или засушливая погода в период налива хлеба вызывает образование дефектного зерна (морозобойного, щуплого) с пониженными пока-зателями качества и неустойчивостью при хранении. Повреждение растений на корню полевыми вредителями также снижает урожай и ухудшает его качество. Попадание в партии убираемой продукции различных растительных остатков, а иногда и вред-ных примесей требует срочной очистки и сортировки этих партий, а также раздельного их размещения. Иногда в период развития растений на них развиваются фитопатогенные микро-организмы, вызывая различные болезни растений. Все это огра-ничивает использование продукции по прямому назначению и снижает срок ее хранения.

3. Условия уборки — сроки и способы уборки, состояние техни-ки и погодные условия, урожайность и назначение убираемой продукции. В различных климатических зонах страны условия уборки разные. Кроме того, в пределах одной зоны погодные ус-ловия существенно влияют на качество продукции. Например, в дождливую погоду во время уборки зерно увлажняется, теряет свой естественный цвет (обесцвечивается), в нем усиливаются фи-зиолого-биохимические процессы и жизнедеятельность микроор-ганизмов, что может привести к ухудшению качества зерновой массы при хранении вследствие самосогревания. Еще один пример — морковь. Убранная раныпе срока, невызревшая, с меньшим количеством сахара и каротина, с повышенным содержанием вла-ги, она также обладает пониженной устойчивостью при хранении. Такие корнеплоды быстро увядают и поражаются болезнями. Если убрать морковь на месяц позже оптимального срока, корнеплоды перезревают, трескаются и также становятся нестойкими при хра-нении.

4. Транспортирование урожая — вид и состояние транспорта и тары, расстояние перевозок, время, погода, состояние дорог и пр. С момента после уборки и доставки потребителю происходят ко-личественные и качественные изменения продукции. Степень этих изменений и величина потерь зависят от того, как проведены уборка, сортировка, калибровка, упаковка и перевозка продукции. При соблюдении всех правил качество и количество продукции изменяются незначительно. При нарушении правил качественные и количественные потери могут достигать огромных размеров, поэтому доставку продукции до потребителя следует считать од-ним из важнейших факторов снижения потерь. Низкое качество поступающих в торговую сеть овощей часто связано не с их низ-кими сортовыми показателями, а с тем, что они не прошли со​ответствующую товарную обработку и неправильно транспорти-ровались.

Важный резерв сокращения потерь и улучшения качества пло-дов и овощей — использование современной тары. Например, применение контейнеров позволяет не только сократить потери и сохранить высокое качество продукции при перевозках, но и механизировать погрузочно-разгрузочные работы, ускорить ее доставку потребителю, сократить транспортные расходы.

Особые требования предъявляют к транспортным средствам. Например, для перевозки зерна их готовят таким образом, чтобы при транспортировке оно не загрязнялось, не заражалось вредителями и болезнями, не подвергалось воздействию атмосферных осадков.

5. Первичная обработка — своевременность, вид и способ обра-ботки, погодные условия, состояние и типы машин. Например, стойкость зерна при хранении в значительной степени зависит от тех условий, в которых оно находилось до момента поступления в хранилище. Состояние поступающего зерна ухудшается, если пос-ле уборки его не обрабатывают на токах, а хранят в открытых, незащищенных от внешних условий местах. Зерно при этом может увлажняться и даже прорастать. В зерновую массу проникают вре-дители хлебных злаков, обитающие в прошлогодних органических остатках. При отсутствии постоянного контроля зерно может пол-ностью испортиться вследствие самосогревания.

6. Хранение урожая — подготовка к хранению, способы и ре-жимы хранения. Большую роль играет организация контроля за хранящейся продукцией. Чтобы избежать необоснованных по-терь, специалист должен знать, как правильно подготовить продукцию к длительному хранению, а хранилище — к приему нового урожая; изучить и применять на практике современные способы хранения; знать оптимальный режим хранения каждого вида продукции и уметь управлять им.

7. Переработка на предприятиях — переработка и консервиро-вание (в широком смысле) растениеводческой продукции так же, как и хранение в свежем виде, направлена на ее сохранение и подготовку к использованию в пищу или для дальнейшей переработ-ки. В переработанной продукции процессы обмена прекращаются. 

Основная задача при переработке состоит в том, чтобы не сни-зить качество поступающей продукции, а при определенных условиях — повысить его. Это зависит от таких факторов, как рецептура вырабатываемого продукта, применяемое оборудование, режим технологического процесса. Такие прогрессивные технологии переработки, как асептическое консервирование, субли-мационная сушка, технология комплексного использования сырья с максимальным выходом продукции и другие позволяют по-лучать продукцию высокого качества.И наконец, на всех перечисленных этапах производства основными влияющими факторами являются квалификация специалистов и степень освоения техники и технологии.

Таким образом, качество растениеводческой продукции зависит от ее видов и сортов, биологических особенностей, факторов внешней среды, агротехники возделывания, сортировки, транс-портирования, хранения и переработки.

Чтобы вырастить и сохранить высококачественную растениеводческую продукцию, необходимо знать ее основные биологические особенности. В пищу и для переработки используют раз-личные органы растений: семена, плоды, кочаны, луковицы, кор-неплоды, соцветия, разросшиеся листья, черешки, побеги зелен-ных овощей и стебли. Эти органы в таком виде, в каком они сейчас есть у культурных растений, созданы в процессе многовековой истории человеком. Растению для того, чтобы сформировать семена и оставить потомство, не нужны такие крупные плоды, как, например, у арбуза, дыни или тыквы. Все это нужно человеку, и он бессознательным или сознательным отбором создал разнообразные культурные растения. 

В растениеводческой продукции после уборки продолжаются сложные процессы жизнедеятельности: биохимические превраще-ния, дыхание, испарение воды и т.д. Дыхание оказывает наибольшее влияние на качество при хранении. С ним связаны превраще-ния и расход углеводов, потеря воды, прорастание, инфекционные и физиологические заболевания и др. С увёличением интенсивности дыхания качество продукции быстро ухудшается.

Резко ухудшается качество хранящейся продукции при прорастании. В определенных условиях могут прорастать как зерно, так и многие овощные культуры. При этом с ростками из зерновых выносится много питательных веществ, а овощи становятся вялы-ми и невкусными.

Огромный вред хранящейся продукции наносит самосогревание. Под действием высоких температур интенсивность дыхания еще больше усиливается, начинают активно развиваться микроорганизмы и продукция портится. Такую продукцию нельзя использовать ни в пищу, ни на корм скоту, ни в пере-работку.

Однако одной из основных причин потери качества и количе-ства продукции остаются болезни, которые вызываются микроорганизмами. В растениях и их плодах содержится много воды, в ко-торой растворены легкодоступные питательные вещества. Благо-даря этому убранный урожай служит прекрасным субстратом для развития микроорганизмов, поэтому на убранной продукции в пе-риод хранения поселяются и быстро развиваются возбудители раз-личных заболеваний. Влияние болезней на продукцию в период хранения особенно вредно. Это относится также и к вредителям продовольственных запасов. Бороться с ними в хранилищах труд-нее, чем в поле, по следующим причинам:

1) убранная продукция теряет естественную устойчивость к заболеваниям, так как постепенно физиологически ослабевает;2.в хранилищах зерно, плоды, овощи находятся в непосредственном контакте друг с другом, что способствует распростране-ниго болезней;3.в хранилищах возможности применения химических средств борьбы ограничены, так как приходится иметь дело с продуктами питания;4.некоторые болезни, встречающиеся при хранении, изучены слабо и для них не разработаны надежные способы борьбы, по-этому один из основных методов борьбы с заболеваниями при хранении — поддержание нормального физиологического состо-яния продукции путем создания оптимального режима в хранилищах.

3. Виды потерь сельскохозяйственной продукции и борьба с ними

· Различают два основных вида потерь продуктов при хранении – потери в массе и потери в качестве. В большинстве случаев эти потери взаимосвязаны: то есть потери в массе сопровождаются потерями в качестве и наоборот. Потери в массе, как правило, связаны с уменьшением количества хранящегося продукта, их причины хорошо изучены. Потери в массе определяются и нормируются при проведении количественно-качественного учета продукции. Сущность потерь в качестве заключается в уменьшении содержания в продуктах каких-либо полезных веществ, в частичной или полной утрате доброкачественности продуктов, в снижении их потребительной стоимости. Эти потери можно учесть при сортировке и технохимическом контроле качества.

· По природе потери могут быть механическими (физическими) и биологическими. Грубое механическое воздействие на зерно, овощи и плоды приводит к травмам, которые являются наиболее распространенными причинами механических потерь. Также могут происходить просыпи (раструска) зерна и семян, картофеля и овощей при негерметичности транспортных средств и хранилищ, неисправности тары. Биологические потери связаны с живым началом продуктов и происходят вследствие протекания в них различных физиологических и биохимических процессов, свойственных биологическим объектам, (например, самосогревание и прорастание зерна, картофеля), а также воздействия на продукты различных живых организмов – насекомых и клещей, грызунов, птиц, микроорганизмов.

· Потери продуктов при хранении оцениваются неоднозначно. Лишь некоторые виды потерь являются неизбежными (их нельзя полностью устранить, сохраняя продукт в живом виде), другие же образуются в результате неправильного хранения и не могут быть оправданы. Неизбежной механической потерей является так называемый неучтенный распыл, возникающий при перемещении зерна, картофеля, овощей. При хранении сочной плодоовощной продукции к неизбежным физическим потерям относится незначительное испарение воды. Трата сухого вещества при дыхании растительных продуктов во время хранения признается единственно оправданной потерей биологической природы. Эти неизбежные потери в массе продукции при хранении являются естественной убылью. При рациональной организации хранения они весьма незначительны и за год хранения зерна составляют не более 0,2-0,4 % от массы продукта, а за сезон (6-8 месяцев) хранения лежкой плодоовощной продукции –  3-8 %. Исходя из природы только этих потерь, установлены нормы естественной убыли продукции при хранении и перевозках.

· Естественная убыль определяется при проведении количественно-качественного учета продукции при хранении и списывается с материально ответственных лиц по фактическому наличию, но в пределах установленных норм. При превышении норм убыли потери считаются сверхнормативными и относятся на издержки предприятия или ставятся в начет материально ответственным лицам. Естественная убыль относится только к доброкачественной продукции, испорченная продукция (абсолютные отходы) учитывается и списывается отдельно.

· Только в результате неправильной организации хранения, нарушения режимов и правил, применения недопустимых способов хранения могут происходить значительные потери и в массе, и в качестве продуктов вследствие травм и просыпей, уничтожения птицами, грызунами и насекомыми, самосогревания, развития микроорганизмов и т.д. Потери, возникающие по этим причинам, считаются неоправданными, а, следовательно, и недопустимыми. Чем больше отклоняются условия хранения от оптимальных, тем больше и потери. Все недопустимые потери являются актируемыми, то есть обязательно составляется акт с указанием причин и величины потерь, виновные в допущении потерь несут ответственность.

· При нерациональном использовании продуктов могут происходить их скрытые потери. Это использование продукции не по назначению. Например, использование в пивоваренной промышленности партий ячменя из сортов, не относимых к пивоваренным, как правило, приводит к снижению выхода и качества пива; скармливание свиньям на откорме зерна пшеницы вместо ячменя приводит к снижению привесов. Таким образом, причины скрытых потерь организационно-экономические. Эти потери происходят в результате неумелого хозяйствования и связаны с недостаточной квалификацией кадров, с тем, что специалисты не могут правильно распорядиться продуктом, не знают его полезных свойств и используют продукцию не по назначению. Очень важно не допустить скрытых потерь продукции при ее использовании и реализации. Это входит в функции специалистов экономического профиля.

Лекция2  Показатели качества зерна
1. Классификация показателей качества зерна

2. Признаки свежести

3. Зараженность зерна вредителями хлебных запасов.

4. Влажность, засоренность 

1.Классификация показателей качества зерна

Качество – это совокупность всех свойств, признаков, определяющих возможность использования зерна и семян по целевому назначению и для длительного хранения.

В настоящее время принято предусматривать три степени качества.

1 степень – качеством является так называемое абсолютное качество. Абсолютным качеством должны обладать изделия, применяемые в области освоения космоса, каких бы затрат это ни требовало.

2 степень – качество определяется требованиями технической безопасности для тех изделий, технические показатели которых являются значительно более важными, чем экономические, например качество авиационной техники, качество многих др.средств транспорта и т.д.

3 степень – качества принято называть оптимальное качество, т.е. наиболее выгодную и технически, и экономически степень качества.

Разностороннее использование партий зерна и семян различных культур вызывает необходимость выявления их достоинств с учетом требований каждой отрасли народного хозяйства. Это привело к разработке многочисленных признаков и методов оценки качества зерна и семян.

Значимость различных признаков неодинакова. Многие из них очень специфичны, и потребность выявления их необходима только для отдельных партий зерна той или иной культуры, используемой на строго определенные цели. Однако имеются и признаки универсальные, по которым получают представление об основной пищевой, сортовой и технической доброкачественности любой партии зерна.

При уборке урожая в результате обмолота растений зерновых культур получают зерновую массу. Она состоит из огромного количества зерен определенной культуры вместе с примесями (зернами др.культур, семян и плодов сорных растений, различных неорганических и органических частиц и др. включений.

Вследствие генетических особенностей, неодинаковых условий цветения, роста и налива зерна, почвенных и микроклиматических особенностей на различных участках поля зерна основной культуры различаются по размерам, выполненности, цвету, влажности, химическому составу, плотности и др. показателям. Неоднородность зерновой массы увеличивается при уборке и послеуборочной ее обработке: проявляются зерна с нарушенными оболочками, битые, треснувшие, расколотые, и т.д.

Примеси, попавшие в зерновую массу, особенно семена сорных растений, имеют очень высокую влажность, что способствует увеличению влажности и зерен основной культуры вследствие перераспределения влаги. В результате усиливается физиологическая активность зерновой массы, активизируются микроорганизмы, создаются благоприятные условия для самосогревания зерна. В зерновой массе в межзерновых промежутках (скважинах), а иногда и внутри зерен могут находиться вредители (насекомые, клещи), которые при определенных условиях оказывают существенное влияние на состояние зерновой массы.

Физиологические процессы, происходящие в зерновой массе, учитывают при ее хранении и переработке.

В реализацию зерно поступает партиями. Под партией понимают любое количество однородного по качеству зерна, удостоверенного документом о качестве и предназначенного к одновременной приемке, отгрузке или хранящегося в одной емкости.

При оценке качества зерна определяют следующие свойства: органолептические, ботанико-физиологические, физические, химические, технологические.

В зависимости от значимости различают 3 группы показателей качества зерна:

1. Обязательные показатели для всех партий зерна и семян любой культуры, используемые на любые цели. К ним относят : признаки свежести (внешний вид, запах, вкус), зараженность вредителями хлебных запасов, влажность и содержание примесей. Они включены в стандарты, заготовительные (базисные и ограничительные) кондиции. Эти показатели используются при продаже. К ним можно отнести: признаки свежести и зрелости ) внешний вид, запах, вкус), зараженность вредителями хлебных запасов, влажность, содержание примесей.

2. Обязательные показатели при оценке качества зерна некоторых культур или партий для определенного назначения. Эти показатели также можно встретить  в стандартах. К ним относят следующие:

· Для семян зерновых и др.культур – лабораторная всхожесть и чистота семян

· Для зерна на крупяные цели – крупность (по размерам), содержание ядра и  цветковых пленок

· Для пивоваренного ячменя всхожесть и энергию прорастания, а также для ржи, овса, проса для использования на спирт.

· Для зерна пшеницы стекловидность, качество и количество клейковины, а для экспортных партий число падения.

           3. Дополнительные показатели. Их определяют, если возникает необходимость. К ним можно отнести – химический состав зерна, количество белков, аминокислот, жира, остаточное количество фумигантов, солей тяжелых металлов и т.д.

Первое представление о качестве зерна складывается уже в результате внешнего осмотра средней пробы  отодранной от партии зерна. Состояние партий по цвету, запаху и вкусу получило название свежести. Определяют их при помощи органов чувств (органолептически).

2.Органолептические показатели – признаки свежести(органолептические свойства)

Отбор проб и выделение навесок для определения цвета, запаха и вкуса производят в соответствии с ГОСТом 10967-90.

Цвет и блеск зерна. Зерна каждой культуры, вида, разновидности имеет свойственный ему цвет, а иногда и блеск, которые являются ботаническими признаками. Поэтому цвет зерна положен в основу типового состава некоторых культур, принятых в стандартах. Цвет и внешний вид может изменятся при неблагоприятных условиях выращивания и нарушениях в технологических приемах обработки и хранения. Основными причинами в изменении цвета и внешнего вида следующие:

· неблагоприятные условиях в период формирования и созревания зерна – ранние заморозки(белесоватый оттенок, сетчатая поверхность), захват суховеем (зерно без блеска, матовое с морщинистой поверхностью), прорастание зерна в колосе (оболочки зерна более темные, виден проросток),  стекание зерна(потеря блеска, обесцвечивание или потемнение),  действие на зерно насекомых вредителей в поле (серая зерновая совка – изъеденное, клоп-черепашка – обесцвечивание точечное), активное развитие фитопатогенных микроорганизмов ( присутствие мешочков твердой головки приводит к появлениям синегузочных или маранных зерен, развитие фузариоза – появлению белесых, щуплых зерен с пятнами свекловичного цвета на поверхности, развитие микозов  и бактериозов  к черным пятнам на поверхности и зародыше)

· действие насекомых вредителей в хранилище, активное развитие фитопатогенных или сапрофитных микроорганизмов (при самосогревании зерна наблюдается потеря блеска, появление потемневших зерен, затем зерен темно-коричневого или черного цвета)

·  неправильная послеуборочная обработка партий зерна – сушка(при неправильном режиме цвет изменяется от красно-бурого до черного),  очистка, обеззараживание.

В соответствии со стандартом цвет зерна определяют визуально при рассеянном дневном свете, при освещении лампами накаливая или люминесцентными лампами, сравнивая с описанием этого признака в стандартах на исследуемую культуры или с образцами (рисунок , фото эталонного планшета ЭПП -1) 
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При оценке качества определяют степень обесцвеченности зерна. Наблюдается 3 стадии:

1. зерно с полной потерей блеска

2. зерно с полной потерей блеска и с обесцвечиванием в области спинки и бочков

3. зерна с обесцвечиванием всей поверхности зерна.

Чем больше наличие в партии зерна со 2 и 3 стадией обесцвеченности, тем хуже технологические и хлебопекарные свойства. Поэтому  определены (для пшеницы) степени обесцвеченности по классам зерна.(слайд)

Характеристика степеней обесцвеченности зерна пшеницы

	Степень обесцвеченности
	Содержание зерен в % не более, по степени обесцвеченности

	
	I
	II+III
	В том числе III

	1
	Не ограничивается
	25
	2

	2
	Не ограничивается
	Не ограничивается
	15

	3
	Не ограничивается
	Не ограничивается
	16 и более


Запах -  ощущение запаха создают летучие вещества, способные вызывать обонятельные ощущения только, в том случае, если они находятся в газообразном состоянии. Здоровому зерну свойственен запах появляющийся в процессе созревания. Резкое отклонение запаха в зерне от свойственных ему может возникнуть по 2 причинам: вследствие его сорбционных свойств и в результате процессов приводящих к разложению химических веществ (распаду).

Способность зерна к сорбции объясняется его капиллярно-пористой структурой. Между клетками и тканями зерна и семян находятся микро и макрокапилляры. Их стенки создают активную поверхность, которая сорбирует (поглощает) различные газы, содержащиеся в воздухе. 

Запахи сорбции могут  быть:

1. получены в результате уборки урожая ( чесночный, полынный, растений содержащих эфирные масла, запахи селедочного рассола – от спор твердой головни)

2. при неправильной подработке или транспортировке зерна (запах нефтепродуктов, дымный запах – от неправильных режимах сушки).

Запахи разложения – возникают в самой зерновой массе, и обусловлены физиологическими и микробиологическими процессами и развитием вредителей хлебных запасов. 

· Амбарный запах (лежалого зерна) – появляется при длительном хранении зерна без вентиляции, в плохо проветриваемом помещении. Удаляется при проветривании и размоле.

· Солодовый запах – остро-ароматный, пряный. Свойственен прорастающему зерну и на первых стадиях самосогревании зерна. Вкус зерна при этом сладковатый, внешние покровы обесцвечиваются, затем становятся красноватыми, эндосперм с сероватым оттенком. Ухудшаются мукомольные качества. Хлеб при выпечке более темный, чем из нормального зерна. Удаляется запах частично при переработке и выпечке. Используется в смеси с нормальным зерном или для специальных сортов хлеба.

· Плесневелый и затхлый
 запах – возникают в результате неправильного хранения, приводящего к развитию на зерна плесневелых грибов. Цвет покровов зерна переходит от коричневого до темно-коричневого, цвет эндосперма от кремового к красноватому или коричневому, вкус от слабокислого до кислого с кислотностью 14,5%, клейковина становиться слабой и переходит в 3 группу. Такой запах сильно удерживается в зерне и переходит в продукты переработки. Зерно считается дефектным и непригодным на пищевые и фуражные цели. Использовать могу на спиртовые цели.

· Гнилостный запах – возникает в результате глубокого распадения органических веществ под действием гнилостных бактерий или интенсивного развития вредителей хлебных запасов. Внешние покровы сильно темнеют (до черного), эндосперм коричневый, клейковина не отмывается.

· Медовый запах – возникает в начальный период сильного развития клещей.

Необходимо различать запахи по степени дефектности зерна:

1 степени – соответствует солодовый запах

2 степени – затхлый запах или плесневело-затхлый, при этом эндосперм легко разрушается при надавливании ,

3 степени – гнилостно-затхлый запах

4 степени  -гнилостный запах, зерно чернеет.

Вкус – нормальное зерно имеет чаще всего пресный или сладковатый вкус. Отклонение от нормального считается возникновение сладкого, горького и кислого вкуса. Сладкий - возникает при прорастании зерна, а также в недозрелом и морозобойном, следствие расщепления амилазами крахмала на декстрины и сахара. Горький обусловлен попаданием в зерновую массу частей растений полыни. Кислый - в результате развития на зерне плесеней, что сопровождается появлением затхлого запаха.

3.Зараженность зерна вредителями хлебных запасов(физические свойства зерна)

Под зараженностью понимают наличие в межзерновом пространстве или внутри отдельных зерен живых вредителей хлебных запасов – насекомых или клещей в любой стадии развития.

При государственном нормировании качества зерна, показатель зараженности партий амбарными вредителями определяется в обязательном порядке.

Различают зараженность явную и скрытую. Явная форма зараженности характеризуется наличием в межзерновом пространстве живых вредителей, а скрытая - внутри отдельных зерен. Вредители хлебных запасов наносят большой ущерб урожаю, так как интенсивно размножаются, питаются зерном, мукой или крупой. Потери зерна в массе могут составляют от 5-10% с одновременным снижение качества. Для семян они опасны так как питаются как эндоспермом так и зародышем. Наибольшую опасность по ареалу и ущербы приносят зерновой точильщик, рисовый и амбарный долгоносик, мавританская козявка, хлебная моль и мельничная огневка. Менее опасны клещи, так как они не развиваются в сухом зерне и не питаются целыми зернами. В местах скоплений насекомых повышается влажность и температура, что может привести к самосогреванию. Может появится медовый  и гнилостный запах. Резко ухудшается пищевая ценность зерна. В стандартах определены степени зараженности долгоносиком и клещем, остальные вредители не допускаются.

Степени зараженности зерна

	Степень зараженности
	Количество экз. вредителей в 1 кг зерна

	
	долгоносики
	клещи

	I
	1-5
	1-20

	II
	6-10
	Свыше 20

	III
	Свыше 10
	Сплошной войлочный слой


При наличии в зерне мертвых вредителей определяют показатель загрязненности зерна, который является гигиеническим показателем безопасности и пригодности зерна для продовольственных целей, так как при систематическом употреблении продуктов зараженных или поврежденных вредителями возможны функциональные нарушения работы печени и почек.

Явную зараженность определяют в среднем образце после выделения из него крупных примесей (ГОСТ 13586-90). Для этого просеивают через сита (диаметром отверстий 1,5мм у нижнего и 2,5 мм у верхнего).  (Фото сит).
Степень  зараженности устанавливают по количеству живых вредителей на 1 кг зерна. В проходе через нижнее сито определяют количество клещей, а в проходе через верхнее сито – количество долгоносиков и др жуков. 

Скрытую форму зараженности зерна амбарным долгоносиком определяют  различными методами: механическим – раскалыванием вдоль 50 зерен, химическим – окрашиванием пробочек на поверхности зерна 1% раствором марганцево-кислого калия в навеске 15г, рентгеновским просвечиванием кассеты с зерном рентгеновскими лучами и акустическим методом.

В документах определяющих качество зерна, обязательно отмечается показатель зараженности. За зараженность клещом производится 0,5% скидка от стоимости зачетной массы

 4.Влажность зерна (химические показатели качества)

Засоренность зерна (физические свойства зерна)

Под влажность понимают физико-химически и механически связанную с тканями зерна воду, удаляемую в стандартных условиях определения. Содержание воды зависит от культуры, ее анатомических особенностей, количества гидрофильных коллоидов, степени зрелости, условий уборки, хранения и транспортирования урожая.

Вода  находится в 3 формах: 

1. Химически связанная  - она не удаляется из зерна без разрушения его структуры., 

2. Физико-химическая  - входит в состав коллоидов и не может свободно перемещаться, поэтому называется связанной. В зерне, имеющем такую воду, все процессы сведены к минимуму.

3. Механически связанная вода размещена в микро и макрокапиллярах и легко удаляется при высушивании. 

Количество, содержащейся в зерне гигроскопичной воды, выраженное в процентах к массе зерна вместе с примесями называют влажностью зерна.

Содержание воды нормируется стандартами. Для основных культур базисная влажность варьирует от 13,5 до 15%. Если показатели влажности превышают норму, то при продаже за каждый процент влажности выше базисной производится скидка с физической массы в размере 1%, а ниже базисных норм осуществляется надбавка к массе в той же пропорции.

Влажность зерна значительно влияет на технологический процесс переработки зерна в муку и крупу. От содержания влаги зависит выход готовой продукции, ее качество, затраты энергии на переработку зерна. Оптимальной при помоле считается влажность 15,5-16%. При более высокой влажности резко подает производительность при переработке, а сырое зерно вообще плющится. В более сухом зерне оболочки теряют эластичность и сильно измельчаются, попадая в муку и увеличивая ее зольность. Поэтому перед помолом зерно увлажняют.

Содержание влаги в зерне сильно влияет на процессе его хранения. Повышенное содержание влаги усиливает процессы дыхания зерна, способствует развитию микроорганизмов. При этом выделяется большое количество тепла, которое вследствие низкой теплопроводности накапливается в толще зерна, приводя к самосогреванию. Температура в зерновой массе может повышаться до 55-65, а иногда 70-750С. Зерно превращается в черный монолит и теряет все свои потребительские свойства. В стандартах установлено 4 состояния сухости зерна (слайд)

Состояние  зерна по влажности для злаковых и зернобобовых культур

	культура
	Состояние по влажности, %

	
	сухое
	средней.сухости
	влажное
	сырое

	Пшеница, рожь, рис
	не более 14
	14,1-15,5
	15,6-17,0
	17,1и более

	Ячмень, гречиха
	14,5
	14,6-15,5
	15,6-17,0
	17,1

	Овес
	13,5
	13,6-15,0
	15,6-17,0
	17,1

	Просо, сорго
	13,5
	13,6-15,0
	15,6-17,0
	17,1

	Горох
	14,0
	15,1-17,0
	16,1-20,0
	20,1

	Фасоль
	15,0
	15,1-18,0
	18,1-20,0
	20,1

	Чечевица
	14,0
	14,1-17,0
	17,1-19,0
	19,1

	Нут, чина, бобы кормовые
	14,0
	14,1-16,0
	16,1-18,0
	18,1

	соя
	12,0
	12,1-14,0
	14,1-16,0
	16,1


Состояние по влажности учитывают при размещении, транспортировании и хранении зерна. В сухом зерне влага связана и лишена подвижности, не участвует в обмене веществ. Процессы жизнедеятельности снижены, нет условий для развития микроорганизмов. Такое зерно хорошо хранится и может быть заложено большой насыпью (в силосах элеваторов до 30м и более)

Зерно средней сухости имеет небольшое количество свободной воды. Уровень влажности, при котором появляется в зерне свободная влага и резко возрастает интенсивность дыхания, получил название критической влажности. В зерне с такой влажностью возможно развитие микроорганизмов. Зависит процесс появления свободной влаги в зерне от рода, особенностей хим.состава и анатомического строения зерна. Для пшеницы, ржи, ячменя в пределах 14,5-15,5%, для бобовых 15,16%, для кукурузы -13,0-13,5, проса 12,0-13,0, для семян среднемасличных 10,0-11,0, высокомасличных 6-8%. 

Зерно влажное и сырое характеризуется высоким содержанием свободной влаги, что при положительной температуре  способствует резкому повышению всех физиологических процессов. Такое зерно требует для хранения различных способов консервации. Его подвергают сушке до влажности на 1-2% ниже критической.

Базисные кондиции по влажности  для северных регионов Казахстана 14,5%,  ограничительные – 19%.

Влажность зерна определяют прямыми и косвенными методами. Прямой метод определения влажности зерна проводится путем измерения объема воды после предварительной отгонки в специальных приборах.  Но наиболее распространенным является косвенный метод определения влажности: высушивание навески размолотого зерна (по сухому остатку) – основной метод; по электроприводности, диэлектрической проницаемости и другие. 

При расчетах  заготовительных организаций с хлебосдатчиками используют метод высушивания. (ФОТО). Высушивание размолотой навески зерна проводится в сушильных шкафах СЭШ-3, СЭШ-3М при температуре 1300С в течение 40минут. 

При приемке зерна заготовительные организации для формирования партий влажность определяется на электровлагомерах : ЦВЗ-3 «Дома», др. ( ФОТО). Достоинство электрических методов – быстрота: пользуясь этими приборами, можно определить влажность навески зерна за 1-3мин. Точность определения на них зависит не только от настройки, но и равномерности распределения влаги в зерне, наличия примесей и опыта работающего. 

Широкое распространение в хлебоприемных предприятиях получил электровлагомер ЦВЗ-3, предназначенный для определения влажности зерна пшеницы, ржи, ячменя и кукурузы в пределах 12-22% . Влагомер используется для определения массовой доли влаги ( отношение массы влаги к массе влажного вещества, выраженного в процента) зерновых и зернобобовых культур( зерно) и продуктов их переработки (мука, крупа, отруби).  В основы работы положен емкостной метод измерения влажности сыпучих материалов. В этом методе используется наличие величины диэлектрической проницаемости зерна и зернопродуктов в сухом состоянии.

Засоренность зерна (физические свойства зерна)

В формируемых партиях зерна продовольственного, кормового, технического назначения всегда содержится то или иное количество примесей и менее ценных зерен основной культуры. Количество примесей, выявленных в партии зерна, выраженное в процентах от ее массы, называют засоренностью. Содержание примеси зависит от уровня агротехники, способов и технического состояния техники при уборке, послеуборочной подработке и правильности хранения. Все примеси оказываются влияние:

1. на качество продуктов, получаемых из зерна. 

2. примеси, не используемые при переработке, уменьшают выход продукта

3. на сохранность зерновых масс

4. при перемещении зерновых месс нарушается ее однородность (щуплые перемещаются к поверхности, а тяжелые в нижнюю часть

5. вызывает необходимость многоступенчатой и сложной очистки, что увеличивает затраты.

Засоренность зерна определяют в соответствии с СТ РК 1046-2001. Определяют засоренность из среднего образца массой 1000г+10%, предварительно выделив крупные примеси, путем просеивания зерна на сите с отверстиями 6мм.

Для облегчения разбора пшеницы применяют следующие сита: поддон , 1,0мм, 1,7х20мм, 2,5х20мм, крышка (фото сит).
Примеси подразделяются на сорную и зерновую.

Сорная примесь – примесь органического и неорганического происхождения, которая отличается по химическому составу от основного зерна и подлежит удалению при использовании зерна по целевому назначению. В стандартах установлен состав сорной и зерновой примеси. В состав сорной примеси входит проход при просеивании навески через сито с отверстиями диаметром, мм: пшеницы ,ржи -1,0; овса и сорго – 1,5; риса 2,0 кукурузы 2,5 гречихи 3,0 проса 1,4х20.  К сорной примеси относят ( в остатке на сите с отверстиями 1,0мм):

· минеральную примесь (комочки земли, гальку, частицы шлака, руды и т.д.)

· органическую примесь (части стеблей, стержней, ости, пленки, части листьев)

· семена всех дикорастущих растений

· семена культурных растений, не принадлежащих к зерновой примеси

· испорченные и фузариозные зерна

· вредную примесь

Минеральную примесь необходимо удалять при переработке, так как она создает ощущение хруста на зубах. Органическая примесь является благоприятной средой для развития микроорганизмов, резко ухудшает устойчивость хлебной массы при хранении. Семена сорных растений подразделяют на легко и трудноотделимые. Трудноотделимые семена близки по размеры и форме к определенным культурным растениям. Семена других культурных растений отличаются по хим.составу и морфологическим признакам  от основной культуры. Испорченные зерна могут быть токсичны и иметь неблагоприятный запах и вкус. Эта фракция способствует дальнейшей порче зерна при хранении, снижает его технологические качества и ухудшает качество получаемых продуктов (фузариозные зерна вызывают отравления у человека и животных). Вредная примесь опасна для здоровья человека и животных. К ней относят микозы – спорынья и головня, примеси животного происхождения – угрица, галлы пшеничной нематоды, семена дикорастущих растений –вязель разноцветный, горчак ползучий и розовый, софора лисохвостая, термопсис ланцетный, плевел опьяняющий, вязель разноцветный, гелиотроп опущенноплодный и триходесма седая.

Зерновая примесь – это примесь, которая в меньшей степени отличается по химсоставу от основного зерна и поэтому оказывает менее отрицательное влияние на качество продуктов переработки зерна и кормовые достоинства. Поэтому часть этой примеси может быть оставлена в зерновой массе, подготовленной для переработки или скармливания.

В состав зерновой примеси входит примесь 

1. неполноценных зерен основной культуры (битые и изъеденные зерна независимо от характера и размера повреждений, в количестве 50% от их массы),

2. давленные, щуплые (сильно недоразвитые, сморщенные, легковесные)

3. недозрелые (с зеленоватым оттенком, легко деформируемые при надавливании)

4. проросшие (с вышедшими корешками или ростками)

5. поврежденные самосогреванием (зерна с изменением цвета оболочек и эндосперма от кремового до светло-коричневого)

6. для пленчатых культур – обрушенные зерна

7. зерна других растений, которые по химсоставу и использованию близки к зернам основной культуры.

Состояние зерновой массы пшеницы по засоренности

	Состояние пшеницы
	Биологическая форма пшеницы

	
	яровая
	озимая

	По зерновой примеси

	Чистое
	Не более 1,0
	Не более 2,0

	Средней чистоты
	1,1-5,0
	2,1-7,0

	Сорное
	Свыше 5,0
	Свыше 7,0

	По сорной примеси

	Чистое
	Не более 1,0
	Не более 1,0

	Средней чистоты
	1,1-3,0
	1,1-3,0

	Сорное
	Свыше 3,0
	Свыше 3,0


При определении засоренности пшеницы к зерновой примеси относят зерна пшеницы:

1. В 1-4 классах – 50% массы и поврежденных вредителями зерен независимо от характера и размера их повреждений (остальные 50% массы таких зерен относят к основному зерну).

2. давленные, щуплые, морозобойные, поврежденные, зеленые;

3.  в пшенице 1-4кл. – зерна ржи, ячменя полбы целые и поврежденные, не отнесенные по характеру их повреждений к сорной примеси.

4. в пшенице 5 кл.- зерна и семена др зерновых, зернобобовых и масличных культур, отнесенные согласно стандартам по характеру их повреждений к зерновой примеси.

К сорной примеси относят:

1. Весь проход через сито с отверстиями диаметром 1,0мм

2. В остатке  на сите с отверстиями 1,0мм: минеральную, органическую, вредную примеси, семена сорных трав, неядовитых растений, испорченные зерна пшеницы, ржи, полбы; фузариозные зерна

3. в пшенице 1-4 классов – зерна и семена др. культурных растений, кроме неиспорченных зерен ржи, ячменя и полбы;

4. в пшенице 5 класса - зерна и семена др зерновых, з/бобовых и масличных отнесенные согласно стандартам по характеру их повреждений к сорной примеси.

Базисной кондицией по сорной примеси  является 1%,  ограничительной 5%, по зерновой примеси для яровой мягкой пшеницы – 2%, озимой -3%, ограничительной 15%.

Базисные и ограничительные кондиции на зерно пшеницы

	Показатели
	Базисные кондиции
	Ограничительные кондиции

	Влажность,%
	14
	19

	Сорная примесь,%
	1
	5

	Зерновая примесь,%
	2-3
	15

	Натурная масса, г/л
	750
	650

	Запах
	нормальный
	Допускается сорбционные, кроме явно посторонних(нефтепродуктов)

	Зараженность вредителями хлдебных запасов
	Не допускается
	Допускается только клещами и долгоносиками


Лекция 3 Показатели качества партий зерна и семян отдельных культур

1.Типовой состав и стекловидность 

2.Натура.Крупность, выравненность, пленчатость (физические свойства зерна) 

3.Показатели хлебопекарных  достоинств

Состав и свойство клейковины. Число падения

Сильные и твердые пшеницы

1. Типовой состав и стекловидность (физические свойства)

Под стекловидностью зерна понимают зрительное восприятие внешнего вида зерна, обусловленное его консистенцией. Технологическая, а иногда и пищевая ценность некоторых культур изменяется в зависимости от консистенции эндосперма

Стекловидными считают роговидные по строению эндосперма зерна, слабо преломляющие лучи света и поэтому при просвечивании прозрачные. В разрезе имеют стекловидный блеск. Мучнистые зерна при просвечивании кажутся темными, в разрезе – белыми.

Консистенция эндосперма зависит от формы связи белковых веществ с крахмальными зернами. В стекловидном эндосперме большая часть белка тесно связана с крахмальными зернами и образует широкие прослойки так называемого прикрепленного белка, который не удаляется при механической обработке (размоле). Другая часть белка расположена между крахмальными зернами и при размоле освобождается. Это промежуточный белок. Мучнистые зерна имеют больше промежуточного белка.

В стекловидном эндосперме крахмал покрыт прикрепленным белком  и клетки имеют округлую форму, клетки плотно подогнаны друг к другу и если есть промежутки, то они заполнены крахмалом и белком. В мучнистом эндосперме крахмал покрыт промежуточным белком имеющим острые грани, поэтому связь между клетками слабая и структура рыхлая.

Формированию стекловидной структуры способствует недостаток влаги при выращивании и созревании зерна, большое содержание азота в почве.

Различают стекловидные, мучнистые, частично стекловидные зерна.

Стекловидные имеет почти прозрачную консистенцию с роговидной структурой эндосперма. Зерно полностью стекловидное с легким помутнением и стекловидное с мучнистой частью не более 1/4 плоскости поперечного разреза зерна.

Мучнистые зерна полностью мучнистые или мучнистые, у которых стекловидная часть меньше 1/4  плоскости поперечного разреза.

Частично стекловидные зерна, не отнесенные к указанным 2 группам. Стекловидные с мучнистыми пятнами «желтобочки» относят к частично стекловидным.

При измельчении зерна пшеницы на мельницах получают крупки, которые перед дальнейшим размолом легче сортируются по крупности и добротности, поэтому можно получить больший выход  крупчатки, высшего и первого сортов муки. Цвет муки кремового оттенка. Из мучнистого эндосперма получается меньше муки лучших сортов. Цвет муки – белый с синеватым оттенком. От стекловидности зависит степень увлажнения и продолжительность отволаживания после замачивания  зерна. В пределах одного сорта стекловидные зерна имеют большую массу 1000 зерен, что облегчает сортировку зерна по крупности.

Зерно с большей стекловидность отличается большей механической прочностью, что учитывается при переработке риса на крупу. Из стекловидного зерна больший выход крупы в виде целого зерна.

При определении стекловидности на диафоноскопе (ДСВ-2)  (фото прибора) зерно помещают в кассету (фото кассеты), где можно разместить 100 зерен. Просвечивая снизу (от источника света) зерна подсчитывают количество мучнистых зерен (которые не просвечиваются и остаются темными) и полустекловидных ( которые выглядят полупрозрачными).

Характеристика зерна пшеницы разных типов при их просвечивании на диафоноскопе.

	Тип зерна
	Характеристика зерна

	
	полностью стекловидных зерен
	мучнистых

	I
	Зерна светлые, прозрачные, просвечиваются полностью
	Зерна темно-коричневые или черные, не просвечиваются

	II
	Зерна янтарного или желтого цвета, прозрачные, просвечиваются полностью
	Зерна темные, не просвечиваются

	III,Y
	То же
	То же

	IY
	Зерна просвечиваются полностью, более темные чем в 1 типе
	Зерна темные или черные, не просвечиваются


После подсчета зерен вычисляют процент общей стекловидности Ос  по формуле
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где Пс – количество полностью стекловидных зерен,

    ч/с  - количество частично стекловидных зерен

Результат определения выражают в процентах.

Пшеницу, не соответствующую установленным требованиям по содержанию зерен других типов, определяют как смесь типов.  Пшеницу 1,2,3,4-го подтипов 1и 4 типов, по стекловидности не соответствующую данному подтипу, но не отвечающему требованиям по цвету, относят к тому подтипу, которому она отвечает по стекловидности и добавляют «нетипичный по цвету».

Пшеницу, потерявшую вследствие неблагоприятных условий, уборки или хранения свой естественный цвет, номером подтипа не обозначают и определяют как «обесцвеченная», с указанием степени обесцвеченности.

1 степень обесцвеченности – начальная, потеря блеска и обесцвечивание со стороны спинки (появляется во время пребывания зерна в колосе или на токах при незначительном увлажнении)

2 степень – потеря блеска, обесцвечивание зерна в области спинки и боков ( при длительном увлажнении)

3 степени – полное обесцвечивание всей поверхности зерновки ( при длительном увлажнении зерна как в колосе, так и на токах)

Многие стандарты включают раздел товарной классификации, который включает качественные группы зерна со сходными технологическими, пищевыми и фуражными достоинствами, называемыми типовыми. Типовой состав оказывает влияние на выход готовой продукции и ее качество, на удельный расход энергии при переработке зерна, на объем и пористость хлеба и т.д. Поэтому зерно размещают по типам и подтипам.

В основу делении на типы положены цвет (краснозерная, белозерная), ботанический вид (мягкая, твердая), биологическая форма (озимая, яровая). У пшеницы установлено 6 типов: I-мягкая яровая краснозерная, II-яровая твердая, III-яровая белозерная, IY-озимая краснозерная,  Y-озимая белозерная, YI-озимая твердая.

Типы зерна разделяют на подтипы. В основу деления на подтипы положены : оттенок цвета и консистенция зерна (стекловидность и мучнистость).

Оттенки цвета для легкости определения сравнивают с эталонами (фото эталона)
2.Натурная масса (физические свойства ) 

Один из наиболее старых показателей качества. Под натурой понимают массу установленного объема зерна (1л), выраженную в граммах.  Определяют натуру для пшеницы, ржи, ячменя и овса.  Она может колебаться в широких пределах: пшеницы 700-840, ржи- 660-740, ячменя 510-640, овса 420-580.  

Большая распространенность этого показателя в прошлом объясняется тем, что продажа партий зерна производилась часто по объему, а масса их устанавливалась пересчетом после определения натуры.

При помещении зерновой массы пшеницы, ржи, ячменя и овса в любую емкость с соблюдением определенных правил, обеспечивающих достаточно стабильные условия засыпки, а следовательно, и плотности укладки, масса ее в данном объеме в пределах одной культуры может быть различной. 

Объясняется это главным образом 3 причинами:

1. различной выполненностью зерна

2. неодинаковым количеством и составом примесей в зерновой массе

3. разной влажностью зерновой массы

Влажное зерно имеет меньшую натуру, так как  имеет меньшую плотность и рыхло укладывается в мерном стакане - пурке.  Минеральные примеси увеличивают натуру, а органические (полова солома, остатки стеблей) снижают ее.  Округлое зерно укладывается плотнее, увеличивая натуру, а удлиненной и неправильной формы  более рыхло уменьшая ее. Крупное зерно более выполнено, что увеличивает натуру, пленчатость  снижает натурный вес.

 Натура может быть высокой, средней и низкой. Так для пшеницы натура свыше 785 г/л считается высокой, 746-785 –средней, 745 и ниже – низкой.

Натура имеет технологическое значение, так как из высоконатурного зерна больше выход муки и меньше отрубей.

Натурная масса зерна и семян

	Культура
	Натурная масса, г/л

	
	От - до
	Часто встречаемая

	пшеница
	650-810
	730-780

	рожь
	650-735
	680-715

	ячмень
	530-640
	545-605

	овес
	440-590
	460-550

	Подсолнечник (масличный)
	350-470
	400-450


Определяют на специальных приборах пурках. (ФОТО)
Показатели натуры используются для расчета при продаже зерна. 

За каждый процент влажности выше фактической нормы фактическую натуру для яровой пшеницы увеличивают на 5г/л, для озимой на 3 г/л, для зерна ржи – на 5 г/л. При приеме зерна ограничительной нормой по натурной массе считается величина 650 г/л.

3.Крупность, выравненность, пленчатость (физические свойства зерна)

Размеры плодов и семян характеризуются диаметром при шарообразной форме или длиной , шириной и толщиной при удлиненной. Размеры зерна влияют : на очистку, а также при переработке зерна в муку или крупу. 

Чаще всего определяют выравненность (однородность) по размерам. Выравненность зависит от факторов: сорта, энергии прорастания семян, калибрования, качества проведения всех агротехнических мероприятий по уходу за растениями, однородности поля, особенности формирования зерна в соцветии (материнской разнокачественности семян). Выровненное зерно легче очистить от примесей, лучше выход продукта при переработке и его качество. У бобовых  культур с выравненность связана развариваемость. Строго нормируется выравненность у ячменя пивоваренного, крупяного и для производства спирта, овса крупяного, семян бобовых культур.

Выравненность по крупности определяют путем просеивания навески (обычно 100г) через набор сит с определенными размерами отверстий. Выражают ее 2 способами: массой наибольшего остатка на сите в % или чаще наибольшей суммарной массой остатков на 2 смежных ситах.

Размеры сит при определении выравненности различных культур

	пшеница
	рожь
	ячмень
	овес
	просо
	гречиха

	2,5х20
	1,2х20
	2,8х20
	2,2х20
	1,7х20
	3,0х20

	2,2х20
	2,0х20
	2,5х20
	1,8х20
	1,6х20
	2,0х20

	2,0х20
	1,8х20
	2,2х20
	-
	1,4х20
	-

	1,7х20
	1,4х20
	-
	-
	1,2х20
	-


Для отдельных крупяных культур определяют мелкое зерно. В нем менее развит эндосперм и больше цветковые пленки. В процессе определения засоренности у одних культур мелкое зерно относят к основному , у других – к зерновой или сорной примеси. 

У пшеницы , ржи, ячменя крупяного количество мелкого зерна относят к основной культуре и нормируется стандартами. 

У проса относят к сорной примеси, так как из него крупу получить невозможно. При анализе качества проса определяют крупность. Под крупностью понимают отношение массы зерна проса в сходе  сита с отверстиями 1,6х20мм к массе основного зерна анализируемой навески, выраженное в процентах.

Масса 1000 зерен – показатель, свидетельствующий о количестве сухих веществ в зерне и его крупности. Зависит масса 1000зерен от вида, разновидности, сорта и условий созревания культуры. Для пшеницы от 12-75г, ржи -10-45, проса -3-8, овса 15-45, подсолнечника 40-200 г. Массу 1000зерен в пересчете на сухое вещество определяют при анализе продовольственного и семенного зерна. Поскольку зерно с более развитым эндоспермом имеет большую массу, то оно представляет большую ценность при переработке зерна.

Пленчатость – это процентное содержание цветковых пленок (ячмень, просо, рис, овес), плодовых оболочек (гречихи) или семенных оболочек (клещевина) по отношению к массе обрушенного зерна. При анализе масличных культур (подсолнечник, сафлор) пленчатость называют лузжистостью. Содержание пленок зависит от культуры, вида, района и условий выращивания. Из всех пленчатых наибольший пленчатостью отличается овес (24-32%). У проса пленчатость 14-23, гречихи, 15-18, риса 15-30, ячменя 8-12%. Пленчатость определяют у партий, поставляемых на крупозаводы. Выход крупы зависит от содержания доброкачественности ядра, поэтому определяют пленчатость. Чем выше пленчатость, тем ниже содержание ядра в зерне, а следовательно и меньше выход крупы. 

3.Показатели хлебопекарных  достоинств

1. Количество и качество клейковины (химические показатели качества)

2. Число падения 

Количество и качество клейковины (химические показатели качества)

Этот показатель определяют только для зерна пшеницы. Зерно пшеницы содержит белки с уникальными коллоидными свойствами. Они при замешивании теста образуют белковый студень, который может быть обнаружен в результате отмывания в воде. Комплекс белковых веществ зерна, способных при набухании в воде образовывать связанную эластичную массу, называют клейковиной.  Содержание сырой клейковины колеблется в широких пределах от 14 до 58%, а сухой от 5-28%.Отмытая из кусочка теста так называемая сырая клейковина содержит до 70% воды. При пересчете на сухое вещество 82-85% клейковины составляют белки – глиадин и глютенин. Высококачественным считается зерно с содержанием клейковины более 28%. Отмывание сырой клейковины в последние годы механизировано и проводится на приборе МОК, МОК -1М (фото прибора)

Клейковину определяют отмыванием теста, замешенного из 25 г шрота и 14 мл водопроводной воды. Тесто после замеса до отмывания клейковины должно пройти отлежку в течение 20мин. Это необходимо для лучшего набухания белков и образования устойчивого студня клейковины. Техника отмывания клейковины изложена в соответствующих гостах.

Для хлебопечения пригодны лишь те пшеницы, у которых клейковина не менее 25%. Она оказывает влияние на водопоглотительную способность муки.

Но качество зависит не только от количества, но и качества клейковины. Под качеством клейковины понимают  совокупность ее физических свойств: цвета, упругости, растяжимости, эластичности.

По цвету клейковина бывает темная и светлая. Светлая чаще обладает наиболее хорошей растяжимостью и упругостью. Темные тона обычно появляются вследствие неблагоприятных воздействий на зерно при созревании, хранении или обработке.

Упругость – свойство клейковины возвращаться в исходное состояние после растягивания и надавливания. Определяется на приборе ИДК -1М или ИДК -2.

Качество клейковины  (шкала по ИДК -1)

	Показатели шкалы
	Группа клейковины
	Характеристика

	0-15
	III
	Неудовлетворительная крепкая

	15-45
	II
	Удовлетворительная крепкая

	45-75
	I
	хорошая

	80-105
	II
	Удовлетворительная слабая

	105-120
	III
	Неудовлетворительная слабая


Под растяжимостью понимают способность клейковины растягиваться в длину. Растяжимость определяют, растягивая кусочек клейковины до разрыва в течение 10с. По растяжимости клейковина бывает: короткая (до10см включительно), средней (10-20см) и длиной (свыше 20см).

Клейковина обладает способностью удерживать определенное количество воды, т.е. способностью к набуханию. Водопоглотительная способность клейковины называется гидратацией. Лучшая гидратация у стекловидных пшениц.

От количества и качества клейковины зависит выход хлеба и его качество Получение хлеба с хорошим объемным выходом и хорошо равномерно разрыхленным мякишем зависит от способности теста во время брожения удерживать диоксид углерода. Газоудерживающая способность и зависит от качества и количества клейковины. По показаниям прибора ИДК клейковину по качеству разделяют на 3 группы:

1.  тесто пластично и хорошо удерживает СО2. Хлеб получается с хорошей формоустойчивостью, достаточно разрыхленный, с большим объемным выходом, равномерной и тонкостенной структурой

2. клейковина обладает меньшей газоудерживающей способностью, хлеб с меньшим выходом, но доброкачественный.

3. хлеб с малым объемным выходом, не отвечающий требованиям.

На качество и количество клейковины влияет комплекс факторов:

· особенности сорта - селекционные достижения ученых регионов Северного Казахстана позволяют получать сильные пшеницы одним из особенностей которых является способность при определенных условиях накапливать большое количество белка (клейковины),

· почвенно-климатические условия выращивания и агротехника возделывания – применение оптимального сочетания агротехнических факторов позволяет получать высокобелковые сорта, но несоблюдение севооборотов, недостаток азота в почве, ранние заморозки, уборка в недозрелом состоянии значительно снижают качество и количество клейковины, 

повреждение зерна пшеницы клопами-черепашками - в слюне вредителя содержатся протеолитические и амилолитические ферменты, расщепляющие белки и изменяющие свойства клейковины, если в партии находится 3-5% зерен поврежденных  вредителем, то мука получается с плохими хлебопекарными качествами. Хлеб получается малообъемный, с плохой пористостью и липким мякишем. Клопы вредят в молочную спелость зерна, высасывая его содержимое. Зерно получается щуплым, с многочисленными впадинами на поверхности. Во время восковой спелости повреждение ограничивается отдельными участками. Отмытая из поврежденного зерна клейковина сразу же или через короткое время расплывается, теряет упругость и при дальнейшей отлежке превращается в сметанообразную массу. Ее относят к 3 группе.  

· условия созревания и уборки урожая -  захват суховеем приводит не только к щуплости зерна, Нои клейковина имеет короткую растяжимость и относится ко второй группе,  клейковина морозобойного зерна относят ко второй и третьей группе качества, значительно снижается качество клейковины при прорастании зерна как в условиях уборки так и на току.

· неблагоприятные воздействия в период послеуборочной обработки и хранения -. если в процессе тепловой сушки зерна допустить нагрев  до 600С, то из такого зерна клейковина не отмывается вообще. При температурах более 500С  ее отмывается меньше, она становится сырой, короткорвущейся и крошащейся. Сушка зерна обладающего слабой клейковиной наоборот улучшает качество клейковины. Очень резко снижается  клейковина при самосогревании. Степень порчи клейковины в результате самосогревания также зависит от продолжительности процесса и температуры, которой достигла зерновая масса.

В мировой практике мягкую пшеницу по различию свойств клейковины  подразделяют на технологические группы: сильная, средняя и слабая.

1. Пшеница сильная – хлеб отличного качества, содержание белка 14% и выше, клейковины в зерне не менее 28%, в муке не менее 32%. Является улучшителем для группы слабых пшениц. Хлеб получается большого объема, с хорошим пористым мякищем.

2. Пшеница средняя – хлеб качественный, содержание белка 11-13,9%, клейковины 28-25%. Улучшителем не является, так как клейковина этой группы пшениц не обладает высокой устойчивостью при брожении

3. Пшеница слабая – хлеб низкокачественный, содержание белка менее 11%, клейковины менее 23%. Хлеб с малым объемом и небольшой пористостью. В чистом виде используется в кондитерской промышленности.

Число падения ( технологические  свойства )

Качество муки характеризуют хлебопекарными достоинствами – способностью давать при соответствующем режиме тестоведения и выпечки качественный хлеб с наибольшим припеком. При оценке качества муки используются различные методы. В последнее время в стандартах на  зерно используется определение показателя числа падения. Оно характеризует α-амилазную активность зерна и продуктов его переработки. Чем больше в зерне водорастворимых и гидролизованных веществ (сахаров, декстринов и т.д.), тем хуже будут пластические свойства теста и качества печеного хлеба. Приготовленная из некачественного зерна водно-мучная суспензия обладает меньшей вязкостью, чем из нормального зерна. Если в пробирку с суспензией приготовленной из некачественного зерна опустить специальное устройство – вискозиметрический плунжер, то но будет проходить через нее до определенного уровня пробирки за менее продолжительное время (в секундах), чем  через суспензию из зерна нормального качества. Поэтому под ЧП понимают время в секундах, необходимое для свободного падения штока-мешалки прибора под действием своей массы в клейстеризованной водно-мучной суспензии. 

Зерно пшеницы считают полноценным если ЧП 151-201 с , если содержание клейковины не менее 25% первой группы качества. Если ЧП зерна 80-150с его подсортировывают к полноценному зерну в количестве 10-20%, а если ЧП менее 80 с  его применяют только в комбикормовой промышленности или на технические цели.

Лекция 4 Морфологические, биохимические и технологические особенности поврежденного зерна

1. Зерно, поврежденное клопом-черепашкой

2. Зерно, проросшее в колосе на корню, в валках и при хранении
3. Зерно, поврежденное заморозками(морозобоиное зерно)
На хлебоприемные и зерноперерабатывающие предприятия кроме зерна, отвечающего нормам качества стандарта, поступает зерно пшеницы пониженного качества (поврежденное клопом-черепашкой, морозобойное, проросшее и др.), которое также подлежит использованию в продовольственных целях.
1.  Зерно, поврежденное клопом-черепашкой
В связи с неблагоприятнцми условиями сельскохозяйственного года в ряде регионов страны наблюдается повреждение пшеницы клопом-черепашкой, что резко снижает качество клейковины, а нередко делает такое зерно непригодным для получения     хлебопекарной муки.
В зависимости от степени зрелости зерна уколы клопа-черепашки вызывают в нем различные изменения. Если зерна повреждены на ранних стадиях созревания, они как бы сморщиваются, ссыхаются и остаются щуплыми. Зерна, пораженные клопом-черепашкой в период полной спелости, почти не из-меняются по форме и внешнему виду. Однако пораженные участки эндосперма хрупкие, легко крошатся.
В большинстве случаев (70 -80%) клопы-черепашки наносят уколы в области зародыша со стороны спинки. Уколы клопов и личинок в зародышевую часть зерна приводят к полной потере всхожести зерна. Повреждение зерна клопом-черепашкой в фазе восковой спелости способствует образованию на поверхности зер-на вмятин, в местах укола обра-зуются желтые пятна с черными точками. При повреждении кло-пом в фазе полной спелости зер-на по внешнему виду отличают-ся от здорового наличием черной точки в месте укола, вокруг ко-торой имеется желтое пятно без вмятины.
В места укола зерна со слюной клопа-черепашки проникают протеолитические, амилолитические и липолитические ферменты. Протеолитические ферменты разрушают белковый комплекс. Чем сильнее зерно пора-жено клопом-черепашкой, тем в большей степени ухудшаются физяческие свойства теста и клейковина. При сильном поражении зерна клейковину вообще невозможно отмыть. При более слабом поражении клейковина отмывается, но ее физические свойства очень скоро ухудшают-ся и в процессе отлежки она превращается в сметанообразную, липкую и тянущуюся массу.
Из-за высокой активности амилазы хлеб из муки, выработанной из зерна, пораженного клопом-черепашкой, имеет низкий объем и пористость.
Установлена форма локально-го повреждения, охватывающего только часть зерна, непосредственно прилегающую к зоне прокола клопом-черепашкой. При этом остальная часть зерна совер-шенно нормальна.
Пути улучшения:Пораженное зерно подсортировывается на мельницах к нормальному, причем процент подсортировки зависит от степени его повреждения. До переработки такое зерно предваритель-но интенсивно очищают, удаляя щуплые и мелкие зерна, которые в большей степени повреждены клопом-черепашкой. Локально поврежденные пшеничные зерна в зоне укола имеют рыхлое строение. При интенсивном ше-лушении поврежденные части зерновки могут разрушаться и отделятся.
В целях разрушения и отде-ления от зерна частей, повреж-денных клопом-черепашкой, не-обходимо интенсифицировать процесс шелушения пшеницы на обоечных машинах до её ув-лажнения.
Для повышения эффективности работы обоечных машин бичи устанавливают на расстоянии 20 - 22 мм от абразивной поверхности, а также увеличивают время нахождения зерна в маши-не путем изменения угла накло-на бичей.
При размоле пшеницы, по-врежденной клопом-черепашкой или смеси такого зерна с нормаль-ной пшеницей, при качестве клейковины Ш-й группы, полученную муку отбирают и выбивают отдельно. Она должна использо-ваться в первую очередь для вы-работки ржано-пшеничной, пше-нично-ржаной и тиеничной обой-ной муки и на кондитерские изделия.
Длительное хранение муки из зерна, поврежденного клопом-черепашкой, существенно улучшает ее хлебопекарные свойства. Поэтому такую муку целесооб-разно использовать для приготов-ления хлеба после возможно дли-тельной ее отлежки.
Пневматическое перемещение такой муки, особенно с применением подогретого воздуха, также может несколько улучшить ее хлебопекарные свойства.
2.Зерно, проросшее в колосе на корню, в валках и при хранении
Прорастание зерна пшеницы может происходить только при высокой ее влажности и температуре. Максимально возможная равновесная влажность составляет 30 - 36%. Зародыш значительно быстрее (в 3 - 4 раза) поглощает воду, чем эндосперм.
Температура - важнейший фактор, обеспечивающий переход зерна от состояния покоя к жиз-недеятельности. Для основных зерновых культур достаточно всего лишь 1 - 3 °С тепла для развития зародыша при наличии пер-вого фактора - влажности.
Прорастание зерна не может протекать без участия кислорода. Однако достаточно иметь всего лишь 1% последнего в межзерновом пространстве, чтобы пророс-ло около 20% зерен при наличии необходимой влажности и температуры.
Процесс прорастания сопровождается резким изменением химического состава зерна. Так, содержание крахмала уменьшается, возрастает количество про-дуктов его распада - декстринов и сахаров. Декстрины - это промежуточные продукты распада крахмала, в отличие от крахмала они растворимы в воде и обладают липкостью. Конечные продукты распада крахмала -сахара. Липиды (жиры), скон-центрированные в основном в зародыше, - важный источник энергии для развивающегося зародыша. Их содержание в процессе прорастания резко снижается. Росток использует запасные белки зерна, поэтому в процессе прорастания происходит гидролиз белков, что выражается в снижении их содержания, в повышении растворимости и, соответственно, в увеличении количества небелковых азотистых соединений и сңободных аминокислот. Все эти процессы происходят под действием ферментов, из которых наиболынее значение имеют амилолитические, расщепляющие крахмал. Таким образом, основное направление биохимических процессов, происходящих в зерне при прорастании, сводится к гидролизу высокомолекулярных соединений, переходу их в растворимое состояние.
Биохимические превращения, происходящие в зерне при прорастании, влияют на его хлебопекарные свойства. Качество хлеба резко ухудшается: уменьшается объем хлеба, провалившаяся корка приобретает темно-коричне-вый оттенок, мякиш теряет эластичность, становится сырым и липким, наблюдается сыропеклось (непропеченость).

Пути улучшения:
Зерно прорастает лишь в условиях резко повышенной влажности, поэтому сушка является эффективным способом улучшения его биохимических и хлебопекарных свойств. Этого также можно добиться гидротермической обработкой проросшего зерна или отделением его зародышевой части в процессе помола на мукомольных заводах.
На хлебозаводах хлебопекарные свойства муки из проросше-го зерна могут быть улучшены следующими способами:
· смешиванием муки из про-росшего зерна с нормальной мукой или с мукой, имеющей пониженную сахаро- и газообразующую способность;

· повышением кислотности, которая снижает активность протеолитических ферментов, а также температуры при вьшечке хлеба;
· применением улучшителей окислительного действия (бромата калия с добавками молочной кислоты или молочнокислых заквасок);

· увеличением количества поваренной соли при приготовлении теста в разумных (чтобы не испортить вкус хлеба) пределах, что способствует торможению амилолиза и протеолиза в тесте, снижению атакуемости крахмала.
Зерно, поврежденное заморозками(морозобоиное зерно)
Зерно, поврежденное морозом еще до уборки, становится щуплым и морщинистым. Воз-действие низких температур как бы приостанавливает его развитие. Чем на более ранней стадии созревания зерно подверглось действию мороза, тем выше степень его повреждения. Зерно по-вреждается заморозками при влажности свыше 44 - 46%. При влажности зерна пшеницы до 13,0% вода в зерне не способна замерзать, т.к. она находится всвязанном состоянии с тканями зерновки.
Кратковременные заморозки не влияют на выход клейковины из зерна ранней спелости, но ухудшают ее качество. Клейковина становится крошащейся, приобретает структуру губки. Длительное воздействие пониженных температур на зерно этой фазы снижает и выход клейковины до 15 %.Клейковина муки из морозобойного зерна имеет темную окраску,плохо набухает,плохо удерживает углекислый газ.

Воздействие семян   микроорганизмов на состояние и свойства зерновой массы  

Зерно не бывает стерильным в естественных условиях. На его поверхности находятся бактерии, плесневые грибы, дрожжи.Если живое или мертвое зер-но хранится в сухом состоянии с влажностью ниже критичес-кой, то микроорганизмы не представляют для него опасно-сти, но сохраняют свою жизне-способность в течение длитель-ного времени.
При повышении влажности зерна или воздуха в межзерновом пространстве микрофлора быстро развивается. А это приводит к необратимой порче зерна. В пер-вую очередь плесени поражают зародыш, как наименее защищен-ную и в то же время наиболее пи-тательную часть зерна.
Почти все неблагоприятные процессьг, происходящие с зер-ном при хранении, - появление затхлого, плесенного или гнило-стного запаха, потеря естествен-ного блеска, самосогревание и т.п. - являются результатом жиз-недеятельности микроорганиз-мов, особенно плесневых гри-бов.Плесени, поражая зерно, обра-зуют ядовитые вещества - афло-токсины. Образование и накопле-ние в зерне афлотоксинов пред-ставляет серьёзную проблему во всем мире, так как при изучении токсичности этих веществ была выявлена их потенциальная кан-церогенность.
Самый эффективный способ борьбы с плесенями - предотвра-щение их роста в зерне.
Необходимым условием для развития плесеней является вла-га. При отсутствии свободной влаги в зерне микроорганизмы не развиваются.
Вторым фактором, влияющим на развитие микрофлоры, являет-ся температура. Благоприятная температура для развития микро-организмов находится в пределах от 5 до 45°С.
Доступ кислорода в межзерновые пространства и наличие трав-мированного зерна существенно влияют на развитие микроорга-низмов. Оболочки защищают зер-но от воздействия микроорганиз-мов, значительная часть которых не может их разрушить и получить для своего развития пита-тельные вещества. Но как только в зерне появляются трещины, ого-ленные участки эндосперма, то при наличии определенной влаж-ности микроорганизмы начинают в них быстро развиваться и в про-цессе своего развития могут по-губить зерно.
Таким образом, воздействие микроорганизмов на состояние и свойства зерновой массы проявляется в следующих формах:
· потери партией зерна признаков свежести, т.е. изменение цвета, запаха, вкуса и титруемой кислотности;

· ухудшения технологических качеств зерна (крупяных, му-комольных и хлебопекарных);
· снижения посевных и товарных качеств зерна в связи с поражением его зародышей;
· приобретения зерном токси-ческих свойств;

· образования и накопления в зерновой массе значительного количества тепла;

· потери в массе сухого вещества зерна. 
Вопросы сомоконтроля 1.Какие изменения вызывает повреждение пшеницы клопом-черепашкой на качестве  клейковины.

2.Пригодно  ли зерно поврежденное  клопом-черепашкой   для получения     хлебопекарной муки.

3.Какие факторы влияют прастанию зерна на корню

4 Какие биохимические превращения, происходящие в зерне при прорастании
Лекция5  Химический состав зерна и семян

1. Классификация зерна и семян по химическому составу

2. Характеристика веществ, входящих в состав зерна и семян (вода, минеральные вещества, азотистые вещества)

3. Характеристика веществ, входящих в состав зерна (липиды, пигменты, витамины, ферменты)

1.Полезные свойства зерна и семян различных культур, возможность и целесообразность использования их на те или иные цели, а также их сохранность, определяются, прежде всего, особенностями их химического состава. По химическому составу зерно и семена разделяют на три группы согласно принятой классификации:

богатые углеводами, это зерно злаковых культур и плоды гречихи; в пересчете на сухое вещество они содержат в среднем 70-80 % углеводов, основную часть которых составляет крахмал, 10-16 % белков и 2-5 % жира;

богатые белками, это семена бобовых культур; они содержат в среднем 25-30 % белков, 60-65 % углеводов при малом количестве жира (2-4 %) за исключением сои;

богатые жирами, это семена масличных культур; они содержат в среднем 25-50 % жиров и 20-40 % белков при незначительном количестве углеводов.

По целевому назначению принято деление зерна на продовольственное (мукомольное и крупяное),фуражное (кормовое) и техническое.
2.Вода. В зерне и семенах всегда имеется то или иное количество воды. Ее содержание зависит от культуры, ее анатомических особенностей, количества находящихся в ней гидрофильных кол​лоидов, степени спелости, условий уборки, хранения и транспор​тировки урожая.

Вода связана с веществами зерна и его анатомическими струк​турами различно. Наиболее распространенная классификация форм связи воды в материалах предложена акад. П. А. Ребиндером. В ее основу положен энергетический принцип. По этой классифика​ции вода в различных материалах может быть в следующих видах.

Химически связанная вода входит в состав молекул веществ в строго определенных соотношениях. Выделить такую воду можно только прокаливанием или химическим воз​действием на зерно. При этом происходит и разрушение струк​туры веществ, входящих в зерно.

Физико-химически связанная вода входит в состав материала в различных, не строго определенных соотно​шениях. К этой форме связи относится адсорбционно связанная, осмотически поглощенная и структурная вода. Молекулы воды сорбированныё гидрофильными коллоидами, теряют свойства растворителя, не могут легко перемещаться и участвовать в химических реакциях. Поэтому вода связанная физико-химически, и получила название связанной. В зерне, содержащем воду только в таком состоянии, физиологические процессы сведены к минимуму.

Механически связанная вода размещена в ми​кро- и макрокапиллярах зерна. Она имеет все свойства воды и называется свободной. Такая вода легко удаляется при высушивании.

Минеральные вещества. В состав зерна или семени входят минеральные, или зольные, вещества. Количество их устанавли​вают в результате полного сжигания измельченной навески зерна при температуре 600—900 °С.

В зерне содержатся фосфор, калий, магний, кальций, натрий, железо, кремний, сера и хлор. В ничтожно малых количествах имеются марганец, цинк, никель, кобальт и др. Эти элементы вхо​дят в состав различных органических соединений или находятся в виде солей фосфорной (К2НРО4, КН2РО4, СаНРО4 и т. д.) и дру​гих кислот. Около 85 % общего количества фосфора в зерне содер​жится в органических соединениях: белках, жироподобных веще​ствах и др. Поэтому название «минеральные вещества» до неко​торой степени условно. Однако в товароведении зерна и отраслях промышленности, перерабатывающих зерно, применяется термин «зольность», т. е. содержание золы в % массы сухого вещества зерна. 

Углеводы представлены главным образом полисахаридами, среди которых большую часть занимает крахмал – основное питательное запасное вещество зерна хлебных злаков, содержится в виде крахмальных зерен. Из других полисахаридов в семенах любых культур присутствуют клетчатка (целлюлоза), выполняющая защитные функции, гемицеллюлоза и пентозаны(слизистые вещества, или гумми, протопектин). В созревшем и нормально хранящемся зерне количество всех сахаров (моно- и дисахаридов) не превышает 2-7 %. Повышенное их содержание свидетельствует об уборке недозрелого зерна или об активных гидролитических процессах (вплоть до начала прорастания) при хранении.

Характеристика белков зерна и семян.
Белки относятся к азотистым веществам. Они делятся на простые белки, протеины, и сложные – протеиды. Протеины представлены всеми основными группами: альбуминами, глобулинами, проламинами и глютелинами. Все эти белки характеризуются неодинаковой биологической ценностью, так как отличаются разнообразным аминокислотным составом. Этим и объясняется различная технологическая и пищевая ценность зерна и семян отдельных культур. Альбумины – полноценные белки, содержащие все незаменимые аминокислоты: валин, лизин, лейцин, изолейцин, метионин, треонин, триптофан и фенилаланин. Они присутствуют в зерне хлебных злаков в ограниченных количествах. Глобулины – другая группа полноценных белков, представлена более широко. Их много в семенах масличных и бобовых культу, что и определяет высокую биологическую ценность последних. Проламины и глютелины имеют меньшую биологическую ценность, так как в них очень мало незаменимых аминокислот. Эти белки преобладают в зерне злаков. Высокую технологическую ценность имеют белки пшеницы, глиадин и глютенин, образующие при замесе теста упругий и пластичный гель – клейковину, обеспечивающую хорошую формоустойчивость пшеничного хлеба.

3.Характеристика жиров (липидов) зерна и семян. Растительные жиры (масла) по консистенции жидкие, так как состоят главным образом из непредельных кислот жирного ряда: олеиновой, линолевой и линоленовой, соответственно с одной, двумя или тремя двойными связями. В зависимости от соотношения глицеридов этих кислот резко меняются свойства жира и возможности его использования. Поэтому растительные масла классифицируют на следующие группы:1) высыхающие (льняное масло), быстро высыхают, поэтому используются для получения натуральной олифы и лаков, дающих устойчивые пленки-покрытия; 2) полувысыхающие (подсолнечное, соевое), значительно слабее высыхают, имеют высокую пищевую ценность, содержатся в зерне злаков (преимущественно в зародыше); 3) невысыхающие (оливковое, рапсовое, арахисовое, касторовое из клещевины), не способны высыхать, используются в технике, медицине и на пищевые цели.

Пигменты. В зерне и семенах находятся четыре группы пиг​ментов, придающих им ту или иную окраску: порфирины, каротиноиды, антоцианы, флавоноиды, а также пигменты, образующиеся при окислении веществ зерна.

Первая группа представлена   хлорофиллом.   Он харак​терен для зерен ржи, семян конопли и некоторых сортов чечевицы, сои, фасоли и гороха. Зеленая окраска зерна, например пшеницы, свидетельствует о его недозрелости.

Каротиноиды (каротин, ксантофилл и зеаксантин) рас​пространены в покровных тканях зерна и семян, а также в эндо​сперме злаковых и семядолях бобовых.

Антоцианы (чаще синего и фиолетового цвета) содержатся в оболочках некоторых сортов бобовых (например, кормовых бо​бов и фасоли) и масличных (подсолнечника и др.). Реже встре​чаются   флавоны.

Из образующихся в зерне окрашенных веществ необходимо от​метить меланоидины, появляющиеся при взаимодействии аминокислот с восстанавливающими сахарами. Эти вещества ко​ричневого цвета различных оттенков образуются в зерне и семенах вследствие самосогревания, при котором наблюдается и гидроли​тический распад веществ (белков и крахмала). Пожелтение зерна многих культур при хранении рассматри​вается как существенный дефект их качества.

Витамины. Сухие созревшие зерновки и семена содержат огра​ниченный набор витаминов. В них отсутствует витамин С, который появляется при проращивании зерна. Витамины группы А пред​ставлены только провитамином — каротином. Из других липовитаминов в зародышах зерновок и семян содержится довольно много витамина Е (30 мг в 100 г зародышей пшеницы) и значительно меньше витамина К.

Водорастворимые витамины представлены витаминами группы В (особенно В1 и В2) и РР (никотиновой кислотой), в ограниченном количестве содержится витамин В6. Большая часть витаминов группы В находится в покровных тканях зерновок и семян и часто удаляется вместе с ними при переработке.

Ферменты. Разнообразие органических субстратов в зерне и семенах предопределяет и содержание в них большого разнообра​зия ферментов. Хорошо известны такие гидролитические ферменты, как протеазы, а- и (в-амилазы), липазы, ферменты расщепления и окислительно-восстановительные. Ассортимент и активность ферментов в зерне иногда свя​заны и с внесением их извне. Типичным примером может слу​жить введение в зерновку пшеницы клопами-черепашками вмес​те со слюной активных протеолитических ферментов и ами​лазы. 

Лекция 6 Научные принципы хранения продуктов

1. Факторы, влияющие на сохранность продуктов

2. Принципы хранения продуктов: биоз, анабиоз

3. Принципы хранения продуктов: ценоанабиоз, абиоз

4.Лучевая стериализация

1.Сохранность продукции растениеводства при хранении зависит от различных факторов, которые подразделяются на две группы:

1. Биотические факторы

2. Абиотические факторы

Биотические факторы связаны с живым началом, с природой продуктов как живых организмов. Они весьма многообразны. Абиотические факторы – это факторы неживой природы, условия внешней среды, влияющие на сохранность продуктов.

Биотические и абиотические факторы сохранности продуктов взаимосвязаны между собой. Интенсивность различных процессов жизнедеятельности растительных организмов можно ослабить или усилить изменением условий внешней среды при хранении. Таким образом, абиотические факторы влияют на сохранность продуктов не прямо, а косвенно, через интенсивность биотических факторов.

Абиотические факторы. Наиболее действенным абиотическим фактором является температура, поддерживающаяся при хранении продуктов. Она оказывает решающее влияние на величину естественной убыли и актируемые потери продуктов. Пределы оптимальных значений температуры для хранения плодов и овощей находятся между точкой замерзания и температурами, ускоряющими их старение и отмирание. Для большинства видов растительной продукции это температуры, близкие к 0 оС, при которых замедляются все биологические процессы. Большое влияние на сохранность продуктов оказывает также относительная влажность воздуха (ОВВ) в хранилище. Для сочной плодоовощной продукции она должна быть достаточно высокой (80-95 %), чтобы предотвратить ее увядание и потерю тургора. Зерно и семена необходимо хранить при относительной влажности воздуха, не превышающей 70 %, для предотвращения сорбции (поглощения) водяных паров из воздуха и увлажнения зернопродуктов, так как при этом значительно снижается их устойчивость при хранении.

Газовый состав воздуха также является важнейшим абиотическим фактором. Повышенные концентрации диоксида углерода (СО2) и пониженные до определенных пределов концентрации кислорода оказывают положительное влияние на сохраняемость и лежкость плодов и овощей за счет снижения интенсивности дыхания и предотвращения потерь от развития микроорганизмов (гниения и плесневения). При хранении продукции в такой газовой среде ослабляются процессы обмена веществ, замедляются процессы старения и отмирания тканей, и значительно продлеваются сроки хранения.

Воздухообмен (вентиляция) как абиотический фактор, влияющий на сохранность продуктов, необходим для поддержания в хранилище равномерного температурно-влажностного и газового режима, удаления паро- и газообразных продуктов жизнедеятельности зерна, плодов и овощей в целях предотвращения образования конденсата влаги на их поверхности и загнивания. Важную роль при хранении растительных продуктов играет степень освещенности. Овощи и плоды следует хранить в темноте, без прямого доступа солнечного света, так как на свету ускоряются процессы жизнедеятельности и старения, интенсивнее разрушаются биологически активные вещества (пигменты, витамины), происходит позеленение клубней картофеля и головок моркови.

Биотические факторы, влияющие на сохранность сельскохозяйственных продуктов. Величину потерь и в целом сохранность сельскохозяйственных продуктов при хранении определяют, главным образом, биотические факторы, так как именно они обусловливают интенсивность и направленность процессов жизнедеятельности. Основными из группы биотических факторов, влияющих на сохранность продуктов, являются следующие: 

1) биохимические процессы, или процессы обмена веществ, протекающие внутри продуктов

2) микробиологические процессы, то есть степень воздействия различных микроорганизмов на продукты

3) развитие вредителей (насекомых, клещей) и грызунов в продуктах

Сохранность продуктов зависит от интенсивности отмеченных биологических процессов, которые следует приостановить и замедлить, а по возможности, полностью исключить при хранении. Поэтому следует подробнее остановиться на этих процессах, слагающих биотические факторы.

К биохимическим относят процессы, обусловленные действием ферментов самого продукта. Интенсивность их протекания зависит от природы продукта, его химического состава, особенностей обмена веществ и условий хранения. Наибольшее влияние на сохранность продуктов при хранении оказывают дыхание и гидролитические процессы.

2. В основе всех способов хранения или консервирования продуктов, применяемых в практике, лежат принципы частичного или полного подавления происходящих в них биологических процессов (биотических факторов, влияющих на сохранность). Профессор Я.Я.Никитинский систематизировал эти принципы, дал им полную характеристику. Согласно классификации Никитинского выделяется 4 научных принципа хранения с/х продуктов: биоз, анабиоз, ценоанабиоз и абиоз.
Принцип биоза. Само название («био» – жизнь) говорит о том, что продукты сохраняются в живом состоянии, с присущим им обменом веществ, без всякого подавления процессов жизнедеятельности. Этот принцип основан на иммунных (защитных) свойствах любого нормально функционирующего здорового организма (в том числе и растительного), обладающего иммунитетом – способностью противостоять воздействию патогенной микрофлоры и неблагоприятных условий внешней среды.

Принцип биоза подразделяется на два вида: эубиоз и гемибиоз.

Эубиоз – это истинный, или полный биоз, то есть сохранение продукции до использования непосредственно в живом виде. Так содержат предназначенный для убоя домашний скот и птицу и чтобы не допустить снижения привесов, необходимо соблюдать соответствующие условия содержания и кормления животных. Это наиболее рациональный принцип хранения. Расходы на содержание и кормление животных, на их доставку к местам потребления оправдываются высоким качеством продукции. Население городов имеет возможность получать свежие мясные продукты, более равномерно загружаются мясокомбинаты и холодильники. Но нарушение условий эубиоза (неполноценное кормление, плохое содержание животных) приводит к потере их массы и упитанности и понижению качества. В результате производители продукции получают меньше денежных доходов, а потребители – полноценных продуктов питания.

Гемибиоз – частичный биоз, или полубиоз. Это хранение плодов и овощей сразу же после уборки в свежем виде в течение определенного периода времени в естественных условиях, но не в специальных хранилищах. При этом в плодах и овощах идут процессы обмена веществ, поскольку они живые организмы, но не так интенсивно, когда они еще находились на материнских растениях. Иммунные свойства клубней, корнеплодов, луковиц, плодов и ягод на некоторый период обеспечивают их устойчивость к неблагоприятным внешним условиям и микробиологическим заболеваниям. Продолжительность сохранности этих продуктов зависит от их особенностей: химического состава, консистенции мякоти, толщины покровных тканей и защитных образований на них, интенсивности процессов обмена веществ. Овощи и плоды, обладающие высокой лежкостью, могут храниться при комнатной (повышенной) температуре довольно длительный период времени, а вот скоропортящиеся продукты сохраняют свою свежесть только несколько дней и даже часов. Для более длительного хранения растительных продуктов необходимо создавать специальные условий, используя при этом другие научные принципы.

Принцип анабиоза. Это принцип «скрытой» жизни, приведение продукта в состояние, при котором резко замедляются или совсем не проявляются биологические процессы. В таких продуктах крайне слабо протекают процессы обмена веществ в клетках, приостановлена активная деятельность микроорганизмов, клещей и насекомых. Однако живое начало в продукте и живые организмы в нем не уничтожены. При возникновении благоприятных условий активизируются все процессы жизнедеятельности. Поэтому анабиоз и называют принципом скрытой жизни. Анабиоз может быть создан несколькими способами. В зависимости от этого он подразделяется на несколько видов.

а ) Термоанабиоз – хранение продуктов при пониженных и низких температурах, которые замедляют процессы обмена веществ в тканях, снижают активность ферментов, приостанавливают развитие микроорганизмов. Чем ниже температура, тем эффективнее задерживаются микробиологические и биохимические процессы. Чаще всего применяют холодильники с искусственным охлаждением. Различают два вида анабиоза: психроанабиоз и криоанабиоз.

Психроанабиоз – хранение продукции в охлажденном состоянии, при пониженных температурах, близких к 0оС. Для каждого вида продуктов есть свои температурные оптимумы, а сроки хранения определяются лежкостью и пределами долговечности продукта. Пищевые, технологические и семенные качества овощей и плодов сохраняется лучше всего именно в условиях психроанабиоза.

Криоанабиоз – хранение продуктов в замороженном состоянии при низких отрицательных температурах. При замораживании происходит полная кристаллизация воды и клеточного сока в тканях продуктов, и, в связи с этим, полностью останавливаются процессы жизнедеятельности, обеспечивается сохранность продуктов в течение длительного периода времени, сроки же хранения определяются экономической целесообразностью. Замораживание – основной способ хранения мяса и рыбы. Замораживают также наиболее ценные овощные культуры (цветная капуста и брокколи, спаржа), отборные плоды косточковых культур (персик, абрикосы) и ягоды (земляника, малина).

б ) Ксероанабиоз – хранение продуктов в сухом, или обезвоженном состоянии. Частичное или полное обезвоживание продукта приводит практически к полному прекращению в нем биохимических процессов, лишает микроорганизмы возможности развиваться в этом продукте. Большинство пищевых продуктов сушат до содержания влаги 4-14 % (остается только связанная влага, а вся свободная вода удаляется), в результате чего снижается интенсивность всех биологических процессов. Процесс удаления воды из продуктов называется сушкой. Применяются различные способы сушки: воздушно-солнечная, тепловая, химическая и др. В режиме ксероанабиоза хранят зерно и семена, приготавливают сухофрукты.

в ) Осмоанабиоз – хранение продуктов при повышении осмотического давления в их тканях. Это защищает продукты от воздействия на них микроорганизмов и тем самым исключает нежелательные микробиологические процессы (гниение, плесневение, брожение). При этом в клетках микробов нарушается состояние тургора, так как происходит осмос воды из них в окружающий субстрат, и наблюдается явление плазмолиза. Повышение осмотического давления в продукте достигается введением соли или сахара. На этом принципе основано соление мяса, рыбы, части овощей (требуется 8-12 % соли от массы продукта), консервирование фруктов и ягод сахаром (варка варенья, приготовление джемов и повидла), концентрация которого должна быть не меньше 60 % от массы плодов.

г) Ацидоанабиоз – хранение продуктов при повышении кислотности среды. Это достигается введением в продукты пищевых кислот: уксусной (маринование), сорбиновой, бензойной, салициловой. Суть данного принципа в том, что микроорганизмы (главным образом, гнилостные бактерии) успешно развиваются в нейтральной и слабощелочной средах, но угнетаются в кислой среде (при рН < 5). Поэтому при подкислении продуктов некоторыми органическими кислотами происходит частичная их консервация. 

д ) Наркоанабиоз – применение для консервирования анестезирующих, наркотических веществ (хлороформ, эфир), которые останавливают действие микроорганизмов и вредителей, замедляют процессы обмена веществ. Разновидностью этого принципа является алкоголеанабиоз – применение для консервирования продуктов этилового спирта (например, приготовление крепленых и десертных вин).

е) Аноксианабиоз – хранение продуктов без доступа воздуха, создание бескислородной среды. Отсутствие кислорода исключает возможность развития аэробных микроорганизмов (прежде всего, плесневых грибов), насекомых и клещей. Дыхание клеток самого продукта резко замедляется и приобретает анаэробный характер. Таким образом, происходит консервация продуктов в герметических условиях.

3.Принцип ценоанабиоза и абиоза
Основан на создании анабиотических условий с помощью определенных полезных групп микроорганизмов, для которых создаются благоприятные условия. Полезная микрофлора вырабатывает консервирующие вещества, которые препятствуют развитию нежелательной (патогенной) микрофлоры, вызывающей порчу продуктов. На этом принципе основано микробиологическое консервирование. Для усиления определенной направленности микробиологических процессов в продукт могут вводить чистую культуру полезных микробов. В практике используют два вида ценоанабиоза, основанных на применении двух групп микроорганизмов.

Ацидоценоанабиоз – повышение кислотности среды в результате развития молочнокислых бактерий, которые в анаэробных условиях вырабатывают молочную кислоту. При концентрации молочной кислоты более 0,5 % тормозится деятельность вредных микроорганизмов. На этом принципе основано приготовление и сохранение солено-квашеных овощей, моченых плодов, силосование кормов.

Алкоголеценоанабиоз – консервирование продукта спиртом, выделенного дрожжами в процессе спиртового брожения. Этот принцип используется в виноделии при приготовлении сухих столовых вин, содержащих 9-13 % спирта, путем сбраживания виноградных и плодовых соков. 

Принцип абиоза. Предусматривает отсутствие живых начал в продуктах, хранение их в неживом состоянии. При этом либо весь продукт превращается в безжизненную и стерильную органическую массу, либо в нем (или на его поверхности) уничтожаются определенные группы микроорганизмов, вызывающих порчу. Абиоз имеет несколько видов.

Термоабиоз (термостерилизация) – обработка продуктов высокими температурами, нагрев их до 100оС и выше. При этом практически все живые организмы погибают. Для разных видов продуктов необходимо различное температурное воздействие, то есть степень стерилизации. Наиболее распространенный способ термостерилизации – консервирование продуктов в герметически укупоренной таре. Правильно приготовленные консервы могут храниться несколько лет без изменения пищевых и вкусовых достоинств. Если желательно сохранить продукт в свежем виде сравнительно короткое время, его нагревают 10-30 минут до температуры 65-85 оС, то есть проводят пастеризацию. Для надежного хранения мясных, рыбных и овощных консервов и безопасного их использования необходимы температуры стерилизации выше 100 оС, что осуществляется в автоклавах.

Химабиоз (химическая стерилизация) – консервирование продуктов химическими веществами, убивающими микроорганизмы (антисептиками) и насекомых (инсектицидами). Их применение ограничено, так как многие из химических соединений ядовиты для человека. Видами химабиоза являются сульфитация(обработка плодов, овощей, соков и вин сернистым ангидридом SО2) и копчение, так как дым является хорошим антисептиком из-за содержания в нем формальдегида, смол и других бактерицидных веществ. 

Механическая стерилизация – удаление микроорганизмов из продуктов фильтрованием,пропуском плодово-ягодных соков через специальные обеспложивающие фильтры с очень мелкими порами (0,001 мм), задерживающими микроорганизмы, или центрифугированием, применяемом на микробиологических заводах и в лабораторных исследованиях.

Лучевая (фото) стерилизация – уничтожение микроорганизмов и насекомых ультрафиолетовыми, инфракрасными, рентгеновскими лучами, β и γ – излучением в определенных дозах (радиация). Однако этот способ не получил широкого распространения в пищевой промышленности из-за технической сложности и возможного опасного влияния на здоровье человека. Он требует дальнейшей доработки, совершенствования техники его применения (установок для лучевой стерилизации.

Лекция 7 Физические свойство зерновых масс 

1. Состояние зерна поступающего на хранение

2.Сыпучесть, самосортирование, скваженность,  и сорбционные свойства зерновых масс. 3.Теплофизические и массообменные свойство зерновых масс.                                                                                                                                     

При работе с зерном используют основные понятия: культура, основная культура, партия, зерновая масса.

Под культурой понимают ботанический род при наличии в ней установленного минимума зерна этой культуры ( в продовольственной пшенице не менее 85% зерна пшеницы)

Основной культурой называют доброкачественные зерна ботанического рода, давшего название культуре.

Партия – любое количество однородного по качеству зерна, предназначенного к одновременному приему, сдаче, отгрузке или находящееся на хранении. Партии характерна однородность и количественная определенность.

Зерновая масса термин технический приемлемый для зерна и семян различных семейств и родов, используемый на разнообразные нужды. Под зерновой массой понимают огромное количество индивидуальных зерен и различных включений.

Состоит зерновая масса из следующих составных частей:

1. неоднородных по доброкачественности и состоянию зерен (семян ) основной культуры, которые являются основой зерновой массы по объему и массе;

2. примесей, которые подразделяются на органические и минеральные примеси, семена культурных и сорных растений;

3. микроорганизмов.  Микрофлора зерновых масс состоит из сапрофитных (включая эпифитные), фитопатогенных и патогенных для животных и человека микроорганизмов. На 96-99% микрофлора представлена бактериями и на 1-4% дрожжами, плесневыми грибами и актиномицетами.

1. воздуха межзерновых пространств

2. насекомых и клещей, которые являются нежелательным компонентом зерновой массы и характерны для зараженных партий

Так как зерновая масса является сложным организмом, то ей присущи определенные свойства:

a. физические (сыпучесть, самосортирование, плотность, скважистость)

b. физико-химические (сорбционные свойства, теплопроводность и температуропроводность, тепловая массопроводность, распределение влаги)

c. физиологические (дыхание, послеуборочное дозревание, прорастание, самосогревание).

Сыпучесть (большая подвижность) зерновых масс объясняется гранулометрическим составом (состоит из отдельных мелких твердых частиц). Это свойство широко используется при загрузке хранилищ, транспортных средств и т д., используется при хранении, обработке зерновых масс, разгрузочно-погрузочных работах. Сыпучесть характеризуют углом трения  или углом естественного откоса.

Угол трения – наименьший угол, при котором масса начинает скользить по какой-либо наклонной поверхности.

Угол естественного откоса – угол между основанием и образующей конуса, получающегося при свободном падении зерна на горизонтальную поверхность

(наименьший угол, при котором зерно скользит по зерну).

Сыпучесть зависит от плотности, формы, размера, характера и состояния поверхности зерна, его влажности, количества примесей и их видового состава, материала, формы и состояния поверхности. Наибольшая сыпучесть характерна зернам с шаровидной поверхностью (горох, просо). Мало сыпучими являются массы риса, ячменя, овса. Значительно снижают сыпучесть зерновой массы наличие примесей с шероховатой поверхностью. 

Каждой культуре характерен свой угол естественного откоса:

	культура
	Угол естественного откоса,град
	культура
	Угол естественного откоса,град

	рожь
	23-38
	Просо
	20-270                                      

	Пшеница
	28-380
	горох
	24-31

	Ячмень
	28-450
	чечевица
	25-32

	Овес
	31-540                                      
	подсолнечник
	31-45

	рис
	27-48
	клещевина
	34-45


Самосортирование. В зерновой массе содержится много различных по размеру и плотности частиц, что нарушает ее однородность при перемещении. Это и понимают как самосортирование. Более мелкие частицы (полова, щуплое зерно) при перемещении и встряхивании передвигаются к поверхности быстрее, а тяжелые уходят в нижнюю часть. Такое расслаивание зерновой массы имеет отрицательное значение, так как в ней образуются неоднородные по физиологической активности и скважистости участки.

Особенно сильно самосортируется зерно при загрузке силосов, высота которых достигает 30м. Самосортирование наблюдается и при выгрузке силосов. В первую очередь вытекает тяжелое зерно, расположенное в центре силоса. Самосортирование может вызвать самосогревание периферийного слоя зерна в силосах.

Самосортирование следует учитывать при отборе образца для анализа качества зерна, поэтому выемки из автомобилей и вагонов надо отбирать в соответствии с требованиями стандартов. Вследствие самосортирования создаются благоприятные участки для развития микроорганизмов и вредителей хлебных запасов.

Скважистость – наличие межзерновых пространств или промежутков заполненных воздухом. 

Наличие скважин в зерновой массе при хранении имеет как положительное, так и отрицательное значение. Положительное значение, в том что скважины заполненные воздухом, сохраняют жизнеспособность зерна, т.е обеспечивают нормальное его дыхание (для семенного зерна). Воздух, циркулирующий по скважинам, способствует передаче тепла и перемещению паров воды. Это свойство позволяет продувать зерновые массы воздухом при активном вентилировании и зерносушении, а также вводить пары различных веществ при дезинсекции. 

Отрицательное  значение в том, что в межзерновых пространствах создаются условия для активной жизнедеятельности микроорганизмов и вредителей.

Величина скважистости зависит от следующих факторов: 

· влажности ( при увеличении влажности уменьшается скважистость)

· наличия крупных примесей (приводит к увеличению скважистости)

· наличие мелких примесей (приводит к уменьшению межзерновых пространств и уменьшает скважистость), 

· от крупности и выравненности зерновой массы ( не выравненное зерно увеличивает скважистость)

Скважистостью называют отношение объема, занятого промежутками между твердыми частицами зерновой массы, к объему всей массы. Ее определяют по формуле:
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,   где γ – натура зерна, ρ – плотность зерна

Масса 1м3 зерновой насыпи и ее скважистость для различных культур

	культура
	Масса 1 м3 ,кг
	Скважи-

стость %
	культура
	Масса 1 м3 ,кг
	Скважи-стость %

	Ячмень 
	580-700
	45-55
	овес
	400-450
	50-70

	Пшеница
	730-840
	35-45
	просо
	680-730
	30-50

	Гречиха
	560-650
	50-60
	горох
	750-800
	40-45


Сорбционные свойства. Зерно хороший сорбент, может поглощать из окружающей среды различные пары и газы (процесс сорбции). Степень поглощения зерновой массой этих веществ называется сорбционной емкостью.  При определенных условиях возможен обратный процесс (десорбции), т.е. выделение поглощенных веществ в окружающую среду.

В зерновой массе различают следующие сорбционные явления:

· Адсорбции

· Абсорбции

· Капиллярной конденсации

· Хемосорбции

Способность зерна к сорбции объясняется следующими причинами:

1.его капиллярно-пористой структурой, т.е. наличием в нем большого количества макро- и микропор (размер макропор 10-3-10-4см,микропор – 10-7см);

2. его коллоидной структурой, т.е наличием в составе белковых и др. веществ, способных поглощать влагу;

3. скважистостью зерновой массы 

При хранении и транспортировке возможно интенсивное сорбирование паров и газов из окружающего воздуха. В некоторых случаях происходит хим. взаимодействие веществ, зерна и газов (хемосорбция – при фумигации). В результате сорбции зерно может приобретать головневый, чесночный, полынный, дымный запах, запах нефтепродуктов. При неблагоприятных условиях хранения сорбируются амбарный, солодовый, плесневелый, затхлый, гнилостный запахи.

Влагообмен между зерном и воздухом происходит в 2 случаях:

1. при передаче воды от зерна в воздух, если парциальное давление водяных паров у поверхности зерна больше парциального давления в воздухе происходит десорбция

2. если парциальное давление водяных паров у поверхности зерна меньше парциального давления водяных паров в воздухе происходит сорбция или увлажнение зерна.

Зерно поглощает влагу из воздуха непостоянно. Поглощение прекращается  при наступлении гигроскопического равновесия. Динамическое равновесие наступает при одинаковом парциальном давлении снаружи и внутри зерна. Для этого требуется постоянный режим в течение длительного времени. Влажность зерна, соответствующего такому состоянию называют равновесной.

Равновесная влажность зерна пшеницы(%) при температуре 12-250С

	культура
	Относительная влажность воздуха, %

	
	10
	20
	30
	40
	50
	60
	70
	80
	90

	пшеница
	6,6
	8,4
	9,5
	10,9
	12,2
	13,4
	14,8
	16,7
	20,4


Равновесная влажность зависит от следующих факторов: 

· от температуры воздуха в различных частях насыпи - с (понижением температуры повышается);

· от крупности и выполнености зерна – мелкие зерна имеют большую площадь впитывающей поверхности и имеют большую равновесную влажность;

· от анатомического строения зерна – больше влажность в зародыше, меньше в оболочках, и очень мало в эндосперме;

· от наличия примесей, имеющих повышенную влажность;

· от выделения тепла и влаги в процессе жизнедеятельности всех живых компонентов зерновой массы;

· от состояния зернохранилищ

Величиной равновесной влажности пользуются при активном вентилировании зерновых масс и их сушке.

Скорость развития самосогревания обусловлена следующими причинами, которые можно подразделить на 3 группы:

1. состояние зерновой насыпи

2. состояние зернохранилищ и их конструкция

3. условия содержания зерновых масс в хранилищах

1.Особенно влияет на развитие самосогревания исходная влажность, температура и состав микрофлоры зерновой насыпи:

· особенно быстро подвергаются самосогреванию зерновые массы, заложенные во влажном и сыром состоянии и при наличии в ней капельно-жидкой влаги

· самосогревание возникает только во влажных и сырых массах только при температуре насыпи 10-150С. Если температура масс будет ниже 8-100С, то даже при высокой влажности самосогревание не возникает. Особенно интенсивно самосогревание проходит при температуре 23-25-550С. Затем скорость развития самосогревания снижается. Температура медленно может повышаться до 70-750С

при температуре от 25 до 400С в зерновой массе интенсивно развиваются микроорганизмы. Теплофизические свойства зерновой массы.

Эти свойства характеризуют сложные явления тепло- и массообмена в зерновой массе, которые необходимо учитывать при хранении, сушке, активном вентилировании.

Теплоемкость – характеризуется количеством тепла, требуемого для нагревания тела на 10, и выражается величиной удельной теплоемкости. Удельная теплоемкость абсолютно сухого зерна равна примерно 0,36-0,37ккал/кг*градус, т.е почти в 3 раза меньше, чем у воды. С увеличением влажности растет и удельная теплоемкость. Это свойство учитывают при тепловой сушке зерна.

Теплопроводность. Способность зерновой массы передавать тепло или при непосредственном соприкосновении зерна друг с другом, или в результате конвекции, которая состоит в перемещении нагретых частиц воздуха межзерновых пространств в верхние слои занимаемого объема. Выражается коэффициентом теплопроводности, который находится  в пределах 0,13-0,2 ВТ/м*0С. Он зависит от органического состава зерновой массы и наличия в ней воздуха. Зерновая масса обладает низкой теплопроводностью.
Температуропроводность. Выражается  коэффициентом температу-ропроводности, который характеризует скорость изменения температуры в зерновой массе.  Зерновая масса обладает очень низким коэффициентом температуропроводности, т.е. обладает большой тепловой инерцией. Она медленно нагревается и медленно остывает, что имеет и положительное и отрицательное значение.

Положительное значение этих свойств в том, что при правильном хранении охлажденная масса зерна  имеет замедленные физиологические процессы и поэтому сохраняется длительное время.

Отрицательное - то, что при возникновении внутри массы очага самосогревания температура удерживается внутри массы и процесс постепенно нарастает.

Термовлагопроводность – миграция влаги в зерновой массе по направлению перемещения тепла, обусловленное градиентом температуры. В зерновых массах особенно периферийных участках происходит перепад температур, что приводит к миграции влаги (пара) по направлению потока тепла. Влажность слоя повышается с образованием конденсатной влаги. В практике зернохранения это чаще всего наблюдается при неравномерном обогреве стен силосов и складов, особенно при весеннем  потеплении.

Лекция 8 Физиологические свойства зерновой массы.  

1. Дыхание зерновой массы 

2.Долговечность зерна и семян при хранении.

3. Послеуборочные  дозревание зерна, прорастание зерна. Факторы влияющие на интенсивность процессов  при хранении.

Физиологические свойства

Дыхание один из важнейших физиологических процессов. Дышат все компоненты зерновой массы. При дыхании происходит распад органического вещества с выделением СО2, воды и тепла, которые ухудшают условия хранения. При хранении и дыхании наблюдается 2 вида диссимиляции (распада):

1. Первый вид характеризуется уравнением
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Это уравнение аэробного процесса диссимиляции – аэробное дыхание, где происходит полное окисление  глюкозы. Он наблюдается при достаточном доступе воздуха к зерну и семенам.

2. Второй вид характеризуется уравнением
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Это процесс анаэробного дыхания, т.е. дыхания с неполным расщеплением глюкозы и происходит оно при отсутствии доступа кислорода.

Представление о типе дыхания получают по дыхательному коэффициенту 
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При аэробном дыхании ДК=1. Этот коэффициент характерен для зерновых и семян бобовых культур. При низкой влажности зерна ДК всегда больше единицы, приближается к единице, если  влажность 16-17%, меньше единицы при влажности больше 17%.

В результате диссимиляции происходят следующие процессы:

· Потеря сухих веществ

· Увеличение влажности воздуха межзерновых пространств

· Изменение состава воздуха межзерновых пространств

· Выделение тепла.

Интенсивность процесса дыхания выражают следующими показателями:

1. потерей массы сухих веществ (мг и 

2. количеством тепла, выделяемого при дыхании (калометрически)

3. количеством поглощенного кислорода и выделенного СО2
  Дыхание – это процесс, присущий всем живым организмам, в то числе и растительным продуктам. Оно связано с деятельностью окислительно-восстановительных ферментов (оксидаз) и является важным источником энергии для обмена веществ и поддержания жизнедеятельности.

Дыхание – сложный процесс диссимиляции (распада) органических веществ (преимущественно одномолекулярных углеводов) до конечных

продуктов дыхания с выделением энергии в виде тепла. Выделяют два вида дыхания растительных продуктов – аэробное и анаэробное.
Процессы гидролиза протекают в пищевых продуктах под действием гидролитических ферментов – гидролаз. Интенсивность этих процессов определяется химическим составом, активностью ферментов, условиями хранения. Сущность гидролиза заключается в распаде сложных органических соединений до более простых, в этих процессах обязательно участвует вода. Например, крахмал гидролизуется до глюкозы, белки – до аминокислот, жиры – до глицерина и жирных кислот. В начале хранения гидролиз приводит к улучшению потребительских качеств плодов и овощей. Но затем гидролитические процессы ускоряют старение и порчу продуктов, значительно ухудшают их сохранность.

Все биохимические процессы могут быть замедлены низкими температурами хранения и другими абиотическими факторами.

   Интенсивность дыхания зависит от следующих факторов:

1.влажности и температуры зерновой массы

2.доступа воздуха

3. состояния спелости зерна

4.условий уборки и транспортировки зерна

5.выполненности, крупности зерна

6.ботанических особенностей.

Интенсивность дыхания 

1. сухих зерен злаковых культур влажностью до 14%, масличных до 10% ничтожна. Они устойчивы, их можно хранить насыпью до 30м и более.

2. зерен средней сухости (на грани критической влажности)   в 2-4 раза интенсивнее сухого зерна, но у такого зерна малый газообмен, поэтому оно устойчиво при хранении.

3. влажное зерно дышит в 4-8 раз интенсивнее сухого зерна

4. сырое - (более 17%)  в 20-30 раз интенсивнее.

При высоких температурах (500 и более) интенсивность дыхания снижается, при пониженных также снижается даже при влажности 18%. Нарастает дыхание при температурах от 180 и выше.

Интенсивнее дышит зерно морозобойное, незрелое, проросшее, с большим количеством вредителей и микроорганизмов. Меньшую интенсивность дыхания имеет выполненное и крупное зерно. Зерно, имеющее более крупный зародыш,  имеет большую интенсивность дыхания. Мягкая пшеница интенсивнее дышит чем твердая. 

Состав газовой среды особенно важен для дыхания семян с влажностью близкой к критической и выше. Зерновые массы с влажностью близкой к критической и выше при  недостатке кислорода теряют посевные качества в первые месяцы хранения. В пределах уравненной критической влажности интенсивность дыхания кукурузы, сорго, проса, овса и семян подсолнечника большая, чем зерна пшеницы, ржи, ячменя и семян бобовых культур.

Долговечность зерна и семян. Задачи хранения заключаются в том, чтобы сократить до минимума дыхание зерна, обеспечить возможность прохождения дальнейших процессов синтеза (послеуборочного дозревания) и предупредить возможность прорастания зерна.

Период в течение которого семена сохраняют свои потребительские свойства (семенные, технологические, продовольственные) называют долговечностью.

Различают несколько видов долговечности:

1. биологическая – это промежуток времени, в течение которого сохраняется способность к прорастанию, хотя бы единичных семян.

2. хозяйственная (для семян) – период хранения семян, в течение которого они остаются кондиционными по всхожести и отвечают требованиям нормирования по посевным качествам.

3. хозяйственная или технологическая (для зерна) – срок хранения товарных партий зерна, обеспечивающих их полноценные свойства для использования на пищевые, кормовые, технологические нужды.

Долговечность зерна зависит от принадлежности к ботаническому виду, условий обработки (сушки, очистки и т.д.) и хранения. По биологической долговечности выделяют 3 группы культур(для семян):

1. микробиотики – сохраняют всхожесть от нескольких дней до 3 лет

2. мезобиотики – от 3 до 15 лет

3. макробиотики - от 15 до 100 и более лет

Наиболее долговечны семена бобовых культур (фасоль, кормовые бобы), овса, рапса, пшеницы. Менее – семена ячменя, кукурузы. Еще менее долговечны семена ржи, проса, голозерного овса. 

Мукомольно-хлебопекарные качества зерна при долгосрочном хранении удерживаются в зависимости от исходных свойств и признаков (сразу после уборки зерно не прошедшее послеуборочного дозревания имеет низкие хлебопекарные свойства). С увеличение срока хранения крупяных  культур уменьшается выход крупы, в масличных культурах происходит распад жиров и они не пригодны для получения масла.

Послеуборочное дозревание – период в течение, которого зерно находится в состоянии повышенной биологической активности. В этот период зерно имеет низкую всхожесть вследствие недостаточной проницаемости оболочек для воды и воздуха, большое количество 

ингибиторов  в клетках, незавершенности синтеза органических веществ.

В течение послеуборочного дозревания происходят следующие процессы:

· синтез веществ из простых соединений в сложные – из аминокислот синтезируются белки при одновременном укрупнении белковых агрегатов.

· уменьшается кислотность и увеличивается активность ферментов

· улучшаются мукомольные, хлебопекарные и др. технологические качества. 

Период послеуборочного дозревания длится от 1-2 до 6 месяцев, и зависит от условий созревания , уборки и хранения зерна. Созревшее зерно и семена имеют низкую влажность и находятся в состоянии покоя, когда в них происходит замедленный обмен веществ. Покой семян полезен, так как предохраняет их от преждевременного прорастания и гибели под воздействием условий внешней среды.

Семена, полученные  с одного и того же растения имеют разный период покоя (для зерновых, имеющих соцветие метелка, верхние и нижние, для метельчатых – в центре соцветия, подсолнечника в центре корзинки имеют более короткий период покоя и прорастают быстрее)

Послеуборочное дозревание происходит только в тех случая, когда процессы синтеза преобладают над процессами распада. Таким образом, послеуборочное дозревание возможно лишь при низкой влажности зерна, при положительной температуре (15-300С). Поэтому свежеубранные семена сразу не охлаждают, а засыпают на хранение через 1-2 месяца.

Прорастание зерна – наступает при наличии необходимых условий ( воды, тепла, воздуха). Зародыши трогаются в рост и в зерне усиленно начинаются развиваться гидролитические процессы. 

Процесс прорастания начинается с набухания, когда влага поглощается белком и крахмалом семени, объем зерна увеличивается. Степень набухания зависит от химического состава, проницаемости оболочек семени и др. условий. Белки поглощают 150% их массы, углеводы до 80%. Наименьшее количество воды поглощают семена проса, кукурузы (38-45% массы), затем семена пшеницы, ржи, овса, ячменя (50-80%), наибольшее семена бобовых культур – более 100%.

Прорастание зависит от температуры. При низких температурах прорастают семена ячменя, овса, ржи, пшеницы, бобовых отдельных масличных (рапс, сурепица) культур - 2-50С, при более высоких подсолнечника, кукурузы, гречихи риса, проса и др. -7-100С.

Но такие температуры характерны для хранящихся масс. При хранении семена находятся в темноте и достаточно обеспечены кислородом. Следовательно, основным тормозящим прорастание фактором является низкая влажность. Следует учесть, что даже максимально возможной равновесной влажности недостаточно для прорастания. Для прорастания необходима капилльно-жидкая влага, которая появляется лишь при неблагоприятных условиях хранения. 

Прорастание сопровождается потерей сухих веществ, выделением энергии и усиленным дыханием. Оставшиеся сухие вещества значительно ухудшают свое качество.

Факторы, влияющие на состав и свойства з/м при поступлении на хранение.

1.Сортовые особенности зерна. В пределах одного сорта семена имеют разную интенсивность дыхания. Размещают сорта также раздельно, т.к. необходимо сохранять определенные посевные качества. Учитывают сортовые особенности и при расчетах за зерно (сильные и слабые пшеницы)

2. Условия развития растений и формирования зерна. Они определяют уровень урожая, его качество и состояние зерновой массы. Семена собранные в разных зонах от одних и тех же сортов имеют различный химический состав, крупность, выполненность, др.технологические показатели качества зерна. Значительно влияют метеоусловия года ( ранние заморозки дают морозобойное зерно нестойкое при хранении, большое количество дождей – зерно с высокой влажностью, засуха во время налива – щуплое зерно также нестойкое при хранении), наличие вредных сорняков (ядовитых) требует специальной обработки  и размещения. Воздействие в период развития заболеваний(бактериозов и микозов)  снижают урожайность и ухудшают качество зерна.

3. Условия уборки урожая оказывают решающее влияние на состояние зерна и характер процессов, протекающих при хранении. На юге  Республики влажность составляет менее 15%, но по мере удаления к северу и западу увеличивается до 16-20% и более во время уборки.

4. Условия хранения зерна в первый период уборки и транспортировки на ХПП. Задержка зерна на токах может привести к заражению насекомыми и клещами, увлажнению с возникновение самосогревания. Поэтому в первый период после уборки главная задача не допустить этих явлений.

Самосогревание зерновых масс 

3. Сущность и виды самосогревания

4. Условия способствующие возникновению и развитию самосогревания.

5. Этапы самосогревания. Изменение качества и потери массы зерна при самосогревании

6. Самосогревание свежеубранного и хранящегося длительное время зерна

7. Слеживание зерна.

В зерновой массе при хранении может повышаться температура и произойти самонагревание ( чаще самосогревание) зерна. Возбудителями термогенеза ( образования тепла) могут служить все компоненты зерновой массы, выделяющие тепло при дыхании. Ими могут быть физиологическая активность зерновой массы, ее влажность и состав микроорганизмов. Потери массы в результате самосогревания могут составлять 20%. Во время самосогревания температура зерна повышается до 35-60(75)0С. Вначале изменяется цвет зерна, утрачивается нормальный вид и запах. При высокой влажности зерно прорастает, зародыш темнеет. Далее зерно приобретает солодовый запах, затем плесневелый и затхлый запах. Под действием микроорганизмов, которые развиваются при усилении дыхания и повышения влажности, органическое вещество разлагается и развиваются процессы прокисания, плесневения, гниения, белки теряют способность к набуханию и образованию клейковины.

При самосогревании не происходит самовозгорание зерна, но зерно приобретает коричневый до черного цвет. Такое зерно называется «обуглившимся». Зерно после этого слеживается и превращается в глиноподобную массу.

Различают несколько видов самосогревания:

1. гнездовое – возникает в любом участке зерновой насыпи, в результате увлажнения отдельного участка из-за неисправности кровли или других причин, засыпка зерна разной влажности, образование участков с повышенным содержанием примесей, скопления насекомых и клещей. Обычно такое самосогревание наблюдается при временном хранении зерна в буртах.

2. пластовое самосогревание может возникнуть как в складах и элеваторах, так и при временном хранении. Возникает в виде греющегося слоя (вертикального или горизонтального). Различают верховое, низовое и вертикально-пластовое самосогревание. Возникает такое явление в результате образования конденсационной влаги в соприкасающихся слоях при перепадах температур.

А) верховое самосогревание возникает на глубине обычно 75-150см, а иногда и 15-25см от поверхности. Обычно возникает поздно осенью, на свежеубранных неохлажденных семенах, и весной.

В) низовое самосогревание возникает на глубине 20-50см от пола склада или силоса. Оно особо опасно. Характерно оно для зерна с повышенной влажностью и увлажнившигося. Наблюдается при засыпке осенью теплого, неохлажденного зерна.

С) вертикально-пластовое самосогревание  характерно при неравномерном обогреве стен хранилища (боковых стен находящихся на солнце).

      3.  сплошное самосогревание является запущенной формой первых двух видов. Возникает сразу в зерновых насыпях с повышенной влажностью и содержанием большого    количества примесей.

Лекция 9 Самосогревание зерновых масс при хранении.

1.Сущность,условия   и виды процесса самосогревания.

 2.Слеживание зерновых масс. 
Самосогревание — это явление повышения температуры массы зерна или продуктов его переработки вследствие протекающих в них физиологических процессов и низкой теплопроводности. В результате этого явления температура самосогревающихся масс может достигнуть 55...65 °С, иногда — 70...75 "С, что, несомненно, влечет за собой значительное ухудшение их качества вплоть до полной потери товарных достоинств.

Основой физиологических процессов, приводящих к самосо​греванию зерна и продуктов его переработки, является активная жизнедеятельность всех их компонентов, сопровождаемая выделе​нием значительных количеств теплоты и влаги.

Наличие микроорганизмов, насекомых и клещей, а для зерно​вых масс — еще и семян сорных растений, причисляемых к разря​ду дополнительных компонентов (кроме основного зерна), спо​собствует развитию самосогревания, поскольку теоретически (в специально созданных условиях) это явление может развиваться и при их отсутствии.

Слеживание — это явление частичной или полной потери сыпу​чести зерна и продуктов его переработки. Возможные причины слеживания: самосогревание; давление вышележащих слоев зерна или зерновых продуктов на нижние слои (для зерна — и на участ​ки, расположенные у стен хранилищ); замерзание влажного и сы​рого зерна при охлаждении до отрицательных температур; жизне​деятельность различных вредителей и сорных растений, т. е. до​полнительных компонентов масс зерна и продуктов его перера​ботки.

Особенности возникновения и протекания процесса самосогревания зерновых масс   классификация процессов самосогревания
Процессы самосогревания, протекающие в зерновых массах, классифицируют по следующим признакам: по видам (месту воз​никновения и протекания); по исходному состоянию зерновой массы; по характерным периодам, связанным с сезонным измене​нием температуры и показателей качества.

В зависимости от места возникновения и протекания процесса различают следующие виды самосогревания: гнездовое, пластовое и сплошное.

Гнездовое самосогревание. Может возникнуть на любом участке зерновой насыпи в результате следующих (одной или нескольких, связанных с нарушением основных правил размещения и ухода за зерном) причин: увлажнение какого-то участка зерновой массы в результате протекания крыши или ненадежной гидроизоляции стен (или пола) хранилища; образование участка с повышенной влажностью при загрузке в хранилище зерна различной влажнос​ти; образование участка с повышенным содержанием примесей, пыли и, естественно, микроорганизмов при загрузке в хранилище партий зерна с различным содержанием примесей; скопление на​секомых и клещей на одном участке насыпи.

Пластовое самосогревание. Может возникнуть в зерновой массе в результате увлажнения отдельных слоев насыпи вследствие кон​вективных токов теплого влажного воздуха и явления термовлагопроводности, вызываемых перепадом температур под действием наружного воздуха, стен, полов хранилища, имеющих (в зависи​мости от времени года) более низкую или более высокую темпера​туру, чем температура основной массы хранящегося зерна. Плас​товое самосогревание возникает при повышении влажности пласта на 1...2 % и более по сравнению со средней влажностью зерно​вой массы. В зависимости от расположения греющегося пласта различают самосогревание верховое, низовое, вертикально-плас​товое, т.е. греющийся пласт может находиться в верхнем, нижнем и боковом слоях насыпи.

Верховое самосогревание может возникнуть в периоды наибольших перепадов температур зерна и атмосферного воздуха — поздней осенью и весной.

Процесс самосогревания осенью протекает по следующей схе​ме. Заложенное на хранение недостаточно охлажденное зерно ды​шит с выделением теплоты и влаги. Нагретые и увлажненные по​токи воздуха вследствие конвекции поднимаются вверх и встреча​ют на своем пути верхние участки насыпи, несколько охлажден​ные холодным атмосферным воздухом. В результате их взаимодействия, вплоть до выпадения конденсационной влаги (при условии охлаждения воздуха и поверхности зерна ниже тем​пературы точки росы), верхний слой зерновой массы увлажняется. В связи с тем что влага с поверхности насыпи испаряется в окру​жающее пространство, наиболее увлажненный и обогреваемый снизу пласт, располагающийся на глубине от 0,7...1,5 до 0,15... 0,25 м (при толщине зернового слоя на складе 1,0...1,5 м), в результате не только конвективных токов, но и явления термовла-гопроводности вскоре превращается в интенсивный источник теплоты и самосогревания. Усилению процесса способствует бур​ный рост микроорганизмов (особенно плесеней).

Процесс самосогревания весной протекает по следующей схе​ме. Зерновая масса после зимнего хранения имеет отрицательную либо близкую к нулю температуру, а атмосферный воздух — поло​жительную температуру. Вследствие явления термовлагопроводности потоки теплоты и влаги перемещаются в глубь насыпи, от верхнего нагретого слоя к нижележащему пласту, имеющему по​ниженную температуру. В результате в этом пласте возникает кон​денсация влаги, усиливаются физиологические процессы и повы​шается температура. Причем это характерно и для сухого зерна, хранящегося в слое толщиной 1... 1,5 м.

Низовое самосогревание может возникнуть ран​ней осенью в следующих случаях: при засыпке недостаточно ох​лажденного зерна на холодную поверхность пола склада или дни​ща силоса; при размещении зерновой массы на сырой грунт или площадку без должной гидроизоляции. В первом случае самосо​гревание развивается вследствие термовлагопроводности в ниж​нем слое насыпи на расстоянии 0,2...0,5 м от пола склада или дни​ща силоса. Во втором случае самосогревание сопровождается про​растанием и слеживанием зерна в нижнем слое насыпи; может быстро захватить и верхние слои в результате перемещения в них теплоты.

Вертикально-пластовое самосогревание, как и верховое, может иметь место в периоды наибольших перепа​дов температур зерна и атмосферного воздуха, т. е. поздней осе​нью и весной. Характеризуется образованием вертикального гре​ющегося пласта зерна, расположенного на расстоянии 0,2...0,5 м от стен складов и силосов. При самосортировании зерновой массы, сопровождаемого сосредоточением у стен силоса легко​весных примесей, семян сорных растений, пыли и других ком​понентов с повышенной физиологической активностью, грею​щийся вертикальный пласт может примыкать непосредственно к стене.

Сплошное самосогревание. Может возникнуть как последствие (иначе как запущенная форма) других видов самосогревания, а также как самостоятельный вид при наличии единственного ус​ловия — при хранении зерна высокой влажности, содержащего большое количество примесей, в состав которых входят части растений и недозрелые зерна. Такие партии зерна нестойки в хранении из-за интенсивных физиологических процессов, со​провождаемых повышением температуры во всем объеме зерно​вой массы, за исключением ограниченных периферийных учас​тков.

 Самосогревание при различном исходном состоянии зерновой массы
В зависимости от исходного состояния зерновых масс приня​то различать самосогревание свежеубранного зерна и самосогре​вание при длительном хранении зерна с пониженной влажнос​тью.

Самосогревание свежеубранного зерна. Может возникнуть не только в условиях его повышенной влажности (превышающей пределы ограничительных кондиций), но даже при нормальной и пониженной влажности. Исходной предпосылкой для этого слу​жит высокая физиологическая активность свежеубранного зерна, вызванная неоднородностью отдельных компонентов зерновой массы по влажности, степени спелости и зрелости, количеству и составу примесей.

В условиях повышенных температур и влажности процесс са​мосогревания свежеубранного зерна носит скоротечный характер: в течение нескольких часов температура зерна достигает предела и оно становится полностью испорченным.

Самосогревание партий свежеубранного зерна влажностью в пределах до критической вызвано прежде всего следствием за​кладки его на хранение в неохлажденном состоянии (20...30 °С и выше) и непринятием мер к снижению их температуры. В услови​ях повышенных температур, особенно характерных для южных регионов страны, такое зерно энергично дышит, выделяя теплоту и влагу. В результате даже в очищенном зерне средней сухости и сухом создаются предпосылки для образования на поверхности отдельных слоев зерна конденсационной влаги со всеми неприят​ными последствиями, усугубляемыми температурой окружающей среды.

В свете изложенного особо тщательно следует наблюдать за со​стоянием партий зерна с незавершенным процессом послеубороч​ного дозревания, для нормального протекания которого необхо​дима температура не менее 15 °С.

Самосогревание при длительном хранении зерна с пониженной влажностью. Возникает в результате активизации жизнедеятельно​сти микроорганизмов вследствие сезонных перепадов температур в верхних слоях насыпи, сопровождающихся в этих слоях явлени​ями термовлагопроводности и конденсации влаги, а при наличии вредителей (клещей, рыжих мукоедов) — явлением таксиса и скоплением их в больших количествах в отдельных участках насы​пи. Подобное самосогревание чаще всего наблюдается весной в зерновых насыпях, длительно находящихся в хранилищах без пе​ремещения.

ПОСЛЕДСТВИЯ САМОСОГРЕВАНИЯ ЗЕРНА
Процесс самосогревания зерна сопровождается снижением его качества и потерей сухих веществ, происходящим в результате из​менений углеводного, белкового и липидного комплексов зерна. В частности, происходит гидролизация значительной части крахма​ла зерна до Сахаров, которые используются затем в качестве энер​гетического материала при дыхании. Под действием микроорга​низмов и собственных ферментов зерна происходят увеличение продуктов разложения белков и их тепловая денатурация. Хлеб, полученный из зерна, подвергшегося самосогреванию, всегда ха​рактеризуется пониженными качествами: меньшими объемным выходом и пористостью, более темным мякишем, чаще подверга​ется картофельной болезни. Липиды зерна и семян подвергаются гидролизу под действием липаз плесневых грибов. В семенах под​солнечника наблюдается рост кислотного числа жира; часть жира переходит из ядра семени в плодовую оболочку, растет число де​фектных семянок.

Размеры ущерба, наносимого зерну, зависят от температуры нагрева и длительности пребывания зерна в греющемся состоя​нии. По этим признакам процесс самосогревания принято услов​но делить на три характерных периода: начальный, период разви​тия и период запущенного самосогревания.

Начальный период самосогревания. Характеризуется повышени​ем температуры зерна до 24...30 "С. В партиях сырого зерна появ​ляется запах плесени, в менее влажном — солодовый (амбарный) запах. Цвет зерна не изменяется, хотя на зародышах появляется плесневый налет, а на зернах — конденсационная влага. Отмеча​ется снижение посевных достоинств.

Период развития самосогревания. Характеризуется резким повы​шением температуры зерна до 34...38 °С за сравнительно короткий срок —в течение 3...7 дней. Появляются солодовый запах и запах печеного хлеба. Влажные зерна пшеницы и ржи, а также цветко​вые пленки овса и ячменя несколько темнеют. Недозрелые зерна становятся мягкими, на многих из них появляются, видимые нево​оруженным глазом колонии плесеней. Наблюдаются отпотевание зерна и заметное снижение его сыпучести. Резко снижается всхо​жесть, существенны потери в массе. Характерно бурное развитие плесневых грибов.

Период запущенного самосогревания. Характеризуется повыше​нием температуры зерна до 50 °С и более. Появляется запах гние​ния (разложения). Зерно интенсивно темнеет. Отдельные зерна плесневеют или загнивают. Резко снижается сыпучесть. На завершающей стадии процесса самосогревания отмечаются обуглива​ние зерна и полная потеря его сыпучести.

   В силосах элеваторов охлажденное и сухое зерно можно загружать при высоте 20-30 и более метров. В складах высота насыпи может быть 4-6 метров. Высоту влажного и сырого зерна в складах в теплое  время года снижают до 2 метров.

   Обработка зерна и перемещение без учета свойств зерновой насыпи могут быть основой самосогревания. Недостаточное охлаждение и дополнительное аэрирование при перелопачивании греющегося зерна приводит к вспышке самосогревания.

Потеря качества и массы сухих веществ при самосогревании находится в прямой зависимости от температуры и продолжительности пребывания зерновой массы в греющемся состоянии. Выделяют этапы самосогревания:

В начальный период самосогревания температура 24-300С. Во влажном зерне появляются амбарный запах, в сыром - запах плесени. Появляются отдельные потемневшие зерна, на зародыше появляется налет плесени, на зернах образуется конденсационная влага. Снижается всхожесть.

Развитие самосогревания температура 34-380С, продолжается 3-7 дней. Заметно снижается сыпучесть, ярко выражено отпотевание, появляется солодовый запах. Влажные зерна темнеют, темнеют цветковые пленки, незрелые семена становятся мягкими, на них появляется плесень. Резко снижается всхожесть.

Запущенное самосогревание – температура 50 и выше градусов. Резко снижается сыпучесть, зерно темнеет, отдельные зерна прогнивают, присутствует запах разложения. В завершении зерно обугливается и полная потеря сыпучести зерновой массы.

Самосогревание свежеубранного зерна происходит по 2 причинам:

1. самосогревание насыпи с пониженной или нормальной влажностью возникает в результате недостаточного или несвоевременного ухода за зерном ( охлаждения перед закладкой)

2. самосогревание зерновой насыпи с повышенной или очень высокой влажностью (25 и более %)

      Причиной самосогревания сухого зерна, хранящегося длительное время без перемещения, являются сезонные перепады температур (особенно в  верхних слоях насыпи).

Доступ к верхним слоям насыпи воздуха с различной температурой (в зависимости от времени года)  сопровождается образованием и перемещением конденсационной влаги. Далее идет перераспределение температур и приостановка развития микроорганизмов. Но повторение периодически этих процессов разрушает покровные ткани зерна и накапливает плесневые грибы. В результате возможно развитие процесса самосогревания.

Слеживание зерновой массы. 

Слеживанием называется явление частичной или полной потери сыпучести. Слеживание возникает по следующим причинам:

1. давление зерна на нижние слои насыпи и участки, прилегающие к станам хранилища

2. замерзание зерна влажного и сырого

3. самосогревания (с развитием микроорганизмов, разлагается органическое вещество и выделяется гумусоподобная масса).

4. развития отдельных физиологических процессов (развитие клещей, рыжего мукоеда и особенно гусениц амбарной моли приводит к гнездовому или послойному слеживанию)

     Различают  виды слеживания:

1. сплошное

2. послойное  верхних, нижних и боковых участков.

    Устранение слеживания возможно при перемещении зерна с помощью норий и транспортеров, а также пропусков через сепаратор.

Контрольные вопросы и задания
1. Охарактеризуйте сущность, движущие факторы и последствия самосогрева​ния.
2. Каковы характерные особенности различных видов самосогревания в зави​симости от места возникновения и протекания процесса?
3. Как зависит процесс самосогревания от исходного состояния зерновой массы?
4. На какие периоды условно делится процесс самосогревания и каковы их последствия?
Лекция 10 Факторы, влияющие на процессы, происходящие в зерновой массе при хранении

1. Жизнедеятельность микроорганизмов

2. Жизнедеятельность насекомых и клещей

1. Ежегодно  в  мировом  хозяйстве теряется  при  хранении  от   1 до 2 % сухих веществ зерна в результате активной жизнедеятель​ности его  микрофлоры,  главным образом бактерий  и  плесневых грибов. Эти потери в массе сопровождаются и огромными потерями в качестве, иногда до такой степени, что вся партия зерна при сохранении большей части сухих веществ становится непригод​ной к использованию на пищевые или кормовые цели.
Факторов, влияющих на состояние и развитие сапрофитных микроорганизмов в зерновой массе, выявлено очень много. Решаю​щее значение из них имеют: средняя влажность зерновой массы и влажность ее отдельных компонентов (основного зерна, приме​сей и воздуха межзерновых пространств), температура и степень аэрации зерновой массы. Наряду с этими факторами существен​ное значение имеют также целость и состояние покровных тканей зерна, его жизненные функции, количество и видовой состав при​месей.
На основании обширных материалов приведем минимум све​дений, необходимых для правильной организации хранения зер​новых масс.
1. Свойственная зерновой массе микрофлора сохраняется в ней длительное время даже в условиях, исключающих ее активное развитие. В течение всего времени нормального хранения (даже нескольких лет) зерновая масса остается насыщенной микроорга​низмами. 
В свежеубранном зерне к типичным зпифитным бактериям, не образующим спор, относятся представители рода Pseudomonas. 
Спорообразующие бактерии в зерновой массе представлены главным образом картофельной (Вас. mesentericus) и сенной (Вас. subtilis) палочками. 

2.Микрофлора  зерновой  массы состоит   почти   полностью  из
аэробных микроорганизмов,  количество строгих анаэробов в ней ничтожно. В связи с этим при хранении в обычных хранилищах (складах  и даже силосах  элеваторов),  на токах  и  в бунтах  при других благоприятных факторах (температуре и влажности) всегда имеются условия для развития микробов.  Только полная  герме​тизация зерновой массы и отсутствие запаса в ней кислорода исклю​чают возможность развития аэробных микроорганизмов.
3.Основную   часть   микрофлоры   зерновой   массы   составляют мезофильные  микроорганизмы,   т. е.   имеющие  оптимум  развития при 20—40 °С, минимум — при 5—10 °С и максимум — при 40—45 QC. Следовательно,  при организации  хранения зерновых   масс понижение их температуры до 8—10 °С и ниже значительно задер​живает развитие микроорганизмов.  
4. Важнейшим условием, определяющим возможность развития микроорганизмов в зерновой массе, является ее влажность. При относительно равномерном распределении влаги в зерновой массе интенсивное развитие микроорганизмов наблюдается только при влажности выше критической. 
5. Содержание в зерновой массе механически травмированных зерен (дробленых, колотых, с поврежденными оболочками и т. д.) способствует активному развитию микроорганизмов. Через 14 суток хранения на поверх​ности половины обрушенных зерен (50—55 %) были обнаружены колонии плесневых грибов. За это же время пораженность плесе​нями целых  зерен {с пленками) составила 8—13 %.
6.
На численность микрофлоры, ее видовой состав и  возмож​ность развития влияют количество и состав примесей: чем больше примесей в зерновой массе, тем больше и ее насыщенность микро​организмами. Особенно обильной микрофлорой отличаются такие фракции примесей, как испорченные и битые зерна, органический и минеральный сор. Специальные исследования показали, что в зерновой массе пшеницы в зависимости от ее засоренности от 31 до 66 % микро​флорынаходится в примесях.

7.
Решающее влияние на состояние и качество зерновой массы из   всего   состава   ее   микрофлоры  оказывают   плесени   хранения. Несмотря на их малую численность, в свежеубранном зерне  при  активном развитии они  занимают преобладающее положение:   количество  плесневых   грибов  возрастает  в  сотни   и тысячи раз, они изменяют признаки свежести партии зерна, снижают всхожесть и выделяют огромное количество тепла. Кроме того, среди них имеются штаммы, образующие токсические ве​щества (микотоксины), опасные для жизни людей и животных. Наибольшее число процентов токсинов относится к аспергилловымгрибам 
· Развитие микрофлоры можно разделить на:
начало процесса – происходит увеличение численности микроорганизмов (эпифитные бактерии и плесневелые грибы), температура составляет 23-250С

развитие процесса – увеличение микроорганизмов, усиленное развитие плесневелых грибов и актиномицетов, сокращение эпифитной микрофлоры. Температуры повышается от 25 до 400С

сильно развившийся процесс – происходит полное исчезновение эпифитной микрофлоры, уменьшение плесневых грибов, накопление термофильных бактерий, общее снижение количество микроорганизмов. Температура более 40-500С

конец процесса  - снижение температуры и численности микроорганизмов.

В процессе самосогревания грибы видов Alternaria, Cladosporium, Dematium и др. развивающиеся в начальный период сменяются видами Aspergillis , Penicillium , т.е плесенями хранения. Партии зерна, не завершившие послеуборочного дозревания, имеют повышенную дыхательную и физиологическую активность, поэтому являются основой для процесса самосогревания.

2.Степень гидроизоляции зернохранилищ, термопроводность их конструкционных элементов, циркуляция воздуха и др.особенности могут способствовать возникновению самосогревания. 

3.Из условий этой группы особенно важными являются высота насыпи и соблюдение правил при очистке и перемещении зерна.

Микробиологические процессы – одна из главных причин порчи пищевых продуктов при хранении. Основные из них – это брожение, гниение и плесневение.

Брожение – это расщепление безазотистых органических веществ (сахаров) под действием ферментов, выделяемых бродильной микрофлорой. При хранении пищевых продуктов чаще всего могут возникать следующие виды брожения: спиртовое (под действием дрожжей), молочнокислое, 
уксуснокислое, маслянокислое.

Некоторые виды брожения лежат в основе различных пищевых производств и в этом случае играют положительную роль. Например, на спиртовом брожении основаны виноделие, пивоварение, производство спирта; в процессе молочнокислого брожения происходит соление и квашение овощей, мочение плодов, силосование кормов. Однако все эти виды брожения при определенных условиях являются причиной порчи продуктов (например, сбраживания и прокисания соков, компотов, сухих вин). Маслянокислое брожение вызывает прогоркание муки, масла, порчу солено-квашеной продукции и играет только отрицательную роль.
Гниение – это глубокий распад белков и продуктов их гидролиза под воздействием гнилостных бактерий. Этот процесс в основном возникает в продуктах, богатых белками (мясо, рыба, яйца, молоко). Но подвержены гниению также и растительные продукты. Гниение почти всегда сопровождается образованием токсических и дурно пахнущих веществ и завершается полной порчей продуктов.
Плесневение обусловлено развитием различных видов плесневых грибов, как правило, образующих на поверхности продуктов пушистые налеты и пленки разного цвета и строения. Развитию плесневых грибов способствует высокая относительная влажность воздуха. Плесневые грибы расщепляют белки, жиры и углеводы пищевых продуктов, придают им плесневый вкус и запах, выделяют токсины и много тепла. Микробиологические процессы так же, как и биохимические, можно регулировать изменением биотических факторов
Лекция 11 Вредители хлебных запасов и меры борьбы с ними.                         

Общая характеристика вредителей вредных запасов. Влияние условий окружающей среды на жизнедеятельность вредителей хлебных запасов. Методы борьбы с вредителями хлебных запасов.

Значительно снижают сохранность продуктов при хранении и наносят большой ущерб различные вредители – насекомые и клещи, а также грызуны. Они уничтожают пищевые продукты, загрязняют их своими выделениями, являются переносчиками возбудителей инфекционных

заболеваний. С вредителями необходимо вести борьбу, контролировать их численность и вредоносность, на которую также влияют факторы внешней среды.

1. Вредители хлебных запасов — насекомые и клещи — при бла​гоприятных условиях для их существования интенсивно питаются, дышат и размножаются. На основании многочисленных экспери​ментов и наблюдений отчетливо представляется комплекс факторов, влияющих на жизнедеятельность насекомых и клещей в зерновых массах и хранилищах. Ниже приводятся основные положения, которые необходимо учитывать при организации хранения семен​ных, продовольственных и фуражных фондов в колхозах и сов​хозах.
1. Насекомые и клещи находятся в зерновых массах, зерновых продуктах (муке, крупе, комбикормах) и в самих хранилищах, где они расселяются в трещинах элементов конструкций (стенах,опорах, полах), т. е. там, где возможно скопление остатков про​дуктов: просыпей, органической пыли и т. д. При большой зара​женности хранилища насекомыми они легко обнаруживаются даже при беглом осмотре.
2.
Насекомые и  клещи  в различных  стадиях развития  могут длительное   время   находиться   без   пищи.   Поэтому   естественного и полного обеззараживания хранилищ,  не загруженных  продук​тами в течение нескольких месяцев, обычно не происходит.
3. Зерновые продукты и хранилища могут оказаться заражен​ными в результате заноса вредителей в различных стадиях раз​вития грызунами и птицами. На их покровах очень часто обнару​живают большое количество клещей, а иногда и мелких насеко​мых.   Кроме того, вредители  могут быть  занесены в хранилище вместе с инвентарем, тарой и даже сильным ветром от недалеко расположенных зараженных объектов. Поэтому необходимо соблю​дение   рекомендованных   правил   эксплуатации   зернохранилищ  и обращения с зерновыми массами.
4. Важнейший фактор,  определяющий   возможность   и   интен​сивность   развития   насекомых   и   клешей   в  зерновых   продуктах и зернохранилищах, — температура. Нижний температурный предел активного существования ука​занных выше вредителей находится на уровне 6—12 °С, а верх​ний — 36—42 °С. Между этими порогами лежат оптимальные температурные точки для развития каждого вида вредителей. 
5.  Меньшее, чем температура, но все же существенное влияние на развитие насекомых и клещей оказывает влажность зерновой массы.
В теле насекомых-вредителей зерновых продуктов содержится от 48 до 67% воды. Несколько больше ее в личинках и гусени​цах (63—70 %) и еще больше в теле клещей. Поэтому только при содержании в зерновых продуктах известного минимума влаги насекомые и клещи могут существовать и размножаться. 

6.Насекомым и клещам необходим кислород. Наиболее интен​сивный газообмен наблюдается в фазе личинки и взрослого насе​комого, наименьший и часто очень незначительный у куколок. Очень  малый   газообмен,  а   иногда  и  отсутствие  его   характерно для  гипопусов   клещей.   При   недостатке  кислорода  в  отдельных слоях насыпи (как это, например, может быть иногда в силосах элеваторов  и  высоких  бункерах)  насекомые  и  клещи   перемеща​ются в участки, более насыщенные воздухом нормального состава, т. е. к поверхности насыпи и стенам хранилища.
7.Примесь в зерновой массе травмированных зерен и мелких органических   частиц   способствует   развитию   насекомых   (кроме проходящих фазы развития внутри зерна) и клещей. Механически поврежденные зерна и семена, их мелкие частицы и органическая пыль служат доступной питательной средой.   
8.
Вредители    хлебных    запасов предпочитают     неосвещенные    части насыпей продуктов и затененные уча​стки   в  хранилищах. Летающие фор​мы совершают перелеты в ночное вре​мя. При недостатке тепла клещи на некоторое время выползают на  поверхности,  обогреваемые солнечными лу​чами. Однако при сильной солнечной радиации наблюдается угне​тение вредителей (перегрев и обезвоживание), поэтому они пере​ползают в затененные участки. При солнечной сушке зерна и семян часть вредителей гибнет. Полное обеззараживание зерновой массы солнечной   сушкой   возможно   при условии, если толщина слоя насыпи не превышает 4 см, а нагрев зерна достигает 38—40 °С и более.
9.
Насекомые и клещи в хранящихся зерновых массах и самих хранилищах  могут быть уничтожены сильнодействующими  сред​ствами   (отравляющими,   действующими   на   их   нервную   систему или разрушающими хитиновые покровы). Поэтому в зависимости
от хозяйственных и технических возможностей применяют различные средства и способы дезинсекции.
Механическими способами (например, пропуском через зерно​очистительные машины, сепарированием воздухом) можно уда​лить большую часть вредителей из зерновой массы, но нельзя добиться ее полного обеззараживания. При дальнейшем хранении, если не будут созданы условия, консервирующие зерновую массу (понижением температуры или другими приемами), зараженность вновь будет расти.Следует иметь в виду, что интенсивные или многократные меха​нические воздействия сопровождаются травмированием зерна и тем самым создаются благоприятные предпосылки к большему развитию вредителей.
Несмотря на различную вредоносность насекомых, развитие их в зерновых продуктах всегда очень опасно и приводит к большим потерям в массе и качестве. Наличие клещей в партиях зерна и семян также снижает их ценность,  однако не свя​зано с такими потерями и во многих случаях не приводит к ухуд​шению посевных качеств и продовольственных свойств зерна. 

2.ВРЕДИТЕЛИ ХЛЕБНЫХ ЗАПАСОВ
К вредителям хлебных запасов* относятся представители жи​вотного мира и насекомых, повреждающих и уничтожающих зер​но, крупу, муку и изделия из них в хранилищах, на перерабатыва​ющих предприятиях, в системе торговли и общественного пита​ния, в домашних условиях.

К вредителям хлебных запасов относят несколько сотен видов класса насекомых, десятки видов класса паукообразных, некото​рые виды классов птиц и млекопитающих.

Вредителей, которые относятся к насекомым и паукообраз​ным, отличают хорошая приспособленность к условиям обита​ния, быстрое развитие и большая плодовитость; они широко рас​пространены на земном шаре. Среди них в зависимости от среды обитания различают три большие группы вредителей хлебных за​пасов:

вредители, которые способны размножаться только в природ​ных условиях и попадают в хранилища вместе с урожаем, напри​мер гороховая зерновка, зерновая совка, нематоды и др.;

вредители, способные размножаться и существовать как в при​родных условиях, так и в хранилищах, например рисовый долго​носик, зерновая моль, фасолевая зерновка, клещи;

вредители, утратившие связь с природой и обитающие исклю​чительно в хранилищах и в хранящихся в них продуктах расти​тельного происхождения, например амбарный долгоносик, хру​щаки, амбарная моль.

По образу жизни насекомые и паукообразные делят на две группы:

образующие скрытую зараженность — полностью или частично Развивающиеся внутри отдельных зерен, например рисовый и ам​барный долгоносик, зерновые точильщик и моль, фасолевая и го​роховая зерновки;

Встречающееся в старых изданиях литературы название «амбарные вредите​ли» утратило свое значение в связи с заменой амбаров (мелких складских 

помоек) на хранилища (элеваторы и склады) большей вместимости.

образующие явную форму зараженности — развивающиеся в пространствах между зернами или частичками продуктов, а также на их поверхности.

Приспособленность вредителей из числа насекомых и паукооб​разных к обитанию (и размножению) в хранящихся продуктах объясняется присущими им свойствами:явлением танатоза (от греч. 1капа105 — смерть), иначе — способ​ностью к замиранию, которое проявляется в виде отцепления от зерна или частиц продуктов, поджимания усиков, ног и предо​хранения вредителей (в определенной степени) от травм и гибели при перемещении зерна;

явлением таксиса (от греч. (ахгз — порядок, расположение), т. е. ответными реакциями на раздражения, проявляющимися в способности к перемещению в более благоприятные для их суще​ствования участки хранящихся продуктов: на температуру (термо​таксис: положительный — при перемещении в сторону повышен​ных температур, отрицательный — при перемещении в сторону пониженных температур), на влажность (гидротаксис: положи​тельный — в сторону повышенных значений влажности), на осве​щенность (фототаксис: положительный — в сторону источника света, отрицательный — в затемненные места), на содержание кислорода (аэротаксис: положительный — в участки, обеспечен​ные свежим воздухом); в результате механических раздражений наблюдается баротаксис, проявляющийся в виде явления танато​за;способностью некоторых из них к существованию и размно​жению при невысокой влажности продуктов; например, некото​рые виды хрущаков способны размножаться в муке влажностью 1%;

способностью к длительному существованию без пищи в неза​полненных хранилищах в условиях повышенной относительной влажности воздуха (ср = 80...90 %) и пониженных (против опти​мальных для существования) положительных температур, снижа​ющих интенсивность обмена веществ в их организмах;

незначительным газообменом (замедленным дыханием) у куко​лок насекомых и гипопусов клещей и, как следствие, высокой вы​живаемостью их при газовой дезинсекции хранилищ;

способностью некоторых насекомых (например, долгоносиков, точильщиков и др.) к развитию внутри зерна, что спасает их ли​чинки и куколки от травм.

Существуя и развиваясь в хлебных запасах, вредители уничто​жают некоторое их количество, снижают пищевые, товарные и се​менные достоинства. По некоторым данным, только в результате развития насекомых теряется не менее 5 % мировых запасов зерна и продуктов его переработки. Последнее явление в наибольшей степени характерно для семенного материала, зараженного неко​торыми видами клещей, мукоедов, молей и огневок, питающихся зародышами. Снижение пищевых достоинств зерна проявляется: в снижении количества белка, разнонаправленном изменении со​става аминокислот, появлении (причем в значительных количе​ствах) мочевой кислоты, в ухудшении качества выпекаемого хлеба (снижаются его высота и пористость, изменяется цвет мякиша, появляются посторонний запах и горьковатый привкус).

Последствия жизнедеятельности вредителей проявляются в загрязнении зерновых масс и продуктов их переработки экскре​ментами и шкурками после линьки личинок, трупами умерших экземпляров и пр., возможной непригодности (и даже вредности) продуктов для использования в пищу человека и на корм домаш​ним животным.

Некоторые из вредителей (крысы, мыши и птицы) могут быть переносчиками инфекционных заболеваний животных и челове​ка. Крысы и мыши могут портить конструкционные элементы хранилищ, оборудование и тару.

Осуществление комплекса профилактических и истребитель​ных мероприятий с целью защиты хлебных запасов от вредителей невозможно без учета их физиологических особенностей.

3 НАСЕКОМЫЕ
Среди вредителей хлебных запасов к наиболее многочислен​ной группе беспозвоночных животных типа членистоногих отно​сятся насекомые, объединенные в один класс (от лат. насекомое).

В настоящее время описано до миллиона видов насекомых, ко​торые делятся на два подкласса: низшие — бескрылые и высшие — крылатые насекомые. Подклассы, в свою очередь, делятся на от​делы (второй подкласс), отряды, подотряды, семейства. Вредители хлебных запасов из класса насекомых относятся к отряду жестко​крылых — жуков и чешуекрылых — бабочек.

Большинство насекомых — вредителей хлебных запасов в сво​ем развитии проходят четыре этапа: яйцо, личинка (гусеница), ку​колка, взрослое насекомое — имаго (от лат. 1та§о — образ, подо​бие — конечная фаза развития крылатых насекомых).

Самка после оплодотворения откладывает яйца на те продукты, которыми питается в процессе развития и во взрослом состоянии. Пии этом некоторые виды насекомых откладывают яйца с целью их защиты от внешних воздействий в специально подготовленные выемки внутри зерна либо покрывают их слизью.

При благоприятных условиях из яйца развивается личинка (гусеница), внешне не похожая на родителей. В процессе разви​тия личинка несколько раз линяет (сбрасывает свою старую кожу) и с нарастающим прожорством уничтожает значительное количество" продуктов. О возможных запасах питательных ве​ществ, накопленных личинкой (или гусеницей),свидетельствует
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тот факт, что взрослые особи некоторых видов жуков (например, хлебный точильщик) и бабочек (например, хлебная моль, мель​ничная огневка) не питаются, а живут и размножаются за счет этих запасов.

Достигнув предельного возраста, личинка перестает питаться и превращается в куколку — переходное состояние покоя (непод​вижная стадия, главная роль которой — формирование из личин​ки основных органов жука или бабочки). При этом у жуков кукол​ки непокрытые (свободные), у бабочек — покрытые (тело скрыто под общим чехлом, представляющим затвердевшую вязкую жид​кость личиночных желез). На начальной стадии куколки насеко​мое имеет замедленный обмен веществ и характерную низкую ин​тенсивность дыхания, достигающие максимума ко времени фор​мирования взрослого насекомого.

Появившаяся на свет взрослая особь по мере дальнейшего раз​вития приобретает постепенно твердеющий хитиновый покров и темную окраску.

Молодые самцы и самки обладают способностью к спариванию (некоторые — сразу после стадии куколки, а другие — после опре​деленного периода дополнительного питания) и кладке яиц; та​ким образом цикл повторяется.

Период откладывания яиц взрослыми особями жуков длится иногда до года (за этот период самка откладывает в среднем 300...600 яиц). Закончив функцию размножения, жуки быстро ста​реют и умирают.

Бабочки живут недолго — 10... 15 сут после выхода из куколки. За этот период самки откладывают в среднем 100...200 яиц.

Некоторые насекомые — вредители хлебных запасов (трипсы, сеноеды, поле​вые клопы и др.) в своем развитии проходят лишь три этапа: яйцо, личинка и взрослое насекомое. Вышедшая из яйца личинка внешне похожа на родителей и отличается лишь отсутствием крыльев, меньшими размерами и недоразвитостью половых органов. В процессе роста у личинки появляются крылья, и, поменяв в последний раз шкурку, она превращается во взрослое насекомое.

4 ЖУКИ
Среди жуков (жесткокрылые,) наибольший вред для хлебных запасов наносят жуки следующих семейств: долгоносики, чернотелки, плоскотелки, зерновки, притворяшки, точильщики, древоточцы, грибоеды, щитовидки, кожееды.

Долгоносики. Систематическое положение: от​ряд жуки, или жесткокрылые, семейство долгоносики. Распрост​ранены повсеместно.

Жук имеет голову, вытянутую в трубку (называемую носиком или головотрубкой); именно за эту особенность его называют дол​гоносиком (иногда слоником). Из числа долгоносиков наиболее часто встречающиеся и опасны амбарный, рисовый и кукурузный, образующие скрытую форму зараженности. Их самки при помощи головотрубки высверливают в зерне ямочки (по одной в зернах пшеницы, ржи, ячменя, риса и др.; по две-три — в крупных зернах кукурузы) и откладывают в них по одному яйцу. Отложив яйцо, самка закрывает ямочку выделяемой липкой жидкостью, которая быстро твердеет, образуя пробочку. Самки долгоносиков не откла​дывают яйца в зернах и продуктах его переработки, влажность ко​торых ниже 11 %; кроме того, они могут откладывать яйца в крупу и в спрессованную муку. Личинка за время жизни линяет четыре раза. Молодой жук, вышедший из куколки, остается внутри зерна в течение 3...4 дней, питаясь остатками эндосперма, затем прогры​зает отверстие в оболочке и выходит наружу.

В южных регионах страны численность долгоносиков несколь​ко ограничивается сопровождающими их развитие паразитами — наездниками (мелкие насекомые размером до 2 мм). Самки наезд​ников при помощи усиков отыскивают зерна с личинками или ку​колками долгоносиков и откладывают в них яйца. Личинка наезд​ника, выйдя из яйца, присасывается к личинке или куколке долгоносика и паразитирует на ней.

Долгоносик амбарный  рас​пространен повсеместно. Питается следующими продуктами: пшеницей, рожью, ячменем, рисом; изредка овсом, кукурузой, пшеном и гречихой. Не развивается в семенах масличных и бобо​вых культур, в зерне проса.

Жук длиной 3...5 мм, с хоботком (рис. 5.1), темно-коричневый или черный, с красно-белыми ногами и усиками. Не летает из-за неразвитости задних крыльев. За период жизни самка откладывает от 50 до 300 яиц. Продолжительность развития жука от яйца до взрослой особи зависит от условий среды (например, по некото​рым данным: 36 дней —при температуре 24...25°С и влажности зерна выше 15 %; до 209 дней —при температуре 12 °С). 

В зерне влажностью ниже 11 % ам​барный долгоносик не разви​вается, а при температуре 15...13 °С не откладывает яйца. В южных регионах РФ дает 2...3 поколения в год, а в цент​ральных — одно или два. В се​верных регионах, случайно попав туда с зерном, не обита​ет и погибает. Избегает сквоз​няков и света, быстро погибает от солнечного света из-за перегрева и обезвоживания; его отпугивают запахи соло​мы, конопли, льняного семени, а также недопустимые для зерновых масс запахи скипи-[image: image10.jpg]



Рис. 5.2. Долгоносик рисовый:
а — жук; б— яйцо с пробочкой; в...е — личинки разных возрастов; ж— куколка (со стороны спинки); з — куколка (со стороны брюшка)

дара, нафталина и чеснока. При механических воздействиях зами​рает, поджимая к телу ножки и усики, что и отличает живых жу​ков от мертвых, у которых ножки и усики торчат в стороны.

Долгоносик рисовый распрост​ранен в южных регионах России. Питается в основном шелушен​ным рисом; может развиваться в зерне всех других культур, в ко​торых водится амбарный долгоносик. Рисовый долгоносик (рис. 5.2) отличается от амбарного меньшими размерами (2...3,2 мм); может летать и повреждать зерно не только в хранили​щах, но и в поле. За период жизни самка откладывает от 300 до 500 яиц. По мере продвижения с юга на север число поколений сни​жается от четырех-пяти (иногда семи) до трех и менее (до двух — в средней полосе РФ). Отрицательные температуры выдерживает не более 4...5 дней, поэтому при попадании вместе с зерном в цент​ральные районы РФ погибает.

Долгоносик кукурузный распространен только в южных районах земного шара, иногда встречается в южных регионах России. Из продуктов предпочи​тает кукурузу, но может питаться зернами различных культур. Жук длиной до 5 мм внешне похож на амбарного и рисового дол​гоносиков, хорошо летает. Откладывает яйца в зерна восковой спелости еще в поле; зерно в фазе молочной спелости не повреж​дает.

Чернотелки. Систематическое положение: отряд жуки, или жесткокрылые, семейство чернотелки. Имеют преиму​щественно черную окраску, за что и получили свое название. Рас-
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Рис. 3. Хрущак малый мучной:
а — жук; б—личинка; в — куколка
пространен повсеместно. В Рос​сии наиболее распространены ма​лый и большой мучные хрущаки, а также малый черный хрущак. Пита​ются в основном продуктами пере​работки зерна: мукой, крупой, от​рубями. Известны и как вредители зерна, а также других продуктов.

Хрущак малый муч​ной  один из наиболее распространен​ных и опасных вредителей. По​вреждает крупы, муку, отруби, а также зерно (выедая при этом заро​дыш), сухари, хлеб и сухофрукты. Малый мучной хрущак (рис. 5.3) имеет тело длиной до 3,5 мм, хорошо развитые крылья, но не летает. Самка за период жизни в среднем откладывает до 500 яиц (на зерне, в муке, на мешках, на деревянных конструкциях хранилищ и таре). Может размножаться в размолотых продуктах любой влажности при температуре 21...35 °С; не откладывает яйца при температурах ниже 15 и выше 40 °С и относительной влажно​сти воздуха ниже 30 и выше 90 %. В результате в неотапливаемых помещениях дает до двух поколений в год, а в отапливаемых — до четырех. По некоторым данным, при благоприятных условиях су​ществования в муке потомство от одной пары жуков через 150 дней может достигнуть более миллиона особей. Очень чув​ствителен к низким температурам.
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Хрущак большой мучной са​мый крупный жук из вредителей хлебных запасов, длина которого составляет до 16 мм (рис. 5.4). Основная среда обитания — мука и отруби. Встречается повсюду, чаще — на зерноперерабатывающих и хлебопекарных предприятиях. Хорошо летает в сумерках и но​чью. Самка за период жизни откладывает 280...580 яиц. Дает одно поколение в год (реже — два непол​ных), зимует в стадии личинки. Последняя в процессе развития мо​жет линять до 15 раз и достигать в Длину 25...30 мм, очень упруга, что позволяет ей легко проникать в массу муки и отрубей.

Хрущак малый чер​ный  в России появился в 50-е годы XX столетия. Многоядный, предпочи​тает муку и крупу, придавая этим Продуктам неприятный запах крео​зола. Основная среда обитания — в

Рис. 5.4. Хрущак большой мучной:
а — жук; б—личинка; в — куколка
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системе торговли и домашних условиях.Длина тела до 5,5 мм. Самка за период жизни откладывает до 1000 яиц. Взрослые особи живут до 3 лет. При благоприятных условиях (температура 25...28 "С, влажность продукта 15 %) период развития одного по​коления (от яйца до взрослой особи) составляет 45...60 дней. При температурах ниже  14 и выше 30 °С не размножается.

Плоскотелки (Сиси/Мае). Систематическое положение: отряд жуки, или жесткокрылые, семейство плоскотелки. Обитают по​всеместно. Представлены большим разнообразием видов, среди которых наиболее распространены и вредны рыжий, суринамский и короткоусый мукоеды, как правило, сопутствующие другим на​секомым (в основном долгоносикам). Жук и личинка этого се​мейства многоядны: питаются разнообразной пищей растительно​го происхождения; личинка нередко питается мелкими насекомы​ми или отдельными фазами их развития. Находясь в зерновой массе, плоскотелки целые зерна влажностью менее 15 % не по​вреждают, а питаются зернами с поврежденной оболочкой и дроб​леными.

Мукоед рыжий {Р1асопо1из 1е$1асеи8 Р.) получил свое на​звание из-за характерной окраски (цвета ржавчины). Мукоед (рис. 5.5) имеет небольшие размеры (длина 1,5...2,5 мм) и длин​ные усы, хорошо летает. Чаще всего встречается на перерабатыва​ющих предприятиях. Основная среда обитания — продукты раз​мола зерна, в которых жуки скапливаются большими колониями и могут быть причиной гнездового самосогревания. Чувствителен к действию низких отрицательных и высоких положительных тем​ператур.

Мукоед суринамский имеет небольшие размеры (длина до 3,5 мм). Мукоед (рис. 5.6) встречается в природе (в том числе под корой деревьев), обитает в храни​лищах, на зерноперерабатывающих, хлебопекарных и кондитерских предприятиях, на макаронных фабриках. Питается в основном продуктами переработки зерна (мука, крупа), сухофруктами, иногда дроблеными, изъеденными и увлажненными зернами. Оптимальная температура для развития особи 25...27 °С. Самка за период жизни откладывает до 300 яиц. В южных районах России мукоед Рис. 5.5. Мукоед рыжий:
дает четыре-пять поколений в год  жук; б- личинка; в - куколка
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семи), в центральных — два-три поколения. При температуре ниже 16 "С не размножается.

Мукоед короткоу​сый) по строению и окраске тела похож на рыжего мукоеда, но имеет более короткие усы. Длина тела до 2,2 мм, хорошо летает. Является типичным зер​новым вредителем. В зерновой массе скапливается в виде боль​ших колоний, может вызвать са​мосогревание зерна. Встречает​ся под корой деревьев, в зерно​вых отходах, около токов, по​вреждает зерно в поле и на токах; в естественных условиях ведет хищнический образ жизни. В зависимости от температуры среды обитания одно поколение мукоеда развивается в течение 36...75 дней.

Зерновки). Систематическое положение: отряд жуки, или жесткокрылые, семейство зерновки. Встречаются гороховая, чечевичная и фасолевая зерновки. Названия этих видов зерновок соответствуют названиям основных культурных растений, на ко​торых они развиваются.
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Зерновка гороховая {Вгискшрмогит Ь.) распространена на юге Центрального и Волго-Вятского регионов, в Центрально-Черноземном, Северо-Кавказском, Поволжском и Уральском регионах. Тело жука (рис. 5.7) овальное, сильно выпуклое, черное, длиной до 4,5 мм; хоро​шо летает. Фитомонофаг (от греч. тдпоз — один, единый, единственный  пожирающий). Поедает один вид растительного корма — горох по​севной и полевой. Питается и развивается на одном растении — культурном горохе. Появляется на посевах гороха в период цветения растений. Питайся пыльцой и венчиками
Цветков. В период образования бобов самки откладывают в среднем до 200 яиц на поверх​ности их створок. Образующие      возникают внутрь горошин (как правило, по одной личинке на семя), где и развиваются. Перед превращением в куколку личинка, раз​мер которой к этому времени (через 1...1,5 мес, т. е. незадолго до уборки урожая) достигает 6 мм, делает внутри горошины проход к оболочке и выгрызает ее в виде правильного круга, чем в дальней​шем облегчает выход жука из горошины. Дальнейшее развитие ку​колки гороховой зерновки до состояния взрослой особи происхо​дит внутри горошин уже в хранилищах. Весеннее потепление (до температуры воздуха 10... 12 °С) пробуждает жуков от зимней спяч​ки, они вылетают на поля, оставляя на зерне круглое летное от​верстие. При неблагоприятных для жизнедеятельности жуков ус​ловиях хранения семян гороха (пониженная влажность и резкие колебания температуры) значительная часть жуков гибнет. По​врежденные зерновкой горошины теряют до 35 % своей массы, содержат экскременты и продукты линьки личинок и куколок, иногда трупы погибших жуков. Поврежденное зерно запрещается использовать для продовольственных и кормовых целей из-за на​копления в нем токсичного алкалоида кантаридина.

Зерновка чечевичная  полный аналог гороховой по строению тела и образу жизни; развивается исключительно на одном растении — чечевице.

Зерновка   фасолевая   рас​пространена в СНГ лишь в некоторых теплых и влажных южных регионах (в Краснодарском крае, включая приморскую полосу от Сочи до Батуми, и на юге Украины). Длина тела зерновки до 5 мм. Хорошо летает. Фитополифаг. Развивается в семенах преимуще​ственно семейства бобовых. Более вреден, чем гороховая зерно​вка. Кроме фасоли повреждает сою, чечевицу, нут, люпин, вику, коровий горох, причем не только в поле, но и в хранилище (для чего самка откладывает яйца на семена или тару). В поле самка откладывает в общей сложности до 200 шт. яиц на поверхность вполне сформировавшихся бобов с подсохшей оболочкой; образу​ющиеся личинки проникают сквозь оболочку внутрь семени и развиваются там подобно гороховой зерновке. Наблюдения пока​зывают, что в одном семени (например, фасоли) может одновре​менно развиваться несколько личинок. Чувствительна к понижен​ным  температурам.   Нижний  температурный  предел  развития 13 °С, верхний — 31 °С. При оптимальных условиях для жизнедея​тельности (температура 23...30 °С, относительная влажность возду​ха 80...90 %) дает до 4 поколений и более. Отнесен к карантинным

вредителям.

Притворяшки. Систематическое положение: жуки, подотряд разноядных. Жуки этого семейства получили свое назва​ние из-за характерного свойства. При опасности жуки плотно прижимают к телу усики и лапки, притворяясь мертвыми.

Наиболее распространенный представитель этого семейства притворяшка-вор {Рйпш /иг Ь). является сравнительно холодо

Рис.  Притворяшка:
а — самец; б — самка; в — личинка; г — куколка
[image: image13.jpg]3,

&\v.?m - G

S O





стойким вредителем (рис. 5.8). Распространен в Канаде, Англии, других странах Северного полушария. В СНГ встречается в стра​нах Средней Азии, в Белоруссии, России (в центральных облас​тях, Сибири, на Дальнем Востоке). Самец и самка различаются по внешнему виду и по размеру (длина самца до 4,3 мм, самки до 3,1 мм), имеют длинные и широко поставленные ноги (что прида​ет им вид паука), тело покрыто волосками. Жук и личинка — по​лифаги, повреждают зерно (в наименьшей мере) и различные про​дукты его переработки, готовые изделия из муки (печенье, галеты, сухари, макароны и т. д.), развиваются в сене, сухих лекарствен​ных растениях, в изделиях из кожи, меха; личинки способны про​грызать бумагу. При оптимальной температуре (23 °С) самка от​кладывает до 170 яиц от одного до трех поколений в год.

Точильщики Систематическое положение: жуки, по​дотряд разноядных. Распростране​ны повсеместно, по всему земному
шару. Представитель семейства точильщик хлебный имеет тело длиной .8...3,8 мм, красно-бурый (рис 5.9). Хорошо летает (лёт наблюдается в июне—июле) и таким обра​зом может попасть в хранилища. Хорошо притворяется мертвым. В течение своей жизни взрослые осо​би не питаются, а живут запасами, отложенными в процессе развития.140 яиц на поверхности продуктов. Личинка точильщика, несмот​ря на сравнительно небольшие размеры (3...5 мм), очень прожор​лива; она исключительно подвижна и способна прогрызать (то​чить) дерево, переплеты книг, зерно, хлеб, сухари, печенье, галеты и т. д., делая в них многочисленные ходы. На поверхности по​врежденных этим вредителем твердых продуктов и предметов об​наруживаются круглые отверстия (до 2 мм диаметром), а, напри​мер, в муке и крупе — шарики диаметром 5... 10 мм (перед окук​ливанием личинка делает себе колыбельку из мелких частиц про​дукта). Благоприятная для точильщика температура 26...27 "С.

Лжекороеды, капюшонники. Распространены пре​имущественно в тропических странах. Насчитывают свыше 500 видов. В южных регионах СНГ — около 20 видов. В их числе зерновой точильщик , рис. 5.10); широко распространен в странах Средней Азии, Закавка​зья, на Северном Кавказе и Южном Поволжье, на Украине и в Молдове.

Длина тела жука 2,5...3,5 мм. Жук хорошо летает как при днев​ном, так и при искусственном освещении. Основная среда обита​ния — зерновые массы всех злаковых культур, различные крупы и дробленые семена гороха. Целые семена бобовых культур и под​солнечника не повреждает. Самка в течение жизни откладывает на поверхность продуктов до 500 яиц. Вышедшие из яиц личинки вгрызаются в частицы продукта или проникают внутрь зерна. По мере дальнейших циклов развития внутри зерна личинка и кукол​ка выталкивают наружу через входное отверстие экскременты и мучель в виде измельченных до состояния мучнистой пыли частиц продукта. Появление мучели в зерне и крупе является признаком заражения их зерновым точильщиком.
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Молодой жук после выхода из куколки несколько дней остает​ся внутри зерна, питаясь остатками эндосперма. При благопри​ятных условиях (температура 32 °С и влажность зерна 14... 15 %) жук дает до 8...9 поколений в год. По размеру причиняемого ущерба — вредоносности точильщик стоит на первом месте сери остальных вредителей хлебных запасов. Очень чувствителен к пониженным температурам: при температуре 6 °С впадает в оце​пенение.

Грибоеды . Систематическое положение: жуки, подотряд разноядных. Грибоеды жуки живут главным образом в грибах и гнилой древесине, питаются в основном мицелием. В зерновых массах наиболее часто встречается бархатистый грибоед . Длина жука 2,5...3,2 мм, ширина 1...1,2 мм (рис. 5.11). Вредитель — полифаг. Жуки и личинки пита​ются зерном различных культур при влажности зерна 13 % и бо​лее; наибольший вред наносят зерну кукурузы, пшеницы, ячменя и проса влажностью 16 % и выше. Личинки чаще питаются заро​дышем зерна, жук — эндоспермом.

Развитие одного поколения при температуре 26 "С длится 47 сут, при 24 °С — 59 сут, что свидетельствует о высокой чувстви​тельности этих вредителей к температуре.

Щитовидки Распространены в странах с теплым климатом, обитают под корой деревьев, питаются различными на​секомыми. Представитель семейства — мавританская ко​зявка имеет длину 6,5... 11 мм (рис. 5.12). Питается зерном (особенно зародышем), мукой, кру​пой, отрубями, отходами, личинками других насекомых. Личин​ки, достигающие 16... 18 мм в длину, хорошо прогрызают зерно и древесину, на мукомольных заводах иногда прогрызают шелковые сита. В процессе развития уничтожают большое количество про​дуктов и засоряют их шкурками от линек. Перед окукливанием личинка переходит из зерновых продуктов на древесину и делает в ее щелях или специально выгрызенных углублениях колыбельку. Самка откладывает за весь период жизни от 400 до 1000 шт. яиц, обычно в мае — июне. В зависимости от окружающей среды цикл развития длится от 70 до 400 дней. 
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В неотапливаемых помещениях этот жук дает не более одного поколения в год. Ощутимый вред наносят лишь в южных регионах стран СНГ.
[image: image66.jpg]1 7 14 » » [ &
Muenuya
16-10  30-10* 10-10°
Kontpons X —_— CHAT ¢ XpancHUs
30-10°  10-10° 19-10° P
1% 10-10° 8-10" 50 32100 26-10°  2010°
= 20" 20100 1700 30t 100 6-10°
- 8-10* s-10" 1-10* 28-10° 20-10° 16-10°
nR= 1s10°  1s10' 10000 610 200 28107
0% 6-10° 4-10* 34100 26:10°  18-10° 13-10°
me= 1 1510 13-10° 810" 4-10° 1-10° 26-10°
Kyxypysa
214100 24-10° 4-10°
Kowrpoms o 2 Char ¢ Xpasesmst
4-10° 8-10° 11-10° P
A 19-10°  16:10* 20-10*  1ge10f 1se0t 10-10°
=0 2:10° 3-10° 3-10° 2-10° 3-10° 1-10°
— 5% 16-10°  13-10° 010" s-10* 17-10° 14:10°
T 210°  210° 310° 110° 10-10° 910"
—10% 12:100 1010 9-10* 7-10° 10:10° 8:10°
Rl 20-10°  15-10* 13-104 10-10° 610" 2:10



Кожееды {ОегтезМаё). Систематичес​кое положение: жуки, подотряд разнояд-ных. Насчитывают около 900 видов, в России —около  130 видов,  обитающих преимущественно   в   южных   регионах. Представитель семейства — капровый ж у к в России не встречается. Широко распространен в странах Юго-Восточной Азии и Африки, известен в Европе и в США. Получил свое название от индийского слова «кап-ра» — кирпич из-за излюбленного этим жуком места обитания в трещинах необожженного кирпича и между кирпичами, используемыми для строительства зернохрани​лищ. Средняя длина самцов 2 мм, самок 3 мм (рис. 5.13). Личинки жука питаются зерном и продуктами его переработки, орехами, семенами зернобобовых, масличных и овощных культур, жмыха​ми, сухофруктами, макаронными и кондитерскими изделиями, сухими дрожжами и молочными продуктами. Все зараженные жу​ком продукты личинки превращают в характерную порошкооб​разную массу, содержащую много мелких экскрементов. Устойчив к воздействиям окружающей среды и ядохимикатов. В  странах СНГ отнесен к карантинным вредителям.

 5.1.2. БАБОЧКИ
Среди бабочек (чешуекрылые, ) наибольший вред хлебным запасам наносят бабочки следующих семейств: моли, ог​невки и совки.

Моли . Систематическое положение: отряд чешуе​крылых, семейство настоящие моли. Одна из наиболее древних групп насекомых. Широко распространены во всем мире. В стра​нах СНГ насчитывается до 400 видов. В природе обитают главным образом в степной и лесной зонах, горах; в пустыне и тундре поч​ти не встречаются. Ряд видов обитает в хранилищах и в жилище человека. Повреждают хранящееся зерно, сухофрукты, другие продукты растительного происхождения.

Развивается моль по схеме яйца (откладываемые самкой) — гу​сеница — куколка — взрослая особь. Бабочки моли не питаются. Гусеницы моли питаются по-разному: одни питаются листьями цветковых растений, другие — лишайниками и грибами, тре​тьи — шерстью, пером, экскрементами и т. п. Среди молей много вредителей. К числу наиболее опасных вредителей хлебных запасов из группы молей относят зер​новую и амбарную моль.

Моль зерновая представитель се​мейства выемчатокрылатых молей (Ое1еспиаае). Распространена в юж​ных регионах, где повреждает в поле зерновые культуры в период созре​вания, в зернохранилищах — повсе​местно. Основные объекты повреж​дения: пшеница, ячмень, кукуруза, гречиха, рис, рожь и др. Заражает зерно в поле на корню, в скирдах и

складах. Тело бабочки длиной до 9 мм (рис. 5.14), размах крыльев до 19 мм. Самка бабочки откладывает до 150 яиц. Гусеница, вы​шедшая из яйца, прогрызает оболочку зерна и проникает внутрь. В процессе развития гусеница выедает до 3/4 эндосперма. Перед окукливанием гусеница готовит внутри зерна выход для бабочки, надгрызая оболочки зерна с внутренней стороны. При благопри​ятных условиях (температура 27...28 °С) зерновая моль дает до 8 поколений в год (одно поколение развивается за 25...35 дней). Теплолюбивый вид. Температура ниже 10 °С для нее губительна. Свидетельством поражения зерна зерновой молью являются сле​дующие признаки: бледная окраска и морщинистая поверхность зерна; наличие пустых зерен с круглым отверстием на боку и вы​стланных паутиной. Моль амбарная представитель се​мейства настоящих молей, распространена во всех стра​нах мира, один из наиболее вредных насекомых. Основные объек​ты повреждения: рожь, пшеница, овес, ячмень, кукуруза, соя, су​хофрукты и др. Тело бабочки (рис. 5.15) длиной до 8 мм, размах крыльев 9... 14 мм. Самки амбарной моли откладывают на поверх​ность зерен до 160 шт. яиц. Вышедшие из яиц гусеницы интенсив​но питаются зерном, обгрызая его и выедая часть эндосперма. Иногда молодые гусеницы проникают внутрь зерна, но с возрас​том выходят наружу. При перемещении гусеницы выделяют пау- тину, которая скрепляет зерна друг с другом, образуя комья в по​верхностном (до 10 см) слое зерновой насыпи. Характерный при​знак зараженности зерновой массы амбарной молью — повреж​денные зерна, скрепленные в комки паутиной.

В южных регионах стран СНГ и России моль амбарная дает два поколения в год. Первый вылет бабочек наблюдается ранней вес​ной из гусениц, окуклившихся осенью, второй вылет — в конце лета от поколения бабочек первого вылета. Гусеницы, образую​щиеся из яиц, откладываемых самками бабочек второго поколе​ния, при благоприятных условиях развития проводят зиму в ко​коне из паутины; гусеницы, не закончившие своего развития и не образовавшие кокона, с понижением температуры до 6...8 °С погибают. Установлено, что гусеницы формируют коконы не только в зерновой массе, но и в щелях и выемках деревянных конструкций хранилищ, маскируя их измельченной древесиной. Места этих кладок можно обнаружить лишь при тщательном ос​мотре.

Огневки. Систематическое положение: отряд чешу​екрылые, семейство огневкообразные, надсемейство бабочек. Рас​пространены повсеместно. Известно свыше 20 тыс. видов, в Рос​сии и странах СНГ — до 1500 видов. Среди огневок много вредных форм. К числу наиболее опасных вредителей хлебных запасов из группы огневок относятся мельничная, мучная, зерновая и юж​ная.
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Огневка мельничная отно​сится к семейству узкорылые огневки. Основная среда обита​ния —помещения зернохранилищ и зерноперерабатывающих пред​приятий, кукурузных заводов, склады муки хлебозаводов, конди​терских и макаронных фабрик и др. В странах Европы огневка мельничная наряду с малым мучным хрущаком считается наибо​лее опасным: и распространенным вредителем.

Тело бабочки (рис. 5.16) крупнее моли, длиной до 14 мм, раз​мах крыльев до 27 мм.
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Гусеница мельничной огневки желто-белого или розового цвета с красно-бурой головой достигает в среднем длины до 28 мм (20...35 мм), очень подвижна и прожорлива, не реагирует на сквозняки и большие потоки воздуха. Источники питания — зерназлаковых культур, мука, кру- а
б
в       па, отруби, макаронные изделия, сухари, печенье и др.

Рис. 5.16.  Огневка мельничная:
Живя сообществами, гусе- бабочка; б- гусеница; • - куколка деляют паутину, которая оплетает продукт, образуя большие сплошные комья или трубочки, масса которых может достигать нескольких килограммов. Эти комья и трубочки (из пронизанных паутиной частиц корма, личинок, коконов и куколок, экскремен​тов и личиночных шкурок) можно обнаружить в аспирационных и самотечных трубах, в нориях, вальцовых станках и других техно​логических машинах, служащих источником заражения готовой продукции. Гусеницы прогрызают шелковые сита временно не ра​ботающих рассевов; могут быть причиной закупорки временно не работающих самотечных труб.

В зависимости от условий обитания бабочка дает от одного до нескольких поколений в год; в отапливаемых помещениях — 6... 10 поколений. Наиболее благоприятная для развития температура 26 °С. Очень чувствительна к повышенным и пониженным темпе​ратурам. Перестает развиваться при температуре свыше 35 °С, а при температуре 45...47°С и относительной влажности воздуха 70 % бабочка гибнет в течение 45 мин, гусеница — через 75 мин, яйца — через 4 ч.

Гусеницы выдерживают понижение температуры воздуха до 0 °С до 4 мес, при —5 °С они погибают через 11 дней.

Огневка мучная распространена повсеместно, за исключением Арктики. Основная среда обита​ния—помещения зернохранилищ и зерноперерабатывающих предприятий, реже —склады муки хлебозаводов, макаронных и кондитерских фабрик. Несмотря на название «мучная», эта огне​вка развивается в основном в зерновых массах; реже — в муке, со​ломе, мякине, сене и т. п. При благоприятных условиях в храни​лищах и на зерноперерабатывающих предприятиях бабочка может дать до пяти поколений в год и нанести большие повреждения зерну.

Тело бабочки (рис. 5.17) длиной до 12 мм, размах крыльев до 28 мм.

Гусеницы мучной огневки внача​ле коричневого цвета, с возрастом меняют цвет на белый, с окрашен​ными кончиками тела. Гусеницы ивут большими сообществами, об​разуя из поедаемых ими продуктов большие опутанные и пронизанные паутиной комки.

Огневка зерновая, семенная, табачная, шоколадная по внешнему виду схо​жа с мельничной и не уступает ей по Редоносности, но более теплолю а и несколько меньших размеров(длина тела до 8 мм, размах крыльев до 17 мм). В южных районах дает до четы​рех поколений в год, в центральных — до двух. Источники питания гусени​цы — практически все продукты расти​тельного происхождения. В злаковых гу​сеница прежде всего выедает зародыш. По внешнему характеру повреждения продукта гусеницей (комкование с по​мощью    паутины)    зерновую    огневку можно спутать с амбарной молью.

Огневка южная  широко рас​пространена в южных районах. Основная среда обитания — зерно​хранилища. Тело бабочки (рис. 5.18) длиной до 9 мм, размах кры​льев до 20 мм.

Самка бабочки за период жизни (около 10 сут) откладывает от 100 до 300 яиц. Выйдя из яйца, гусеница строит из паутины тру​бочку, одновременно прикрепляя к ней экскременты. В летнее время года гусеницы заселяют и переплетают паутиной верхние слои зерновой насыпи (глубиной до 10 см), а в зимнее время могут размещаться в насыпи на глубине 1,5...2 м. В зерне гусеница вые​дает в основном зародыш.

При оптимальной для южной огневки температуре (28...32°С) поколение развивается в среднем в течение 23 сут. При сравни​тельно незначительных понижениях температуры продолжитель​ность цикла развития одного поколения возрастает; при средней температуре 25 °С — 33 сут, а при 20 °С — 62 сут.
Совки, ночницы семейство бабочек. Распростра​нены по всему земному шару. Известно порядка 10 тыс. видов, в России и странах СНГ — около 3 тыс. видов. Ведут ночной образ жизни. Повреждают сельскохозяйственные и лесные культуры. К числу полевых вредителей зерновых культур относят яровую, стеблевую, ржаную стеблевую и зерновую совки. Совка зер​новая ти​пичный полевой, наиболее опасный для зерновых культур вредитель, который, попав в хранилище вместе с зерном в период его уборки, может нанести зер​новым серьезный ущерб. Совка зерно​вая (рис. 5.19) имеет довольно большие размеры: длина тела до 20 мм, размах крыльев до 40 мм.

Самка откладывает яйца (до 3000 шт.) на чешуйки колосовых культур в период налива хлебов. Вышедшие из яиц гусе​ницы вгрызаются в зерно и находятся в нем, пока не перерастут размеры зерна.По мере дальнейшего развития очень прожорливая гусеница мо​жет повредить до 200 зерен пшеницы, объедая их с поверхности, в основном ночью. Длина взрослой гусеницы составляет 20...28 мм. Она буровато-серого цвета с ярко выраженной светлой полосой на спине и двумя менее ясными полосами по бокам, голова темноокрашенная.

При раздельной уборке, когда сроки уборки затягиваются и часть колосьев и зерен опадает на землю, значительная часть гусе​ниц уходит в почву, где и окукливается. Попавшие в хранилище гусеницы остаются в зерновой массе, выедая (до окукливания) в сухом зерне зародыш. В течение года бабочка дает одно поколе​ние.

Контрольные вопросы и задания
1. Как классифицируются вредители хлебных запасов — насекомые и паукооб​разные — в зависимости от среды обитания и образа жизни?
2. Как насекомые и паукообразные приспосабливаются к обитанию и размно​жению в хранящихся продуктах?
3. Какой вред причиняют вредители хлебных запасов в период своей жизнеде​ятельности?
4. Дайте характеристику этапов развития насекомых — вредителей хлебных за​пасов.
5. Какие семейства и виды жуков наносят наибольший вред хлебным запасам?
6. Какие семейства и наиболее характерные для этих семейств виды бабочек. наносят вред хлебным запасам?
7. Как классифицируются вредители хлебных запасов — паукообразные в за​висимости от способа дыхания, образа жизни и способа размножения?
8. Какие семейства и наиболее характерные для этих семейств виды клещей наносят вред хлебным запасам?
9. Какой вред наносят насекомые и паукообразные хлебным запасам?
10. Какие виды грызунов семейства мышиные наносят непоправимый вред хлебным запасам?
11. Какие виды птиц относятся к типичным вредителям хлебных запасов?
Лекция 12 Общая характеристика режимов хранения
1. Основы хранения зерна

2. Хранение зерна в сухом состоянии

3. Общая характеристика способов сушки

1. Изучение зерновых масс как объектов хранения показало, что важнейшими факторами, влияющими на их состояние и сохранность, являются: 1) влажность зерновой массы и окружающей ее среды; 2) температура зерновой массы и окружающей ее среды; 3) доступ воздуха к зерновой массе (степень ее аэрации).
Эти факторы и положены в основу режимов хранения зерновых масс. Применяют три следую​щих режима:
1) хранение зерновых масс в сухом состоянии, т. е.  с влаж​ностью до критической;
2) хранение зерновых масс в охлажденном состоянии, т. е. когда
температура  их понижена до пределов, оказывающих значительное тормозящее влияние на все жизненные функции компонентов зерновой массы;
3) хранение зерновых масс без доступа воздуха, т. е. в герме​тическом состоянии.

В дополнение к этим трем режимам обязательно применяют вспомогательные приемы, направленные на повышение устойчивости зерновых масс при хранении. К таким приемам относят очистку от примесей перед закладкой на хранение, активное вентилирова​ние, химическое консервирование, борьбу с вредителями хлебных запасов, соблюдение  комплекса оперативных мероприятий и др, схема. 
Выбор режима хранения определяется многими условиями, в числе которых должны быть учтены: климатические условия мест​ности,  в которой находится хозяйство; типы имеющихся   зернохранилищ и емкость их; технические возможности, которыми рас​полагает хозяйство для приведения партий зерна в устойчивое при хранении состояние; целевое назначение партий хранящегося зерна; качество партий зерна; экономическая целесообразность применения того или иного режима и приема.

2.Режим хранения в сухом состоянии основан на принципе ксероанабиоза, или на пониженной физиологической активности многих компонентов зерновой массы при недостатке в них воды. В зерне и семенах с влажностью в пределах до критической физиологические процессы проявляются лишь в форме замедленного дыхания и практически значения не имеют. Объясняется это отсутствием свободной воды, которая также не дает возможности развиваться микроорганизмам, прекращается развитие клещей. Зерновая масса всех злаковых и бобовых культур влажностью 
12-14 % , не имеющая признаков заражения вредителями-насекомами, при правильной организации хранения в складе или элеваторе будет находиться в анабиотическом состоянии. Хранение в сухом состоянии – необходимое условие для поддержания высокой жизнеспособности семян в партиях посевного материала всех культур.

Режим хранения в сухом состоянии является наиболее приемлемым и экономически выгодным для долгосрочного хранения зерновых масс. Опыт показал, что зерновые массы в таком режиме можно хранить без перемещения в силосах элеватора 2-3 года и в складах 4-5 лет.

Надежность и эффективность хранения сухих зерновых масс привела к широкому распространению в практике различных методов сушки зерна для снижения его влажности перед закладкой на хранение. Обычно влагу удаляют, применяя следующие способы сушки:

3.Значимость режима хранения зерновых масс в сухом состоянии привела к широкому распространению различных способов сушки зерновых масс всех культур. Все способы сушки зерна и семян основаны на их сорбционных свойствах. Если зерновую массу или отдельные зерна и се​мена поместить
в среду, где будет происходить отдача влаги в виде пара или даже жидкости (что бывает реже), т. е. создать условия для десорбции, то можно наблюдать процесс высушивания.
Продолжительность высушивания и эффект влагоотдачи зави​сят как от самого объекта сушки (семян той или иной культуры, их влажности и т. д.), так и от состояния и свойств агента сушки, т. е. той среды, которая обладает значительной влагоемкостью. В связи с этим довольно детально изучены свойства зерна или семян различных культур (отдельно семян и их массы) и свойства агентов сушки при различных параметрах.
Все способы сушки зерна и семян можно разделить на две группы: 1) без специального использования тепла (без подвода тепла к высушиваемому объекту) и 2) с использованием тепла.
Примером способов первой группы служит сушка путем кон​такта зерновой массы с водоотнимающими средствами твердой консистенции (сухой древесиной, активированным углем, сульфа​том натрия и др.) или обработка зерновой массы достаточно сухим природным воздухом.
Второй способ (с подводом тепла) основан на создании условий, обеспечивающих повышение влагоемкости окружающей зерно паровоздушной среды. В этом случае агентом сушки, или, иначе, теплоносителем, является воздух, влагоемкость которого значительно повышается в результате его нагрева. Наи​более распространенный способ с использованием тепла — сушка в специальных устройствах — зерносушилках и сушка зерна на солнце (воздушно-солнечная сушка). Из способов сушки зерна, относимых к первой группе, в сель​скохозяйственном производстве применяют химическую (сушку сульфатом натрия) и сушку природным воздухом с использованием для этого установок активного вентилирования зерновых масс.

Режимы хранения зерновых масс (хранение в сухом состоянии, в охлажденном состоянии и без доступа воздуха).

Для успешного хранения зерна в складах и элеваторах, а также при временном хранении на токах и площадках с наименьшими потерями в массе и качестве и затратами средств мало знать в отдельности каждое свойство зерновой массы.                

Изучение свойств зерновой массы и влияние на нее условий окружающей среды показало, что интенсивность всех протекающих в ней физиологических процессов зависит от одних и тех же факторов, важнейшими из которых являются: влажность зерновой массы, температура зерновой массы, доступ воздуха к зерновой массе. Свойства зерновой массы и наблюдаемые в ней взаимосвязи представлены в схеме 1.

В практике хранения зерна применяют три режима:

· хранение зерновых масс в сухом состоянии, т.е. масс, имеющих пониженную влажность;

· хранение зерновых масс в охлажденном состоянии, т.е. масс, температура которых понижена до пределов, оказывающих значительное тормозящее влияние на все жизненные функции зерновой массы;

· хранение зерновой массы в герметических условиях (без доступа воздуха).

Режим хранения зерновых масс в сухом состоянии основан на пониженной физиологической активности многих компонентов зерновой массы при недостатке в них воды. Так, в зернах и семенах влажностью в пределах до критической физиологические процессы проявляются лишь в форме замедленного дыхания и практически не имеют значения. Объясняется это отсутствием свободной воды, которая могла бы принимать не посредственное участие в процессе обмена веществ в клетках семян. Отсутствие свободной воды не дает возможности развиваться микроорганизмам. Известно также, что при хранении зерновой массы в сухом состоянии прекращается развитие клещей и в значительной степени сокращает жизнедеятельность некоторых насекомых. Например, если влажность зерновой массы 12-14%, и она не заражена вредителями-насекомыми, то при правильной организации хранения зерно будет находиться в анабиотическом состоянии.

Хранение в сухом состоянии – необходимое условие для поддержания высокой жизнеспособности семян в партиях посевного материала. Режим хранения в сухом состоянии является наиболее приемлемым для долгосрочного хранения зерновых масс. Систематическое наблюдение за состоянием партий сухого зерна, их своевременное охлаждение и достаточная изоляция от окружающих внешних воздействий позволяют хранить такое зерно с минимальными потерями в течение 2-3 лет на элеваторах и 4-5 лет в складах. Так как наше хозяйство расположено в районе, где время уборки совпадает с периодом дождей, то надежный способ хранения зерновых масс – это хранение его в сухом состоянии. Все способы сушки зерна основаны на сорбционных свойствах. 

 Влагу из зерна удаляют, создавая условия, способствующие возникновению процесса десорбции. Обычно влагу удаляют либо с применением в качестве агента сушки нагретого воздуха – тепловой способ, либо используют сухой воздух атмосферы – метод солнечной сушки. Необходимо при этом помнить, что семена зерновых культур обладают различной термоустойчивостью, поэтому при сушке зерна ржи продовольственного назначения допустима температура нагрева 60˚С, а при сушке зерна пшеницы максимальная температура 50˚С. Также нужно учитывать, что, проводя тепловую сушку зерна в зерносушилках, не следует его пересушивать, то есть удалять влаги больше, чем это рекомендуется для хранения, так как избыточное удаление влаги не оправдывает себя и удорожает процесс сушки.

Режим хранения в охлажденном состоянии основан на чувствительности всех живых компонентов зерновой массы к пониженным температурам. Жизнедеятельность семян основной культуры, семян сорных растений, микроорганизмов, насекомых и клещей при пониженных температурах резко снижается или останавливается совсем. Своевременным умелым охлаждением зерновой массы различного состояния достигают ее полного консервирования на весь период хранения. Хранение в охлажденном состоянии является одним из средств, обеспечивающих сокращение потерь зерна. Даже при хранении сухого зерна его охлаждение дает заметный дополнительный эффект и увеличивает степень консервирования сухой зерновой массы.

Особое значение приобретает временное хранение в охлажденном состоянии партий сырого и влажного зерна, которые не представляется возможным высушить в короткое время. Для таких партий охлаждение является основным и почти единственным методом сохранения их от порчи. С наступлением холодной погоды хранящееся зерно должно быть охлаждено независимо от предполагаемых сроков его хранения. Необходимо охлаждать и партии зерна, предназначенные для перевозок. Это в значительной степени обеспечивает сохранение их качества на время пребывания в пути. Исключительно важно своевременное охлаждение семенных, продовольственных и кормовых фондов зерна.

В системе заготовок считаются охлажденными только партии зерна, имеющие в насыпи температуру не более 10˚С. При этом зерновые массы с температурой во всех слоях насыпи от 0 до 10˚С считают охлажденными в первой степени, а с температурой ниже 0˚С – во второй. Ранее в хозяйстве было распространено мнение о целесообразности охлаждения зерновых масс до максимально возможных низких температур. Но со временем в ходе работы специалисты заметили, что избыточное охлаждение зерновых масс часто приводит к отрицательным результатам. Как правило, при значительном охлаждении (до -20˚С и более) создаются условия для очень большого перепада температуры в весенний период, что обычно и приводит к развитию процесса самосогревания в верхнем слое насыпи.

Избыточное охлаждение может быть вредным и для партий посевного материала, так как при наличии свободной воды в семенах возможна потеря ими всхожести уже при температурах –10..20˚С и ниже. Охлаждение зерновых масс до 0˚С или небольших минусовых температур обеспечивает их сохранность и облегчает спокойный переход к условиям весенне-летнего хранения.

В нашем хозяйстве применяют пассивное охлаждение. При этом способе температуру зерновых масс снижают, проветривая зернохранилища, устраивая проточно-вытяжную вентиляцию. На хлебоприемном предприятии зерно охлаждают, открывая окна и двери в складах, в башне, надсилосном и подсилосном помещениях элеватора. Такое пассивное охлаждение применяют для всех хранящихся партий зерна во всех случаях, когда температура воздуха ниже температуры зерновой массы. В летне-осенний период его проводят в ночное время, а с наступлением устойчивой холодной и сухой погоды – круглосуточно. Наилучшие результаты при пассивном охлаждении наблюдаются в партиях зерна сухого и средней сухости. В зерновой массе с высокой влажностью и значительной положительной температурой (20˚С и более) при высоте насыпи более 1 метра охлаждение всех ее слоев не происходит и угроза самосогревания не исчезает.

Хотя способ пассивного охлаждения имеет некоторые недостатки, он все же принят как обязательный во всей системе заготовок, так как при наличии огромных масс зерна он всегда приносит значительную пользу, не требуя при этом расхода механической энергии и больших затрат труда.

Потребность подавляющей части живых компонентов зерновой массы в кислороде позволяет консервировать ее путем изоляции от атмосферного воздуха или в специальной среде не содержащей кислорода. Отсутствие кислорода в межзерновых пространствах и над зерновой массой значительно сокращает интенсивность ее дыхания. Зёрна основной культуры и семена сорных растений переходят на анаэробное дыхание и постепенно снижают свою жизнеспособность. Почти полностью прекращается жизнедеятельность микроорганизмов, так как подавляющая масса их состоит из аэробов. Исключается возможность развития клещей и насекомых, также нуждающихся в кислороде. При содержании зерновой массы влажностью в пределах до критической в условиях бескислородной среды хорошо сохраняются ее мукомольные и хлебопекарные качества, пищевая и кормовая ценность. При влажности от критической и выше хранение зерновых масс без доступа воздуха также дает положительные результаты. Однако в этом случае наблюдается некоторое понижение качества зерна (потеря блеска, потемнение, образование спиртового и кислотного запаха, рост кислотного числа жира) при сохранении хлебопекарных и кормовых свойств. Совершенно исключается возможность хранения без доступа воздуха всех партий зерна, которые предназначены для посева, так как при этом режиме неизбежна частичная или полная потеря всхожести.

Хранение без доступа воздуха – это почти единственный способ, обеспечивающий сохранность зерна с повышенной влажностью, исключающий необходимость применения тепловой сушки в зерносушилках. Особое значение приобретает способ хранения без доступа воздуха в связи с расширением посевов кукурузы на зерно. Так как ЗАО «Коноваловское» занимается производством зерна на реализацию, способ хранения без доступа воздуха в нем не используется.

Лекция 13 Химическая консервация зерна.

 1.Классификация и техническая характеристика способов хранения зерна. 

2.Основные консерванты для обработки зерновых масс 

3. Способы введения консерванта в зерновую массу      

На практике далеко не всегда удается своевременно просушить все сырое и влажное зерно. Более того, зерно, предназначенное на кормовые цели и для производства комбикормов, по существу, не нуждается в сушке, поскольку при скармливании животным зерна в чистом виде его подвергают запариванию и другим видам терми​ческой обработки, а при производстве гранулированных комби​кормов легче подвергается обработке и прессованию опять-таки более влажное зерно.

Именно эти причины и побудили ученых изыскать дополни​тельные наряду с известными (активное вентилирование и охлаж​дение, хранение в бескислородной среде) методы обработки зер​на, позволяющие повысить его устойчивость при хранении во влажном и сыром состоянии.

Учитывая, что главной причиной, вызывающей порчу зерна при хранении, являются микроорганизмы (в том числе плесени), исследования были направлены на изыскание таких химических веществ, которые подавляли бы их развитие, не оказывая при этом влияния на качество зерна. В результате исследований (в ходе которых было исследовано свыше 600 фумигантов, химичес​ких соединений и препаратов) был разработан метод химического консервирования — направленного замедления или прекращения -•казненных функций отдельных компонентов зерновой массы при хранении путем обработки ее различными химическими средства​ми — консервантами.

При химическом консервировании зерно покрывается тонким  консерванта, который предотвращает развитие микроорганизмов на его поверхности, позволяет ликвидировать самосогревание зерна и даже предохранить его от развития вредителей хлебных запасов при длительном хранении. Обработанное консервантом зерно в зависимости от состояния (влажности и сыпучести) может храниться в складах, силосах элеваторов, укрытых от атмо​сферных осадков бункерах, закромах и даже на открытом воздухе под укрытием из полиэтиленовой пленки. Продолжительность без​опасного хранения зависит от вида консерванта, состояния зерна по влажности и его назначения (семенное, продовольственное или кормового назначения).

В настоящее время сфера использования метода химического консервирования вышла далеко за рамки первоначального на​правления — повышения устойчивости при длительном хранении сырого и влажного зерна. Химическое консервирование можно использовать: при длительном хранении кормового зерна повы​шенной влажности; при длительном хранении зерна продоволь​ственного назначения влажностью в пределах до критической; при длительном хранении зерна семенного назначения; при раз​витии в зерновой массе процесса самосогревания (с целью его по​давления).

2.  ОСНОВНЫЕ КОНСЕРВАНТЫ ДЛЯ ОБРАБОТКИ ЗЕРНОВЫХ МАСС
Консерванты для обработки зерновых масс повышенной влажно​сти. В результате исследований, проведенных в конце 60-х — на​чале 70-х годов XX столетия, была установлена высокая эффек​тивность консервирующего действия низкомолекулярных карбоновых кислот (муравьиной, уксусной, пропионовой и масля​ной), которые оказывают хорошее ингибирующее действие на плесени.

Ингибиторы (от лат.  — останавливаю, сдерживаю) — это вещества, тормозящие рост плесени.

За рубежом для консервирования зерна высокой влажности применяют в основном пропионовую кислоту и ее смеси с уксус​ной и другими кислотами.

Рекомендуемые зарубежными фирмами дозировки составля​ют 0,5... 10% в зависимости от влажности кормового зерна (большие дозы следует вносить при высоких значениях влажно​сти).

В России для консервирования сырого зерна кормового назна​чения применяют 100%-ю пропионовую кислоту, 86%-ю муравьи" ную, 80, 96 и 100%-ю уксусную кислоту и 70%-й концентрат низкомолекулярных кислот (КНМК), в состав которого входят мур#~ вьиная (30...35 частей), уксусная (26...30 частей), пропионовая (Д<? 8 частей) и масляная кислоты (до 5 частей), а также вода (25...3" частей). Из них наиболее эффективными признаны пропионовая кислота и концентрат КНМК.
Пропионовая кислота (100 %)

Смесь пропионовой и азотной кислот (60 : 40) Смесь пропионовой и уксусной кислот (80 : 20) Смесь пропионовой, уксусной и других кислот Муравьиная кислота (85 %) Смесь муравьиной и соляной кислот (25 : 75) Смесь муравьиной и фосфорной кислот (98 : 2) Смесь 85%-й муравьиной кислоты, 37%-го формальдегида и 10%-й глюкозы (53 :45 : 2)

В сельском хозяйстве указанными консервантами обрабатыва​ют свежеубранное и предназначенное для кормовых целей зерно, предварительно очищенное от примесей высокой влажности — частей стеблей, семян сорняков. Для хранения влажного и сырого зерна в течение года применяют следующие дозировки этих кон​сервантов (даны в сравнении с дозами внесения 86%-й муравьи​ной и 100%-й уксусной кислот) (табл. 9.10).

9.10. Норма внесения консервантов в зависимости от влажности зерна (% к массе зерна)
	Влажность зерна,

%
	Пропионовая кислота
	КНМК
	Муравьиная кислота
	Уксусная кислота


<20
                  0,75            
1,45
       1,3
               1,0

>20..                  25
              1,0
        1,8
         1,5


>25...                30
               1,3
        2,15
         1,8


>30...                35
               1,7
         2,5
        2,05


>35...               40
                2,05
       2,85
        2,35


По зоотехническим условиям кормовое зерно, консервирован​ное пропионовой кислотой и КНМК, можно (и желательно) скармливать животным во влажном состоянии. Животные охотно поедают этот корм, и он лучше усваивается. Кроме того, как сви​детельствует практика, затраты на химическое консервирование в среднем на 20 % ниже затрат на обработку и сушку зерна на зерно-очистительно-сушильных комплексах.

Обработка пропионовой кислотой влажного зерна пшеницы и кукурузы, видовой состав поверхностной микрофлоры которых был представлен преимущественно плесневыми грибами родо а также бактериями рода , по​казала, что с увеличением дозы консерванта подавление жизне​деятельности плесневой и бактериальной микрофлоры возраста​ет (табл. 9.11). При этом в большей степени погибают плесени Родов, бактерии рода.
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Примечание. В числителе приведены плесневые грибы, в знаменателе — бактерии.

Консерванты для обработки зерна продовольственного назначе​ния. За рубежом для консервирования зерна продовольственного назначения, влажность которого ниже критической, используют те же консерванты, что и для хранения кормового зерна. Един​ственное отличие — более низкие дозы внесения консервантов — 0,3...1,0 %. И тем не менее считается, что подобные дозы слишком велики и являются результатом несовершенства технологий и уст​ройств для внесения их в зерновую массу капельно-жидким спо​собом.

В России в качестве консервантов продовольственного зерна с целью создания условий для безопасного длительного хранения, исключающего возможность развития зерновых вредителей, ис​пользуют пестициды, в частности карбофос, препарат 242 (а Д недавнего времени и некоторые дусты). Используемые в малых концентрациях, они не влияют на продовольственные достоин​ства зерна, хорошо удерживаются в зерновой массе и предотвра​щают развитие вредителей. Правда, использование препарата 242 связано с необходимостью использования герметичных силосов. Кроме того, зерно, направляемое на переработку, следует подвер​гать обязательному контролю с целью выявления остаточного со​держания пестицидов.

Использование пропионовой кислоты для обработки зерна продовольственного назначения ограничивалось из-за несовер​шенства капельно-жидкого способа внесения ее в зерновую массу и, как следствие, неравномерного распределения этого консерван​та в зерновой массе, приводящего к диффузии его внутрь отдель​ных зерновок, к снижению их жизнеспособности, к сравнительно высокому остаточному содержанию пропионовой кислоты в гото​вой продукции.

Использование специального устройства для перевода жидкой пропионовой кислоты в состояние тонкодисперсного аэрозоля, пара или парогаза и введения их в зерновую массу, перемещаемую в виде дождя противотоком к движению консерванта, дает по сравнению с капельно-жидким способом следующие преимуще​ства: повышается равномерность обработки зерна консервантом, что практически исключает возможность возникновения очагов самосогревания, поскольку даже незначительные участки зерно​вой массы, не обработанные консервантом, могут стать причиной самосогревания; сокращается расход консерванта в 2... 10 раз — до 0,3...0,01 % к массе зерна при одновременном повышении эффек​тивности его действия; уменьшается остаточное количество кон​серванта в зерне и готовой продукции; консервированное зерно не способствует возникновению заметной коррозии металличес​ких конструкций зернохранилищ и оборудования.

Исследованиями установлено, что обработка аэрозолем пропи​оновой кислоты зерна риса влажностью 15,0...16,5 % обеспечивает максимальный выход крупы и целого ядра за счет меньшей тре-Щиноватости и более высокой вязкости эндосперма. Зерно риса, предназначенное к переработке, можно хранить в железобетон​ном силосе элеватора при влажности 16,5 % в течение 6 мес и пе​рерабатывать его в крупу без сушки .
 ТЕХНИКА ДЛЯ ХИМИЧЕСКОГО КОНСЕРВИРОВАНИЯ ЗЕРНА
Капельно-жидкий способ введения консерванта в зерновую массу.
Для этого способа используются установка ХКЗС-10, агрегат АПЗ-10 и комплекс оборудования КПС-10.

Установка ХКЗС-10. Предназначена для консервирова​ния влажного зерна. Установка ХКЗС-10 (рис. 9.21) изготовлена в виде бункера, в верхней части которого размещается форсунка 5 с питающим насосом 6. В нижней части установки размещен меха​низм выгрузки 2 обработанного зерна. Установка работает следу​ющим образом. Подаваемое в бункер норией 8 и питательным шнеком 7 зерно смачивается консервантом, распыленным фор​сункой 5, и падает вниз.

Датчик уровня 4, размещенный в верхней части бункера, при достижении зерном определенного уровня включает разгрузочный механизм 2. Обработанное зерно выводится из установки шнеком / и норией 3 направляется в хранилище. Контроль расхода кон​серванта осуществляется при помощи ротаметра.

Агрегат АПЗ-10. Предназначен для протравливания семян зерновых, зернобобовых и технических культур на поточных ли​ниях. Агрегат (рис. 9.22) состоит из установки для приготовле​ния суспензии, аппарата для протравливания и пульта управле​ния.

По сигналу поплавка 12 подогретая электронагревателем /сус​пензия подается насосом через вентиль 8и клапан 21 в дозатор 20. Семена поступают в бункер 18, а затем по телескопическому ста​кану 16 стекают на диск 75, равномерно распределяющий их по всему периметру камеры 14. В камере семена встречаются с пото​ком распыленной суспензии, поступающей из дозатора 20 на рас​пыливающий диск распределителя 17. В этот момент семена про​травливаются. Подачу суспензии на распылитель контролирует датчик 19. Протравленные семена шнеком 13 выводятся из аппа​рата на транспортные средства поточной линии.

Производительность агрегата регулируют, изменяя зазор между распиливающим диском и телескопическим стаканом горловины загрузочного бункера.

Комплекс оборудования КПС-10. Предназначен для  протравливания  зерновых  и   бобовых  культур.   Комплекс  состоит из аппарата / для протравливания (основными рабочими органами которого являются распылитель с двумя расположенными дисками и насос-дозатор), шнека 12 для транспортирования обработанных семян в накопительный бункер 10, измельчителя 6 пленкообразующего препарата, бака-накопи​теля 9, двух поочередно работающих баков-смесителей 8 периоди​ческого действия, устройства 5для загрузки сухих ядохимикатов в бак-смеситель, электрокалорифера 3, электроводонагревателя 7, воздухоочистительного устройства 4, бункеров соответственно для непротравленных 2 и протравленных 10 семян.

Пленкообразующий препарат небольшими порциями загружа​ется в емкость измельчителя 6, прижимается грузом и при вклю​чении привода электродвигателя измельчается. Измельченный продукт попадает в бак-смеситель 8, куда одновременно с ним че​рез обеспыливаемое загрузочное устройство 5 подается ядохими​кат, а из электроводонагревателя 7теплая вода. Готовая суспензия поступает в бак-накопитель 9, а из него по трубопроводу с помо​щью насоса-дозатора — на нижний диск распылителя аппарата для протравливания. Одновременно из вышерасположенного бун​кера 2 подлежащие обработке семена подаются на верхний диск распылителя, который равномерно распределяет их по всему пе


риметру камеры аппарата, где они встречаются с потоком суспен​зии. Далее обработанные и подсушенные теплым воздухом, пода​ваемым от электрокалорифера 3 за счет создаваемого вентилято​ром 11 разрежения, семена шнеком 12 выводятся из аппарата для протравливания и подаются в бункер 10. Выходящий из устрой​ства для загрузки ядохимикатов 5 запыленный воздух поступает в воздухоочистительное устройство 4, где от него отделяется основ​ная масса пылевидных частиц ядохимиката, которая затем посту​пает в бак-смеситель 8. Неотделившиеся от воздуха частицы ядо​химиката попадают за счет разрежения в шнек 12 и выводятся из него вместе с обработанным зерном.

Аэрозольный способ введения консерванта в зерновую массу. Для этого способа используется установка для консервирования зерна (рис. 9.24), монтируемая над силосом на станине 9.
Подлежащее обработке зерно из загрузочного устройства 2 проходит через дозатор 4. При этом примерно 1/3 зерна поступает

в верхнее отверстие усечен​ного конуса 5 рассекателя, а затем на внутренний конус 6 рассекателя. Другая треть зерна проваливается через боковые отверстия, распо​ложенные в поверхностях конусов 5 и 6, а оставшаяся часть зерна сползает по по​верхности конусов. Все зер​но, прошедшее через рассе​катель, попадает в рабочую камеру 1 сначала на верх​нюю 7, а затем на нижнюю 15 решетки. При этом ре​шетки вращаются под дей​ствием кинетической энер​гии зерна, которое после прохода через отверстия ре​шеток 7и 75 скользит по на​клонным пластинам 16, со​ставляющим единое целое с каждой из решеток.

Ударяясь о решетки, па​дающие зерновки замедля​ют свое движение, увеличи​вая время контакта с аэро​золем консерванта, поступа​ющим из четырех форсунок и равномерно распределяются по всему сечению рабочей ка​меры, что обеспечивает движение зерна не в виде сплошного по​тока, а в виде «дождя» и создает условия для хорошего контакта каждой зерновки в противотоке с тонко распыленным аэрозолем консерванта. Расположенный под решетками отражатель 8 ис​ключает возможность сползания части зерна по боковой стенке рабочей камеры. Обработанное зерно через воронку 13 и патру​бок 11 направляется в силос 12.
Наблюдение за работой установки осуществляется через распо​ложенные в загрузочном устройстве и рабочей камере смотровые окна 3 и 14.
Для создания давления воздуха, подаваемого в форсунки, ис​пользуется компрессор с ресивером, редукционным вентилем и манометром. Запас жидкого консерванта находится в мерной ем​кости вместимостью 20 дм3.

Вытесняемый из установки поступающим зерном воздух, со​держащий пары консерванта, проходит через водяной фильтр и в чистом виде выводится в атмосферу.

Контрольные вопросы и задания
1. С какой целью проводят очистку зерна?

2. Перечислите характерные отличительные признаки компонентов зерновых смесей, используемых для очистки зерна от примесей.

3. Какие рабочие органы зерноочистительных машин используются для разде​ления смесей по следующим признакам: по геометрической характеристике, аэро​динамическим свойствам, плотности, магнитным свойствам?

4. Каково назначение сушки зерна?

5. Дайте определение и характеристику термоустойчивости зерна.

6. Опишите характерные особенности сушки зерна при различном состоянии слоя.

7. В чем сущность и задачи активного вентилирования зерновых масс?

8. По каким признакам классифицируют установки активного вентилирова​ния зерна?

9. В чем характерные особенности установок для вентилирования зерна: в складах с горизонтальными полами; в складах с наклонными полами; в силосах элеваторов; в металлических силосах; в вентилируемых бункерах?

10. От каких факторов зависит продолжительность безопасного хранения (без вентилирования) свежеубранного зерна?

11. Как определить целесообразность вентилирования зерна?

12. Обоснуйте целесообразность (или нецелесообразность) вентилирования зерна овса температурой 20 °С и влажностью 18 % при следующих параметрах ат​мосферного воздуха: температура 10 °С, относительная влажность 75 %.

13. Что лежит в основе расчета необходимого расхода воздуха и продолжитель​ности вентилирования для снижения температуры зерна?

14. Какими способами при вентилировании устраняют влияние повышенной влажности зерна?

15. Какие холодильные установки используют при активном вентилировании зерна искусственно охлажденным воздухом?

16. В чем особенности режимов вентилирования искусственно охлажденным воздухом зерна различной влажности и температуры?

17. Каковы отличительные признаки технологии активного вентилирования просушенного и не охлажденного в сушилке зерна?

18. Как повысить эффективность охлаждения просушенного зерна на установ​ках активного вентилирования?

19. Каковы особенности технологии активного вентилирования зерна подо​гретым воздухом? Как определить необходимую степень подогрева воздуха?

20. С какой целью проводят химическое консервирование зерна?

21. Какие химические вещества используют для консервирования зерновых масс?

22. В чем сущность капельно-жидкого и аэрозольного способов нанесения консервантов на поверхность отдельных зерновок?

Лекция 14    Мероприятия повышающие, стойкость зерновых масс при хранении

План

1. Основы зерносушения. Способы сушки зерновых масс

2. Характеристика основных типов зерносушилок. Особенности сушки зерна различных культур

3. Активное вентилирование зерновых масс.

Хранение зерна в сухом состоянии  базируется на принципе ксероанабиоза. При обезвоживании любой партии до влажности ниже критической все живые компоненты зерновой массы впадают в анабиоз. Исключается повышенный газообмен, развитие микроорганизмов и клещей.

Зерновые массы, очищенные от примесей, обеззараженные и охлажденные хранятся в складах без перемещения 4-5лет, в силосах элеваторов 2-3года.

Значимость режима хранения зерновых масс в сухом состоянии привела к распространению различных способов сушки зерна. Они основаны на сорбционных свойствах зерновых масс. Если зерновая масса или семена поместить в среду, где будут происходить процесс десорбции влаги в окружающую среду, то наблюдается процесс высушивания.

Продолжительность высушивания и процесс влагоотдачи зависят от:

1. объекта сушки (зерно, семена, их влажность, наличие примесей и т.д.)

2. от состояния и свойства агента сушки – той среды, которая обладает значительной влагоемкостью.

Влагоотдающая способность семян неодинакова и зависит от размеров, анатомических особенностей зерна. Влагоотдающая способность зерновых культур можно выстроить в ряд от большего к меньшему гречиха - пшеница – кукуруза, у бобовых низкая влагоотдающая способность ( имеют плотные семенные оболочки и площадь испаряющей поверхности).

Все способы сушки делят на 2 группы: без специального использования тепла и с использованием тепла (конвективная сушка).

А) для первого способа используют сухой воздух, опилки, активированный уголь, сульфат натрия (химическая сушка и активное вентилирование)

В) для второго создают условия, обеспечивающие повышенную влагоемкость среды окружающей зерно.

Химическая сушка используется для семян бобовых культур (сульфатом натрия). Продолжительность сушки 5-10 суток, с перемещением в начальный период 2-3 или 3-4 раза в течение суток. Расход препарата при влажности 20% -60, 25%-120, 30% -180, 35% -240кг/т. Производят равномерное смешивание химиката с зерном обязательно под навесом. Затем отделение влажного химиката (влажность 40-45%) на пневматических семяочистительных колонках с зернопогрузчиками.

На ХПП применяют тепловую сушку зерна. Способы подвода тепла могут быть различны: 

1. конвективным – когда тепло передается к зерну от нагретого воздуха или смеси воздуха с продуктами сгорания топлива. 

2. кондуктивным – тепло передается зерну от нагретой поверхности ( трубы обогретые изнутри паром или газом. 

3. терморадиальным -  передается зерну от инфракрасных лучей; различают а)естественную (воздушно-солнечную) сушку, которая используется  для небольших партий зерна и семян. Испарение влаги происходит с поверхности насыпи зерновой массы. Поэтому слой насыпи для зерновых культур 10-20, зернобобовых 10-15, проса 45 см. Основание для площадки должно быть или деревянное или асфальтированное с уклоном 60 к югу. Температура при сушке достигает у поверхности 25-500С и больше градусов. Лучше сушится зерно  в ветреную погоду, т.к. пары не задерживаются у поверхности насыпи;

б)исскуственная (терморадиальная) сушка.

В первую очередь сушат зерна, имеющие наибольшую влажность и размещенного в зернохранилищах, не оборудованных установками для активного вентилирования.

В процессе хранения зерно сушат в следующих случаях:

1. для оздоровления при повышении температуры зерна, если нет возможности предупрелить самосогревание другими способами;

2. при обнаружении зараженности вредителями хлебных запасов и отсутствии других мер борьбы с зараженностью

3. при заданиях на снижение влажности до специальных кондиций.

Сушка зерна и семян протекает тем быстрее, чем выше температура агента сушки и нагрев семян. 

Температура агента сушки (агент сушки – смесь топочных газов с воздухом) зависит от конструктивных особенностей сушилки и также может быть различна: в шахтных сушилках -70-1600С, в рециркуляционных  -250-2800С.

Предельная температура нагрева зерна и семян зависит от:

· Термоустойчивости, где учитывают вид культуры и ее влагоотдающую способность 


Если влагоотдачу пшеницы, ячменя, овса, подсолнечника принять за единицу, то для ржи коэффициент влагоотдачи составит 1,1, гречихи 1,25, проса 0,8, кукурузы 0,6, зернобобовых и риса 0,3-0,4.Учитываются также анатомические особенности оболочек семян и зерна.

· Целевого назначения – при использовании на зерно продовольственное предельную температуру можно  увеличить, при использовании на семенные цели уменьшают (для пшеницы 500 и 450С соответственно) 

· состояния зерна – свежеубранное зерно, не прошедшее периода послеуборочного дозревания, имеет менее проницаемые оболочки и при большом нагреве влага скапливается под оболочкой и возникает возможность микрорастрескивания

· влажности зерна – чем больше в зерне свободной воды, тем оно менее устойчиво, при влажности больше 20%, а особенно 25% используется меньший нагрев.

Скорость агента сушки ограничивается условиями уноса зерна из отводящих коробов 

1. для шахтных сушилок – 0,2-0,5 м/с при установившемся режиме, 

2. в рециркуляционных  на 10-15% меньше скорости витания зерна. 

Скорость витания – это скорость, при которой зерно под воздействием воздуха находится во взвешенном состоянии (пшеница при 200С – 9-15м/с, рожь 8,5-10, овес 8-9, ячмень 8,5-10,5, подсолнечник 7-8,5 м/с)

Процент съема влаги зависит  от назначения зерна (продовольственное зерно -6%, семенное 4-5%)

Особенности зерносушилок и режимы сушки в них.

Зерносушилки шахтного типа (СЗШ-16А – производительностью 20т/ч) наиболее распространены (получили название за устройство рабочей части – шахты внутри которой поперек ее узкой части рядами установлены металлические короба по которым подводится агент сушки). Короба пятиугольного сечения с отсутствующей нижней гранью для входа воздуха в зерновую насыпь. Располагают их в шахматном порядке, чтобы зерно перемешивалось. По коробам к зерну подводят теплоноситель и холодный воздух. Верхняя часть шахты (горячая камера).   Зерновая масса перемещается в шахте самотеком и при движении через нее проходит агент  сушки и подсушивает ее. Скорость движения агента сушки  составляет 0,2-0,5м/с, а зерна во много раз меньше. Верхняя часть шахты используется как сушильная, нижняя как охладительная.  Время пребывания зерна в шахте  регулируют выпускным механизмом, расположенном в ее нижней части. Чем медленнее выпускается зерно из шахты, тем больше оно находится в ней и больше высушивается. Производительность сушилки связана с ее высотой (чем больше производительность, тем выше шахта).






Сушилка СЗШ-16 содержит топку 1, две параллельно установленные шахты 4, загрузочные и разгрузочные нории 6,7 для каждой шахты, две охладительные колонки 8, один подводящий и два отводящих диффузора 3, вентиляторы 10, промежуточный бункер 9.

Шахта состоит из двух одинаковых секций, установленных по высоте одна над другой. Каждая шахта снабжена надсушильным бункером 5 и разгрузочным устройством 2. Надсушильный бункер предназначен для равномерной загрузки шахты зерновым материалом.  

Технологический процесс сушки зернового материала протекает следующим образом. Влажное зерно подают в шахты загрузочными нориями 6,7 через надсушильные бункера 5. Шахты должны быть постоянно заполненными. В противном случае агент сушки будет свободно проходить в местах отсутствия зернового материала, а заполненная часть не будет продуваться им. Излишки подаваемого норией зерна по зернопроводам возвращаются в приемный бункер загрузочных норий. Зерновой материал, медленно опускается по шахте, пронизывается агентом сушки и подсушивается. Агент сушки от топки 1 по воздуховоду поступает в пространство между шахтами и одновременно подается к обоим шахтам. Высушенное зерно выводится из шахт разгрузочными устройствами и при помощи норий 6,7 направляется в охладительные колонки. Сушильные шахты могут работать параллельно и последовательно.



В настоящее время находит наибольшее распространение способ сушки с рециркуляцией зерна. При этом способе теплота, необходимая для испарения влаги, передается зерну конвективным путем. В дальнейшем эта теплота перераспределяется кондуктивным теплообменом между нагретым рециркулиющим и холодным сырым зерном, поступающим на сушку.

Сущность такого способа сушки заключается в следующем – сырое зерно смешивают с просушенным и затем направляют в зону нагрева, где оно нагревается до предельной температуры. Нагретое зерно поступает в зону контактного тепловлагообмена, выдерживается в ней  в течение определенного времени для выравнивания температуры и перераспределения влаги между свежим зерном, поступившим на сушку, и рециркулирующим просушенным зерном. Далее зерно поступает в зону сушки, где из него испаряется влага. Большую часть просушенного зерна возвращают на рециркуляцию, то есть смешивают с сырым зерном и вновь направляют в зону нагрева. Меньшую часть просушенного зерна охлаждают и выпускают из сушилки.

Число циклов (нагрев, конвективный тепловлагообмен, высушивание) может быть различно, в зависимости от начальной влажности зерна и количества пропусков для доведения зерна до сухого состояния.

Распространены рециркуляционные сушилки типа «Целинная» с производительностью от 20 до 100 т.Рассмотрим схему рециркуляции зерна на зерносушилке целинная 20:

- смесь сырого и рециркулирующего зерна при температуре агента сушки 3500С находится в зоне нагрева 2-3 с. Средняя температура нагрева зерна повышается до предельной температуры, а влажность сырого зерна уменьшается на 0,5-1% (в результате испарения влаги с поверхности зерна). Влажность просушенного зерна снижается незначительно. Сырое и рециркулирующее зерно выходит из зоны нагрева с разной влажностью и температурой. Температура рециркулирующего зерна выше, чем сырого. При контакте и выдержке рециркулирующего и сырого зерна 10-20мин в зерновой смеси происходит тепловлагообмен. Сухое зерно поглощает влагу из сырого и отдает ему часть теплоты. Влажность сырого зерна снижается на 1,5-3%, а температура его приближается к температуре рециркулирующего зерна. Далее смесь делят на 2 части. Большая часть поступает в зону сушки, где зерно продувают атмосферным воздухом. Происходит процесс самоиспарения влаги, при котором расходуется часть теплоты, аккумулированной зерном в зоне нагрева. Температура зерна при этом снижается вследствие теплообмена между нагретым зерном и атмосферным воздухом. При охлаждении зерна скорость испарения влаги из него резко замедляется, поэтому снижение температуры зерна не должно превышать 10-150С. В зоне сушки из зерна испаряется 0,5-0,8% влаги. По выходе из зоны сушки частично охлажденное и просушенное зерно смешивают с сырым и смесь зерна направляют в зону нагрева. Меньшая часть зерновой смеси из зоны контактного тепловлагообмена поступает в зону охлаждения, где ее также продувают атмосферным воздухом. Вместе с охлаждением зерна происходит самоиспарение влаги на 0,8-1,2%.

Снижение влажности в шахтных сушилках за 1 пропуск не должно превышать 3-6%, в рециркуляционных без ограничений (при 1 цикле нагрева, отлежки и охлаждения из зерна удаляется около 1% влаги). 

Под режимом сушки зерна понимают определенное сочетание таких параметров как температура агента сушки, его влагосодержание ( или относительная влажность) и скорость движения, предельно допустимая температура нагрева зерна и продолжительность сушки. 

Режим  сушки, при котором обеспечивается высокое качество зерна и достигаются наилучшие технико-экономические показатели работы сушилки называют оптимальным.

Условно различают мягкий и жесткий режимы сушки.

Мягкий режим характеризуется сравнительно невысокой температурой и скоростью агента сушки. Жесткий режим характеризуется повышенной температурой и скоростью, но при таком режиме возможны потеря качества из-за деформации тканей и микрорастрескивания 

( особенно опасно для семенного зерна и зерна бобовых культур).

Режимы сушки продовольственного и семенного зерна.

Режимы сушки продовольственного и семенного зерна  на шахтных сушилках

	Культура
	Влажность зерна до сушки
	Температура агента сушки (количество пропусков семян и их очередность), 0С
	Предельная температура нагрева семын,0С

	Продовольственное зерно

	Пшеница
	До18

18-22

свыше 22
	120

110

100
	52

50

48

	Горох
	До18

18-22

свыше 22
	80

70

70
	38

35

30

	Семенное зерно

	Пшеница, рожь, овес
	18

20

26
	70

65

60
	45

45

43

	Горох, чечевица, рис
	18

20

25

30
	60

55(1)

60(2)

50(1)

55(2)

60(3)

45(1)

50(2)

55(3)

60(4)
	45

43

45

40

43

45

35

40

43

45


Режим сушки продовольственного  зерна пшеницы на зерносушилках типа «Целинная»

	Характеристика клейковины
	Показатели прибора ИДК
	Влажность зерна, %
	Температура агента сушки , 0С
	Предельная температура нагрева семян,

0С

	Крепкая
	0-40


	До 20

Свыше 20
	300

250
	50

45

	Хорошая
	45-75


	До 20

Свыше 20
	350

330
	60

55

	Слабая
	80-120
	До 20

Свыше 20
	370

350
	65

60

	Сильная (высококлассная )

	хорошая
	45-75


	До 20

Свыше 20
	330

300
	55

50


Режим сушки семенного зерна на зерносушилках типа «Целинная»

	культура
	Влажность зерна, %
	Температура агента сушки, 0С
	Предельная температура нагрева семын,0С

	пшеница
	До 20

До26

От 26 до 30
	300

250

220
	50

45

40

	просо
	До 20

Свыше 20 
	280

250
	45

40

	Ячмень, рожь
	До 20

Свыше 20 
	320

280
	50

45


Хранение зерна в охлажденном состоянии основано на принципе термоанабиоза. Пониженная температура снижает или приостанавливает жизнедеятельность живых компонентов зерновой массы. Тепловая инерция зерновой массы позволяет сохранять массы в охлажденном состоянии в складах с осени до весны, в силосах элеваторов круглый год. 

Хранение в охлажденном состоянии подразделяют на 2 степени:

1. если температура всех слоев насыпи ниже 100С

2. температура зерновой массы ниже 00С.

Искусственное охлаждение целесообразно для риса, клещевины, подсолнечника и семян овощных культур (до 10-120С). Для партий зерна и семян с повышенной влажностью, при отсутствии сушки, охлаждение  находится в пределах от 0 до -100С и способствует его сохранению.

Зерновые массы охлаждают холодным атмосферным воздухом или специально охлажденным воздухом. Охлаждение подразделяют на: охлаждение пассивное и активное.

Пассивное охлаждение  - понижение температуры достигается проветриванием зернохранилищ и устройством в них приточно-вытяжной вентиляции. Но в этих условиях охлаждается верх насыпи и возможно самосогревание. Устройство вентиляции может привести к активизации физиологических процессов, а также уменьшает емкость хранилища.

Активное охлаждение – выделяют несколько методов:

· перелопачивание перебрасывание зерновой массы на другое место лопатами из легкого материала, но это часто не обеспечивает достаточного охлаждения. Применяют метод при самосогревании, но иногда дополнительная аэрация может привести к усилению этого процесса.
· перемещение – производят на последовательно установленных транспортерах или через зерноочистительные машины с вентиляторами. 
более прогрессивный метод - активное вентилирование – принудительное продувание зерна воздухом без его перемещения. Метод основан на скважистости зерновых масс. Воздух, нагнетаемый вентиляторами, вводится в зерновую массу через систему каналов и труб и пронизывает ее в различных направлениях. 

Достоинство метода активного вентилирования в том, что:

1. снижается относительная влажность воздуха межзерновых пространств, что подсушивает зерновую массу и снижает ее физиологическую активность

2. обеспечивается предпосевной обогрев семян

3. исключается травмирование семян

4. обеспечивает быструю дегазацию после проведения фумигационных работ

5. экономически выгоден.

Обязательное условие проведения активного вентилирования  - это проведение его без увеличения влажности зерна. Таким образом,  его необходимо проводить с учетом фактической и равновесной влажности партии зерна, ее температуры, влажности воздуха 

( принцип пользования номограммой). Исключение составляет зерно в состоянии самосогревания. Охлаждение его возможно при любой влажности воздуха, так как  даже холодный, насыщенный водяными парами воздух при соприкосновении с нагревшейся зерновой насыпью заметно повышает свою температуру и увеличивает влагоемкость.

Активное вентилирование проводят в следующих случаях:

Для профилактического вентилирования – применяют для предотвращения самосогревания, то есть для угнетения развития и жизнедеятельности микрофлоры зерновой насыпи. Проводят его периодически, используя ночное время и временные похолодания.

Вентилирование для охлаждения зерна – для снижения температуры насыпи от 10 до 00С 

( затормаживаются все физиологические и микробиологические процессы в зерновой насыпи). Обычно проводят в период приемки зерна и 1,5месяцев после него по всем областям. Необходимо использовать атмосферный воздух для охлаждения насыпи. В отдельные южных районах охлаждение проводят охлажденным искусственным способом воздухом.

Вентилирование для промораживания зерна – для снижения температуры до отрицательных значений. Зерно  при таком методе находится в анабиозе. Процесс обмена веществ и дыхания снижается до минимума, не развиваются микроорганизмы и вредители хлебных запасов.  Используется этот метод в северных районах во время хлебозаготовок.

Вентилирование для сушки зерна и семян. Широко используется в камерных сушилках на семенных заводах, на складах оборудованных вентиляционными установками. Используют при отсутствии сушилок.

Летом и осенью используют теплый атмосферный воздух. При повышении влажности в это время года воздух подогревают  и доводят до атмосферной влажности 50-65% (при 13-14%равновесной влажности зерна) т температуре 15-250С. При таких условиях сушка может проходить длительное время, поэтому температуру воздуха доводят до 35-600С.

Вентилирование семенного зерна – для ускорения процесса послеуборочного дозревания свежеубранных семян и повышения энергии прорастания и всхожести, а также во время хранения для поддержания жизнеспособности ( в процессе дыхания особенно в нижних слоях скапливается СО2 , что приводит к гибели семян). 

Вентилирование для ликвидации самосогревания. – направлено на быстрое охлаждение зерна в любое время независимо от погоды. 

Вентилирование для  дегазации проводят для ускорения удаления из зерна химических препаратов газообразной формы , вводимых для подавления вредителей хлебных запасов, а также удаления амбарного запаха долго хранящегося зерна. Проводят в теплое время теплым атмосферным воздухом.

Под технологией вентилирования принято понимать выполнение в определенное время последовательных приемов с соблюдением установленных режимов продувания. К основным технологическим приемам относят:

1. определение возможности вентилирования зерна

2. обеспечение необходимой подачи воздуха

3. продолжительность продувания с учетом исходного состояния воздуха и обрабатываемой массы.

Наиболее часто активное вентилирование проводят для охлаждения  и снижения влажности зерна.

Зерно обрабатывается атмосферным воздухом и так как зерно обладает гигроскопичностью необходимо знать влажность воздуха. Для этих целей используют психрометры, гигрометры, гигрографы и др приборы. 

Активное вентилирование проводят при условии, если фактическая влажность зерна больше равновесной влажности. Насыпь вентилируют в тех случаях, если ее равновесная влажность, соответствующая относительной влажности атмосферного воздуха и температуре зерна, меньше исходной влажности зерна. В этом случае зерно охлаждается и снижается его влажность. Возможность вентилирования проверяют 4 и более раз в сутки.

Продуваемый воздух до тех пор отбирает тепло от зерновой насыпи, пока не исчезнет разность температур между зерном и воздухом. Вентилируемая насыпь охлаждается зонами:

1. Прежде всего охлаждается та часть насыпи куда поступает холодный воздух. 

2. По мере продувания образуются 3 зоны:

Зона неохлажденного – теплого зерна

Переходная зона (зона охлаждения)

Зона, где температура зерна равна температуре воздуха.

Степень подсушивания или  охлаждения зависит от интенсивности вентилирования, т.е количества обменов воздуха пропущенного по межзерновому пространству.

Разделив количество воздуха, подаваемого в зерновую насыпь, на объем межзернового пространства, узнают число обменов воздуха в насыпи. Для удовлетворительных результатов акт. вентилирования зерновой насыпи КазНИИЗ рекомендует обеспечивать на  зерно:

Средней сухости 

не менее 800-1000обменов воздуха в сутки

Влажное



    1500 –«-

Сырое 



    2000 –«-

Такое количество воздуха может быть обеспечено при высоте насыпи зерна:

Сухое и средней сухости 

3-4м

Влажное 



2-3м

Сырое 



1,5-2м

Интенсивность вентилирования можно выразить в м3 воздуха, подаваемого на 1 т зерна в сутки.

   Интенсивность вентилирования =
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В настоящее время вместо расчета потребляемого для вентилирования воздуха в обменах его выражают удельной подачей в м3/ч*т:

 Удельная  подача воздуха G(м3/ч*т) =
[image: image18.wmf]С

q


где q – количество воздуха подаваемого в насыпь м3/ч

      С – масса вентилируемого зерна, т

По данным Каз НИИЗ количество воздуха подаваемого для вентилирования составляет

При влажности зерна 14% - не менее 17 м3/ч*т




   16   -                  22

                                       20  -                  35

                                       24                      52

Продолжительность продувания подсчитывается

    Продолжительность продувания =
[image: image19.wmf]воздуха
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Продолжительность охлаждения зерна в зависимости от количества воздуха

	Показатель
	Расход воздуха (м3/ч*т)

	
	50
	100
	200
	400

	Время необходимое для охлаждения зерна, ч
	40
	20
	10
	5


Скорость охлаждения зависит от интенсивности вентилирования и от разности между температурой зерна и температурой наружного воздуха. Скорость охлаждения, т.е. снижение температуры в градусах за 1 час вентилирования, можно определить по таблице

Продолжительность вентилирования зерна

	Разность температуры между зерном и воздухом,0С
	Средняя скорость охлаждения (0С  за час) при количестве подаваемого воздуха (м3/час на 1 т)

	
	20
	40
	60
	80
	100
	120
	140
	160

	5
	0,04
	0,08
	0,12
	0,16
	0,20
	0,24
	0,28
	0,32

	10
	0,08
	0,16
	0,24
	0,32
	0,40
	0,48
	0,56
	0,64

	15
	0,12
	0,24
	0,36
	0,48
	0,60
	0,72
	0,84
	0,96

	20
	0,16
	0,32
	0,48
	0,64
	0,80
	0,96
	1,12
	1,26

	25
	0,20
	0,40
	0,60
	0,80
	1,00
	1,20
	1,40
	1,60

	30
	0,24
	0,48
	0,72
	0,96
	1,20
	1,44
	1,68
	1,92

	35
	0,28
	0,56
	0,84
	1,12
	1,40
	1,68
	1,96
	2,24

	40
	0,32
	0,64
	0,96
	1,28
	1,60
	1,92
	2,24
	2,56


Существуют различного типа установки активного вентилирования для продувания зерна расположенного насыпью или закромах стационарных хранилищ и площадках: (промышленные)

-напольно-переносные ГИПЗ-48, ГИПЗП-55

-передвижнеые трубные ПВУ-1 и телескопические – ТВУ-2

- стационарные СВУ-1,СВУ-2, СВУ-63, аэрожелоба, металлические бункера.

Простейшая установка ГИПЗ-28 состоит из деревянных воздухораспределительных решеток, вентиляторов, диффузоров для подвода воздуха от вентиляторов, которые укладывают на пол склада или на площадку (лучше под навесом). Каждая секция образовано 2 рядами воздухораспределительных решеток объединенных одним патрубком. В каждом ряду по 8-9 воздухораспределительных решеток. Используют вентиляторы ВМ-200,СВМ—5 с расходом воздуха 800-10000м3/ч.

Установка ГИПЗП-55 состоит из8 секций, монтирующихся на полу склада емкостью 320т. Каждая секция состоит из 7 деревянных щитов, 24 решеток и одного диффузора. Используют вентилятор ВМ-200. Расход воздуха 13000м3/ч.

Телескопическая установка ТВУ-2 применяется на площадках под навесами, на токах или складах. Она представляет собой трубу, состоящую из 5 звеньев. Каждое звено –полый сетчатый цилиндр определенного диаметра. Телескопическую трубу раздвигают и засыпают зерном, подсоединяют вентилятор. После продувания зерна трубу вытягивают трактором.  Применяют вентиляторы с расходом воздуха 12000-20000м3/ч.

Стационарные установки СВУ-1,СВУ-2,СВУ-63 монтируют в полу зернохранилища вместимостью 3200т. СВУ-1 имеют каналы воздухопроводы, устроенные в полу склада и накрытые сверху сплошными деревянными щитами. Магистральные каналы воздуховоды постоянной ширины -04,м и переменной глубины(в начале 05м в конце 0,07м). Расстояние между осями соседних каналов 3,1-3,2м. Каждые 2 канала с одной стороны попарно объединены переходным патрубком и выведены через отверстие в стене за пределы склада. Одну пару объединенных каналов- воздухопроводов принято называть секцией. В данных установках можно применять сушку зерна теплым воздухом при влажности зерна до 30%. Используют вентиляторыВМ-200, СВМ-5М(12000м3/ч) для сушки зерна с влажностью до20%, СВУ-6М(18000 м3/ч) для сушки зерна влажностью более 20%.

Используют для хранения зерна и семян аэрожелоба, преимущество которых в сравнении со стационарными и передвижными установками полная механизация погрузочно-разгрузочных работ. В типовом складе вместимостью 3200т монтируют 48 аэрожелобов, по 24 с каждой стороны. По центру склада, перпендикулярно продольной оси, аэрожелоба соединены  с выпускными воронками. Каждый желоб состоит из переходного патрубка, двухсекционного канала и выпускной воронки. Ширина бетонных каналов 0,22 м, глубина около стен склада 0,5 и выпускных воронок 0,1м. Длина каждого канала 8м. Нижняя часть канала воздухораспределительная, в верхняя транспортирующая. Один конец канала через диффузор соединяется с осевым вентилятором ВМ-5, в второй – с выпускным отверстием . Из выпускной воронки зерно попадает на ленточный транспортер. Недостаток – аэрожелоба работают нормально лишь при влажности зерна не более 15,5%. Расход воздуха 4500-8200 м3/ч.

Кроме промышленных установок для активного вентилирования  (при их отсутствии) используют установки по индивидуальным проектам. 

Каждому  хозяйству доступна установка состоящая из вентилятора, набора деревянных воздухораспределительных решеток или напольных каналов, и щитов ограждения. Решетки ставят по 4-8 в два параллельных ряда, между рядами оставляют промежуток 0,6-0,8 м для обдувания зерна воздухом. Диффузоры соединяют оба ряда решеток с вентилятором ( вне помещения) Торцы последних решеток закрывают досками. Ширина площадки 4-4,2м, длина 8-16м, масса обрабатываемого зерна 45-90т.

Для активного вентилирования  широко используют металлические бункера, обеспечивающие механизацию работ по загрузке и выгрузке. Их используют в составе зерноочистительно-сушильных комплексов. Но здесь также имеются недостатки: ограничение влажности до 22%, высоты загрузки при различной влажности, образовании непродуваемых зон.

Для охлаждения зерна в силосах элеваторов часто используют схему вертикального продувания искусственно охлажденным воздухом снизу верх. Принципиальная тех.схема охлаждения зерна в силосах элеваторов состоит в следующем: охлажденный воздух от холодильной установки поступает в зерновую массу снизу, а отработанный удаляется из загрузочного люка силоса. Зерно можно охладить как при полной загрузке , так и при частичной.

Воздух в напорно-прямоточной установке поступает через одну или – трубы под короб, из которого воздух  входит в зерновую массу и пронизывает ее. Удаляется воздух из силоса через загрузочный люк. Установка позволяет вести вентилирование зерна при частичной или полной загрузке силоса.

Другие установки предусматривают поперечное (горизонтальное )  продувание зерновой насыпи в силосе от одной стены к другой. Напорно-отсасывающая жалюзийная установка состоит из 6 или 4 жалюзийных воздуховодов полукруглого сечения, смонтированных внутри силоса по три(или 2) воздуховода друг против друга. Каждый воздуховод в средней части делится по длине глухой перегородкой пополам. Три (или 2) половины воздуховодов, объединенные фасонными воздуховодами в надсилосном и подсилосном помещениях образуют секции. В левые 2 секции снизу и сверху 2 вентилятора нагнетают воздух, а из противоположных правых 2 секций также два вентилятора его отсасывают. Вентилирование зерна этой установкой осуществляют только при полной загрузке силоса.

Лекция15  Особенности приемки, размещения , хранения и обработки семенного зерна.

1. Причины снижения посевных качеств семян при хранении.
2.  2.Приемка свежеубранных семян. 
3. 3.Размещение и хранение семян. Обработка семенного зерна. Контроль качества семян при хранении.

При поступлении зерна хлебоприемные и зерноперерабатывающие предприятия должны обеспечить быструю приемку и необ​ходимую обработку его до стойкого в хранении состояния, пра​вильное размещение и тщательное наблюдение за хранящимся зерном и продуктами его переработки.

1. Принципиальная технологическая схема приемки и обработки зерна
Хлебоприемные предприятия и элеваторы в соответствии с функциональным назначением обеспечивают приемку, временное хранение, обработку (очистку, сушку), формирование крупных однородных партий, длительное хранение и реализацию зерна, се​мян зерновых и масличных культур (иногда трав). Конечный ре​зультат их деятельности — доведение зерна до установленных про​мышленных (норм качества при реализации перерабатывающим предприятиям) и других кондиций (посевных, экспортных, спе​циальных).

Среди промышленных различают кондиции базисные (гаран​тирующие закладываемый в расчеты нормативный — базисный выход готовой продукции) и ограничительные (пониженные по сравнению с базисными нормы качества зерна, обеспечивающие получение стандартной продукции). На зерно с отклонениями от базисных кондиций производится соответствующая скидка (при пониженном качестве) или надбавка (при более высоком каче​стве) на выход готовой продукции.

Под поточным методом приемки и обработки зерна принято понимать систему операций, проводимых в определенной после​довательности друг за другом без промежуточных перерывов в об​работке (за исключением времени нахождения зерна в накопи​тельных емкостях и оперативных бункерах).

Для проведения перечисленных операций поточным методом на предприятиях создают технологические линии, которые при​нято классифицировать следующим образом: по функционально​му назначению — линии приемки, очистки, сушки и отгрузки; по производственному центру (участку) — элеваторные, башенные (на базе сушильно-очистительных башен — СОБ; приемно-очистительных башен — ПОБ; молотильно-очистительных башен — МОБ), заводские (на базе заводов по приемке и обработке, напри​мер, кукурузы и других культур), цеховые (организуемые по тому же назначению, что и заводские).

Приемка и размещение зерна в хранилищах и подготовка к приемке свежеубранного зерна
В соответствии с действующей Инструкцией по хранению зер​на, масличных семян, муки и крупы в преддверии поступления зерна нового урожая на предприятиях составляется план приемки и размещения зерна.

При этом учитывают: прогнозируемые объемы закупок и дру​гих поступлений зерна (например, давальческое зерно), остаток зерна прошлых лет, объемы отгрузки зерна; прогнозируемое каче​ство зерна с учетом данных предыдущих лет и результатов предва​рительного обследования зерна нового урожая, его целевое назна​чение; рациональное использование оборудования и вместимости хранилищ с учетом необходимости формирования партий зерна по показателям его качества, состояния, целевого назначения и количества; необходимость проведения и завершения послеубо​рочной обработки зерна в сроки, обеспечивающие сохранность

 его качества, в первую очередь партий высококлассной пшеницы, пивоваренного ячменя и крупяных культур; необходимость мак​симальной механизации операций с зерном при рациональном (минимальном) его перемещении.

Для обеспечения бесперебойной приемки, правильного разме​щения, своевременной обработки зерна и максимального исполь​зования технологического и транспортного оборудования (в усло​виях надежных долговременных договоренностей с производите​лями) передовые предприятия составляют технологические карты. Методика составления последних приведена в Правилах организа​ции и ведения технологического процесса на элеваторах и хлебо​приемных предприятиях.

Размещение зерна в хранилищах
При формировании однородных партий зерно размещают раз​дельно по классам, типам, подтипам, состоянию влажности и со​держанию примесей. Характеристика состояния зерновых, зерно​бобовых и масличных культур по влажности и засоренности при​ведена в приложении 11.

При формировании партий зерна (кроме зерна риса, рапса, подсолнечника, кукурузы в початках) до обработки по влажности и содержанию сорной примеси при условии последующей обра​ботки на технологических линиях, оснащенных шахтными прямо​точными зерносушилками, допускается размещать зерно: по влажности — сухое и средней сухости вместе, влажное, сырое до .'■ 22 %; сырое свыше 22 % с интервалом 6 % (для кукурузы, предназ​наченной на пищевые цели, — 5 %); по сорной примеси — чистое и средней чистоты вместе; сорное до ограничительных кондиций, сорное свыше ограничительных кондиций.

При направлении партий влажного и сырого зерна на техно​логические линии, оснащенные шахтными рециркуляционны​ми зерносушилками, формирование партий проводят без раз​деления зерна по влажности и содержанию сорной примеси.

Свежеубранное влажное и сырое зерно до сушки размещают в зернохранилищах (как исключение, на площадках), оборудован​ных средствами активного вентилирования.

Высоту насыпи для зерна сухого и средней сухости устанавли​вают в пределах, допускаемых техническим состоянием хранили​ща, для сорго — не более 2 м, проса и рапса — не более 3 м.

В силосах элеватора, оборудованных установками для контроля температуры, допускается временно размещать нормальное (здо​ровое) влажное зерно (кроме зерна риса и семян подсолнечника), подлежащее сушке в объеме пятисуточной производительности зерносушилок или сырого зерна в объеме не более трехсуточной производительности.

Для проведения работ с зерном в процессе хранения или от​грузки необходимо предусматривать резервную емкость в складах в размере 10 % площади, а в элеваторах — не менее одного свобод​ного силоса на каждый подсилосный конвейер.

Металлические силосы рекомендуется использовать для раз​мещения в нем сухого, очищенного и охлажденного зерна пше​ницы, ячменя, кукурузы, риса на длительное хранение в преде​лах допустимых сроков (приложение 12). Максимальная влаж​ность зерна при этом не должна превышать 14 %, а содержание сорной примеси — пределов, установленных для зерна средней чистоты.

Особенности размещения пшеницы. Партии мягкой и твердой пшеницы размещают раздельно по классам в соответствии с то​варной классификацией по действующему ГОСТу. Допускается совместное размещение различных сортов сильной пшеницы (высшего, 1 -го и 2-го классов) в пределах типа и подтипа.

Особенности размещения зерна риса. Поступающее на предпри​ятие зерно риса размещают отдельно по классам, типам, состоя​ниям влажности и засоренности.

При формировании товарных партий зерна риса по влажности и содержанию сорной примеси до обработки допускается разме​щать зерно риса: по влажности — сухое и средней сухости вместе; влажное; сырое — свыше 17 % с интервалом 3 %; по содержанию сорной примеси — до 5 % включительно; свыше 5 %.

Сухое и средней сухости зерно риса размещают на хранение в складах или в силосах элеваторов, оснащенных установками ак​тивного вентилирования. Влажное зерно размещают на временное хранение (до последующей послеуборочной обработки) в складах, оборудованных установками активного вентилирования есте​ственным или искусственно охлажденным воздухом; срок форми​рования таких партий до обработки не должен превышать 5 сут. Срок формирования партий сырого зерна до обработки (очистка в потоке от грубых и легких примесей, сушка) не должен превышать 4 сут.

Особенности размещения семян подсолнечника. Формирование партий семян подсолнечника до обработки производится по влаж​ности и содержанию сорной и масличной примесей (табл. 11.1).

Семена подсолнечника (партия 1) размещают в складах с активным вентилированием насыпью высотой не более 3 м; при содержании сорной примеси свыше 3 % направляют на очистку.

Партия семян с содержанием сорной примеси свыше 3 до 10 % может быть отнесена к партии 1 только после очистки.

Срок формирования семян подсолнечника в партию 2 не дол​жен превышать 1 сут до сушки с предшествующей ей очисткой от грубых и легких примесей.

Семена партии 3 подлежат первоочередной очистке (от грубых и легких примесей) и сушке в потоке. При оснащении поточных линий рециркуляционными зерносушилками допускается объеди​нять партии 2 и 3.

Семена высокомасличных сортов размещают отдельно от рядо​вых различных сортов, которые допускается размещать совместно. Также отдельно размещают и обрабатывают партии дефектных се​мян и семян с содержанием масличной примеси сверх ограничи​тельных кондиций.

Партии семян подсолнечника, закладываемые на длительное хранение, подлежат размещению в склады, оснащенные установ​ками активного вентилирования. Во избежание случаев возгора​ния и взрывов категорически запрещается хранение семян под​солнечника в силосах элеваторов и складах силосного типа.

Особенности размещения семян рапса. Формирование раздельно размещаемых партий семян рапса производится по классам (1-й и 2-й классы соответственно пищевого и технического назначения), а также (до обработки) по влажности и содержанию сорной при​меси (табл. 11.2).

Семена рапса партии 1 размещают в складах с активным венти​лированием насыпью высотой не более 3 м.

Срок формирования семян рапса в партию 2 не должен превышать 1 сут до сушки с предшествующей ей очисткой от грубых и легких примесей.

Семена рапса размещают на длительное хранение в сухом и ох​лажденном состоянии в склады, оснащенные установками актив​ного вентилирования. Для этого с учетом высокой сыпучести (вернее, текучести) рапса склады тщательно герметизируют, заде​лывают все отверстия в дверных проемах, места примыкания вен​тиляционных каналов к полу зерносклада закрывают полотнами из решетного полотна с отверстиями диаметром 0,8...1,0 мм.

Особенности размещения кукурузы в початках. Формирование однородных партий кукурузы в початках осуществляется по клас​сам и типовому составу. Кукурузу в початках в зависимости от влажности размещают на временное хранение раздельно.

Место и условия размещения кукурузы в початках при влажности (%)
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При размещении кукурузы в початках в хранилищах, не обору​дованных установками активного вентилирования, а также под навесами и на специально подготовленных площадках устраивают каналы и устанавливают решетки и трубы на расстоянии 1,5...2,5 м друг от друга для пассивного вентилирования.

Особенности размещения проса. Поступающее на предприятия просо размещают, обрабатывают и хранят раздельно по классам и типовому составу, влажности и содержанию сорной примеси.

При возможности обработки партий влажного и сырого зерна проса на технологических линиях, оснащенных рециркуляцион​ными зерносушилками, допускается формирование партий без разделения по влажности и содержанию сорной примеси.

Партии проса до обработки размещают в складах, оборудован​ных установками активного вентилирования. Категорически за​прещается размещение сырого и влажного зерна проса в силосах элеватора.

Особенности размещения зерна по особо учитываемым признакам. Зерно, принимаемое по особо учитываемым признакам — морозобойное, головневое, фузариозное, поврежденное клопом-чере​пашкой, зараженное клещами, с несвойственным ему запахом, с наличием проросших зерен (свыше 5 %), а также засоренное вредными (головня, спорынья, угрица, горчак ползучий, софора лисохвостная, вязель разноцветный и др.) и трудноотделимыми при​месями (овсюг, татарская гречиха, костер, галька и др.), с содер​жанием пестицидов выше допустимых норм, размещают и обраба​тывают отдельно.

Партии зерна с содержанием проросших зерен свыше ограни​чительных кондиций, прошедшие послеуборочную обработку, размещают преимущественно в склады, оборудованные установ​ками активного вентилирования с высотой насыпи, установлен​ной для зерна нормального качества.

Партии зерна пшеницы, ячменя, ржи, овса и проса с содержа​нием проросших зерен свыше ограничительных кондиций во влажном и сыром состоянии перед размещением в зернохранили​ще подлежат первоочередной очистке (от грубых и легких приме​сей) и сушке в потоке.

 ОСОБЕННОСТИ ПРИЕМКИ, РАЗМЕЩЕНИЯ, ХРАНЕНИЯ И ОБРАБОТКИ СЕМЕННОГО ЗЕРНА
 ПРИЧИНЫ СНИЖЕНИЯ ПОСЕВНЫХ КАЧЕСТВ СЕМЯН ПРИ ХРАНЕНИИ И ОБРАБОТКЕ
Посевные качества семян оценивают по следующим показате​лям: жизнеспособности, энергии прорастания и всхожести. Наи​более важным из них для оценки семенных достоинств является показатель «всхожесть». Различают всхожесть лабораторную и по​левую, которую оценивают по результатам прорастания семян в реальных полевых условиях — в почве, населенной микроорганиз​мами.

Теоретические основы хранения зерна позволяют сформулиро​вать основные причины снижения всхожести семян, вызванные условиями уборки, а также нарушением режимов его обработки, временного и длительного хранения. Среди них: отравление про​дуктами своего дыхания; активное развитие микроорганизмов; развитие клещей и насекомых; самосогревание; действие низких (отрицательных) температур; действие высоких температур (при сушке); травмирование семян при перемещениях и обработке; не​правильное применение средств химической дезинсекции; превы​шение допустимых сроков хранения.

Отравление продуктами своего дыхания. Интенсивное дыхание семян повышенной влажности сопровождается, как следует из п. 3.2, накоплением в межзерновом пространстве диоксида угле​рода и развитием в клетках семян анаэробного дыхания. Выделя​ющийся при этом этанол (этиловый спирт) оказывает губительное воздействие на клетки зародыша, и семена быстро теряют всхо​жесть. Сухие семена (с малой интенсивностью дыхания) по этой

причине всхожести не теряют даже при длительном хранении, и тем не менее их следует размещать на хранение в хранилища, ос​нащенные установками активного вентилирования.

Активное развитие микроорганизмов. Создание благоприятных условий для активного развития микроорганизмов в период убор​ки и последующего хранения семян неизбежно приводит к сниже​нию и даже полной потере ими всхожести. Решающая роль в этом принадлежит грибам — основным представителям поверхностной и субэпидермальной микрофлоры, таким, как, различным представителям из родов. Следовательно, защита семян от микроорга​низмов — важнейшее мероприятие, позволяющее сохранить всхо​жесть семян не только лабораторную, но и полевую.

Развитие клещей и насекомых. Закладываемые на хранение партии семян не должны быть зараженными вредителями хлебных запасов, так как развитие в зерновой массе насекомых и клещей всегда сопровождается снижением всхожести; такие партии семян подлежат обязательному обеззараживанию.

Самосогревание. Самосогревание уже на начальных стадиях развития частично снижает лабораторную и существенно полевую всхожесть семян. Систематический контроль состояния зерновых масс и своевременное принятие действенных мер позволяют пре​дотвратить это негативное явление.

Действие низких (отрицательных) температур. Семена, содержа​щие влагу, обладающую свойствами обычной воды, подвержены отрицательному действию температур ниже О °С. Например, семе​на влажностью 20...22 % в течение короткого времени теряют всхожесть уже при температурах —5...—10 °С. В то же время семена всех культур влажностью ниже критической сохраняют всхожесть в течение длительного периода хранения при температурах —20... -25 °С. И тем не менее переохлаждение не только семян, но и зер​на продовольственного и кормового назначения нежелательно; оно приводит к значительным перепадам температур в весенний период и негативным последствиям явления терма- и влагопроводности.

Действие высоких температур (при сушке). Использование режи​мов сушки с нагревом семян выше допустимых температур, опре​деляемых их терма устойчивостью, может привести не только к частичной (в результате перегрева отдельных слоев зерна), но и к полной потере всхожести семян. Правильно же проведенная суш​ка способствует обеззараживанию поверхности семян от микроор​ганизмов и повышению их полевой всхожести.

Травмирование семян при перемещениях и обработке. Обработка семенного материала с целью доведения его до лучших посевных кондиций и повышения устойчивости при несоблюдении режимов хранения может травмировать семена и тем самым понизить их всхожесть. Это может происходить не только при непосред​ственной обработке, например, в зерноочистительных машинах, но и при всех перемещениях, связанных с приемкой, обработкой и закладкой семян на хранение. Поэтому перемещение должно быть минимальным (лучше всего в потоке), а рабочие органы и режимы работы обрабатывающего технологического оборудова​ния и транспортирующих машин подобраны с учетом предупреж​дения (или минимального) травмирования семян.

Неправильное применение средств химической дезинсекции. Многие химические препараты, используемые для борьбы с вре​дителями хлебных запасов (например, пропионовая кислота, ме-тилбромид, хлорпикрин), снижают всхожесть семян. Поэтому для химической дезинсекции следует использовать препараты, которые не оказывают отрицательного влияния на всхожесть се​мян.

Превышение допустимых сроков хранения. Закладываемые на хранение семена характеризуются определенной долговечностью. Превышение допустимых сроков хранения может привести к пол​ной потере всхожести семян. Продолжительность безопасного (для всхожести) хранения семян зависит от их влажности и темпе​ратуры. Например, партии семян, влажность которых лишь на 1...1,5% ниже критической, следует реализовать (во избежание снижения их всхожести) в течение 1 года. Для более длительного хранения (в течение нескольких лет) необходимо, чтобы влаж​ность семян была минимум на 2 % ниже критической. Дополни​тельное важное условие — температура семян при хранении долж​на быть в пределах от 0 до 5... 10 "С.

ПОДГОТОВКА К ПРИЕМКЕ СВЕЖЕУБРАННЫХ СЕМЯН
В преддверии поступления свежеубранных сортовых и гибрид​ных семян составляют план их размещения по семенохранилищам с учетом объемов закупок по культурам, сортам (гибридам), реп​родукции, категории сортовой чистоты, классам семенного стан​дарта, влажности и содержанию сорных примесей. Далее подго​тавливают необходимое количество щитов, мешков, этикеток, пломб, а также бланков для оформления операций с сортовыми и гибридными семенами. До начала уборки получают акты апроба​ции сортовых посевов по всем семеноводческим хозяйствам, с ко​торыми заключены договоры закупки.

Выделенные для приемки и размещения семян склады должны быть оборудованы средствами активного вентилирования, своев​ременно отремонтированы, обеззаражены, иметь закрома (отсеки) и отвечать всем санитарным и техническим требованиям.

РАЗМЕЩЕНИЕ СЕМЯН
В соответствии с действующей Инструкцией о порядке прием​ки, размещения, обработки и хранения семян поступающие семе​на должны сопровождаться сортовыми документами установлен​ной формы (аттестатом на семена — для семян элиты всех культур; свидетельством на семена — для семян всех классов, I и последую​щих репродукций; свидетельством — на гибридные семена куку​рузы; сортовым удостоверением — на семена I и последующих репродукций, не отвечающие нормам семенных стандартов по чи​стоте и влажности).

Приемка семян осуществляется по действующему стандарту — ГОСТ «Семена сельскохозяйственных культур. Правила приемки и методы отбора проб». После проведения в установленном по​рядке анализа лаборатория предприятия направляет их в хранили​ще в соответствии с планом размещения.

Порядок размещения семян по влажности и содержанию сор​ной примеси до обработки аналогичен установленному для продо​вольственного и кормового зерна.

В процессе приемки для рационального размещения допуска​ется объединять (с составлением акта) мелкие партии идентичных семян II и последующих репродукций, поступивших от разных хозяйств. При этом процент сортовой чистоты объединенной партии показывают по низшему показателю, а посевные качества семян — по данным анализа проб, отобранных от объединенных партий.

Отдельно от незараженных и незаморенных семян размещают: семена, пораженные пыльной головней свыше 0 до 0,002 % и свы​ше 0,002 до 0,5 %; семена с примесью головневых мешочков или рожков спорыньи в допустимых пределах; семена гороха с приме​сью полюшки, чечевицы и плоской вики в допустимых пределах; семена, зараженные клещом.

Семена элиты зерновых (кроме кукурузы) и масличных культур следует хранить в мешках с внутренними и наружными этикетка​ми, семена мелкосеменных культур — в двойных мешках. Про​травленные семена кукурузы следует хранить в крафт-мешках или в ламинированных мешках открытого или закрытого типа. Для хранения протравленных семян кукурузы выделяют склады, рас​положенные отдельно от складов с продовольственным и кормо​вым зерном. Семена I, II и последующих репродукций хранят, как правило, насыпью с вывешиванием соответствующего ярлы​ка- Допустимая высота штабеля и насыпи при хранении в скла​дах сухих семян приведена в приложениях 12 и 13. При хранении в силосах высота насыпи должна быть не более 12 м.

Временное хранение нуждающихся в сушке семян (влажнос​тью до 17 %) допускается только в складах, оборудованных установками для активного вентилирования. При влажности выше 17 % партии сортовых семян должны быть высушены в потоке при приемке.

В целях предотвращения смешивания или засорения не допус​кается складировать в смежных закромах или штабелях семена двух сортов одноименной культуры, а также семена трудноотдели​мых друг от друга культур, например ржи и пшеницы, пшеницы и ячменя, пшеницы и риса и т. д. Смежные закрома с различными культурами не догружают до верха минимум на 15 см. При разме​щении нескольких партий сортовых семян в зерновых складах, не имеющих отсеков, можно использовать хлебные щиты. При этом временные отсеки, образованные хлебными щитами, обязательно должны быть отделены друг от друга проходами шириной не ме​нее 1 м; в складах, оборудованных установками для активного вен​тилирования (или аэрожелобами), щиты размещают с условием обеспечения работы этих установок.

Для предотвращения травмирования семян при транспортных операциях, связанных с их приемкой и размещением на хранение (а также при обработке), не следует применять скоростные нории, транспортеры шнековые и с погружными скребками, многократ​ные перемещения семян нориями и другими транспортными ме​ханизмами. Для снижения скорости падения семян при переме​щении на ленточных конвейерах и самотеках рекомендуется использовать мягкие (изготовленные из брезента, мешковины и т. д.) рукава.

 ОБРАБОТКА СЕМЯН И ОБЕСПЕЧЕНИЕ ИХ СОХРАННОСТИ
Принципиальная технологическая схема обработки и хранения се​мян. Партии семян, не разделенные на классы по влажности и чи​стоте, подвергаются послеуборочной обработке, которая состоит из следующих основных технологических приемов и операций: отбор проб; взвешивание; разгрузка транспорта; предварительная очистка на ворохоочистителях (или воздушно-ситовых сепарато​рах); временное хранение семян в накопительных емкостях (бун​керах, складах), оборудованных установками для активного венти​лирования с целью формирования партий для сушки или закладки их на хранение; сушка на зерносушилках или установках активно​го вентилирования (с подогревом либо без подогрева атмосферно​го воздуха); очистка семян от примесей до норм 1-го класса стан​дартов на семена или, в крайнем случае, при наличии трудноотде​лимых сорняков до норм 2-го класса (по чистоте); обеззаражива​ние партий семян от вредителей; хранение семян в охлажденном (до низких положительных температур) состоянии; протравлива​ние; отпуск семян.

Очистка семян. На первом этапе обработки поступившие на предприятие свежеубранные семена подвергают предварительной очистке от органических и минеральных примесей (остатков соло​мы, колосьев, стеблей растений, комочков земли и др.) для созда​ния нормальных условий для временного хранения семян и по​следующей их обработки. Для этого используют ворохоочистители, скальператоры, специализированные пневмосепараторы.

Второй этап очистки проводят для удаления зерновой примеси и семян сорных растений (1-я и 2-я операции), а также с целью фракционирования, т. е. разделения обрабатываемых семян на фракции, отличающиеся посевным качеством, составом, содержа​нием невыделенных примесей по определенным признакам (3-я операция). При этом 1-ю и 2-ю операции проводят на воздушно-ситовых сепараторах, а 3-ю — на ситовых либо пневмосепараторах.
Третий этап сепарирования (окончательную очистку) семян проводят с целью доведения их до высших кондиций по чистоте. Она включает триерование и сортирование по плотности последо​вательно на цилиндрических триерах, зерноситовеечных машинах (концентраторах), пневматических сортировальных столах.

Первоочередной очистке подвергают партии семян: с высокой влажностью и засоренностью; зараженные вредителями и болез​нями; подлежащие сушке; имеющие признаки снижения качества. При этом в первую очередь очищают семена высших репродукций и категорий, а затем — низших. Второй и третий этапы сепариро​вания семян зерновых культур осуществляют при влажности не более 14,5 %.

Особенности и режимы очистки семян различных культур де​тально освещены в действующей Инструкции о порядке приемки, размещения, обработки и хранения семян.

Сушка семян. На хлебоприемных предприятиях и элеваторах для сушки семян используются преимущественно шахтные пря​моточные зерносушилки типов ДСП, СЗШ, ВТИ, а при их отсут​ствии — рециркуляционные зерносушилки с нагревом зерна в па​дающем слое типов «Целинная», РД-25, РД-2х25. Семена пше​ницы, ячменя, гороха, подсолнечника, клещевины при отсутствии Других сушилок можно просушить в камерных сушилках, пред​назначенных для сушки семенной кукурузы в початках. Для сушки семян рапса используются передвижные зерносушилки К4-УС2А, шахтные М-819, бункера активного вентилирования БВ-25 (ОБВ-100), напольные сушилки с применением металли​ческой сетки с диаметром ячейки 0,7 мм и воздухоподогревателя ВПТ-600. Особенности и режимы сушки семян различных культур Детально освещены в действующей Инструкции о порядке прием​ки, размещения, обработки и хранения семян.

Активное вентилирование семян. Осуществляется как с целью охлаждения, так и с целью их сушки в складах, оборудованныхстационарными и переносными вентиляционными установка​ми, аэрожелобами, а также в вентилируемых бункерах. Порядок размещения семян при вентилировании соблюдают в соответ​ствии с действующей Инструкцией о порядке приемки, разме​щения, обработки и хранения семян, а режимы вентилирования устанавливают в соответствии с действующей Инструкцией по активному вентилированию зерна и маслосемян (техника и тех​нология).

Охлаждать семена атмосферным воздухом следует в сухую и хо​лодную погоду в наиболее холодные часы суток при температуре воздуха ниже температуры семян не менее чем на 5 "С. Партии се​мян, не прошедшие послеуборочное дозревание (с пониженной энергией прорастания) и предназначенные на посев текущего года, не следует охлаждать ниже 15 °С. Эти партии в дневное вре​мя суток вентилируют теплым воздухом с целью ускорения про​цессов послеуборочного дозревания.

С наступлением морозов температуру хранящихся семян пони​жают до низких положительных температур, но не ниже О °С. Пе​ред отпуском таких семян на посев их рекомендуется вентилиро​вать сухим теплым или подогретым до 25...30 °С воздухом в тече​ние нескольких (до 5) суток.При обнаружении в семенах вредителей хлебных запасов (насе​комых и клещей) и невозможности проведения химической дез​инсекции проводят вентилирование семян. При этом семена ох​лаждают до температуры ниже 15 "С.

С целью сушки вентилируют атмосферным воздухом с отно​сительной влажностью не выше 55...65 % семена пшеницы, ржи, ячменя, риса, гороха, сои, кукурузы влажностью не более 17 %, рапса—13, подсолнечника—10 %. Сушку заканчивают, когда влажность основных культур в поверхностном слое насыпи дос​тигает 14... 15%, подсолнечника — 6...7, кукурузы, сои, проса — 12...13%.

Защита семян от насекомых и клещей. Закладываемые на дли​тельное хранение семена должны быть здоровыми и не заражен​ными насекомыми и клещами.

Перед закладкой семян на хранение насыпью их в профилак​тических целях рекомендуется обработать в потоке опрыскива​нием одним из пестицидов контактного действия, исходя из нор​мы расхода по действующему веществу (г/т): карбофос — 15, во-латон — 5, метатион — 10, актеллик—10, смесь перметрина и актеллика — 5,5 (с содержанием компонентов в смеси соответ​ственно 2 и 3,5 г/т). Поверхность насыпи уже заложенных на хранение незараженных семян в профилактических целях мож​но обработать карбофосом при помощи генератора тумана пес​тицидов. Норма расхода карбофоса при этом составляет 0,2 т/и3 по действующему веществу на объем надзернового простран​ства.

Незараженные партии затаренных семян в профилактических целях обрабатывают опрыскиванием или аэрозолями. Зараженные вредителями партии семян сначала фумигируют, а после дегаза​ции обрабатывают карбофосом с целью защиты от повторного за​ражения. При обработке опрыскиванием карбофос применяют в виде водной эмульсии при норме расхода 0,3 г по действующему веществу на 1 м^ поверхности штабеля (расход рабочей жидкости 50МЛ/М2); при обработке аэрозольным способом —0,2 г/м3 (из расчета на весь объем склада). Опрыскиванием обрабатывают всю наружную поверхность штабелей, а также проходы между ними, стены склада и столбы. Штабеля после обработки не переклады​вают.

Профилактическую обработку инсектицидами свободных се​менохранилищ, тары, инвентаря, оборудования и территорий проводят так же, как и обработку объектов для хранения и перера​ботки зерна продовольственного и кормового назначения.

В случае обнаружения в семенах насекомых и клещей прово​дят обеззараживание: в насыпи — фумигантами и инсектицидами контактного действия (обработкой в потоке); в таре — фумиганта​ми. Среди фумигантов допускается применять препараты: генери​рующие фосфин — для семян зерновых культур; металлилхло-рид — для семян зерновых, бобовых культур и подсолнечника; ме-тилбромид — для семян гороха и кормовых бобов. Среди пестици​дов контактного действия используют карбофос, волатон, метатион, актеллик или смесь его с перметрином.

Выбор пестицида и способа его применения, а также все рабо​ты по обеззараживанию осуществляют работники специализиро​ванных экспедиций по защите хлебопродуктов.

Протравливание семян. Отгружаемые для посева семена про​травливают в соответствии с действующей нормативно-техничес​кой документацией — Инструкцией по протравливанию семян сельскохозяйственных культур пленкообразующими составами, Списком химических и биологических средств борьбы с вредите​лями, методическими указаниями «Протравливание семян сель​скохозяйственных культур пленкообразующими составами и пре​паратами», рекомендациями «Защита зерновых культур от голов​невых болезней и кормовых гнилей», Рекомендациями по про​травливанию семян сельскохозяйственных культур.

Лекция 16 Учет зерна и зернопродуктов
1 Оформление поступления зерна
2 Оформление реализации очистки, сушки и других видов подработки 
зерна
3 Оформление зачистки зерна и продукции
1. Оформление поступления зерна Закупаемые хлебоприемными и зерноперерабатывающими предприятиями партии зернового и другого сырья (для комбикормовых заводов), а также принимаемого на ответственное хранение зерна семенного и продовольственного назначения могут доставляться различными видами транспорта: автомобильным (от зернопроизводителей), железнодорожным и водным.
Каждую партию зерна и семян масличных культур, поступившую на хлебоприемное предприятие, принимает заведующий складом или его помощник (или лицо, ответственное за хранение зерна) по количеству, установленному на исправных с действующим клеймом весах в присутствии представителя сдатчика (шофера или другого представителя хозяйства), и по качеству, определенному лабораторией предприятия.
Результаты взвешивания заносятся в соответствующие журналы для автомобильных весов по форме № ЗПП-28 и железнодорожных весов по форме № ЗПП-29.
Если продукция упакована, то ее не взвешивают, а принимают по количеству мест стандартной массы при участии приемосдатчика железной дороги (водного транспорта). Если в вагоне (судне) обнаружены россыпь или порванные мешки, то продукция в этих мешках взвешивается и принимается грузополучателем по фактической массе. Не позже следующего дня после обнаружения недостачи и перевески должен быть составлен коммерческий акт железнодорожного или водного транспорта.
При определении показателей качества зерна лаборатория должна фиксировать результаты анализов в накладных (или реестрах накладных на однородные по качеству партии зерна), карточках анализа зерна, анализе-ордере, а также в журналах регистрации лабораторных анализов.
В случае разногласий по качеству в присутствии поставщика анализ повторяют, а при несогласии с повторным анализом образцы в суточный срок направляют в лабораторию регионального управления или передают в размещенный на предприятии инспекционный пункт;  его решение является окончательным.
Каждая поступающая на предприятие партия зерна должна сопровождаться товарно-транспортной накладной, составленной по форме № 12. Если партии зерна поступают без накладных, то в присутствии ответственных за их доставку лиц составляется акт на каждую партию, в котором указываются данные о продавце и доставившем зерно транспортном средстве, вид зерновой культуры, расстояние доставки, масса партии зерна по путевому листу и фактическая масса.
На закупаемые партии зерна выписывается три экземпляра приемной квитанции по форме №ЗПП-10, два экземпляра которой подписывают руководитель, главный бухгалтер и таксатор (оценщик); первый подписанный экземпляр выдают поставщику, второй остается у покупателя (регистрируется в книге приемных квитанций по форме № 2), третий экземпляр (копию) передают в районный орган Госстатистики.
Приемка хлебопродуктов, поступивших железнодорожным (водным) транспортом, оформляется приемным актом по форме № 14, а хлебопродуктов, поступивших в порядке обмена и на ответственное хранение, — квитанцией по форме № ЗПП-13 (в трех экземплярах).
Импортное зерно, отгружаемое из морских портов в железно-дорожные вагоны насыпью (вагоны должны быть опломбированы станцией припортовой железной дороги), принимает получатель. Импортная продукция (мука, крупа) в мешках стандартной массы отгружается морским портом на железную дорогу с указанием в накладной количества мест и стандартной массы; такая продукция передается железной дорогой получателю на станции назначения по количеству мест без перевешивания, если не было поврежденных мешков; при наличии в мешках поврежденных мест и россыпей груз выдается после взвешивания только этих мешков и россыпей.
Решение об отпуске (либо отгрузке) зерна и продукции руководство предприятия принимает самостоятельно, если речь идет о коммерческих ресурсах; либо по нарядам уполномоченных организаций, если речь идет о ресурсах регионального фонда.
Основанием для отпуска зерна и продукции определенного количества и качества служит приказ, оформленный по форме № 16 и подписанный руководителем и главным бухгалтером (или другими уполномоченными на то лицами).
При отпуске каждую партию зерна взвешивает весовщик предприятия-грузоотправителя на элеваторных, автомобильных или вагонных весах, а при их отсутствии на предприятии — весовщик железной дороги совместно с грузоотправителем на вагонных весах станции отправления. Результаты взвешивания заносятся в товарно-транспортную накладную и удостоверяются их подписями. Если отпуск осуществляется на месте (в транспорт получателя), то масса груза определяется в присутствии получателя, Результаты взвешивания грузов на автомобильных и железнодорожных весах предприятия заносятся в соответствующие весовые журналы по формам № ЗПП-28 и № ЗПП-29.
При вывозе партий на автомобилях с прицепами в журнале (форма № ЗПП-28) кроме номера автомобиля указывается также номер прицепа.
При отпуске продукции в мешках масса груза определяется по количеству мест и их стандартной массе либо по массе, указанной поставщиком на каждом грузовом месте.
Качество отпускаемых партий зерна и продукции определяется лабораторией предприятия; результаты анализа заносятся в карточку анализа и в журнал (при отпуске партий зерна для местного снабжения показатели качества вносятся в товарно-транспортную накладную).
Приказ (по форме № 16) на отгрузку зерна и продукции в железнодорожный или водный транспорт действителен в течение 1 мес (если не последует изменений). Факт сдачи груза фиксируется станцией железной дороги или пристаныо в грузовых квитанциях (железнодорожных и водных накладных), получив которые экспедитор предприятия в тот же день обязан передать материально ответственному лицу предприятия, отпустившему груз.
Распоряжение на перемещение зерна и продукции внутри предприятия оформляется накладной по форме № 19, подписанной руководителем предприятия или его заместителем и заведующим лабораторией. При перемещении зерна и продукции в пределах одной территории предприятия (например, со склада на склад) масса определяется 1 раз в присутствии обоих материально ответственных лиц и подписывается ими обоими. Накладная, в которой лаборатория предприятия должна указать качество перемещаемого зерна и продукции, выписывается в двух экземп-лярах, каждый из которых передается соответствующим материально ответственным лицам. Накладная, оформленная по форме № 19, действует только в течение сугок.
Операции по очистке, сушке и другим видам подработки, осуществляемые на основании распоряжения руководителя предприятия (или его заместителя) и заведующего лабораторией, оформляются материально ответственным лицом в виде акта по форме № 34 (не позднее следующего дня после окончания соответствующей операции).
В распоряжении должны быть указаны масса зерна и продукции, подлежащих подработке, цель и способы их проведения, кондиции конечных показателей качества и срок окончания работы. 

В акте (по форме № 34) должны быть указаны: поточная линия и оборудование, на которых производилась подработка; масса и качество зерна и продукции (до и после подработки); масса и качество полученных побочных продуктов и отходов. Качество зерна после очистки и сушки и качество побочных продуктов и отходов определяет лаборатория. Акт должен быть подписан материально ответственным лицом, заведующим лабораторией, проверен бух-галтером и утвержден руководителем предприятия.
При очистке и сушке зерна в потоке в актах (по форме № 34) следует указывать массу зерна до очистки и сушки, исходя из данных по приемке зерна на эту поточную линию (по лицевым счетам количественно-качественного учета).
Побочные продукты и отходы, полученные при очистке и перемещении зерна или при подработке муки и крулы, передаются в цех отходов по массе и качеству, определяемым отдельно по каждой подработанной партии зерна (продукции). Данные взвешивания побочных продуктов и отходов прикладываются к актам на подработку.
Зачистка зерна и продукции проводится комиссией в составе заместителя руководителя предприятия, заведующего лабораторией и главного бухгалтера при участии материально ответственного лица и оформляется актом зачистки по форме № 30 или № З0а.
В тех случаях, когда при полном израсходовании партии зернопродуктов или при проверке их наличия путем перевески не установлено излишков и недостач, нет увлажнения или увеличения сорной примеси, а также когда повышение влажности или сорной примеси, по объяснению комиссии, не должно привести к увеличению массы, акты зачистки (по форме № 30) не составляют. Комиссия по зачистке проверяет правильность количественных и качественных показателей по первичным документам и подсчетам в книге количественно-качественного учета (форма № 36) и результат проверки записывает в лицевой счет данной культуры.
Не реже 2 раз в год (на 1 июля и 1 ноября) комиссия по зачистке по приказу руководителя предприятия производит сплошную проверку наличия продукции в мешках стандартной массы путем подсчета количества мест и массы.
Результаты текущей зачистки и инвентаризации оформляются актом инвентаризации по форме № 172 без составления акта зачистки. При этом списание убыли за счет снижения влажности и норм естественной убыли при хранении и перевозках не проводят.
Руководителю предприятия рекомендуется не реже 1 раза в месяц производить внезапную проверку отдельных складов и отдельных штабелей продукции в хранилищах с целью установления массы, правильности укладки и условий хранения.
При замене (в том числе в случае длительной болезни) материально ответственного лица обязательно производится перевеска зерна и продукции, а также подсчет мешков с продукцией стандартной массы, находящихся на его ответственном хранении, составляется приемо-сдаточный акт. Перевеска и пересчет производятся комиссией, назначаемой руководителем предприятия, в присутствии лица, сдающего и принимающего зерно и продукцию. Результаты перевески заносят в ведомость отвесов, которую подписывают все лица, присутствовавшие при перевеске и несущие ответственность за правильность показания массы остатка. Комиссия по зачистке хранилищ должна проверить и подтвердить в присутствии материально ответственного лица, что зачищаемая партия зерна или продукции действительно израсходована полностью.
По окончании перевески или полного израсходования зерна и продукции комиссия по зачистке хранилищ в пятидневный срок подводит итоги (баланс) перевески на основании следующих документов:
книг количественно-качественного учета;
складских отчетов и первичных приходно-расходных документов — реестров накладных, перечней реестров накладных, анализов-ордеров, приходных квитанций, накладных, товарно-транспортных накладных на местный отпуск, железнодорожных и водных накладных на перемещение, актов на подработку зерна и зернопродуктов, актов на уничтожение недоброкачественных отходов и др.;
коммерческих актов и актов-рекламаций на расхождения по массе и качеству;
удостоверений о качестве, карточек анализа и журналов регистрации лабораторных анализов.
Убыль по оформленным актам зачистки списывается материально ответственными лицами по книгам складского учета (форма №ЗХС-37).
Недостачи зерна и продукции при железнодорожных, водных и автомобильных перевозках в пределах нормативов естественной убыли списываются на счет себестоимости выпускаемой продукции. Недостачи сверх нормативов естественной убыли, возникшие по вине транспортных организаций, шоферов и сопровождавших груз лиц, списываются на счет виновных, а недостачи, за которые органы транспорта ответственности не несут, предприятия относят на счет грузоотправителей.
Зерно и продукция, отгруженные железнодорожным и водным транспортом и при этом недопоставленные к месту назначения, учитываются хлебоприемными предприятиями и регистрируются в счете № 41, субсчете «Товары в пути», а зерноперерабатывающи-ми предприятиями — в счете № 10, субсчете «Сырье и материалы в пути», и принимаются меры к их розыску и возвращению. По истечении срока доставки груза предприятия обязаны немедленно предъявить к органам транспорта претензии. В случае отклонения транспортной организацией претензии по мотиву передачи груза другой организации и оставления последней претензии без удовлетворения иск предъявляется одновременно к транспортной организации и к организации, получившей груз.
В случае, если стоимость недоставленных грузов не будет взыскана (оплачена), стоимость таких грузов списывается в убыток. Должностные лица, виновные в пропуске сроков исковой давности, привлекаются к ответственности.

Учет зерна и зернопродуктов
Процессы послеуборочной обработки и переработки зерна, а также хранения зерна и зернопродуктов сопровождаются измене​нием их количественно-качественных показателей. Поэтому лишь в условиях хорошо налаженного на хлебоприемных и зерноперерабатывающих предприятиях учета можно добиться успехов в борьбе с потерями, обеспечить сохранность количества и качества зерна и продуктов его переработки.

2 Оформление реализации очистки, сушки и других видов подработки 
зерна 
Закупаемые хлебоприемными и зерноперерабатывающими предприятиями партии зернового и другого сырья (для комбикор​мовых заводов), а также принимаемого на ответственное хранение зерна семенного и продовольственного назначения могут достав​ляться различными видами транспорта: автомобильным (от зерно-производителей), железнодорожным и водным.

Каждую партию зерна и семян масличных культур, поступив​шую на хлебоприемное предприятие, принимает заведующий складом или его помощник (или лицо, ответственное за хранение зерна) по количеству, установленному на исправных с действую​щим клеймом весах в присутствии представителя сдатчика (шофе​ра или другого представителя хозяйства), и по качеству, опреде​ленному лабораторией предприятия.

Результаты взвешивания заносятся в соответствующие журна​лы для автомобильных весов по форме № ЗПП-28 и железнодо​рожных весов по форме № ЗПП-29.

Если продукция упакована, то ее не взвешивают, а принимают по количеству мест стандартной массы при участии приемосдатчика железной дороги (водного транспорта). Если в вагоне (судне) обнаружены россыпь или порванные мешки, то продукция в этих мешках взвешивается и принимается грузополучателем по фактической массе. Не позже следующего дня после обнаружения недостачи и пе​ревески должен быть составлен коммерческий акт железнодорожного или водного транспорта.

При определении показателей качества зерна лаборатория дол​жна фиксировать результаты анализов в накладных (или реестрах накладных на однородные по качеству партии зерна), карточках анализа зерна, анализе-ордере, а также в журналах регистрации лабораторных анализов.

В случае разногласий по качеству в присутствии поставщика анализ повторя​ют, а при несогласии с повторным анализом образцы в суточный срок направляют в лабораторию регионального управления СХИ или передают в размещенный на предприятии инспекционный пункт; решение  является окон​чательным.

Каждая поступающая на предприятие партия зерна должна со​провождаться товарно-транспортной накладной, составленной по форме № 12. Если партии зерна поступают без накладных, то в присутствии ответственных за их доставку лиц составляется акт на каждую партию, в котором указываются данные о продавце и дос​тавившем зерно транспортном средстве, вид зерновой культуры, расстояние доставки, масса партии зерна по путевому листу и фактическая масса.

На закупаемые партии зерна выписывается три экземпляра приемной квитанции по форме №ЗПП-10, два экземпляра кото​рой подписывают руководитель, главный бухгалтер и таксатор (оценщик); первый подписанный экземпляр выдают поставщику, второй остается у покупателя (регистрируется в книге приемных квитанций по форме № 2), третий экземпляр (копию) передают в районный орган Госстатистики.

Приемка хлебопродуктов, поступивших железнодорожным (водным) транс​портом, оформляется приемным актом по форме № 14, а хлебопродуктов, посту​пивших в порядке обмена и на ответственное хранение, — квитанцией по форме № ЗПП-13 (в трех экземплярах).

Импортное зерно, отгружаемое из морских портов в железно​дорожные вагоны насыпью (вагоны должны быть опломбированы станцией припортовой железной дороги), принимает получатель в порядке, рассмотренном в соответствующем разделе.

Импортная продукция (мука, крупа) в мешках стандартной массы отгружается морским портом на железную дорогу с указанием в накладной количества мест и стандартной массы; такая продукция передается железной дорогой получателю на станции назначения по количеству мест без перевешивания, если не было по​врежденных мешков; при наличии в мешках поврежденных мест и россыпей груз выдается после взвешивания только этих мешков и россыпей.

Приемка однородных по качеству партий зерна
Приемка в течение суток от одного поставщика однородных по качеству партий зерна, поступающих автомобильным транспор​том, ведется по среднесуточным образцам с составлением реестра накладных по форме №ЗПП-3. На основании реестра в зависимо​сти от назначения зерна (закупка или ответственное хранение) выписывают приемную  квитанцию  по  форме  №ЗПП-10  или №ЗПП-13.

При закупке зерна для регионального фонда в правом верхнем углу приемной квитанции делается пометка «В региональный фонд».

На обороте товарно-транспортных накладных (форма № 12 — Зерно), как правило, старший сменный лаборант лаборатории указывает показатели влажности и зараженности поступающих партий зерна и номер зернохранилища, в котором должно быть размещено зерно, подписывает и направляет автомобиль на весы.

Для размещения зерна влажность каждой партии определяют на влагомере, поэтому эти данные заносят только в первый экземпляр товарно-транспортной накладной; для расчетов с поставщиком влажность определяют стандартным ме​тодом высушивания по среднесуточным образцам.

Весовщик получает от ответственного за доставку партии зерна (водителя или другого представителя поставщика) все экземпляры накладной и после взвешивания автомобиля с зерном заносит в журнал перевески грузов (форма № ЗПП-28) номер накладной, наименование поставщика, номер автомобиля, наименование культуры и массу брутто.

При наличии на предприятии одних автомобильных весов во​дителю или представителю поставщика вручают первый экземп​ляр накладной, куда вносят данные записи журнала по форме № ЗПП-28 и массу брутто (заверенные подписью весовщика), и автомобиль направляют на разгрузку в соответствующее зернохра​нилище; остальные экземпляры накладной остаются у весовщика, который после взвешивания разгруженного автомобиля вносит в накладную остальные весовые показатели (массу нетто и массу тары).

На предприятиях, где один весовщик обслуживает спаренные весы, ведут одну книгу журнала по форме № ЗПП-28 (причем в двух экземплярах: каждый отдель​но по четным и нечетным числам).

При наличии на предприятии двух (и более) автомобильных весов (въездных и выездных) водителю или представителю по​ставщика вручают все экземпляры накладной. После разгрузки ав​томобиля эти накладные передают весовщику выездных весов.

Первые экземпляры накладных весовщик передает в бухгалте​рию. По этим накладным таксатор (счетный работник) составляет реестры накладных (по форме № ЗПП-3) на принятое зерно по среднесуточным образцам, передает их заведующему лаборатори​ей (начальнику ОТХК или старшему сменному лаборанту), кото​рый заносит в них показатели качества среднесуточного образца, заверяет реестры своей подписью, регистрирует в журнале регист​рации лабораторных анализов по форме № ЗПП-49 и возвращает в бухгалтерию.

Таксатор на основании показателей лабораторного анализа, проверенной физической массы принятого зерна и других данных делает денежный расчет и передает реестры для проверки и под​писи главному бухгалтеру. После проверки реестра и денежного расчета выписывают приемную квитанцию. При составлении не​скольких реестров на одну культуру выписывают одну квитанцию с указанием суммы всех реестров и всех номеров реестров.

Реестры составляют в двух экземплярах: первые экземпляры вместе с товарно-транспортными накладными прилагают к корешкам приемных квитанций и хра​нят в бухгалтерии предприятия, а вторые прикладывают к приемным квитанциям и выдают поставщикам зерна.

Копии приемных квитанций направляют в органы Госстатис​тики.

Приемка неоднородных по качеству и единичных партий зерна
При поступлении на предприятие от одного поставщика неод​нородных по качеству партий зерна качество каждой партии зерна определяется лабораторией отдельно.

На обороте товарно-транспортных накладных лаборатория ука​зывает все необходимые показатели качества и номер зернохрани​лища, в которое направлено зерно.

При отсутствии на обороте накладной некоторых необходимых показателей качества их дописывают от руки и заверяют штампом лаборатории и подписью.

Определение массы поступившего зерна и оформление прием​ки производятся в том же порядке, что и при приемке зерна одно​родного качества.

На основании первых экземпляров товарно-транспортных на​кладных бухгалтерия предприятия составляет реестр по форме № ЗПП-4, по итогам которого определяются средневзвешенные показатели качества зерна, принятого от каждого поставщика от​дельно. Реестры по форме № ЗПП-4 составляются в 2 экземпля​рах на каждого продавца и каждую принятую в течение дня культуру. Первые экземпляры реестров вместе с товарно-транс​портными накладными прилагают к корешкам приемных кви​танций и хранят в бухгалтерии предприятия, а вторые приклады​вают к приемным квитанциям (по форме №ЗПП-10) и выдают поставщикам.

При поступлении на предприятия единичных партий зерна массу и качество последнего указывают на обороте товарно-транс​портных накладных в том же порядке, что и при приемке неодно​родного по качеству зерна. В этом случае реестры накладных не составляют, а поставщикам выдают приемные квитанции (по форме №ЗПП-10) по каждой накладной в отдельности.

Порядок предъявления претензий за расхождения в массе зерна и продукции
Расхождения в массе (по количеству мест) против товарно-транспортной накладной станции (пристани или порта, предпри​ятия отправления) должны быть отражены:

в сопроводительной накладной шофера или сопровождающего груз лица и материально ответственного лица, принявшего этот груз;

на обороте накладной, заверенной штемпелем станции назна​чения и подписанной начальником станции (пристани, порта), или его заместителем, или по их поручению заведующим грузо​вым двором, недостачи в массе груза не должны превышать норм естественной убыли при железнодорожных и водных перевозках с учетом предельных норм расхождений показаний весов в процен​тах от массы нетто при получении груза;

в коммерческом акте, составляемом станцией железной дороги назначения (пристанью, портом), в котором должны быть пере​числены недостачи в массе груза, превышающие нормы есте​ственной убыли при железнодорожных и водных перевозках и нормы расхождения в процентах от массы нетто, а также недо​стачи мест с продукцией, упакованной в мешки стандартной массы.

Коммерческий акт подписывают начальник станции (его заме​ститель), заведующий грузовым двором (заведующий пакгаузом, старший приемосдатчик) и приемосдатчик станции, а также гру​зополучатель, если он участвовал в перевеске. Если при разгрузке вагонов и барж окажутся россыпи и сметки вследствие перевозки продукции в недоброкачественной таре, это должно быть указано в коммерческом акте. В этих случаях предприятию надлежит предъявить претензии на возмещение ущерба.

Недостачи в пределах норм естественной убыли при автомо​бильных, железнодорожных и водных перевозках списываются по распоряжению руководителя предприятия на основании: оформ​ленных накладных при автомобильных перевозках; отметок на обороте железнодорожных или водных накладных или коммерчес​ких актов. Претензии по недостачам, превышающим нормы есте​ственной убыли, предъявляются виновной стороне в установлен​ном порядке. Выявленные при поступлении в прямом железно​дорожном и водном сообщении излишки грузов списываются предприятием отправления как перегруз. Излишки импортных зерна и продукции приходуются в установленном порядке пред​приятием-получателем .

Претензии за недостачи импортного зерна, прибывшего в не​исправных вагонах или вагонах с неисправными пломбами при​портовых станций железной дороги, удовлетворяются железными дорогами в порядке, установленном Уставом железных дорог и Правилами перевозки грузов.

Естественная убыль зерна, семян масличных культур и трав, а также продукции в таре при перевозках не должна превышать сле​дующие предельно контрольные нормы (табл. 12.1).

При перевозке отрубей, зерноотходов, комбикормов и жмы​хов естественная убыль не должна превышать следующие нормы (табл. 12.2).

Отруби и зерноотходы:
насыпью
0,24
0,25
0,27
в таре
0,16
0,22
0,22
Рассыпные и гранулированные
0,14
0,18
0,18
комбикорма (насыпью)

Жмыхи
0,04
0,22
0,24
Примечание. При перевозках хлебных грузов как железнодорожным, так и водным транспортом указанные нормы естественной убыли исчисляются от​дельно за протяжение перевозки по каждому виду транспорта. При этом, а также при перевозках по железнодорожным линиям разной колеи указанные нормы по​вышаются: на 30 % за каждую перевалку с железной дороги на воду и обратно, на 30 % за каждую перегрузку из судна в судно, на 20 % за каждую перегрузку из ва​гона в вагон. Причем повышение нормы при перевалке или перегрузке груза от​носится по отношению к норме убыли, примененной при перевозке, предше​ствующей перевалке или перегрузке.

Пример 1. Зерно было перевезено по железной дороге на расстояние 2150 км, сначала по широкой колее (2000 км), а затем по узкой (150 км). Норма убыли при перевозках на расстояние 2150 км составила 0,18 %, а на расстояние 2000 км— 0,13 %. Следовательно, общая норма убыли при этой перевозке с уче​том перегрузки будет равна 0,18 + (0,13 • 20)/100 = 0,21 %.

Пример 2. Зерно было перевезено сначала по железной дороге в вагонах-зерновозах на расстояние 1500 км, а затем речным транспортом на расстояние 650 км. Норма убыли при перевозке в вагонах-зерновозах на расстояние 1500 км с учетом последующей перегрузки на водный транспорт, составила 0,04 + + (0,04 • 30)/100 = 0,05 %, а при перевозке водным транспортом — 0,08 %. Следо​вательно, общая норма убыли при этой перевозке будет равна 0,05 + 0,08 = 0,13 %.
Детализированный перечень условий, достаточных для предъяв​ления претензий и исков к перевозчикам (управлениям железных дорог или пароходств) за недостачи зерна и продукции, а также случаев, когда претензии грузополучателями не предъявляются, приведен в Методических рекомендациях о порядке ведения учета и оформления операций с зерном и продуктами его переработки на предприятиях отрасли хлебопродуктов.

Размер недостачи, подлежащей взысканию с органов транспор​та, определяется следующим образом:

если на станции назначения будет обнаружена недостача, пре​вышающая установленные МПС и Госарбитражем нормы расхож​дения в показаниях весов, то из выявленной недостачи следует исключить норму естественной убыли;

если после исключения нормы естественной убыли останется недостача, не превышающая установленную норму расхождения весов, то такая недостача списывается как результат расхождения в показаниях весов;

в противном случае расхождения в показаниях весов из недо​стачи исключаться не должны и вся недостача, превышающая норму естественной убыли, оформляется в установленном по​рядке актом, а стоимость недостачи взыскивается с органов транспорта.

Претензии к грузоотправителям за недостачи грузов предъяв​ляются не позднее месячного срока со дня их получения. Лица, виновные в несвоевременном предъявлении претензий, привлека​ются к дисциплинарной ответственности.

Размер недостачи грузов, претензия на которую предъявляется грузоотправителю, определяется как разность между массой, уста​новленной на станции отправления, и массой, установленной на станции назначения, за вычетом недостачи в пределах норм есте​ственной убыли при перевозках.

Оформление реализации зерна и продукции
Решение об отпуске (либо отгрузке) зерна и продукции руко​водство предприятия принимает самостоятельно, если речь идет о коммерческих ресурсах; либо по нарядам уполномоченных орга​низаций, если речь идет о ресурсах регионального фонда.

Основанием для отпуска зерна и продукции определенного ко​личества и качества служит приказ, оформленный по форме № 16 и подписанный руководителем и главным бухгалтером (или дру​гими уполномоченными на то лицами).

При отпуске каждую партию зерна взвешивает весовщик пред​приятия-грузоотправителя на элеваторных, автомобильных или вагонных весах, а при их отсутствии на предприятии — весовщик железной дороги совместно с грузоотправителем на вагонных ве​сах станции отправления. Результаты взвешивания заносятся в то​варно-транспортную накладную и удостоверяются их подписями. Если отпуск осуществляется на месте (в транспорт получателя), то масса груза определяется в присутствии получателя. Результаты взвешивания грузов на автомобильных и железнодорожных весах

предприятия заносятся в соответствующие весовые журналы по формам № ЗПП-28 и № ЗПП-29.

При вывозе партий на автомобилях с прицепами в журнале (форма № ЗПП-28) кроме номера автомобиля указывается также номер прицепа.

При отпуске продукции в мешках масса груза определяется по количеству мест и их стандартной массе либо по массе, указанной поставщиком на каждом грузовом месте.

Качество отпускаемых партий зерна и продукции определяется лабораторией предприятия; результаты анализа заносятся в кар​точку анализа и в журнал (при отпуске партий зерна для местного снабжения показатели качества вносятся в товарно-транспортную накладную).

Приказ (по форме № 16) на отгрузку зерна и продукции в железнодорожный или водный транспорт действителен в тече​ние 1 мес (если не последует изменений). Факт сдачи груза фиксируется станцией железной дороги или пристанью в грузо​вых квитанциях (железнодорожных и водных накладных), полу​чив которые экспедитор предприятия в тот же день обязан пере​дать материально ответственному лицу предприятия, отпустив​шему груз.

Распоряжение на перемещение зерна и продукции внутри предприятия оформляется накладной по форме № 19, подписан​ной руководителем предприятия или его заместителем и заведую​щим лабораторией. При перемещении зерна и продукции в преде​лах одной территории предприятия (например, со склада на склад) масса определяется 1 раз в присутствии обоих материально ответственных лиц и подписывается ими обоими. Накладная, в которой лаборатория предприятия должна указать качество пере​мещаемого зерна и продукции, выписывается в двух экземп​лярах, каждый из которых передается соответствующим матери​ально ответственным лицам.

Накладная, оформленная по форме № 19, действует только в течение суток.

3 Оформление зачистки зерна и продукции
Операции по очистке, сушке и другим видам подработки, осу​ществляемые на основании распоряжения руководителя предпри​ятия (или его заместителя) и заведующего лабораторией, оформ​ляются материально ответственным лицом в виде акта по форме № 34 (не позднее следующего дня после окончания соответствую​щей операции).

В распоряжении должны быть указаны масса зерна и продук​ции, подлежащих подработке, цель и способы их проведения, кондиции конечных показателей качества и срок окончания ра​боты.
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В акте (по форме № 34) должны быть указаны: поточная линия и оборудование, на которых производилась подработка; масса и ка​чество зерна и продукции (до и после подработки); масса и каче​ство полученных побочных продуктов и отходов. Качество зерна после очистки и сушки и качество побочных продуктов и отходов определяет лаборатория. Акт должен быть подписан материально ответственным лицом, заведующим лабораторией, проверен бух​галтером и утвержден руководителем предприятия.

При очистке и сушке зерна в потоке в актах (по форме № 34) следует указывать массу зерна до очистки и сушки, исходя из дан​ных по приемке зерна на эту поточную линию (по лицевым сче​там количественно-качественного учета).

Побочные продукты и отходы, полученные при очистке и пе​ремещении зерна или при подработке муки и крупы, передаются в цех отходов по массе и качеству, определяемым отдельно по каж​дой подработанной партии зерна (продукции). Данные взвешива​ния побочных продуктов и отходов прикладываются к актам на подработку.

Количественно-качественный учет зерна и продукции
Операции количественно-качественного учета, осуществляе​мые предприятиями, предназначены для контроля сохранности и определения убыли зерна, продуктов его переработки, семян мас​личных культур и трав по культурам, а неоднородных по качеству партий — и по местам.

При этом партии зерна, семян масличных культур и трав, по​бочные продукты и продукция (кроме упакованной в мешки стан​дартной массой) учитываются с указанием массы, влажности и сорной примеси; кукурузы в початках — с указанием массы и средневзвешенной влажности початков; продукции в стандартной упаковке — с указанием числа мест, массы и влажности. Учет от​ходов I, II и III категорий ведут только по массе. Учетные опера​ции фиксируют в книгах количественно-качественного учета по форме № 36:

Каждая партия отгруженных (отпущенных) зернопродуктов списывается по книгам количественно-качественного учета на ос​новании расходных товарно-транспортных накладных, накладных на перемещение (форма № 19), ведомостей (форма № 20) желез​нодорожных и водных накладных и других документов, удосто​веряющих качество (удостоверений о качестве, карточек анализа

и др.).

Продукция в мешках стандартной массы, подвергавшаяся на

предприятии подработке в связи с нарушением заводской упаков​ки или упаковки инопоставщика, отпускается потребителям по фактической массе и в связи с этим подлежит учету в книгах коли​чественно-качественного учета по количеству мест, массе и влаж​ности.

В книгах количественно-качественного учета на основании акта на подработку приходуется фактическая масса продукции, полученная после подработки, с указанием ее влажности (опреде​ляется лабораторией).

После полного израсходования партии подработанной продук​ции составляется акт зачистки, который рассматривается и утвер​ждается в установленном порядке.

Убыль массы зерна при обработке и хранении. Данный вид по​терь массы имеет место при очистке, сушке и хранении в резуль​тате снижения сорной примеси и влажности зерна.

Естественная убыль массы зерна и продуктов его переработки при хранении. Для определения потерь массы за счет естественной убыли установлены и действуют с 1986 г. нормы естественной убыли, которые следует применять лишь в тех случаях, когда уста​новлена фактическая недостача зерна и продуктов его переработ​ки (приложение 20).

Указанные нормы зависят от продолжительности хранения, типа хранилища и способа хранения (насыпью или в таре). Ме​ханические потери в качестве постоянного коэффициента вклю​чены в формулу расчета естественной убыли при хранении сро​ком до 3 мес. Биологические же потери рассчитываются про​порционально всему сроку хранения. Продолжительность хра​нения определяют по среднему сроку хранения. Причем средний срок хранения до 3 мес исчисляют в днях, а свыше 3 мес — в месяцах. При этом средний срок хранения в днях дан​ной партии зерна, продукции и комбикормов определяется по форме № 36 путем деления суммы ежедневных остатков на мас​су по приходу данной партии (табл. 12.3), а для определения среднего срока хранения в месяцах среднее количество дней хранения делится на 30.

Средний срок хранения составляет (191270 х 100)/708500
При среднем сроке хранения до 3 мес естественная убыль (%)

Х = (Хн-Хм)0,0\\п + Хм,
где Хи — норма убыли при хранении до 3 мес включительно, %; Хм — норма меха​нических потерь, %; для зерна и семян масличных культур при погрузке и разгруз​ке механизированным способом в складах — 0,044%, в элеваторах— 0,03, для продукции в таре и кукурузы в початках — 0,014 %; 0,011 — коэффициент для пе​ресчета нормы потерь, установленной при хранении в течение 3 мес, на 1 день хранения (1/90); л —среднее количество дней хранения.

При среднем сроке хранения партии зерна и семян свыше 3 мес норма убыли (%)

где А — норма убыли за предыдущий срок хранения, %; О—разница между наи​высшей нормой для данного промежуточного срока хранения и предыдущей нор​мой убыли, %; В — разница между средним сроком хранения данной партии и сроком хранения, установленным для предыдущей нормы, мес; С—число меся​цев хранения, к которому относится разница между нормами убыли.

Пример 4. По акту зачистки партии зерна пшеницы, заложенного на хра​нение (по приходу) массой 360 000 кг и хранившегося в складе насыпью со сред​ним сроком хранения л = 75 дней, установлена недостача в количестве 200 кг. Норма убыли при хранении зерна пшеницы в складе в течение 3 мес Хн = 0,07, норма механических потерь при хранении в складе Х„ = 0,044.

Допустимая норма убыли при среднем сроке хранения 75 дней

ЛГ= (0,07 - 0,044)0,011 х 75 + 0,044 = 0,065 %.
Масса зерна, подлежащего списанию, Следовательно, недостача (200 кг) меньше допустимой нормы убыли (234 кг) и может быть списана.

Пример 5. По акту зачистки партии зерна пшеницы, хранившегося в скла​де насыпью, расход составил 400 000 кг со средним сроком хранения 135 дней (135/30 = 4,5 мес). Предыдущая норма убыли А = 0,07 %, наивысшая норма убыли для данного промежуточного срока хранения (6 мес) 0,09 %.

Разница между наивысшей нормой для данного промежуточного срока хране​ния и предыдущей нормой убыли составляет й = 0,09 — Л = 0,09 — 0,07 = 0,02%. Разница между средним сроком хранения данной партии и сроком хранения, ус​тановленным для предыдущей нормы, В = 4,5 — 3,0 = 1,5 мес. Число месяцев хра​нения, к которому относится разница между нормами убыли, С— 6 — 3 = 3 мес.

Допустимая норма убыли

Пример 6. По акту зачистки партии зерна риса, хранившегося в элеваторе, расход составил 640 000 кг со средним сроком хранения 14,5 мес (1 год и 2,5 мес).

При хранении зерна риса в течение года в элеваторе А = 0,115, норма убыли за каждый последующий год хранения 0,04 %, норма убыли при хранении в течение

2,5 мес сверх 1 года составила —
—=0,008%. Следовательно, допустимая нор​ ма убыли

Оформление зачистки зерна и продукции
Зачистка зерна и продукции проводится комиссией в составе заместителя руководителя предприятия, заведующего лаборато​рией и главного бухгалтера при участии материально ответствен​ного лица и оформляется актом зачистки по форме № 30 или № 30а.

В тех случаях, когда при полном израсходовании партии зер-нопродуктов или при проверке их наличия путем перевески не установлено излишков и недостач, нет увлажнения или увеличе​ния сорной примеси, а также когда повышение влажности или сорной примеси, по объяснению комиссии, не должно привести к увеличению массы, акты зачистки (по форме № 30) не состав​ляют. Комиссия по зачистке проверяет правильность количе​ственных и качественных показателей по первичным документам и подсчетам в книге количественно-качественного учета (форма № 36) и результат проверки записывает в лицевой счет данной культуры.
Не реже 2 раз в год (на 1 июля и 1 ноября) комиссия по зачист​ке по приказу руководителя предприятия производит сплошную проверку наличия продукции в мешках стандартной массы путем подсчета количества мест и массы.

Результаты текущей зачистки и инвентаризации оформляют​ся актом инвентаризации по форме № 172 без составления акта зачистки. При этом списание убыли за счет снижения влажнос​ти и норм естественной убыли при хранении и перевозках не проводят.

Руководителю предприятия рекомендуется не реже 1 раза в ме​сяц производить внезапную проверку отдельных складов и отдель​ных штабелей продукции в хранилищах с целью установления массы, правильности укладки и условий хранения.

При замене (в том числе в случае длительной болезни) матери​ально ответственного лица обязательно производится перевеска зерна и продукции, а также подсчет мешков с продукцией стан​дартной массы, находящихся на его ответственном хранении, со​ставляется приемо-сдаточный акт. Перевеска и пересчет произво​дятся комиссией, назначаемой руководителем предприятия, в присутствии лица, сдающего и принимающего зерно и продук​цию. Результаты перевески заносят в ведомость отвесов, которую подписывают все лица, присутствовавшие при перевеске и несу​щие ответственность за правильность показания массы остатка. Комиссия по зачистке хранилищ должна проверить и подтвердить в присутствии материально ответственного лица, что зачищаемая партия зерна или продукции действительно израсходована полно​стью.

По окончании перевески или полного израсходования зерна и продукции комиссия по зачистке хранилищ в пятидневный срок подводит итоги (баланс) перевески на основании следующих до​кументов:

книг количественно-качественного учета;

складских отчетов и первичных приходно-расходных докумен​тов — реестров накладных, перечней реестров накладных, анали​зов-ордеров, приходных квитанций, накладных, товарно-транс​портных накладных на местный отпуск, железнодорожных и водных накладных на перемещение, актов на подработку зерна и зернопродуктов, актов на уничтожение недоброкачественных от​ходов и др.;

коммерческих актов и актов-рекламаций на расхождения по

массе и качеству;

удостоверений о качестве, карточек анализа и журналов регист​рации лабораторных анализов.

Порядок учета и списания потерь зерна и продукции
Убыль по оформленным актам зачистки списывается матери​ально ответственными лицами по книгам складского учета (форма № ЗХС-37).

Недостачи зерна и продукции при железнодорожных, водных и автомобильных перевозках в пределах нормативов естественной убыли списываются на счет себестоимости выпускаемой продук​ции.

Недостачи сверх нормативов естественной убыли, возникшие по вине транспортных организаций, шоферов и сопровождавших груз лиц, списываются на счет виновных, а недостачи, за которые органы транспорта ответственности не несут, предприятия отно​сят на счет грузоотправителей.

Зерно и продукция, отгруженные железнодорожным и водным транспортом и при этом недопоставленные к месту назначения, учитываются хлебоприемными предприятиями и регистрируются в счете № 41, субсчете «Товары в пути», а зерноперерабатывающи-ми предприятиями — в счете № 10, субсчете «Сырье и материалы в пути», и принимаются меры к их розыску и возвращению. По ис​течении срока доставки груза предприятия обязаны немедленно предъявить к органам транспорта претензии. В случае отклонения транспортной организацией претензии по мотиву передачи груза другой организации и оставления последней претензии без удов​летворения иск предъявляется одновременно к транспортной организации и к организации, получившей груз.

В случае, если стоимость недоставленных грузов не будет взыс​кана (оплачена), стоимость таких грузов списывается в убыток. Должностные лица, виновные в пропуске сроков исковой давнос​ти, привлекаются к ответственности.

Контрольные вопросы и задания
1. Опишите порядок оформления поступающих на предприятие партий зерна.
2. В чем особенности приемки однородных по качеству партий зерна?
3. В чем особенности приемки неоднородных по качеству и единичных партий зерна?
4. Каков порядок предъявления претензий за расхождения в массе зерна и продуктов его переработки?
5. Опишите порядок предъявления рекламаций за расхождения в качестве зер​на и продуктов его переработки.
6. Как оформляется реализация зерна и продуктов его переработки?
7. Как оформляются операции по очистке, сушке и другим видам подработки зерна и продукции?
8. Каков порядок проведения и оформления операций количественно-каче​ственного учета зерна и продукции?
9. Каковы сроки (условия), порядок проведения и оформления зачистки зерна
  Лекция 17    Классификация способов хранения

1. Хранение зерна в бунтах

2. Хранение зерна в вентилируемых бункерах и силосах элеватора

3. Хранение зерна в наземных хранилищах

1. Хранение зерна в бунтах

Временные хранилища для зерна (бунты и траншеи).Под бунтами понимают партии зерна, уложенные по определенным правилам вне хранилищ, т.е. под открытым небом, в насыпи или в таре

При хранении зерновых масс в бунтах насыпям придается форма конуса, пирамиды, усеченной пирамиды, трехгранной призмы или другой конфигурации, дающей возможность легче укрыть бунт и обеспечить наибольший сток атмосферных осадков.

Доступность зерновых масс, хранящихся в бунтах, воздействию атмосферных условий делает их неустойчивыми при хранении, особенно осенью. При хранении в бунтах трудно наблюдать за состоянием зерновой массы во внутренних частях бунта, поэтому самосогревание и развитие вредителей часто не могут быть своевременно обнаружены. Вместе с тем зерно в бунтах легко загрязняется, портится, и, в некоторых случаях, не исключается его истребление птицами и грызунами.

Несмотря на бурный рост сети зернохранилищ в нашей стране, в уборочный период в районах массового производства зерна еще применяют временное хранение зерна в бунтах. Допускается хранение в бунтах только зерна продовольственного и кормового назначения. Семенные фонды необходимо сразу размещать в хранилищах.

При необходимости организации хранения зерновых масс в бунтах для сокращения потерь и сохранения качества зерна нужно обязательно учитывать следующие положения: правильный выбор площадки для бунтов и подготовка ее для размещения зерна, подготовка зерновой массы к укладке в бунт, способ укрытия бунтов.

Площадка для бунтов должна быть устроена на ровном месте так, чтобы на ней не задерживались поверхностные воды. Она должна быть удобна для подъезда автомобилей, доставки транспортных механизмов, зерноочистительных машин, установок для активного вентилирования и т.п. Площадку асфальтируют  под основание бунтов, либо утрамбовывают грунт и делают настил из дерева, сухих соломенных матов или выстилают пленками. В условиях сухой осени при наличии сухого грунта и отсутствии подстилочных материалов необходимо удалить задерненную часть и плотно укатать оголенный грунт. Площадку необходимо устраивать так, чтобы бунты на ней располагались узкой (торцевой) частью по направлению господствующих в осенне-зимний период ветров. Огромное значение в обеспечении сохранности зерна в бунтах имеет подготовка зерновой массы к ее укладке. Независимо от состояния по влажности она должна быть охлаждена до температуры 8˚С и ниже. Это исключает активное развитие в ней клещей и насекомых и в значительной степени сокращает возможность возникновения процесса самосогревания.

Охлаждение зерновых масс может быть достигнуто пропуском их через конвейеры, зерноочистительные машины, применением установок для активного вентилирования. В нашем районе имеются значительные перепады температур в течение суток. Ночью часто наблюдаются не только пониженные положительные температуры, но и заморозки. Поэтому формировать бунты следует в ночные часы после охлаждения зерновых масс. Даже в этих условиях в бунт надо загружать однородную по влажности и содержанию примесей зерновую массу.

Бунты содержат как в открытом, так и в укрытом состоянии. В укрытых бунтах зерно защищено от подмочки атмосферными осадками, уничтожения птицами и рассеивания сильным ветром. В качестве укрытий используют брезенты, соломенные маты, солому. Укрытие прикрепляют так, чтобы их не срывал порыв ветра и был обеспечен сток влаги ниже основания бунта. Укрывать целесообразно только бунты с предварительно охлажденным зерном. Бунт, сформированный из зерновой массы с повышенной влажностью и неохлажденный, укрывать нельзя. В таких бунтах ускоренно развивается процесс самосогревания.

Однако хранение в бунтах следует рассматривать как крайне вынужденное мероприятие, в большинстве случаев приводящее к значительным потерям зерна в массе и качестве. В нашем хозяйстве способ хранения зерна в бунтах применяют только в период массовой уборки урожая зерновых, так как кроме вышеперечисленных недостатков это еще и дорогой способ хранения, требующий больших затрат труда и материальных средств.

Для хранения  зерна без доступа воздуха применяют траншеи. Этот способ хранения зерновых масс чаще всего используется для хранения фуражного зерна, т.к. бескислородная среда создается накоплением углекислого газа и потерей кислорода. Зерно силосуется и пригодно только на кормовые цели.

Размеры траншей: ширина от 2,5 до 3м, глубина 2м, длина может быть произвольная.

Недостаток этого способа – нельзя хранить в траншеях семенное зерно.

Основные типы хранилищ для зерна (типовые зерносклады и элеваторы).

К зернохранилищам – местам организованного и рационального хранения зерновых масс – предъявляется много разносторонних требований – технических, технологических, эксплуатационных и экономических. Все они направлены на то, чтобы в зернохранилище можно было обеспечить сохранность зерновых партий с минимальными потерями в массе, без потерь в качестве и с наименьшими издержками при хранении.

Любое зернохранилище должно быть достаточно прочным и устойчивым, т.е. выдерживать давление зерновой массы на пол и стены, давление ветра и неблагоприятные воздействия атмосферы. Оно должно также предохранять зерновую массу от неблагоприятных атмосферных воздействий и грунтовых вод; для этого кровля, окна и двери должны быть устроены так, чтобы исключалась возможность проникновения в зерновую массу атмосферных осадков, а стены и пол изолированы от проникновения через них грунтовых и поверхностных вод. Чрезвычайно важным требованием, предъявляемым к зерноскладам и элеваторам, является надежность защиты в них зерновых масс от грызунов и птиц, а также вредителей из мира насекомых и клещей. Зерносклады должны быть удобными для проведения мероприятий по обеззараживанию составляющих его конструктивных элементов, вместимостей и находящихся в них зерновых масс. Во всех зернохранилищах должны быть предусмотрены мероприятия по борьбе с пылью.

Зернохранилища должны быть сооружены из камня, кирпича, железобетона, металла и др. Выбор строительного материала зависит от местных условий, целевого назначения хранилища (для длительного или кратковременного хранения зерна) и экономических соображений. Правильно построенные зернохранилища из кирпича и железобетона позволяют также избежать резко выраженных явлений термовлагопроводности в зерновой массе.

В нашем хозяйстве основными типами зернохранилищ являются одноэтажные склады с горизонтальными или наклонными полами и элеваторы из сборного железобетона. Практика показала, что наилучшие технологические результаты и экономическую эффективность получают при совместной эксплуатации этих типов хранилищ.

Преимущества хорошо построенных элеваторов перед складами состоит в следующем: достигается полная и высокопроизводительная механизация работ с зерновыми массами, облегчается проведение всех мероприятий, обеспечивающих сохранность и оздоровление зерновых масс, исключается возможность истребления зерна грызунами и птицами, упрощается борьба с насекомыми и клещами, обеспечивается значительная зерновых масс от воздействия внешней среды (колебания температуры, осадки, грунтовые воды и т.п.), для элеватора требуется значительно меньшая площадь, что позволяет более компактно на сравнительно небольшой территории, соединенной с путями сообщения, разместить все сооружения хлебоприемного или зерноперерабатывающего предприятия. Основной недостаток современных силосных элеваторов в том, что их нельзя использовать для продолжительного хранения зерновой массы любого состояния и назначения. В силосах может быть обеспечено надежное хранение партий зерна только сухого и средней сухости. Влажное и сырое зерно легко подвергается слеживанию и самосогреванию, если вовремя не принять мер для охлаждения при малейших признаках самосогревания или плесневения, обнаруженных в результате регулярного и тщательного контроля. Нельзя также в силосы элеватора загружать и зерновые массы, обладающие плохой сыпучестью. Кроме того, издержки при хранении зерновых масс (на 1т зерна) в элеваторе значительно больше, чем на складе. Поэтому элеватор как самостоятельное хранилище наиболее выгоден, когда он принимает, обрабатывает и отгружает большое количество зерна.

Элеваторы различают: заготовительные, строящиеся на хлебоприемных предприятиях; производственные – при мельничных, крупяных, комбикормовых заводах и других производствах; перевалочные – в морских и речных портах, на крупных ж\д станциях, необходимые для перегрузки и кратковременного хранения зерна; базисные – для накопления и хранения государственных запасов зерна.

Емкость различных типов современных элеваторов колеблется от 25 до 140-150 тысяч тонн. Емкости силосных элеваторных корпусов бывают от 7,7 до 25 тыс. т. 

   Размещение зерна в хранилищах и наблюдение за ними.

Важнейшим мероприятием, обеспечивающим успешное хранение зерновых масс как по качеству, так и по экономическим показателям, является правильное размещение их в зернохранилищах.

Только соблюдая правила размещения, можно организовать рациональное хранение зерновых масс, т.е. избежать их излишнего перемещения, эффективно провести их обработку, хорошо использовать вместимость всех хранилищ, предотвратить потери в качестве и до минимума сократить потери в массе. Все это способствует сокращению издержек при хранении и наилучшему использованию партий зерна.

В основу принципов размещения зерновых масс в зернохранилищах положены: показатели качества каждой партии зерна и связанные с этим возможности использования ее по тому или иному назначению, устойчивость каждой партии зерна при различных условиях хранения. Исходя из перечисленных положений, зерно в хранилищах размещают с учетом следующих признаков.

Ботанические признаки. Известно, что тип, подтип и сорт характеризуют совокупность ботанических и хозяйственных признаков зерна, в частности мукомольные и хлебопекарные его свойства, крупяные достоинства и т.п. Поэтому зерно различных типов и сортов не смешивают и хранят раздельно до отгрузки его на экспорт. Зерно, которое может быть использовано в качестве посевного материала, хранят раздельно не только по сортам, но и в пределах сорта по репродукции, категориям сортовой чистоты и классам. Для хранения сортового зерна выделяют лучшие склады.

Влажность зерновой массы. Решающее влияние, которое оказывает влажность на интенсивность протекающих процессов, приводит к необходимости раздельно хранить партии с различной влажностью, но однородные по другим признакам. Так, отдельно размещают зерно сухое и средней сухости, влажное и сырое до 22%. Если принимают зерно влажностью более 22%, то партии зерна группируют с интервалами влажности в 6%. Влажное зерно размещают в хранилищах, прилегающих к сушилкам, соблюдая условия просушивания зерна.

Количество и состав примесей в зерновой массе. Отдельно размещают партии зерна, имеющие минеральную примесь в виде мелкой гальки, партии, содержащие вредную примесь и т.п. Такие партии размещают в складах, наиболее удобно связанных с зерноочистительными машинами.

Зараженность зерновой массы насекомыми и клещами. Зараженные партии зерна размещают отдельно, чтобы исключить возможность заражения других хранилищ и партий зерна, в которых вредители не обнаружены. Обычно для такого зерна выделяют один склад или группу складов, находящихся по возможности изолированно от других и удобных для очистки и обеззараживания зерна с применением газовых средств дезинфекции.

Целевое назначение зерна. Размещают зерно обязательно с учетом этого фактора. Так, например, поступившие элитные семена или семена первых репродукций всегда необходимо размещать как посевной материал с соблюдением всех правил хранения сортовых семян. Целевое назначение необходимо учитывать также и при хранении партий продовольственного зерна. Так, зерно пшеницы, подвергавшееся тепловой сушке, размещают отдельно от зерна пшеницы с такой же влажностью, но не подвергавшегося сушке, так как в первом случае вследствие сушки возможно ухудшение клейковины.

Таким образом, технически грамотный и реальный план размещения – первое и необходимое условие успешной работы хлебоприемного предприятия.

План размещения зерна составляют на каждом предприятии, утверждает его директор. К обсуждению проекта плана привлекают всех квалифицированных работников. План составляют на основе анализа работы по приемке и размещению зерна в предыдущие годы. Учитывают также количество зерна, поступающего от других предприятий, а также объем и сроки отгрузки зерна с предприятия.

За зерновыми массами необходимо систематическое наблюдение в течение всего периода хранения. Это вытекает из многообразия физиологических и физических явлений, наблюдаемых в зерновой массе. При отсутствии достаточного контроля за зерном , несвоевременно принятых мер будут значительные потери в массе и снижение качества.

Хорошо организованное наблюдение за хранящимися зерновыми массами и умелый правильный анализ полученных данных наблюдения позволяют своевременно предотвратить все нежелательные явления и с минимальными затратами довести зерновую массу до состояния консервирования или реализовать ее без потерь.

Наблюдение организуют за каждой партией зерна. Учитывая это обстоятельство и наличие на предприятии значительного количества зерна, стремятся вести наблюдения наиболее простыми, но достаточно надежными способами. К числу показателей, по которым при непрерывном наблюдении можно безошибочно определить состояние зерновой массы, ее влажность, содержание примесей, состояние по зараженности вредителями хлебных запасов, показатели свежести (цвет и запах). В партиях семенного зерна дополнительно проверяют его всхожесть и энергию прорастания.

Температура зерновой массы – это важнейший показатель, характеризующий состояние зерновой массы. Низкая температура во всех участках зерновой массы является показателем ее благополучного состояния и свидетельствует о ее консервировании. Повышение температуры зерновой массы, не соответствующее изменению температуры окружающей среды, свидетельствует об активации физиологических процессов и начале самосогревания. Поэтому, наблюдая за зерном, надо одновременно учитывать температуру наружного воздуха и воздуха в хранилищах. Температуру воздуха в хранилищах определяют, используя обыкновенные спиртовые или ртутные термометры, а также термографы. Для определения температуры наружного воздуха вне хранилищ вывешивают один или несколько таких же термометров в местах, защищенных от солнечных лучей.

Влажность является вторым показателем, характеризующим состояние зерновой массы при хранении. Ее определяют послойно, что позволяет судить о равномерности распределения. Расслоение зерновой массы по влажности, обнаруживаемое в процессе хранения, свидетельствует о случаях миграции влаги или процессах сорбции и десорбции. Опасность образования участков зерновой массы с повышенной влажностью в таких случаях очевидна, поэтому при обнаружении расслоения зерновой массы по влажности должны быть приняты меры для его ликвидации.

Изменение в составе и количестве примесей в зерновой массе является косвенным показателем. Особенно характерен этот фактор для фракции испорченных зерен сорной примеси и частично изъеденных и потемневших, относимых к зерновой примеси. Увеличение процента заплесневевших, изъеденных, потемневших или испорченных зерен свидетельствует о неблагополучном хранении. Поэтому при анализе на засоренность особое внимание обращают на содержание перечисленных фракций примесей.

Тщательный контроль за состоянием зерновой массы по зараженности вредителями хлебных запасов совершенно необходим. Он позволяет своевременно локализовать развитие клещей и насекомых или добиться их полного уничтожения. Проверяют состояние по засоренности зерновой массы, хранящейся в складе, путем раздельного исследования точечных проб по слоям (в верхнем, среднем и нижнем).

Развитие нежелательных процессов в зерновой массе сопровождается изменением таких признаков свежести зерна, как его запах и цвет. Так, образование специфического спиртового запаха указывает на интенсивное анаэробное дыхание зерновой массы, а появление затхлого запаха плесени свидетельствует об активном развитии микроорганизмов.

Определение во время хранения зерновой массы всех перечисленных показателей обязательно. Кроме того, целесообразно периодически определять кислотность зерна. При наблюдении за состоянием хранящихся партий сортового, семенного зерна обязательно проверяют его всхожесть и энергию прорастания. Эти показатели свидетельствуют о состоянии любой зерновой массы при хранении, но особенно учитываются для характеристики партий семенного зерна.

Результаты наблюдений в хронологическом порядке заносят в журнал наблюдений и штабельный ярлык отдельно по каждой партии. Такой порядок позволяет анализировать состояние партий, контролировать правильность организации их хранения и своевременно принимать те или иные меры технологического порядка (охлаждение, обеззараживание, сушку, очистку и т.д.).

Периодичность наблюдений:

1. Влажность зерна определяется 2 раза в месяц, а особое внимание уделяется зерну, которое хранится у стен и в верхнем слое, где возможно самосогревание в первую очередь.

2. Всхожесть кондиционных семян определяют 1 раз в 4 месяца. До посева на всхожесть семена проверяют за 2 недели.

3. Зараженность вредителями хлебных запасов определяется в зависимости от температуры зерновых масс

- если выше 10˚С, то 1 раз в 10 дней

- ниже 10˚С – раз в 15 дней

     - ниже 0˚С – раз в месяц

4.  Показатели свежести определяют одновременно с отбором зерна на опре-          

     ление влажности наблюдением за температурой.

   7. Учет хранящихся фондов зерна.

Все зерно, а также семена, находящиеся на предприятии, учитывают со времени приемки или поступления от других предприятий до отпуска потребителям.

Хорошо налаженный учет количества и качества зерновых – необходимое условие работы. Сложность этого учета состоит в том, что в период хранения меняется как масса, так и качество зерновых продуктов. Так, например, с изменением влажности (при засыпке на хранение) меняется и масса партии. В связи с этим на нашем предприятии действует система количественно-качественного учета.

Для выявления наличия зерновой массы, излишков или недостач на предприятии и в целом по системе заготовок проводят инвентаризацию с обязательным взвешиванием остатков.

Например, влажность зерна и семян, оприходованных при хранении, может быть одной, а при отпуске другой – больше или меньше, что отражается и на общей массе партии. Изменяется масса партий и в результате очистки.

После поправок массы, связанных с изменением качества, образующиеся недостачи списываются в пределах нормы естественной убыли, предусматривающей потери в результате механического распыла и дыхания зерна.

Эта норма применяется как контрольная и предельная только в тех случаях, когда при инвентаризации или при проверке фактического наличия зерновых масс, хранящихся на предприятии, будет установлено уменьшение их массы, не вызываемое изменением качества. При хранении партий зерна более года за каждый последующий год хранения норма естественной убыли составляет 0,04%, или соответственно по числу месяцев.

Практика показала, что на предприятии зерновые хранят на научных основах и своевременно применяют технологические и организационные меры к предотвращению потерь в массе и качестве, эти потери бывают минимальные.

	Дата
	Приход, кг
	Влаж-

ность, %
	Сорная

примесь,%
	Расход, кг
	Влаж-

ность, %
	Сорная

примесь,%
	Остаток на 1-е число следующего месяца

	Август
	1289000
	16
	0,5
	
	
	
	1289000

	Сентябрь
	2120000
	16
	1,0
	
	
	
	3409000

	Октябрь
	2006000
	15
	0,5
	
	
	
	5415000

	Ноябрь
	
	
	
	
	
	
	5415000

	Декабрь
	
	
	
	
	
	
	5415000

	Январь
	
	
	
	
	
	
	5415000

	Февраль
	
	
	
	1000000
	14
	1,0
	4415000

	Март
	
	
	
	1638050
	15
	0,5
	2776950

	Апрель
	
	
	
	
	
	
	2776950

	Май
	
	
	
	1217200
	15
	0,5
	1559750

	Июнь 
	
	
	
	
	
	
	1559750

	Июль
	
	
	
	
	
	
	1559750

	Август
	
	
	
	1289000
	15
	0,5
	------

	Всего 
	5415000
	
	
	5144250
	
	
	∑41006150


Недостача в размере 270750 кг оправдывается следующими показателями:

1. Снижение влажности и количества сорной примеси.

а)  Определение средневзвешенной влажности по приходу.

1289000 * 16 = 20624000

2120000 * 16 = 33920000

2006000 * 15 = 30090000
                         84634000

84634000 / 5415000 = 15,6% 

б)  Определение средневзвешенной влажности по расходу.

1000000 * 14 = 14000000

1638050 * 15 = 24570750

1217200 * 15 = 18258000

1289000 * 15 = 19335000
                         76163750

76163750 / 5144250 = 14,8%

в)  Определение средневзвешенной сорной примеси по приходу.

1289000 * 0,5 = 644500

2120000 * 1,0 = 2120000

2006000 * 1,0 = 2006000
                           4770500

4770500 / 5415000 = 0,9%

г) Определение средневзвешенной сорной примеси по расходу.

1000000 * 1,0 = 1000000

1638050 * 0,5 = 819025

1217200 * 0,5 = 608600

1289000 * 0,5 = 644500

                           3072125

3072125 / 5144250 = 0,59%

д) Убыль в массе за счет снижения влажности

100 (15,6-14,8) / (100-14,8) = 0,93

е) Убыль в массе за счет снижения сорной примеси

(0,9-0,59)*(100-0,93) / (100-0,59) = 0,3

5415000 * 0,93 / 100 = 50359,5 кг

5415000 * 0,3 / 100 = 16245 кг

За счет снижения влажности и сорной примеси можно списать

270750 – (50359,6 + 16245) = 204145,5 кг

Остается недостача в размере 204145,5 кг
2.  а) Определение среднего срока хранения.

41006150 / 5415000 = 7,6 мес

б) Определение норм естественной убыли.

а) = 0,09

б) = 0,12 – 0,09 = 0,03

в) = 7,6 – 6 = 1,6

г) = 12 – 6 = 6

Х = 0,03 * 1,6 / 100 + 0,09 = 0,09%

5144250 * 0,09 / 100 = 4654,5 кг

204145,5 – 4654,5 = 199491 – неоправданные потери.

Наряду с этим необходимо ставить перед собой следующие задачи: сохранение зерновой массы и семян без потерь в массе или с минимальными потерями, хранение зерна без ухудшения его качества с соблюдением всех правил технологии хранения, повышение качества зерновых масс при хранении, сокращение затрат труда и средств на единицу массы хранящегося зерна при наилучшем сохранении его количества и качества, привлечение более квалифицированных и опытных работников, знающих свое дело – современный специалист по хранению зерна должен иметь разностороннюю подготовку как в области биологических, так и технических дисциплин.

Лекция18  Способы хранения 

План

1. Классификация способов хранения

2. Требования, предъявляемые к зернохранилищам и их характеристика

3. Правила приема, размещения зерна  для хранения. Показатели и периодичность наблюдений. Учет зерна при хранении
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Классификация способов хранения

В зависимости от сезонности

· Временное  хранение по продолжительности исчисляется от нескольких суток до нескольких месяцев ( на токах или открытых площадках в бунтах). 
· Длительное хранение продолжается от нескольких месяцев до нескольких лет( специальные хранилища).

В зависимости от размещения при хранении в хранилищах

1. Хранение в таре

2. Хранения без тары(насыпью)

· закромное( в закромах малой вместимости, в бункерах и силосах ,т.е. зернохранилище, у которого высота более чем в 1,5 раза превышает его поперечный размер. ) 

· напольное (в наземных хранилищах с полным или ограниченным доступом воздуха

Хранение насыпью - основной способ хранения. Преимущества способа:

1. Полнее используется площадь и вместимость хранилищ

2. Больше возможностей для механического перемещения зерна

3.Облегчается борьба с вредителями хлебных запасов

4.Удобнее организовывать наблюдение  за показателями качества

5.Отпадают дополнительные расходы на тару и перекладывание продуктов

Хранение в таре используют для:

1.Элитных семян и семян первой репродукции

2.Семена с хрупкой оболочкой (арахис ) или легко раскалывающиеся при пересыпании (бобовые)

3.Семена, содержащие эфирные масла (кориандр, фенхель, тмин) и мелкосеменные культуры (мак, табак и др)

4. Калиброванные и протравленные семена кукурузы (обработанные на спец.заводах)

Хранение в бунтах. Бунтами называют партии зерна, уложенные по определенным правилам вне хранилищ (под открытым небом) , в насыпи и реже таре.Насыпи придается форма конуса, пирамиды, усеченной пирамиды, трехгранной призмы или другой конфигурации, дающей возможность легчен укрыть бунт и обеспечить сток атмосферных осадков.Хранят только продовольственное и кормовое зерно.

Характеристика хлебоприемных предприятий 

Хлебоприемные предприятия, являясь важным звеном агропро​мышленного комплекса страны, призваны обеспечить бесперебойную приемку, послеуборочную обработку, рациональное размещение и хра​нение зерна, поступающего по заготовкам в государственные ресурсы. Для размещения принятого от хозяйств зерна в стране организована сеть зернохранилищ, как в местах производства зерна, так и в местах его потребления. Необходимость зернохранилищ и значи​тельные размеры их вместимости обусловлены сезонностью поступления зерна и равномерным расходом его в течение всего года. В целом по стране зерно заготавливают в течение 2-3 мес, а потребляют на протя​жении всего года, т.е. зернохранилища осуществляют единый государ​ственный хлебооборот и дают возможность государству свободно мане​врировать хлебными запасами.

На хлебоприемные предприятия, которые являются технической базой системы государственного централизованного хлебооборота, возложены следующие основные обязанности:

· принимать зерно в зависимости от района выращивания в течение 15...30 дней;

· обрабатывать зерно   (очищать, сушить, вентилировать и др.);   на послеуборочную обработку зерна приходится более 30% всех трудовых затрат при возделывании зерновых;

· длительно хранить зерно (в зависимости от качества и его назначе​ния);

· принимать от семеноводческих хозяйств сортовое семенное зерно, семена трав, гибридные и сортовые семена кукурузы, обрабатывать их, хранить, снабжать ими хозяйства;

· транспортировать зерно в районы потребления и экспорта;

· обеспечивать зерном необходимого качества перерабатывающие предприятия (мукомольные, крупяные и др.);

· снабжать (обеспечивать) население страны продуктами переработки зерна; в настоящее время из централизованных фондов снабжается бо​лее 90% населения страны;

· хранить государственные запасы на случай неурожая, стихийных бедствий и др.

Зернохранилища и зерносушилки являются основными как при развитии технической базы хлебоприемных предприятий, так и при распределении выделенных лимитов капитальных вложений. Зернохра​нилищами располагают не только хлебоприемные, но и зерно перераба​тывающие предприятия. Это элеваторы, зерновые склады, металличес​кие силосы, более 95% которых оснащены средствами стационарной механизации.

Проектирование и строительство хлебоприемных предприятий осуществляются на основании технико-экономических обоснований. На выбор района и точки расположения хлебоприемного предприятия оказывает влияние много факторов — объемы и расстояние доставки зерна, наличие автомобильных, железнодорожных и водных путей, наличие населенных пунктов, источники энерго- и водоснабжения и др.

Действующая сеть хлебоприемных предприятий нашей страны является довольно разветвленной и включает железнодорожные стан​ции, пристани, города, районные центры и другие населенные пункты . Характеристику хлебоприемных предприятий, их развитие и экономическую оценку определяют с учетом выполняемых функций, географического расположения, характера работы и др.

В системе хлебопродуктов имеются следующие предприятия, кото​рые принимают, обрабатывают, хранят и отгружают зерно:

1. Элеваторы - это предприятия для хранения и обработки зерна,
на которых основными производственными объектами являются зерно​
вые элеваторы.

2. Хлебоприемные предприятия, на которых вся или основная часть
вместимости состоит из зерновых складов.

3. Реализационные базы — предприятия для снабжения мукой и кру​
пой близлежащих потребителей.

4. Кукурузообрабатывающие   заводы для подготовки гибридных
и сортовых семян кукурузы.

5. Мукомольные заводы - предприятия для производства муки.

6. Крупяные заводы — предприятия для производства крупы.

7. Комбикормовые заводы - предприятия, предназначенные для производства комбикормов и белково-витаминных добавок.

На мукомольных, крупяных и комбикормовых заводах основными производственными объектами являются элеватор, перерабатывающий цех и цех (склад) готовой продукции.

Комбинаты хлебопродуктов. В качестве основных производствен​ных объектов имеют элеваторы и зерновые склады, мукомольные, комбикормовые или крупяные заводы, цехи (склады) готовой продук​ции.

В зависимости от расположения хлебоприемных предприятий (эле​ваторов) они могут быть линейными (на линиях железных дорог), пристанскими (на речных пристанях), глубинными (расположенными вдали от железных дорог и пристаней).

По характеру работы хлебоприемные предприятия (элеваторы) можно разделить на:

· заготовительные, основное назначение которых производить прие​мку зерна от сельскохозяйственных пред​приятий по заготовкам, формировать однородные партии, обрабатывать, хранить и отгружать по назначению;

· перевалочные, основное назначение которых производить приемку и перевалку зерна с одного вида транспорта на другой (с воды на 

желез​ную дорогу или наоборот, с железной дороги узкой колеи на железную дорогу обычной колеи). На этих предприятиях зерно обрабатывают и хранят;

-    базисные, основное назначение которых - хранение крупных партий зерна. На этих предприятиях, помимо приемки и отгрузки, применяют очистку и сушку зерна. Базисные предприятия в ряде случаев выпол​няют функции заготовительных предприятий (элеваторов); 

· портовые, основное назначение которых - приемка с железнодо​рожного транспорта крупных партий зерна и отгрузка его на морские суда. Обработка зерна осуществляется в основном до необходимых кондиций;

· производственные, основное назначение - приемка зерна, обработка его до кондиций, требуемых для переработки и хранения определенных оперативных запасов зерна;

· хлебные базы, основное назначение которых - приемка зерна, обработка и длительное его хранение.

Основной потребитель зерна — мукомольно-крупяная и комбикор​мовая промышленность, которая перерабатывает в муку, крупу и ком​бикорма более 80% всего товарного зерна. В качестве сырья зерно используют также в крахмало-паточной, спиртовой и пивоваренной и других отраслях промышленности, где в качестве основных производ​ственных сооружений имеются зернохранилища, оснащенные необхо​димым технологическим и транспортным оборудованием.

Следует учитывать, что вышеназванные хлебоприемные предприятия с учетом отмеченных классификационных признаков в отдельных слу​чаях выполняют технологические и транспортные операции, отличные от рассматриваемого хлебоприемного предприятия (элеватора).

 Склады для зерна и зерновых продуктов 

При производстве сельскохозяйственной или промышленной про​дукции образуются определенные запасы, которые обусловливают необходимость складов. Строительство складов, их техническое оснаще​ние и эксплуатация всегда сопряжены с издержками, которые тем ниже, чем выше концентрация запасов продукции. Однако зерновые склады (зернохранилища) принципиально отличаются от складов промышлен​ной продукции не только по конструкции, техническому оснащению, но и по требованиям, предъявляемым к ним.

Зерновые склады — это в основном специализированные хранилища, они не универсальны, как обычные промышленные склады. Большие поступления зерна и сезонность работы по приемке и обработке неиз​бежно связаны с механизацией технологических и транспортных опера​ций, которая удорожает строительство, но вместе с тем удешевляет эксплуатацию.

Сезонность зернового производства вызывает необходимость иметь зернохранилища большой вместимости и загрузки их в короткий про​межуток времени. Разгружают зернохранилища более равномерно в течение всего года.

 Классификация зернохранилищ 

Зернохранилища можно классифицировать по ряду показателей, характеризующих способ хранения, степень механизации, расположение, материал, который использовали при строительстве, продолжительность хранения и др.

Зерно можно хранить как в таре, так и без нее, т.е. насыпью. Пос​леднее, в свою очередь, подразделяют на напольное, складское закромное и силосное хранение. Зерно в таре в настоящее время не хранят, кроме семенного отдельных культур.

Для напольного хранения используют временные хранилища, т.е. бунты на открытых площадках, склады напольного хранения (с гори​зонтальными или наклонными полами), оборудованные передвижной или стационарной механизацией. Напольное хранение может быть и в многоэтажных складах.

В нашей стране напольное хранение достаточно широко распространено. К недостатку этого способа следует отнести то, что такое хранение ограничено высотой насыпи зерна (5,0-5,5 м) и при больших объемах его поступления требует значительных площадей и, следовательно, сравнительно больших капиталовложений. Кроме того, зерно в складе не может быть разделено на отдельные секции, поэтому в некоторых случаях при необходимости прибегают к складскому хра​нению. Однако его применяют в ограниченных размерах и в основном в небольших сельскохозяйственных складах для семенного зерна.

Такие культуры, как рис, просо, подсолнечник, кукуруза, рапс, целесообразно хранить в зерновых складах.

Наиболее прогрессивный способ хранения зерна - силосный, кото​рый занимает особое место в элеваторной промышленности. Под си​лосом понимают такое зернохранилище, у которого высота более чем в 1,5 раза превышает его поперечный размер. Силосное хранение обеспе​чивает 100 %-ную механизацию и наименьший уровень издержек на 1 т грузооборота.

По расположению зернохранилища бывают надземные и подзем​ные. Надземные обладают определенными преимуществами по сравне​нию с подземными. Надземные зернохранилища строят на поверхности земли, что позволяет избежать появления грунтовых вод. Такие храни​лища не испытывают давления грунта и значительно экономичнее. К не​достатку надземных зернохранилищ следует отнести то, что зерновая масса быстрее изменяет температуру вслед за температурой окружаю​щей среды. Температурный режим при подземном хранении зерна дер​жится почти постоянным (6-10° С). Однако подземные зернохранилища могут быть построены только в районах с сухими грунтами, и из-за большой стоимости их не применяют.

Зернохранилища могут быть деревянные, каменные, железобетон​ные, металлические и пленчатые (пневмонадувные и пневмокаркасные). Наибольшее распространение при строительстве получили такие мате​риалы, как камень и железобетон. Деревянные зернохранилища, несмо​тря на свои преимущества (хорошая гигроскопичность, низкая тепло​проводность и др.), в настоящее время не строят из-за большой пожаро​опасности и дефицита дерева как строительного материала.

Металлические зернохранилища до последнего времени в нашей стране широко не применяли. Это объясняется в основном тем, что ме​талл хорошо проводит тепло и дефицитен. В последние годы наряду с железобетонными элеваторами нашли применение металлические силосы вместимостью 1500...3000 т, при строительстве которых в 1,5...2 раза сокращается срок ввода объектов в эксплуатацию и в 2...3 раза снижае​тся трудоемкость строительных работ по сравнению с железобетонными.

Требования, предъявляемые к зернохранилищам 

К зернохранилищам предъявляют много требований, которые на​правлены на обеспечение сохранности зерна с минимальными потерями без снижения качества и с наименьшими издержками. Все требования, предъявляемые к зернохранилищам, можно подразделить на: техноло​гические, конструктивные, эксплуатационные и экономические.

В первую очередь зернохранилище должно удовлетворять техно​логическим требованиям - обеспечивать количественную и качествен​ную сохранность зерна. Биохимические особенности зерновой массы должны учитываться при приемке, обработке, хранении и отпуске. Влажность, температура зерна и развитие микроорганизмов - эти фак​торы действуют одновременно. Чем больше температура, тем активнее процесс дыхания и развитие микрофлоры. При достижении определен​ных пределов эти факторы вызывают самосогревание зерновой массы.

Для обеспечения сохранности качества зерна к стенам и полам пре​дъявляют такие требования, как малая теплопроводность и хорошая гигроскопичность. Зернохранилища должны исключать проникновение влаги внутрь помещения. Во избежание проникновения грунтовых вод и увлажнения зерна между фундаментом и стеной прокладывают изоля​ционный слой. Зерно при хранении не должно нагреваться и подвер​гаться резким изменениям температуры. В зернохранилищах должны исключаться условия, способствующие развитию вредителей.

Размещение отдельных партий зерна с учетом количественно-качест​венной характеристики требует того, чтобы в зернохранилищах были соответствующие силосы, бункера. 

Очистка и сушка зерна обусловливают необходимость иметь в зерно​хранилищах зерноочистительное и сушильное оборудование. Состав и производительность технологического оборудования должны соответ​ствовать количеству и качеству поступающего зерна.

Технологический процесс в зернохранилищах сопровождается вы​делением пыли и образованием отходов. Поэтому надо предусматривать аспирационные установки и специальные бункера для отходов. Зерно​хранилище должно быть прочным, противодействовать давлению зерна, давлению ветра и разрушающему действию атмосферных условий.

Особенности зерновой массы как сыпучего материала имеют поло​жительные и отрицательные стороны. Положительно то, что все процессы с зерном можно легко механизировать, а отрицательно - зерно передает давление не только на пол, но и на стены. Поэтому их рассчитывают с учетом этого давления.

Зернохранилища должны иметь хорошую связь с подъездными путями и располагать необходимой мощностью силовой станции. В це​лом зернохранилища должны быть оптимально экономичны, и отвечать требованиям охраны труда, техники безопасности, производственной санитарии и гражданской обороны. Таким образом, это не просто храни​лища, а сложное производство, которое необходимо хорошо знать, умело руководить и управлять всем технологическим процессом.

Ниже  приводится   описание   типовых   семенохранилищ.
Семенохранилище напольного типа емкостью 1300 и 2300 т с отделением протравливания и затаривания (ти​повой проект 823-137). Основная часть семенохранилища представляет собой одноэтажное здание секционного типа (рис. 17 и 18). Размещение семян насыпью проводится в за​кромах емкостью 125т при высоте насыпи 2,5 м. Каждая секция из четырех закромов рассчитана на 500 т семян. Тор​цевая часть семенохранилища используется для раздельного складирования протравленных и непротравленных семян в мешках штабелями на поддонах всего 300 т.
Склады для хранения протравленных и непротравленных семян в таре отделены стенами друг от друга и от закромной части хранилища.
Отделение для приема, протравливания и затаривания се​мян размещено в двухэтажном   здании,    примыкающем к тор​цу склада.
Семенохранилище используется в составе зерноочистительно-сушильных пунктов и семяобрабатывающих предприя​тий. Оно предназначено:
· для  временного  хранения  предварительно    очищенных сухих семян или консервации семян влажностью до 22%  в ре​жиме активного вентилирования;
· для  длительного хранения  сухих  и  очищенных    семян зерновых, зерновых  бобовых:  крупяных и  масличных культур;
· для  протравливания,  затаривания  в   мешки  и  времен​ного хранения семян в таре.
Загрузка, выгрузка и транспортировка семян в пределах хранилища полностью механизированы. Механизация осуще​ствляется нориями, верхним и нижним ленточным транспорти​рами и подгребателями семян.

Рисунок  - Схема механизированного семенохранилища напольного типа на 1300 и 2300 т с отделением для протравливания семян (ТП-813-317)

Рисунок - Схема размещения технологического оборудования в семенохранилище на 1300 и 2300 т с отделением для протравливания семян(ТП 813-1,37): 1 - помещение для выбоя и складирования протравленных семян в мешках; 2  - тоже, для непротравленных  семян;    3 - закром на   125т для    хранения семян насыпью,4 - аэрожэлоба для вентилирования и перемещения семян на нижний транспортер; 5 - нории ковшевые;    6 - весовыбойный    аппарат    и мешкозашивочный аппарат; 7 - весы  автоматические;  8 - транспартер лен​точный    нижний;   9 -транспортер ленточный верхний    со сборной    тележ​кой;  10 - штабеля мешков; 11 - циклоны.
С помощью транспортерной галереи семенохранилище со​единено с поточной линией для послеуборочной обработки се​мян.
Каждый   закром   семенохранилища   оборудован     системой активного вентилирования в виде аэрожелобов с осевыми вен​тиляторами  СВМ-5 м.  Аэрожелоба  являются  также средством транспортирования   семенного   материала внутри закромов обеспечивая разгрузку семенохранилища.
Для сохранения влажного семенного материала при вре​менном хранении в семенохранилище предложена консерва​ция влажных семян, охлажденных воздухом при помощи хо​лодильной машины, которая подключается к аэрожелобам.
Каждая  секция семенохранилища   снабжена  системой   ас​пирации, которая обеспыливает насыпные лотки нижнего тран​спортера. Строительные  конструкции    включают    фундаменты из сборных железобетонных башмаков, железобетонных колонн и  прогонов, покрытия   и  перекрытия  из сборных  железобетонных панелей,  перегородки  кирпичные, полы  асфальтобетонные, кровля рулонная, трехслойная.
Семенохранилище емкостью 1500 т с металличес​кими бункерами, (типовой проект 813-127). Семенохранилище предназначено для строительства в составе семя- и зернообрабатывающих комплексов и как исключение может быть по​строено отдельностоящим (рис.19).
Хранилище включает два отделения: бункерное хранили​ще общей емкостью 1500 т сухих семян и отделение для про​травливания семян, затаривания в мешки и хранения их в штабеля (на 150 т).
Все процессы, связанные с погрузкой, разгрузкой, про​травливанием семян, полностью механизированы. Для этой цели предусмотрены нории, ленточные транспортеры, весовы​бойный аппарат, электроипабелер, машина для протравлива​ния семян.
Бункерное хранилище состоит из 44 металлических не​вентилируемых бункеров, установленных в четыре ряда. В надбункерном и подбункерном этажах хранилища установлено по два транспортера, каждый из которых обслуживает по два ряда бункеров. Верхние транспортеры имеют подвижные раз​грузочные тележки. Имеющиеся средства механизаци позво​ляют обеспечить при необходимости быструю перегрузку зерна из бункера в бункер, а также подачу семян обратно в зерноочистительное отделение.


Рисунок 19 - Схема семенохранилища на 1500т с металлическими бункерами (ТП 813-127): 1 — силосный корпус для хранения семян насыпью; 2 —  отделение для протравливания, затаривания и хранения семян в мешках.

Как вариант, в проекте предусмотрена консервация влажного зерна искусственно охлажденным воздухом. Для этой цели бункера дооборудуются системой воздухораспределитель​ных труб, соединенных с воздухоохладительной установкой.
Отделение протравливания семян представляет собой одноэтажную пристройку к бункерному хранилищу, которая имеет помещение для протравливания семян, их взвешивания и затаривания, склад протравленных семян на 150 т, кладовую ядохимикатов, комнату для спецодежды и другие помещения.
Производительность хранилища для приема семян состав​ляет 10 т/ч. Работа при приеме зерна проводится в одну смену, а при протравливании семян - в две смены по 4 ч каждая. Общее число рабочих - 4 человека.
Строительные конструкции включают: фундамент в виде монолитной железобетонной плиты (в бункерной части), сбор​ных железобетонных колонн и балок, кирпичные стены и пе​регородки, надбункерные перекрытия из рифленых листов стали по металлическим прогонам, кровлю из асбестоцементных листов, полы бетонные.

Правила приема и размещения зерна при хранении

Порядок оформления и учета операций по приемке, взвешиванию, очистке сушке, хранению и отгрузке зерна в Республике Казахстан, а также  взаимоотношения между владельцами зерна и хлебоприемными предприятиями регулируют Правила ведения количественно-качественного учета зерна. 

Поступающее    на    хлебоприемное    предприятие    зерно принимается   по   количеству   материально-ответственным  лицом после взвешивания на весах, прошедших в установленном порядке поверку. Зерно, поступающее автомобильным транспортом, сопровождается товарно-транспортными накладными. Товарно-транспортная накладная выписывается на каждую автомобильную партию   (отдельный   автомобиль   или   автомобиль   (трактор)   с прицепом, автопоезд). Каждый автомобиль сопровождается тремя (четырьмя) экземплярами товарно-транспортных накладных.

Партия зерна, поступившая автомобильным транспортом с других хлебоприемных предприятий, сопровождается товарно-транспортной накладной и документом о качестве (сертификатом качества зерна, выданным в установленном порядке, или карточкой анализа зерна).

От каждой поступившей   автомобильной   партии   зерна специалистом производственно-технологической лаборатории (ПТЛ) отбирается проба для определения качества зерна в соответствии с  действующими  стандартами. При  отборе  проб специалист проверяет соответствие государственного регистрационного номерного знака автомобиля и культуры данным товарно-транспортной накладной. По отобранной пробе производится предварительный анализ качества, необходимый для размещения зерна. По результатам предварительного анализа на первом экземпляре накладной указывается точка разгрузки зерна.

На весовой все товарно-транспортные накладные передаются водителем   весовщику,   который   указывает   в   них   результаты взвешивания.    Данные    из    накладных    заносятся    в    журнал регистрации взвешивания грузов на автомобильных весах, который ведется отдельно по   четным   и   нечетным   числам.   Водителю   возвращаются  все накладные, кроме первого экземпляра.

При   поступлении   зерна   железнодорожным   транспортом проверяются целостность, герметичность вагона и наличие пломб. Поступившее железнодорожным транспортом зерно сопровождается железнодорожной накладной и документом о качестве (сертификатом качества зерна или карточкой анализа зерна), а если в пути был досмотр груза, то также актом о вскрытии вагона. Железнодорожная накладная и документ о качестве выписываются на каждый вагон. Результаты взвешивания заносятся в журнал регистрации взвешивания грузов на вагонных весах.

Определение   качества  поступившего   зерна  производится специалистами ПТЛ в соответствии со стандартами, указанными в договоре    на    хранение    зерна.    Результаты    анализа    пробы оформляются карточкой анализа зерна и регистрируются в журнале регистрации     результатов     лабораторных     анализов.

По истечении суток весовщик сдает все товарно-транспортные накладные в бухгалтерию. На основании товарно-транспортных накладных, сгруппированных по каждому владельцу зерна и точке разгрузки зерна, составляется в двух экземплярах реестр накладных на принятое автомобильным транспортом зерно с определением качества по  среднесуточной пробе. После    составления    реестр    накладных    на    принятое автомобильным транспортом зерно с определением качества по среднесуточной    пробе    или   реестр    накладных    на   принятое железнодорожным   транспортом   зерно   передается   специалисту ПТЛ, который заносит в раздел II реестра результаты лабораторного анализа. Внесенные данные должны быть заверены подписью заведующего ПТЛ.

После этого реестр возвращается бухгалтеру, который сверяет соответствие данных физического веса реестра накладных и журнала регистрации взвешивания грузов, правильность внесения результатов лабораторных анализов и производит в разделе III реестра расчет зачтенного физического веса, в разделе IV - расчет стоимости услуг по приемке, сушке и очистке зерна. Далее реестр вместе с приложенными к нему товарно-транспортными накладными передается соответствующему материально-ответственному лицу для проверки правильности его заполнения и предварительного списания зерноотходов и убыли по сушке в соответствии с натуральными скидками по влажности, сорной и зерновой примеси, указанными в разделе III реестра.

По окончании проверки материально-ответственное лицо подписывает реестр накладных и составляет отчет о движении зерна  и  тары  на зернохранилище.    Далее   реестр   и   отчет   возвращаются бухгалтеру, который на вторые сутки после приемки зерна передает владельцу зерна второй экземпляр реестра. Отчет о движении зерна и тары на зернохранилище ведется по годам урожая, культурам, классам, с ежедневным подведением итога. Отчет ведется по складу, группе складов, элеватору, которые закреплены за материально-ответственным лицом.

Размещение зерна на элеваторе производится по следующим признакам : по ботаническим признакам, по влажности, засоренности, по технологическим признакам
 По ботаническим признакам. Если в хозяйстве выращивают несколько сортов пшеницы, то их урожай следует складировать отдельно. При нехватке помещений и емкостей для их раздельного складирования допускается совме​стное хранение зерна разных сортов в пределах одного типа и под​типа. Смешивать зерно разных типов и подтипов недопустимо. Партии зерна пшеницы, представляющей собой смесь типов, не может быть присвоен товарный класс выше IV. Исключением из этого правила является случай, когда зерно по своим технологи​ческим достоинствам соответствует только IV или V классу.
При размещении партий зерна в хранилищах учитывают их со​стояние по влажности и засоренности. Выделяют четыре состоя​ния зерна по влажности (сухое, средней сухости, влажное и сырое) и три — по засоренности (чистое, средней чистоты и сорное). Каждому состоянию в зависимости от вида зерна соответствует определенное процентное содержание влаги и сорной примеси. 

Партии зерна разной влажности складируют отдельно друг от дру​га. При необходимости допускается совместное хранение сухого зерна и зерна в состоянии средней сухости. Возможно временное совместное хранение влажного и сырого зерна, если влажность последнего не превышает 22%. Такие партии должны размещать​ся в складах, оборудованных системой активного вентилирования, и при первой же возможности подвергаться сушке. Высота насыпи влажного зерна не должна превышать 2 м, а сырого — 1 м. У зерна сухого и средней сухости она ограничивает​ся техническим состоянием и оснащенностью складов и должна быть максимально возможной. 

Следует раздельно складировать зерно чистое, средней чистоты и сорное в пределах ограничитель​ных норм. Не допускается совместное хранение двух партий сор​ного зерна, если содержание в них сорной примеси различается более чем на 6 %.
К технологическим свойствам, учитываемым при размещении партий зерна, относятся количество и качество клейковины (для пшеницы) и натура. Зерно сильной мягкой и твердой пшеницы следует размещать отдельно по классам, не смешивая партии с разным содержанием клейковины. По возможности не следует смешивать партии зерна мягкой пшеницы, относящиеся к III классу, но содержащие разное количество клейковины (менее 25 % и 25 % и более), и партии твердой пшеницы IV или V класса, различающиеся по стекловидности (свыше 50 % и 50 % и менее).

Зерно пшеницы, ржи, ячменя и овса делится на высоконатур​ное, средненатурное и низконатурное (таблица 19). Партии, разли​чающиеся по этому показателю, не следует смешивать при разме​щении их в хранилищах.
Характеристика состояния зерна по натуре
	Состояние зерна
	Натура, г/л

	
	Пшеница
	Рожь
	Ячмень
	Овес

	Высоконатурное
	> 785
	>730
	>605
	>510

	Средненатурное
	745—785
	700-730
	545-605
	460—510

	Низконатурное
	< 745
	<700
	< 545
	< 460


Кроме того, следует раздельно складировать партии, содержа​щие дефектное зерно (проросшее, морозобойное, головневое, с наличием посторонних запахов, поврежденное клопом-черепаш​кой), зерно, зараженное клещом, засоренное вредными и трудноотделимыми примесями. Партии зерна, однородные по каче​ству, но реализуемые на разные цели или разным потребителям, подлежат раздельному хранению.

Несоблюдение указанных правил приводит к снижению обще​го уровня качества зерна, а в случае совместного складирования партий, различающихся по влажности, — к снижению их стойкос​ти при хранении.
Семенное зерно хранят с учетом его состояния по влажности и посевным характеристикам, к которым относят сорт, репродук​цию, класс и сортовую чистоту. Стараются избегать размещения в соседних закромах семян трудноотделимых культур (например, ячменя и пшеницы).
  
Необходимо предусмотреть страховую площадь в размере 10-15%.
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1. ИСТРЕБИТЕЛЬНЫЕ МЕРЫ БОРЬБЫ С ВРЕДИТЕЛЯМИ
1.1. ОБОСНОВАНИЕ ЦЕЛЕСООБРАЗНОСТИ ПРИМЕНЕНИЯ ИСТРЕБИТЕЛЬНЫХ МЕР

Прогноз численности насекомых и клещей. При выявлении I сте​пени зараженности осуществляют прогноз времени, через которое при данных условиях зараженность зерна может перейти в III сте​пень. Для этого сначала определяют коэффициент увеличения численности насекомых и клещей по уравнениюгде 3 — нижний предел СПЗ при III степени зараженности зерна, экз/кг; СПЗф — фактическая суммарная плотность заражения зерна данной партии, экз/кг.

Далее при помощи номограмм, приведенных на рис. 10.4, оп​ределяют время наступления III степени зараженности зерна. Для этого на оси ординат графика соответствующего вида насекомого находят точку, соответствующую величине Ку ч. Из этой точки проецируют перпендикуляр к оси ординат до пересечения с температурной кривой. При этом ориентируются на наиболее вы​сокую температуру зерна в насыпи. Из точки пересечения перпен​дикуляра с температурной кривой опускают перпендикуляр на ось абсцисс, где отсчитывают значение времени (сут), при котором СПЗ достигает 3 экз/кг, т. е. III степени зараженности.

При пользовании номограммами для рисового и амбарного долгоносиков следует учитывать следующую характерную особен​ность: в интервале 22...25 °С продолжается характерное сокраще​ние времени безопасного хранения, а в интервале 25...30 °С — на​оборот, увеличение времени безопасного хранения. Поэтому точ​ки с температурами выше 22 °С (в интервале >22...30°С) следует сначала откладывать слева от характерной для температуры 22 °С кривой, а затем после температуры 25 °С — справа от характерной для температуры 25 "С кривой.

После прогноза принимают один из следующих вариантов ре​шений:

принимают меры к охлаждению зерна до нижнего Температура — булавоусый хрущак; б, в — амбарный и рисовый долгоносик; г, д, е — зерновой точиль​щик, суринамский и короткоусый мукоед

ного порога развития соответствующего вида насекомого (см. табл. 10.2); охлажденное зерно хранят без дезинсекции;

при невозможности охлаждения зерно дезинфицируют;

в условиях хранения зерна в хранилищах перерабатывающего предприятия зерно перерабатывают без охлаждения и без дезин​секции в сроки, меньшие прогнозируемого времени наступления III степени зараженности.

Зараженное зерно запрещается отгружать на другие предприятия.

Пример 4. В отобранной из силоса элеватора средней пробе зерна массой 2 кг обнаружено 5 экз. булавоусого хрущака, что соответствует средней плотности заражения Лв = 5/(2 • 1) = 2,5 экз/кг. С учетом коэффициента вредоносности СПЗ = 2,5 ■ 0,4 = 1,0 экз/кг, что соответствует I степени зараженности. Макси​мальная температура (из зафиксированных в отдельных точках по высоте силоса) составляет 25 °С.

Далее по номограмме (см. рис. 10.4) по кривой, соответствующей булавоусому хрущаку, и максимальной температуре зерна 25 "С находим время наступления III степени зараженности, равное 5 сут. Следовательно, при наличии достаточ​ных условий эту партию зерна следует срочно охладить до температуры 15 °С, соответствующей нижнему температурному порогу развития булавоусого хру​щака.

Пример 5. В хранящейся в зерноскладе партии зерна выявлена плот​ность зараженности отдельными видами вредителей с учетом коэффициентов их вредоносности (экз/кг): рисового долгоносика СПЗ] = 0,5; зернового то​чильщика СП32 = 0,2; суринамского мукоеда СПЗз = 0,3. Температура зерна в верхнем слое 30 °С, в среднем — 26, в нижнем — 24 °С. Определить степень за​раженности.

По номограмме (см. рис. 10.4) определим значения фактических значений ко​эффициентов увеличения численности этих вредителей при максимальной темпе​ратуре 30 °С через определенные промежутки времени. Далее сделаем прогноз увеличения сначала плотности заражения зерновой массы каждым из этих вреди​телей по формуле СПЗ = СПЗнач Куч, а затем суммарной плотности заражения зерновой массы всеми этими вредителями СПЗХ.

Анализ полученных результатов свидетельствует том, что при рассматривае​мых условиях хранения (30 °С) уже через 2,5 сут хранения зерновая масса может перешагнуть нижний порог III степени зараженности. Это является результатом наличия в зерновой массе прежде всего зернового точильщика, который дает наи​больший прирост зараженности (+1,1), а затем рисового долгоносика (прирост за​раженности +0,6). Уже через 13 сут зерновая масса может перешагнуть нижний порог IV степени зараженности.

При невозможности срочной реализации и наличии достаточ​ных условий эту партию зерна следует срочно охладить, однако при установлении конечной температуры следует исходить из того, что нижний температурный порог развития у выявленных в зерновой массе вредителей различен: у зернового точильщика и суринамского мукоеда 16 °С, а у рисового долгоносика 13 °С. Сле​довательно, если зараженную партию зерна охладить до нижнего температурного порога развития рисового долгоносика (13 °С), то ее можно хранить без дезинсекции. При невозможности охлажде​ния зерно следует подвергнуть дезинсекции, а после этого хра​нить.

Прогноз численности грызунов. В периоды размножения грызу​нов (март — апрель) и осенней массовой миграции (октябрь — но​ябрь) в местах хранения зерна и готовой продукции два раза в ме​сяц, а в остальные периоды один раз в месяц проводят обследова​ние объектов для выявления присутствия мышевидных грызунов, установления плотности заселения и выбора способов и средств борьбы с ними.

Присутствие грызунов устанавливают путем осмотра помеще​ний, тары, территорий в целях выявления наличия жилых нор, следов, экскрементов и признаков порчи зернопродуктов, меш​ков, полов и др., а также по наличию грызунов в ловушках и кап​канах.

Основной и наиболее объективный метод определения нали​чия грызунов по следам предусматривает использование конт​рольных пылевых площадок в виде лотков из картона или фане​ры размером 30 х 15 х 2 см для крыс и 15 х 10 х 1 см для мышей. В лотки насыпают мучные отходы или тальк слоем 1...2 мм, вы​равнивают их поверхность через лист бумаги, а в центр помеща​ют небольшой кусочек поджаренного на растительном масле хлеба.

Контрольные площадки расставляют на свободной площади пола вдоль стен через каждые 4...5 м в помещениях площадью до 1000 м2 или через каждые 8...10 м в помещениях большей площа​ди, а в складах, полностью загруженных зерном, — в дверных про​емах.

Пример 6. На площади 3000 м2 следы грызунов обнаружены на 6 площад​ках. Следовательно, плотность заселения ПТ равна числу посещенных площадок/ площадь

Яг = 6/3 = 2 (умеренно).

Для уточнения видов грызунов и их численности в помещени​ях, где на контрольных площадках были обнаружены следы, рас​ставляют капканы или ловушки: по одному крысиному капкану или по одному мышиному капкану в таком же порядке, как и при размещении контрольных площадок.

Плотность заселения каждым видом грызунов определяют пу​тем деления общего числа грызунов этого вида, выловленных в течение трех дней подряд на площади 1000 м2 заселенных ими помещений, на площадь помещений, где они были выловлены (тыс. м2).

Пример 7. На площади 3000 м2 выловлены 3 серые крысы и 9 домовых мы​шей. Следовательно, плотность заселения каждым видом составляет:

Дсрыс = Число крыс/Площадь = 3/3 = 1 (умеренно); Д*ышей = Число мышей/Площадь = 9/3 = 3 (много).

По результатам оценки плотности заселения грызунами работ​ники служб по защите хлебопродуктов совместно с работниками хлебоприемных и зерноперерабатывающих предприятий делают заключение о нарастании или уменьшении численности грызу​нов, определяют способы и средства борьбы с ними, прибегают к другим мероприятиям.

2. КЛАССИФИКАЦИЯ ИСТРЕБИТЕЛЬНЫХ МЕР
Дезинсекцией (от лат. — уничтожение, устранение и— насекомое) называют истребительные меры, направлен​ные на уничтожение насекомых и клещей в различных объектах. Применяемые способы дезинсекции принято делить на две груп​пы: физико-механические и химические.

К физико-механическим способам дезинсекции относят механи​ческую очистку объектов, термические воздействия, применение различных излучений.

К химическим способам дезинсекции относят применение хими​ческих отравляющих веществ (пестицидов), минимальные дозы которых губительно действуют на вредителей (насекомых, клещей и грызунов), вызывая их смерть или глубокое нарушение жизнен​ных функций. Пестициды, используемые для уничтожения насе​комых и клещей, принято называть инсектицидами, а для уничто​жения грызунов — родентицидами.
Дератизацией (от лат. — устранение и — крыса) называ​ют истребительные меры, направленные на уничтожение грызу​нов в различных объектах. Различают три основных способа дера​тизации: механический (отлов грызунов); химический (примене​ние химических отравляющих веществ); биологический (исполь​зование естественных врагов грызунов из мира животных и микробов-возбудителей некоторых инфекционных болезней).

3. ФИЗИКО-МЕХАНИЧЕСКИЕ СПОСОБЫ ДЕЗИНСЕКЦИИ 

3.1. МЕХАНИЧЕСКАЯ ОЧИСТКА ОБЪЕКТОВ
Механическая очистка применяется в качестве средства сниже​ния зараженности (и загрязненности) зерна и продуктов его пере​работки путем очистки их от насекомых и клещей на сепараторах, а также используется в качестве вспомогательного средства обез​зараживания хранилищ и других объектов перед химической дез​инсекцией. Во всех случаях применения этот способ не может га​рантировать полной дезинсекции объектов, особенно хранилищ, а также других производственных помещений, оборудования, очи​щаемых при помощи скребков, щеток, пылесосов и др. Причины: небольшие размеры некоторых видов насекомых, клещей и осо​бенно яиц этих вредителей; следует учитывать и возможность на​личия скрытой зараженности, а также способность вредителей проникать в труднодоступные для очистки мельчайшие трещины и углубления. При благоприятных условиях неударенные вредите​ли вновь начинают размножаться, расселяться и повышают сте​пень зараженности объекта.

И тем не менее механической очисткой можно на некоторое время значительно снизить зараженность объектов. Обработка на сепараторах зерна, муки и крупы позволяет выделить отличаю​щихся от частиц этих продуктов вредителей различных возраст​ных стадий. Хорошо удаляются из муки (сходом с сит) личинки, гусеницы и куколки почти всех жуков и бабочек, а также взрослые особи. Партии зерна сравнительно хорошо поддаются очистке от вредителей в воздушно-ситовых сепараторах (на ситах и в восхо​дящем воздушном потоке). Труднее всего удалить вредителей из крупы, выработанной из дробленого зерна.

Обязательное условие применения механической очистки объектов: сжигание отходов III категории, или вывоз их с террито​рии и закапывание в землю на глубину 1 м после предварительной обработки эмульсией из хлорной или свежегашеной извести.

Отходы I и II категорий обеззараживают химическими сред​ствами.

3.2. ТЕРМИЧЕСКАЯ ДЕЗИНСЕКЦИЯ
Применяется в качестве средства полного обеззараживания зерна и продуктов его переработки, а также мягкой тары и мел​кого инвентаря, основанного на чувствительности насекомых и клещей к температуре. Возможны следующие виды термической дезинсекции: охлаждение и промораживание зараженных объек​тов; термическая обработка (сушка) зерна в зерносушилках; суш​ка зерна солнечными лучами; обработка мелкой тары и мелкого инвентаря горячим воздухом или кипящей водой (при непосред​ственном опускании в котел с кипящей водой мешков и брезен​тов).

Дезинсекция охлаждением или промораживанием объектов. Дез​инсекция естественным морозным или искусственно охлажден​ным воздухом имеет ограниченное применение по ряду причин: неодинаковая восприимчивость и высокая устойчивость отдель​ных видов насекомых и клещей к низким температурам (приложе​ние 7); необходимость охлаждения объектов до сравнительно низ​ких температур (в пределах—10...—15 °С и более); отсутствие на некоторых предприятиях условий для проведения этого меропри​ятия.

Термическая обработка (сушка) зерна. Применяется ограничен​но из-за того, что губительные для вредителей температуры нагре​ва сопоставимы (а иногда и выше) предельно допустимых темпе​ратур нагрева зерна отдельных культур, ограничиваемых их термо-устойчивостью. Кроме того, этот вид дезинсекции в большинстве зерносушилок неприменим из-за необходимости равномерного прогрева отдельных слоев зерна и последующей их отлежки в на​гретом состоянии в течение необходимой продолжительности времени (табл. 10.4).

Долгоносик:

амбарный
55
10
—

рисовый
60
20
—

Малый мучной хрущак
—
10
—

Мукоед:

рыжий
190
25
10

суринамский
40
10
7

Мучной клещ
20
10
5

Как известно, этому условию отвечают лишь зерносушилки, имеющие устройства для кратковременного (быстрого) нагрева зерна (в кипящем, взвешенном или падающем слое) и последую​щей отлежки его в нагретом состоянии в бункерах тепло- и влаго-обмена (или над сушильном бункере). К числу таких сушилок от​носятся: шахтные прямоточные зерносушилки с каскадным нагре​вателем (типа У1-УКЗ-50); рециркуляционные зерносушилки с нагревом зерна в падающем слое (типов РД-25 и РД-2 х 25, «Це​линная»).

Рекомендуемые режимы термической обработки зерна пшени​цы в зерносушилках типа «Целинная» приведены ниже.

Время (мин) пребывания в тепло- и влагообменнике при тем​пературе 60 °С зерна, заселенного зерновыми точильщиком и мо​лью, составляет 14 мин; долгоносиками — 9 мин; при заражении хрущаками, мукоедами и бархатистым грибоедом пребывание в тепло- и влагообменнике не требуется.

При использовании сушилок перечисленных типов в непре​рывном режиме работы необходимая продолжительность отлежки зерна определяется по вместимости бункеров тепло- и влагообмена (для сушилки с нагревателем типа У1-УКЗ-50 — по вместимос​ти над сушильного бункера) с учетом пропускной способности вы​пускных устройств. Последующее охлаждение (перед очисткой на сепараторах от погибших вредителей и закладкой на хранение) термически обработанного зерна осуществляется в шахтах этих су​шилок.

Обязательные и необходимые условия термической обработки зерна в сушилках: обрабатываемое зерно должно быть сухим либо средней сухости и предназначено на продовольственные, кормо​вые и технические цели (нельзя обрабатывать зерно семенного на​значения); перед подачей в сушилку следует проводить предвари​тельную очистку зараженного зерна от крупных примесей. Кроме того, должна быть соблюдена герметичность пылеуловителей су​шилок и исключены просыпи зараженного зерна.

Дезинсекция солнечными лучами. Основана на эффекте не толь​ко нагревания, но и облучения различными лучами солнечного спектра. Находит ограниченное применение лишь в южных райо​нах страны в жаркие солнечные дни. Причем обеззараживаемые объекты (зерно и крупу) следует рассыпать тонким слоем, толщи​ной 4...5 см, а по завершении сушки — очистить в зерноочисти​тельных машинах и охладить, что делает этот метод весьма трудо​емким, требующим использования средств передвижной механи​зации и оправдывающим себя лишь при обработке мелких партий продуктов.

Дезинсекция мелкой тары и мелкого инвентаря горячим воздухом. Проводится на тароремонтных фабриках в специальных дезинсек​ционных камерах при температуре 80...120 "С. Дезинсекция кипя​щей водой находит ограниченное применение при обработке мел​ких партий тары.

Вредители на более ранних стадиях развития (яйца, личинки, куколки) более чувствительны к ионизирующей радиации и поги​бают быстрее, чем взрослые особи. Поэтому при радиационной дезинсекции происходит уничтожение вредителей как при явной, так и при скрытой форме заражения зерна.

Ионизирующие излучения в дозах 20...30 крад не изменяют пищевых и кормовых качеств зерна, но снижают его всхожесть, поэтому семенное зерно подвергать радиационной дезинсекции нельзя. Есть ограничения и по влажности — можно обрабаты​вать продовольственное и кормовое зерно только сухое и сред​ней сухости без ограничения по засоренности. Схема техноло​гической линии радиационной дезинсекции зерна приведена на рис. 10.5.

Зараженное вредителями зерно норией 15 подается в бункер 14 вместимостью около 10м3, оборудованный решеткой для отбора

3.3. ДЕЗИНСЕКЦИЯ ИЗЛУЧЕНИЕМ


Рис. 10.5. Схема технологической линии радиационной дезинсекции зерна:
1~ Датчики уровня зерна; 2— перекидной клапан; 3— автоматическое устройство уровня зер​на; « — камера; 5 — демпфирующий бункер; 6—аспирационная камера; 7—камера облуче-д"?',*- ускоритель электронов; 9— радиатор водяного охлаждения; 10— канал разгона зер​на; 11 — блок развертки зернового потока; 12— быстродействующая задвижка; 13 — тариро​ванная задвижка; 14— бункер; 15— нория

Используется в качестве средства полного обеззараживания зерна и продуктов его переработки, основанного на чувствитель​ности насекомых и клещей к некоторым видам излучений.

Обработка у-лучами, излучаемыми кобальтом-60, при дозах 12...20 крад вызывает прекращение размножения и постепенную гибель насекомых и клещей на всех стадиях разви​тия, а при дозах 100 крад вызывает немедленную гибель насеко​мых и клещей.

Радиационная дезинсекция основана на обра​ботке зерна ионизирующими излучениями потока ускоренных электронов в дозе 20...30 крад. В России этот метод используется для дезинсекции зерна пшеницы, кукурузы и ячменя продоволь​ственного и кормового назначения, а также кормового сорго. Ус​тановлено, что обработка зерна подобными дозами ионизирую​щей радиации вызывает у находящихся в зерне насекомых и кле​щей немедленную половую стерилизацию (т. е полное прекраще​ние размножения), значительно сокращает продолжительность их жизни.

После радиационной дезинсекции взрослые особи (насекомые и клещи) в течение 5...10 сут (скрытый период радиационного по​ражения) ничем не отличаются от необлученных вредителей. За​тем начинается период быстрого отмирания вредителей — за 10... 15 сут погибает 90...95 % особей. Оставшиеся единичные осо​би вымирают в течение последующих 10... 15 сут. Указанные сроки гибели вредителей наблюдаются при температуре зерна 20 °С и выше; при пониженных температурах период гибели вредителей удлиняется.

из зерновой массы крупных примесей и датчиками 1 для контроля уровня. Далее зерно при помощи регулируемой задвижки 13 по​ступает в блок 11, обеспечивающий создание потока толщиной 7...9 мм, развернутого на ширину 1,5 м. При необходимости по​ступление зерна может быть прекращено при помощи быстродей​ствующей задвижки 12.
В канале 10 зерновой поток разгоняется до скорости порядка 6 м/с и в камере 7 проходит зону облучения, получая дозу от 20 до 40 крад. Во избежание перегрева рабочая поверхность зоны облу​чения снабжена радиатором водяного охлаждения 9. Источником облучения является ускоритель электронов 8типа ЭЛВ-2. Энергия создаваемого им электронного пучка 1,5 МэВ, мощность 20 кВт.

Далее после аспирационной камеры 6, где происходит отсос пыли, мелких и легковесных примесей, а также озона, облученное зерно попадает в демпфирующий бункер 5, уровень зерна в кото​ром поддерживается автоматическим устройством 3 при помощи датчиков 1. После бункера установлена камера 4, из которой зерно при помощи перекидного клапана 2 автоматически направляется или на транспортирующие механизмы, или на рециркуляцию в случае неожиданного отключения ускорителя.

При внезапном отключении ускорителя происходит немедленное автомати​ческое срабатывание задвижки 12, перекрывающей подачу зерна в канал разгона, и перекидного клапана 2, направляющего находящееся в канале разгона зерно на повторное облучение.

Радиационный дезинсектор снабжен устройствами, обеспечи​вающими автоматическое поддержание устойчивого режима рабо​ты и защиту персонала и оборудования. Управление дезинсекто​ром осуществляется дистанционно с пульта.

4. ХИМИЧЕСКИЕ СПОСОБЫ ДЕЗИНСЕКЦИИ
4.1. КЛАССИФИКАЦИЯ ПЕСТИЦИДОВ И СПОСОБЫ ИХ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ
Пестициды, используемые для химической дезинсекции объек​тов, классифицируют по следующим признакам: по объектам при​менения (зерно и продукты его переработки, незагруженные хра​нилища, различные помещения и т. д.); по способу проникнове​ния в организм вредителя (с пищей или водой через желудочно-кишечный тракт — пестициды кишечного действия; через кожные покровы — пестициды контактного действия; через органы дыха​ния — фумиганты; разными путями — пестициды комбинирован​ного действия) и характеру действия на его организм; по химичес​кому составу и свойствам (для дезинсекции зерна и продуктов его переработки используют хлорорганические, фосфорорганические, галогеносодержащие соединения); по способу применения (в виде порошков для опыливания; в виде эмульсий, суспензий и раство​ров для опрыскивания; в виде аэрозолей; в виде газа; в виде отрав​ленных приманок).

Эффективность действия пестицидов зависит от их концентра​ции и продолжительности воздействия на организм вредителей. Поэтому для дезинсекции хлебных запасов используют те пести​циды, которые достаточно токсичны в небольших дозах при ма​лой экспозиции. Характеристика основных инсектицидов для зерна и продуктов его переработки с указанием способов их при​менения приведена в приложении 8, характеристика инсектици​дов по объектам применения — в приложении 9, а характеристи​ка родентицидов, используемых для дератизации, — в приложе​нии 10.

Опыливание. При этом способе дезинсекции с помощью спе​циальных аппаратов (опылителей) на обрабатываемые поверхно​сти наносят ядовитые для вредителей порошкообразные веще​ства — дусты, состоящие из смеси действующего ядовитого ве​щества и наполнителя (талька, каолина и др.). Этот способ ис​пользуется исключительно в условиях сельскохозяйственных производителей для дезинсекции семенного зерна, а иногда и зернохранилищ.

Опрыскивание. При этом способе, получившем второе назва​ние — влажной дезинсекции, на поверхность обрабатываемых объектов с помощью специальных аппаратов (опрыскивателей) наносят распыленные до капельного состояния водные растворы или эмульсии ядовитых для вредителей веществ контактного дей​ствия. Этот способ используется для обеззараживания складов и прилегающих территорий, перевозочных средств (судов, вагонов, автомобилей и др.), для дезинсекции зерна различного назначе​ния (продовольственного, кормового, семенного) и в профилак​тических целях (при закладке зерна в склады на длительное хране​ние).

При обработке зерна опрыскиванием на поверхности каждого отдельного зернышка образуется защитная пленка инсектицида, коснувшись которой при движении или питании вредитель обре​чен на гибель. Защитные свойства пленки сохраняются в течение 6...12 мес.

^ Обработка аэрозолями. При этом способе дезинсекции обраба​тываемые объекты подвергают воздействию ядовитыми дымами и туманами, вырабатываемыми специальными аппаратами — аэро-золегенераторами. Этот способ используется также для обеззара​живания пустых хранилищ, причем при меньшей герметичности, чем требуется для фумигации.

Фумигация (от лат. /итщаге — пускать дым). При этом способе, получившем второе название — газация, обрабатываемые объекты окуривают парами или газами отравляющих веществ. Этот способ Широко используется для дезинсекции хранилищ и зерноперера
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батывающих предприятий. 100%-й эффект обеззараживания дос​тигается при условии достаточной герметичности объектов. В от​личие от обработки опрыскиванием зерно после фумигации не покрывается защитной пленкой и подвержено повторному зара​жению. Поэтому зерно после фумигации следует немедленно на​править на переработку.

Использование отравленных приманок. Используются для унич​тожения крыс и других грызунов. Приманки готовят на основе ядов, которые вносят в различные кормовые средства.

Использование пестицидов связано с рядом понятий: действу​ющее вещество, доза, норма расхода, экспозиция, ПДК, МДУ.

Действующее вещество — химически чистое отравляющее ве​щество, составляющее основу препарата пестицида (инсектицида или родентицида).

Доза — количество действующего вещества, которое фактичес​ки получил вредитель.

Норма расхода — количество вещества, которое было использо​вано при обработке. Норма расхода при обработке различных объектов может иметь различную размерность: при обработке по​верхностей опрыскиванием — г/м^; при обработке объектов аэро​золями и фумигацией — г/м3; при обработке зерновых масс — г/т. Кроме того, норма расхода может быть рассчитана либо по препа​рату, либо по действующему веществу.

Экспозиция — время, необходимое для гибели вредителей после обработки объекта пестицидами.

ПДК — предельно допустимая концентрация, например ПДК остаточного содержания действующего вещества пестицида в воз​духе помещений (мг/м3), нормируемый гигиенический показа​тель.

МДУ — максимально допустимый уровень, например МДУ ос​таточного содержания действующего вещества пестицида в зерне и продуктах его переработки, иногда — в хлебе (мг/кг), нормируе​мый гигиенический показатель.

К химической дезинсекции допускаются специально обучен​ные и имеющие допуск к работе специалисты.

4.2. ОБОРУДОВАНИЕ ДЛЯ ДЕЗИНСЕКЦИИ
Используемое для дезинсекции основных объектов хлебопри​емных и зерноперерабатывающих предприятий оборудование имеет различное функциональное назначение.

Установка РУП-2. Предназначена для мелкодисперсного распыливания карбофоса при дезинсекции и профилактической (химической) обработке зерна в элеваторах и складах при пере​мещении его ленточным конвейером. Установка смонтирована в металлическом корпусе и состоит из следующих основных узлов:
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бака (для раствора) вместимостью 370 дм3; 12 форсунок (для мелко​дисперсного распыливания раст​вора карбофоса), объединенных в четыре блока; насоса для забора раствора карбофоса из бака и по​дачи его под давлением до 2,5 МПа к форсункам (подача на​соса 350дм3/ч); четырех датчи​ков — измерительных преобразо​вателей (ИП); электромагнитного клапана (для подачи раствора к блоку форсунок по гибкому тру​бопроводу), открывающегося и закрывающегося автоматически по импульсу от ИП; двух парал​лельно работающих фильтров (для тонкой очистки карбофоса); панели управления и электро​оборудования. Масса установки 330 кг.

При помощи установки можно одновременно обеззараживать зер​но на четырех поточных линиях или отдельно на любой из линий. Каждая линия работает самостоя​тельно от своего ИП.

На рис. 10.6 показаны схемы расположения форсунок при обра​ботке зерновой массы в падающем слое и на конвейере.

В рабочем режиме, когда краны форсунок  открыты,   в  установке

устанавливается рабочее давление. В форсунках раствор карбофо​са завихрятся и, дробясь на выходе на мелкодисперсные частицы, образует туманное облако в виде направленного факела. Струя зерна, падающего с ленты конвейера либо перемещаемого на лен​те конвейера, попадает под этот факел и уносит на себе частицы раствора. Количество подаваемого форсункой раствора регулиру​ется в пределах 0,24...0,45 дм3/мин в зависимости от производи​тельности конвейера. Ширина факела распыла регулируется в пределах 400...600 мм в зависимости от ширины ленты конвейера при прекращении подачи зерна на конвейер ИП размыкает цепь питания электромагнитного клапана и он перекрывает поступле​ние раствора к форсункам.

иии      Предназначен для влажной дезинсек​ции порожних складов, прилегающих к складам территорий, площадок и других мест хранения зернопродуктов. Может использо​ваться для побелки складских помещений известковым и меловым растворами. Смонтирован на одноосном прицепе АМП-1,5 и со​стоит из следующих основных частей: сварной рамы; резервуара с лопастной мешалкой (для раствора препарата) вместимостью 600 дм3; брандспойтов (для получения струи высотой до 12 м); си​стемы трубопроводов и напорных шлангов; гидронасоса (для заса​сывания жидкости из резервуара и подачи ее под давлением 2 МПа через напорные шланги к брандспойтам; подача гидрона​соса 35дм3/мин), редуктора и электродвигателя; двух последова​тельно установленных фильтров для тонкой очистки раствора и панели управления. Масса установки 570 кг.

Установка 4-АГ. Предназначена для фумигации зерна и про​дуктов его переработки в складах и силосах элеваторов, а также других объектов. Может использоваться для влажной дезинсек​ции. Монтируется на шасси автомобиля. Состоит из следующих основных узлов: бака с мешалкой и дозатором (для регулировки расхода фумиганта); насоса (для подачи фумиганта к форсункам или ядохимиката к брандспойту; подача насоса 1000 дм3/ч); элект​рокалорифера (для подогрева газовоздушной смеси в холодную погоду); испарительной камеры с форсунками; вентилятора с при​водом; газораспределительных рукавов; вибратора; брандспойта; панели управления.

При работе установки в режиме фумигации при помощи доза​тора устанавливают заданный расход фумиганта, открывают кра​ны «Фумигант» и «Форсунки» и при помощи крана «Слив» регу​лируют давление фумиганта перед форсунками (нормальное ра​бочее давление, контролируемое по манометру, должно быть в пределах 1,2...1,7 МПа). Фумигант подается насосом в форсунки, расположенные в испарительной камере, а затем распиливается. Одновременно вентилятор нагнетает в камеру воздух, подогретый в электрокалорифере. Распыленный фумигант в потоке воздуха испаряется и по газораспределительной системе направляется в насыпь зерна или к обрабатываемому объекту. Когда будет из​расходовано заданное количество фумиганта, сработает микро​выключатель, который отключит вентилятор и электрокалори​фер. После остановки закрывают краны «Форсунки», открывают кран «Слив» и отсоединяют установку от газораспределительной системы.

При работе установки в режиме влажной дезинсекции работа​ют только насос и мешалка. За 3...5 мин до начала работы включа​ют мешалку, которая перемешивает воду с ядохимикатами. От​крывают краны «Эмульсия» и «Брандспойт», включают насос и при помощи брандспойта обрабатывают объекты.

Установка УГЗ. Предназначена для фумигации зерна в специ​ально отведенных для этого силосах элеватора. Установка состоит из вентилятора высокого давления, смесителя с форсункой, над- подсилосных люков, реечных задвижек, системы газопроводов с запорной арматурой и измерительной аппаратурой. Все люки и задвижки установки выполнены в герметичном исполнении. Ус​тановку монтируют стационарно в трех силосах (звездочках). Фу​мигант необходимой концентрации подают вентилятором в за​полненный зерном силос. После прекращения подачи фумиганта вентиляционную сеть переключают на замкнутый цикл работы, т. е. переводят в режим рециркуляции. В течение 1 ч фумигант пропускают через зерновую массу, после чего вентилятор выклю​чают и силос оставляют в покое на 12...24 ч. Производительность установки 450 м3/ч, давление 5 кПа. Масса 4700 кг.

Контрольные вопросы и задания
1. Перечислите возможные объекты заражения насекомыми и клещами пред​приятий хранения и переработки зерна.

2. Опишите порядок определения зараженности, загрязненности и суммарной плотности зараженности.


3. Дайте сравнительную характеристику вредителей хлебных запасов по коэф​фициенту вредоносности.

4. Как и где можно использовать зараженное зерно в зависимости от степени зараженности вредителями?

5. Опишите назначение, особенности конструкции и порядок использования устройства У1-УЗН.

6. Перечислите комплекс мер, включенных в принципиальную схему защиты хранящегося зерна от вредителей.

7. В чем сущность профилактических мер борьбы с вредителями.'

8. Опишите порядок обоснования целесообразности применения истребитель​ных мер на основе прогноза численности насекомых и клещей, а также грызунов.

9.
Дайте характеристику физико-механических способов дезинсекции: меха нической очистки, термической дезинсекции, излучением.

10. Дайте классификацию пестицидов по следующим признакам: по объектам применения, по способу проникновения в организм вредителя, по химическому составу, по способу применения.

11. Дайте характеристику дезинсекции различными способами: опыливанием, опрыскиванием, обработкой аэрозолями, фумигацией, отравленными приман​ками.

12. Дайте краткое описание назначения, особенностей конструкции и ис​пользования оборудования для дезинсекции: установки РУП-2, опрыскивателя ОМП-В, установки 4-АГ, установки УГЗ.

13. Охарактеризуйте особенности дезинсекции пустых хранилищ, помещений, оборудования и территорий предприятий.

14. Охарактеризуйте особенности дезинсекции зерна и продуктов его перера​ботки, используемые пестициды. В какие сроки следует оценивать эффективность работ по дезинсекции?

15. Какие бывают виды дегазации? Перечислите способы их осуществления.

16. Охарактеризуйте сущность и особенности альтернативного метода дезин​секции зерноперерабатывающих предприятий и хранилищ.

17. Опишите сущность и порядок дератизации механическим и химическим способами; порядок оценки эффективности дератизации.

18. Дайте характеристику мер безопасности и охраны окружающей среды при дезинсекции и дератизации.

Лекция 20                    Показатели качества плодов и овощей.

1. Товарное качество плодов и овощей.

2. Основные показатели качества плодоовощной продукции.

3. Структура стандартов на плоды и овощи. Нормы и допуски. 

Под качеством понимают совокупность свойств продукции, обусловливающих ее пригодность удовлетворять определенные потребности в соответствии с ее назначением.

В это понятие входят морфологические, органолептические, анатомические показатели, показатели химического состава. Важное значение имеют такие показатели качества, как лежкоспособность и пригодность плодов и овощей к различным видам переработки. Товарные качества плодоовощной продукции определяются действующими стандартами, оценивают их товароведческим анализом.

При определении товарного качества плодоовощной продукции в практике не используют весь комплекс показателей. Для оценки плодов и овощей при сдаче и приемке в заготовительную организацию учитывают только те показатели, проверка которых не требует сложного лабораторного оборудования (внешний вид, форма, размер, целостность, окраска, однородность). После оценки внешних показателей проводят дигустациюнную оценку, при которой оцениваю вкус, аромат, консистенцию, специфические особенности продукции. Для более полной оценки качества плодов и овощей применяют методы определения компонентов химического состава в специально оборудованных лабораториях.

Показатели качества, нормируемые стандартами, подразделяются на определяющие и специфические.

Классификация показателей качества плодоовощной продукции и картофеля.

	Определяющие
	Специфические

	Внешний вид
	Окраска , форма, состояние поверхности, целостность, свежесть, консистенция
	Степень зрелости (у плодов способных к дозреванию)

	величина
	Размер, масса
	Плотность и зачистка кочана, длина кочерыги (у капусты)

	Вкус и запах(аромат)
	-
	Химический состав

	Допустимые отклонения от
	Показателя свежести, показателя целостности, формы, величины
	Длина черешков ботвы (у корнеплодов), состояние чешуй и длина шейки(у репчатого лика)


Определяющие показатели.

Внешний вид – комплексный показатель, который характеризуется несколькими единичными показателями (табл )

Окраска – показатель, характеризующий потребительские свойства продукции. Окраска регламентируется как соответствующая данному природному сорты (для овощей) и типичная (для плодов). Различают основную и покровную окраску. Конкретная окраска продукции указывается редко (цв.капуста – белая иили слегка кремовая) .У томатов окраска служит показателем степени зрелости, поэтому в нормах он оговаривается особо. 

1. Отклонения от номинального значения показателя служат признаком повреждений. Если отклонения от номинального значения не связаны с появлением критических дефектов, то они регламентируются как допустимые и в определенных пределах встречаются на стандартной продукции.

2. Отклонения могут быть вызваны недостаточной или избыточной окраской  (зеленые и перезревшие плоды и овощи  имеют более низкие потребительские свойства )

Форма – сортовой признак. Наибольшее значение имеет для плодов. Для косточковых и семечковых предусматривается типичность формы. Для плодов особо оговаривается отсутствие уродливой формы.   Меньшее значение этот показатель имеет для овощей (для картофеля допускается разнородность формы, у луковых и плодовых  соответствие формы ботаническому сорту, у корнеплодов – отсутствие уродливой формы м разветвленности).

Состояние поверхности плодов и овощей характеризуется сухостью и чистотой. Сухая и чистая поверхность – залог длительной сохраняемости.  Наличие влаги на поверхности может быть выпадение конденсата  во время хранения, недостаточная гидроизоляция хранилищ, попадание клеточного сока из раздавленной, подмороженной или загнившей продукции. 

Консистенция  характеризует плотность, сложение тканей, их сочность. Для оценки консистенции используют определения: плотная, сочная, рыхлая, мучнистая, зернистая, др. Часто покровные ткани и мякоть определяют отдельно. Определяют плотность и механическую прочность на приборах – пенетрометр, ИДП-500.

    Свежесть плодов и овощей обусловлена определенным содержанием воды, характеризующим тургор клеток. При потере влаги инактивируются ферменты, утрачивается иммунная устойчивость и происходит поражение различными заболеваниями. При потерях более 5-7% у плодов, овощей и 2-3% у зелени восстановление свежести невозможно.

Величина в основном устанавливается по размеру, для капустных  - по массе.

Размер устанавливается по наибольшему поперечному диаметру или длине экземпляров. У большинства плодов и овощей регламентируется только минимально допустимые предельные значения наибольшего поперечного диаметра. Для корнеплодов – минимальные и максимальные ( морковь 2,5-6см, для свеклы 5-14 см), так как в мелких больший удельный вес несъедобной части, а в крупных грубая одревесневшая мякоть.

Размеры плодов и овощей в основном зависят от природного сорта (дыни, арбузы, огурцы) и от формы (яблоки поздних сроков созревания, картофель, лук, перец). 

По размеру подразделяются плоды(семечковые и косточковые) на товарные сорта, огурцы, цитрусовые на категории. Устанавливают ограничение размеров в связи  с формирование потребительских свойств.

Масса как показатель величины применяется для кочанных капустных овощей, так потребительские свойства и сохраняемость зависят не только от диаметра, но и плотности кочана.

Допустимые отклонения (допуски) – отклонение фактического значения показателя качества от номинального, находящегося в пределах, установленных нормативной документацией. К ним относят малозначительные и значительные отклонения внешнего вида и величины, которые хотя и снижают частично потребительские достоинства  и сохраняемость, но на качества существенно не влияют. Установлены следующие допуски:

Допустимые отклонения от показателя свежести, или увядание – для легко увядающих видов плодов и овощей. Различают 3 степени увядания:

1. – легкое (допускается для овощной зелени, огурцов, свеклы, бобовых овощей, семечковых плодов), 

2. – увядание без признаков морщинистости ( продукция относится нестандартной),

3. – сильное - со значительной деформацией отдельных экземпляров, сильным сморщиванием поверхности (продукция относится к отходу)

Допустимые отклонения по величине предуматриваются для картофеля (мелкие клубни меньше на 10-20 мм от установленных норм допускаются в количестве не более 5%), корнеплодов, лука репчатого (не более 5% наряду с др.дефектами), томатов, огурцов, перца сладкого. 

Допустимые отклонения по форме устанавливают для моркови
Целосность (неповрежденность). Целосность плодов и овощей предполагает отсутствие на них повреждений. Повреждения различают механические, сельскохозяйственными вредителями и физиологическими заболеваниями.

1. Механические повреждения подразделяют

· на малозначительные (царапины, потертости), 

· значительные (нажимы, трещины, проколы, градобоины, поломка, срезы, удаление покровных тканей, помятости), 

· критические (раздавливание).

2. Повреждения физиологическими заболеваниями плодоовощной продукции возникают в результате неблагоприятных условий выращивания и хранения. Их разделяют на: 

А) допустимые (сетку на плодах, загар, побурение мякоти, подкожную пятнистость, железистую пятнистость, израстание, позеленение, крапчатость, точечный некроз) – они влияют на потребительские достоинства и сохраняемость, но существенного вреда не наносят- паршу яблок, груш, картофеля, клястероспороз абрикосов и персиков

В) не допустимые стандартом (подмораживание, тумачность  или отмирание внутренних листьев капусты , анаэробиоз(запаривание, удушье), пухлость, налив, мокрый ожог).

Вкус. Различают 4 основных типа вкусовых ощущений: горькое, сладкое, кислое, соленое. Однако в плодах и овощах присутствуют различные хим вещества которые вызывают самые разнообразные вкусовые ощущения. Поэтому возникают вкусовые оттенки кисло-сладкий, кисло- соленый, сладкий с горечью и др. На вкусовые ощущения влияют факторы невкусовой природы (ароматические вещества, температура продукта, его консистенция).

Запах (аромат). Этот показатель отличается большим разнообразием. Оценка аромата не разделена на чистые типы, поэтому оценка получается приблизительной. Применяют определения специфичный, резкий, пряный, приятный и др. Учитывают и запахи порчи – гниения, затхлости, прокисания (микробиологические), спирта, уксуса (физиологические).

Специфические показатели обусловлены биологическими особенностями плодов и овощей. Относят степень зрелости, плотность и зачистка кочана,  длина черешков ботвы, состояние чешуй и шейки и репчатого лука, длина ботвы и стрелки чеснока, состояние корешков чеснока, химические показатели (влажность орехов, сахаристость винограда, содержание крахмала) и др.
Степень зрелости используют для плодов и овощей способных к дозреванию (яблоки, груши, томаты, овощная кукуруза, горький стручковый перец) Различают 4 степени зрелости:

1. Съемная – степень зрелости, при которой плоды являются вполне развившимися и сформировавшимися, после уборки они способны дозреть и достигнуть потребительской зрелости.

2. Потребительская – степень зрелости, при которой плоды достигают  наибольшего качества по внешнему виду, вкусу и консистенции мякоти ( черешня, вишня, сливы, арбузы – не дозревают)

3. Техническая – степень зрелости, при которой плоды достигают оптимальных технологических свойств для переработки на определенные продукты. Эту степень зрелости использует для продукции на цели переработки. В этом случае не допускаются зеленые и перезревшие плоды.

4. Биологическая - степень зрелости, при которой в плодах созревают семена. Часто в эту степень происходит перезревание плодов, мякоть размягчается, появляется неприятный вкус, пустота в мякоти.

Степень зрелости  часто включена в комплексный показатель «внешний вид». Для ягодных культур (малина, смородина, черноплодная рябина) это съемная спелость,  крыжовника – потребительская или техническая. 

Показатели хим.состава введены в стандарты для переработки картофеля - 14-16%крахмала., орехоплодных 6-10% влажности, винограда 12-15%сахаров.

Для картофеля и корнеплодов специфичным показателем является загрязненность.

Структура стандартов на плодоовощную продукцию и картофель

Стандарты на картофель, плоды и овощи по своей структуре во многом сходны со стандартами на зерно и семена. Они состоят из следующих разделов: вводной части, технических требований, правил приемки, методов определения качества, транспортирования и хране​ния.

 В вводной части указывают область действия стандарта, опреде​ляют назначение продукции.
В разделе «Технические требования» приведены требования и нор​мы, определяющие основные потребительские характеристики с уче​том назначения продукции: для немедленного потребления, непродол​жительного хранения, длительного хранения, для переработки. Одни и те же плоды или овощи могут быть отличного качества для одних целей и плохого качества для других. Например, ранняя капуста хоро​ша для потребления в свежем виде и совершенно непригодна для длительного хранения и переработки.
В связи с тем, что плодоовощная продукция неоднородна по каче​ству, в этом разделе для некоторой продукции приведено деление ее на товарные сорта. Число товарных сортов может быть от двух до четырех в зависимости от вида плодов и овощей. К высшему и перво​му сортам относят безупречную в качественном отношении продук​цию; к низшим сортам относят плоды и овощи, не выравненные по форме или окраске, поврежденные вредителями, болезнями или трав​мированные.
Раздел включает качественные и количественные показатели. 

1. Ка​чественные показатели — это словесная характеристика свойств про​дукции, а именно: описание внешнего вида, степени зрелости, свеже​сти. 

2. Количественные показатели — это цифровое выражение тех или иных показателей качества. Они включают предельные, ограничитель​ные и запретительные нормы: предельные указывают пределы колеба​ний показателя (от ... до ...); ограничительные выражаются словами «не менее», «не более»; запретительные гарантируют безвредность и необходимое санитарное состояние продукции и выражаются словом «не допускается».
На скоропортящиеся виды плодоовощной продукции в стандартах установлены различные требования по отдельным показателям каче​ства в местах заготовок, и после транспортирования на большие рас​стояния. Если в местах заготовок содержание загнивших плодов не допускается, то в местах назначения после транспортирования наличие отдельных загнивших плодов не является основанием для браков​ки партии. При этом плоды, соответствующие требованиям стандар​тов, принимают за 100%, а загнившие учитывают отдельно. Такие пло​ды к реализации не допускают.
В разделе «Правила приемки продукции» установлен порядок предъявления и приемки плодов, овощей и картофеля при поступлении от производителя к заготовителю и от заготовителя в розничную тор​говлю или на переработку. Здесь определены категории приемо-сдаточных испытаний для данной продукции (сроки проведения, анализ ее свойств, последовательность проверки). При выборочном контроле указывают объем выборок, характеризующих оцениваемую партию. Правила предусматривают осмотр партии на соответствие требовани​ям стандарта состояния упаковки, маркировки и однородности продук​ции. Следует отметить большое значение приемки в правильной оценке качества. Небрежный осмотр в местах прибытия грузов способству​ет поступлению к потребителю недоброкачественного продукта.
В разделе «Методы определения качества» рассмотрены правила отбора проб, перечислены способы проверки показателей качества, приведена последовательность проводимых исследований, иногда дает​ся описание способов проведения анализа отдельных показателей ка​чества, сроки испытаний. В некоторых стандартах приведены расчет​ные формулы, указана точность вычислений, степень округления полу​ченных данных, допускаемые расхождения при параллельных или повторных определениях.
В разделе «Упаковка, маркировка, транспортирование и хранение» приведены правила подготовки продукции к упаковке с учетом ее сортировки и калибровки; виды и размеры первичной и транспортной тары, а также вспомогательные материалы, применяемые при упаковке (стружка, бумага); максимальное количество продукции в единице первичной и транспортной тары; способ укладки единиц упаковок при различных видах транспортирования и способы упаковки продукции при перевозке без тары.
Требования к маркировке устанавливают место на таре, вид и каче​ство маркировки. Каждую партию продукции сопровождают удосто​верением о качестве. В стандартах приведено основное содержание этого документа. В этом разделе даются сведения о способах и сроках транспортирования, температурно-влажностных условиях при перевоз​ках, о технологии хранения данной продукции (режим, способы разме​щения в камерах, уход, подготовка к реализации).
Правила приемки плодоовощной продукции
Плодоовощная продукция поступает на оптово-розничные предпри​ятия большими партиями. Под партией понимают любое количество продукции одного товарного или хозяйственно-ботанического (помо​логического, ампелографического) сорта, упакованное в тару одного вида и типоразмера, поступившее в одном транспортном средстве и оформленное одним документом о качестве и «Сертификатом о со​держании токсикантов в продукции растениеводства и соблюдении регламентов применения пестицидов».
На каждую отгружаемую партию картофеля, плодов и овощей от​правителем оформляется документ о качестве, в котором указывают номер документа и дату его выдачи, номер сертификата о содержании токсикантов и дату его выдачи, наименование и адрес организации отправителя и организации получателя, наименование и качество про​дукции, хозяйственно-ботанический сорт, количество упаковочных еди​ниц и среднюю массу упаковочной единицы, массу брутто и нетто (в кг), дату сбора, упаковывания, отгрузки, номер вагона, баржи или автомаши​ны, транспортабельность продукции (в сутках), фамилию ответствен​ного за качество, номер стандарта на отгружаемые плоды и овощи.
Проверка качества должна проводиться для всех видов косточко​вых плодов, винограда, ягод, зелени не позже 12ч после выгрузки гру​за; для овощей, картофеля, бахчевых культур — не позже 24 ч; для яблок поздних сроков созревания, цитрусовых — не позже 48 ч.
Качество плодоовощной продукции контролируют при поступле​нии ее от производителя к заготовителю и от заготовителя в реализа​цию и переработку. При этом устанавливают не только соответствие, но и несоответствие продукции требованиям стандарта. Несоответ​ствие продукции называется дефектом. Различают дефекты: явные и скрытые; малозначительные, значительные и критические; исправимые и неисправимые.
В зависимости от наличия дефектов устанавливают вид контроля: сплошной, выборочный, разрушающий и неразрушающий. Сплошной контроль каждой единицы продукции применяют при сортировании (как послеуборочном, так и предреализационном) плодов, ягод, овощей и картофеля по качеству. Выборочный контроль проводят при приемке плодов и овощей, во время хранения и при отгрузке в торговые органи​зации. В этом случае важное значение имеют способы отбора проб (выборок) от каждой партии. Если партия поступает в неупакованном виде, то отбирают точечные пробы, в таре — составляют выборку.
Точечная проба — это установленное стандартом количество про​дукции, отобранное из данного места партии без отделения дефектных экземпляров.
Выборка — регламентированное стандартом число единиц упаков​ки, отобранное из партии. В нее не включают нарушенные единицы упаковки, поломанные, со следами плесени и загнивания. Число мест выборки зависит от размера партии. От партии продукции, упакован​ной в ящики и мешки размером до 100 упаковочных единиц включи​тельно, отбирают 3 единицы упаковки: сверху, из середины, снизу; свы​ше 100 упаковочных единиц — дополнительно по одной единице упа​ковки от каждых последующих полных и неполных 50 упаковочных единиц; для капусты, моркови и свеклы — 100 упаковочных единиц. Для некоторых видов плодов и овощей из разных мест каждой ото​бранной в выборку единицы упаковки отбирают точечные пробы (не менее 5—10% от общей массы). Затем их объединяют и составляют общую пробу, из которой выделяют среднюю пробу.
Общую пробу от продукции, поступившей навалом, отбирают в за​висимости от массы партии. Для оценки качества свеклы столовой, моркови, арбузов, тыквы, капусты белокочанной и краснокочанной из разных слоев насыпи отбирают: от партии до 200 кг — 2 точечные пробы; от 201 до 500 — 4; от 501 до 1000 кг — 6; от 1001 до 5000 — 12; свыше 5000 — 12 и дополнительно на каждые полные и неполные 1000 кг по одной точечной пробе (от партии арбузов и тыквы — 2). Масса каждой точечной пробы должна быть не менее 5 кг.

При оценке качества некоторых видов овощей предусмотрено опреде​ление их внутреннего строения. Для этого от массы средней пробы отби​рают до 10% арбузов, дынь и тыкв, 3% баклажанов, не менее 20 шт. огурцов и разрезают их вдоль, т.е. применяют разрушающий контроль.
При поступлении моркови и лука репчатого в фасованном виде массой до 1 кг для определения качества отбирают общую пробу: 5 упа​ковок из каждых 100.
Правила приемки и методы определения качества свежего карто​феля регламентированы ГОСТом 7194. Метод отбора точечных проб зависит от способов хранения и доставки картофеля. От партии неупа​кованного в тару картофеля число точечных проб должно быть отобра​но при погрузке или выгрузке в зависимости от массы в количестве: от партии до 10 т — 6 точечных проб, свыше 10 до 20 включительно — 15; свыше 20 до 40 — 21, свыше 40 до 70 — 24; свыше 70 до 150 — 30. От партии свыше 150 т на каждые последующие полные и неполные 50 т дополнительно отбирают 6 точечных проб.                                  
Отбор точечных проб проводят деревянными лопатами или дере​вянными совками из разных слоев насыпи картофеля по высоте (верх​него, среднего и нижнего) через равные расстояния по ширине и дли​не. От каждого слоя насыпи отбирают равные количества точечных проб. Масса каждой точечной пробы должна быть не менее 3 кг.
При закладке картофеля в бурты с помощью саморазгружающихся транспортных средств или буртоукладочной машины точечные пробы отбирают в семи местах образовавшейся насыпи клубней: одну — в центре верхней части бурта, две — в нижней части переднего откоса бурта и по две — в средней части правого и левого откосов бурта.
При приемке картофеля одного сортотипа, поступившего одновре​менно от одного поставщика в нескольких автомашинах или транс​портных тележках, допускается отбор точечных проб проводить от каж​дой третьей автомашины или транспортной тележки.
От партии картофеля, упакованного в ящики и мешки размером до 20 упаковочных единиц, отбирают в выборку 3 упаковочные единицы; свыше 20 до 50 — 6; свыше 50 до 100 — 9; свыше 100 до 150 — 12 упа​ковочных единиц. От партии упакованного картофеля свыше 150 упа​ковочных единиц на каждые последующие полные и неполные 50 упа​ковочных единиц отбирают по одной упаковочной единице картофеля.

От партии упакованного в ящичные поддоны картофеля размером до 10 ящичных поддонов отбирают в выборку 2 ящичных поддона, свыше 10 до 20 включительно — 3, свыше 20 до 50 — 5. Если в партии упакованного картофеля свыше 50 ящичных поддонов, то на каждые последующие полные или неполные 25 ящичных поддонов отбирают один ящичный поддон.
Продукцию, отобранную в выборку, высыпают на чистую площадку или брезент. Из образовавшейся насыпи отбирают точечные пробы, не допуская нанесения плодам и овощам механических повреждений. Число точечных проб должно соответствовать количеству отобран​ных в выборку мешков, ящиков или утроенному количеству контей​неров. Точечные пробы объединяют и получают объединенную пробу.
Объединенную пробу взвешивают, осматривают и рассортировыва​ют на фракции по показателям, установленным стандартами на плоды и овощи. Внешний вид, запах, вкус, наличие больных и поврежденных экземпляров определяют органолептически, наибольший поперечный диаметр — измерением. Плоды и овощи каждой фракции взвешивают и вычисляют их содержание в процентах по отношению к массе объ​единенной пробы. Все взвешивания проводят с погрешностью не бо​лее 0,1 кг. Вычисления производят до второго десятичного знака с последующим округлением до первого десятичного знака.
Лекция21         Основные методы хранения плодов и овощей
1. Транспортирование и товарная обработка плодов и овощей

2. Классификация и оценка методов хранения плодов и овощей

3. Способы полевого хранения

4. Стационарные хранилища. Классификация стационарных хранилищ и особенности хранения в них продукции
5. Особенности хранения картофеля, столовых корнеплодов, капусты, лука.

Товарные качества и сохраняемость картофеля, овощей и плодов во многом зависят от товарной обработки и перевозки продукции.
Транспортирование. Убранные овощи и плоды, картофель пере​возят на пункты сортировки, в хранилища или на перерабатываю​щие предприятия навалом в транспортных средствах, в ящиках, контейнерах или специальных емкостях. 

Навалом перевозят ворох картофеля, корнеплодов, кочанной капусты, лука на пункты после​уборочной обработки. 

Для перевозки плодоовощной продукции на пункты сортировки, перерабатывающие предприятия, в торговую сеть используют многооборотные деревянные ящики: 

№ 21 (30 кг) предназначен для кочанной капусты, дынь, кабачков; 

№ 22 (18кг) — для картофеля, огурцов, лука, чеснока, цветной капусты, семечковых плодов; 

№ 23 (15 кг) — для перевозки продукции на пе​рерабатывающие предприятия; 

№ 24 (10 кг) —для томатов, груш, косточковых плодов, зелени, винограда.
Более эффективны перевозки в контейнерах. При транспорти​ровании на пункты сортировки яблок, слив, томатов используют контейнеры, вмещающие 0,5 т, при перевозке картофеля — 3,5 т. Контейнеры грузят на транспортное средство при помощи трактор​ных погрузчиков типов АВН-0,5, ПВСВ-0,5, ППК-0,5 и др.
Разработаны специальные платформы (ПТ-3,5), прицепы-контейнеровозы (ПК-4, ВУК-ЗА) грузоподъемностью 3...5 т. Контейнеровозы бывают одно- и двухъярусными, дно каждого яруса состоит из капроновых роликов. В поле, в саду заполненный плодами или овощами контейнер при помощи стрелового погрузчика, которым оборудован контейнеровоз, поднимают с земли и устанавливают на ролики в передней части платформы. После этого двое рабочих перекатывают контейнер в конец платформы, где его закрепляют фиксатором. В таком же порядке устанавливают остальные контейнеры. Затем подобным образом загружают верхний ярус, двухъярусных контейнеровозов.
Для выгрузки контейнеров в месте назначения тракторист при помощи гидравлики трактора переводит нижний ярус контейнеровоза в наклонное положение и начинает движение на первой передаче. Под действием силы тяжести контейнеры скатываются по роликам и по откидной задней стенке на площадку. После этого тракторист переводит в нижнее положение верхний ярус и таким же образом разгружает его.
При перевозке овощей используют специальные емкости. Для  транспортирования огурцов, баклажанов, перца применяют крупногабаритные контейнеры вместимостью 3,0-3,5т. Основание контейнера по размерам соответствует платформе грузовика ЗИЛ, боковые стенки изготовлены из металлической сетки. Операции по погрузке и выгрузке контейнеров осуществляют тракторными по​грузчиками. Для фиксации контейнеров в пути применяют специ​альные защелки.
Для перевозки томатов используют специальные контейнеры-гондолы из стеклопластика, вмещающие 10... 12 т. Такой контейнер имеет армированный корпус и люки с замками в боковой стенке, монтируется он на автомобильном полуприцепе. Перед загрузкой гондолу на 1/3 заливают водой, затем прямо из уборочного комбай​на в нее подают томаты. На консервном предприятии транспортное средство с плодами останавливается рядом с приемной емкостью (бассейном) линии по переработке. Разгрузку выполняют путем гидросмыва за 7...10 мин. При этом контейнер полностью заполня​ют водой, затем открывают люки и плоды вместе с водой выгружают в бассейн. Такой способ транспортирования и разгрузки позволяет свести к минимуму механические повреждения томатов.
Послеуборочная товарная обработка продукции. За уборкой пло​дов, овощей и картофеля следует их товарная обработка, включаю​щая сортировку, калибровку и упаковку. Сортировка — это разде​ление продукции по качеству, калибровка — по размеру, а также упаковка продукции.
Товарную обработку можно совмещать с уборкой, выполняя ее в саду или в поле. Широко применяют метод уборки яблок с одновре​менной подсортировкой. Рабочие снимают яблоки и кладут их в плодосборные сумки с отстегивающимся дном или в пластмассовые ведра с открывающимся дном. После заполнения ведра или сумки подносят к рабочим, которые выкладывают плоды в расставленные в междурядьях ящики или контейнеры с одновременной сортиров​кой. При этом удаляют недоразвитые, уродливые, поврежденные и загнившие плоды.
При механизированной уборке в большинстве случаев не обес​печивается высокая товарность убираемой продукции. Выполне​ние операций сортировки, калибровки и упаковки на движущейся машине затруднено и усложняет ее конструкцию. Послеуборочную товарную обработку плодов, овощей и картофеля чаще всего проводят в стационарных условиях на специально оборудованных площадках или в помещениях. При этом уборочные машины могут иметь более простую конструкцию, повышается их надежность, ка​чество работы и производительность.
При поточном способе уборки весь урожай поступает на сорти​ровочный пункт, размещенный рядом с хранилищем. Отсортиро​ванную плодоовощную продукцию в таре или россыпью через сис​тему ленточных транспортеров подают в хранилище и закладывают на хранение, нетоварную часть продукции вывозят на корм скоту. Простейшие пункты послеуборочной обработки состоят из навеса, переборочных столов и приспособлений для калибровки и упаков​ки плодов и овощей. Современные пункты оборудованы поточны​ми механизированными линиями, на которых все операции товар​ной обработки выполняются с высокой производительностью. Сортировку, калибровку и упаковку продукции осуществляют в со​ответствии с требованиями действующих стандартов.
Плоды, овощи и картофель сортируют при помощи рабочих ор​ганов разной конструкции. Ворох овощей или картофеля, посту​пивший после уборочной машины на сортировочный пункт, содер​жит много земли и растительных остатков. Для их отделения ис​пользуют различные сепарирующие устройства — решетчатые гро​хоты, прутковые транспортеры, горки. 

Продукцию разделяют по качеству на переборочных столах или транспортерах, по обеим сторонам которых сидят рабочие, выби​рают из движущегося потока дефектные экземпляры и укладыва​ют их в приемные воронки, специальные карманы или секции транспортера. Сортировочные транспортеры могут быть ленточ​ными, роликовыми, планчатыми и прутковыми. 

Многие виды плодоовощной продукции после сортировки под​вергают калибровке — разделению на однородные по размеру груп​пы. Необходимость в калибровке вызвана тем, что однородная по размеру продукция имеет более высокие товарные качества при реализации, ее легче упаковывать. Продукция разных размеров дает различной лежкостью.
При калибровке продукцию разделяют на группы по размеру (поперечному диаметру) или массе. Для разделения по размеру применяют калибровочные машины следующих типов: ременные транспортерно-ячеистые, роликовые, винтовые. 
Товарную обработку плодов ведут на механизированных линиях ЛТО-ЗА с сортировочно-калибровочной машиной МКН-ЗА или СКЯ-ЗА. Обработку плодов ведут также на сортировочно-калибровочных агрегатах АСК-2 и АПП-1,5 с винтовы​ми калибровочными машинами. Производительность их 2 и 1,5 т/ч.
Товарную обработку томатов, убранных комбайном СКТ-2, про​водят на стационарном пункте СПТ-15. В процессе сортировки плоды разделяют на фракции по степени зрелости. Разработан пункт сортировки томатов СПТ-40, имеющий производительность 40 т/ч. Используют фотоэлектронное устройство ЭСТ-10 для авто​матической сортировки томатов по степени зрелости. 

Капусту, убранную машинами, дорабатывают на линии УДК-3 (рис. 5). 

Поступивший с поля ворох выгружают в шестисекционный приемный бункер с подвижным дном, отсюда его подают на переборочные столы. В приемной части каждого стола находится полуавтоматический обрезчик кочерыги, который укорачивает ее  до стандартных размеров. Стоящие вдоль столов рабочие сортиру​ют кочаны, доводят их до требований стандарта, выбраковывают нестандартные и сильно поврежденные. Товарные кочаны загружа​ют в контейнеры или по транспортеру подают в хранилище. Нестандарную продукцию, отходы, листья подают транспортером в накопительный бункер, а затем вывозят на корм скоту или силосо​вание. Производительность линии 30 т/ч, обслуживают ее 15...20 человек.
Послеуборочную обработку лука осуществляют на механизиро​ванных пунктах ПМЛ-6 или ПМЛ-10. Обслуживают их 10...15 человек, производительность 3...5 т/ч.
Послеуборочную обработку моркови и свеклы проводят на ста​ционарных линиях ЛСК-20 или сортировальных пунктах ПСК-6. Ворох корнеплодов моркови после уборочной машины доставляют на пункт и ссыпают в приемный бункер. Из него масса поступает на отделитель почвенных и растительных примесей, состоящий из пальчиковой горки и просевного элеватора. Корнеплоды подаются на ременные сортировки, где вначале отделяются мелкие (диамет​ром менее 2 см), а затем крупные нестандартные (диаметром более 6 см). Стандартные по размеру корнеплоды поступают на перебо​рочные столы с движущимся транспортером, где рабочие отделяют поврежденные, поломанные, уродливые, больные экземпляры. То​варную морковь закладывают на хранение или отправляют на реа​лизацию, нетоварную вывозят на корм скоту. ПСК-6 имеет произ​водительность 6 т/ч, а ЛСК-20 — до 20 т/ч. Обслуживают их по 14... 18 человек.
Сортировку картофеля ведут на передвижных или стационарных пунктах. Широко применяют передвижной пункт КСП-15В. При установке в поле его обслуживают 12... 16 человек, производитель​ность 12...13 т/ч.
Более высокую производительность имеют стационарные картофелесортировалъные пункты (СКСП), которые оборудуют возле хранилищ. СКСП представляет собой крытое помещение с легкими стенами из шифера и полом с твердым покрытием. Пункт состоит из площадки накопления картофеля, машинно-сортировального отделения и отделения готовой продукции. Осенью СКСП используют для послеуборочной обработки клубней, весной — для пред​посадочной.
В специализированных хозяйствах применяют картофелесортировальные пункты КСП-25 и КСП-50 производительностью 25 и 50 т/ч. 
Сортировка картофеля сразу после уборки на 10 % и более увеличивает количество клубней с механическими повреждениями. Это снижает устойчивость картофеля к болезням при хранении и увеличивает потери. Рекомендуется выдерживать убранный картофель в течение 2 недели в небольших буртах. Для того чтобы верхний слой клубней не позеленел, бурты укрывают соломой. При этом зарубцовываются механические повреждения, полученные при уборке, огрубевает кожица, проявляются болезни. При последующей сортировке клубням наносится меньше механических повреждений, легче отбраковывать заболевшие экземпляры.
В процессе машинной уборки и послеуборочной доработки на механизированных линиях плодоовощная продукция получает значительное количество механических повреждений, в результа​те увеличиваются потери при хранении. Широкое применение на​шла такая технология, когда осенью после уборки ограничиваются минимальной обработкой (отделение земли, примесей, мелких и имеющих значительные дефекты экземпляров), и закладывают продукцию на хранение. Полную сортировку и калибровку в этом случае выполняют после хранения перед реализацией, когда про​дукция бывает более устойчива к механическим повреждениям. Такая технология почти вдвое сокращает потребность в рабочей силе в напряженный осенний период, снижает повреждаемость плодов, овощей и картофеля. Однако объем дорогостоящих хра​нилищ и холодильников в этом случае используется менее рационально, так как на хранение закладывается много нестандартной продукции. Данную технологию целесообразно применять для хранения выровненной высококачественной плодоовощной продукции.
Тара и упаковочные материалы. Упакованные в тару овощи и пло​ды меньше повреждаются и дольше сохраняют товарные качества при перевозке и хранении. Затаренную продукцию легче размешать в хранилище, можно полностью механизировать все погрузочно-разгрузочные работы.

При транспортировании и хранении плодоовощной продукт используют контейнеры, дощатые ящики, ящики-лотки, картоные коробки, тканевые мешки и сетки, полиэтиленовые мешки и пакеты, лотки, решета, кузовки (рис. ).
В контейнеры упаковывают картофель, корнеплоды, лук, кочанную капусту, арбузы, яблоки. Наибольшее распростране​ние получили складные контейнеры КОС-1 вместимостью 200...220 кг и К-83 вместимостью 250...260 кг для моркови, редьки, лука, капусты; полуконтейнеры для моркови, лука, чеснока, имею​щие такую же площадь дна, но вдвое меньшую высоту и вмести​мость; контейнеры К-450 и К-450М вместимостью 420...450 кг для картофеля, свеклы, капусты; КП-250 вместимостью 230...250 кг и КСП-0,5 вместимостью 320...350 кг для яблок; КБ-500 вместимос​тью 400...450 кг для бахчевых.
Широко применяют комбинированный контейнер, который по​лучается после переоборудования типового КОС-1. Комбинированный контейнер имеет преимущества по сравнению с типовым — масса его уменьшается с 36 до 25 кг, а полезный объем возрастает с 0,42 до 0,52 м3. Потери плодов и овощей при хранении в таких контейнерах в 2 раза меньше, чем при хранении в типовых. Погрузочно-разгрузочные операции выполняют при помощи электропогрузчиков, как и с обычными контейнерами.
Используют контейнеры разной конструкции, сильно различающиеся по размерам, что осложняет работу транспортных и погрузочных средств. Проведена работа по унификации контейнеров, установлены основные их типы (табл. 8).
Размеры и назначение контейнеров для перевозки и хранения плодоовощной продукции

	Контейнер

	Наружные размеры, мм
	Предельная вместимость, кг

	Продукция, для которой предназначен контейнер


	
	длина
	ширина
	высота
	
	

	СП-5-0,45-2
	1240
	835
	720
	370
	Лук, морковь, огурцы,                     кабачки, перец, баклажаны, яблоки, дыни

	СП-5-0,60-2
	1240
	835
	870
	520
	Картофель, корнеплоды, капуста кочанная

	СП-5-0,70-2
	1240
	835
	1080
	600
	Картофель, корнеплоды,

капуста кочанная, арбузы

	СП-5-0,95-1
	1270
	900
	1300
	800
	Картофель, корнеплоды, капуста, арбузы — навалом, нежные плоды и овощив лотках или мелких ящиках


 Размеры и назначение ящиков для упаковки, транспортирования и хранения плодов и овощей

	Номер ящика     
	Высота, мм
	Предельная вместимость, кг
	Продукция, для которой предназначен ящик

	1-1

1-2                   1-3                   2-1                   2-2                  3-1

3-2

4-1

4-2
	148

148

140

201

183

302

284

407

398
	15
15 
15
25

25
35

35

35

35
	Виноград, помидоры, косточковые плоды, груши, хурма, зелень 

Груши, хурма, цитрусовые плоды 

Яблоки, груши, лимоны, апельсины, гранаты, огурцы, цветная капуста, кабачки, баклажаны, лук, чеснок, ранний картофель
Капуста кочанная


Примечание. Все ящики имеют длину 590 мм, ширину 398 мм (размеры наружные).
В дощатые ящики   упаковывают семечковые и косточковые плоды, цитрусовые, томаты, огурцы, лук, виноград, кабачки, баклажаны, кочанную капусту и др. Стандартом определены размеры и значение ящиков, вместимость их колеблется от 15 до 35 кг (табл. ) Для того чтобы ящики дольше служили, их усиливают до-олнительными крепежными элементами — стальной лентой, проволокой, металлическими угольниками, накладками и т. п. Сто​имость тары при этом несколько увеличивается, но возрастают прочность и срок использования.
При перевозках и хранении широко применяют пакетный спо​соб размещения ящиков с продукцией. Используют деревянный двухнастильный поддон 2ПО4, в нижнем настиле которого есть окна для захода вилки погрузчика. Поддон имеет соответствующие международному стандарту размеры 800 х 1200 мм, масса его 26 кг. Размеры ящиков для плодоовощной продукции в основании (398 х 590 мм) кратны размерам поддона. Это позволяет устанавли​вать на нем в один ряд 4 ящика любого типа.
В поле или в саду на поддоне формируют грузовой пакет из 6...20 заполненных ящиков (4...5 ярусов по 4 ящика) общей массой 400...500 кг. При этом ящики размещают таким образом, чтобы получился устойчивый, не разъезжающийся в пути пакет. 
В ящики-лотки упаковывают томаты, виноград, косточковые плоды, ягоды, зелень. Они бывают болгарского или астраханского типа, вместимость их 10 кг.
Все шире применяют дешевую картонную тару (стоимость упа​ковки 1 т яблок в картонные коробки, включая цену самой тары, в 1,5 раза ниже, чем стоимость упаковки в деревянные ящики). Кар​тонные коробки используют для упаковки семечковых плодов, цитрусовых. Овощи упаковывают в ящики из трехслойного гоф​рированного картона. В лотки из гофрированного картона укла​дывают томаты, виноград, ягоды. Такие лотки имеют утолщенные стенки, отверстия в боковых стенках обеспечивают хорошую вен​тиляцию.
В тканевые мешки и сетки упаковывают карто​фель, лук, корнеплоды, кочанную капусту. Используют их только при транспортировании продукции.
В полиэтиленовые мешки вместимостью до 30 кг упаковывают морковь, репу, редис, петрушку, сельдерей. В поли​этиленовые пакеты вместимостью 1...5 кг упаковывают зелень пет​рушки, сельдерея, салат, редис, огурцы. 

В решета, кузовки упаковывают ягоды. Для повыше​ния устойчивости по нескольку таких упаковок соединяют при по​мощи реек или деревянных щитков.
Перед укладкой плодов в ящики их выстилают бумагой, концы  выводят наружу, чтобы потом прикрыть верхний ряд. На дно ящика кладут небольшой слой стружки, укрывают листом бумаги и укладывают первый слой плодов.
Применяют три способа укладки яблок в ящики: пряморядный, шахматный и диагональный. При пряморядной укладке плоды кла​дут правильными рядами так, чтобы плоды последующего слоя рас​полагались точно на плодах нижнего слоя. При шахматной укладке в каждом слое плоды следующего ряда сдвигают вправо или влево на 1/2 диаметра плода по отношению к плодам предыдущего ряда. Плоды укладывают в углубления, образующиеся между соседними плодами нижнего слоя. При диагональной укладке плоды первого ряда укладывают с промежутками по ширине ящика, а плоды второ​го ряда помещают в промежутки между плодами первого так, что они заходят на 1/4 своего диаметра.
Самое меньшее давление плоды испытывают при диагональном способе укладки, так как каждый плод соприкасается с соседним в 12точках (при шахматном — в 8, пряморядном — в 6 точках). Проч​ные плоды яблок укладывают пряморядным способом, а более неж​ные плоды яблок и груши — шахматным и диагональным.
Каждый ряд плодов при упаковке отделяют от предыдущего лис​том бумаги и тонким слоем стружки. Верхний ряд укрывают конца​ми бумаги, сверху кладут слой стружки и забивают крышкой.
При упаковке лимонов, яблок и груш ценных помологических сор​тов и сортов, подверженных загару и увяданию, каждый плод завора​чивают в специальную фруктовую или тонкую промасленную бумагу. В качестве упаковочного материала используют также верховой слабо​разложившийся торф, которым переслаивают ряды продукции.
При упаковке винограда ящики выстилают бумагой, иногда насыпают небольшой слой опилок или пробковой крошки. Кисти укладывают плотными рядами гребнями внутрь.
Широко применяют в качестве упаковочного материала полиэтиленовую пленку толщиной 40...100 мкм (рис. 7). Пленкой выстилают контейнеры, ящики, коробки, лотки при упаковке быстропортящих овощей, плодов, ягод, зелени. Хранение плодоовощной продукции в такой упаковке сокращает убыль массы, снижает потери от болезней.
После товарной обработки плодоовощную продукцию, предназ​наченную для хранения или транспортирования на дальние рассто​яния, необходимо в кратчайшие сроки охладить до температуры 2...4 °С. После этого замедляются процессы обмена веществ и доз​ревания, снижаются потери от болезней, дольше сохраняются вы​сокие товарные качества. Установлено, что один день хранения плодов при температуре 25 °С соответствует восьми дням хранения при 4 °С и шестнадцати дням хранения при О °С. Охлаждать необхо​димо не только скоропортящуюся продукцию (зеленные овощи, то​маты, перец, баклажаны, косточковые плоды, ягоды), но также и длительно сохраняемые плоды и овощи (яблоки, корнеплоды, ка​пуста и др.). Предварительное охлаждение плодов, овощей, ягод ве​дут различными способами: при интенсивной циркуляции холод​ного воздуха, гидроохлаждением, вакуум-охлаждением.
Наиболее распространено охлаждение продукции в холодиль​ных камерах или изотермических вагонах. Плоды или овощи в таре устанавливают штабелем в камере, где воздух, имеющий температуру 0°С и относительную влажность 85...95 %, циркулирует со скоростью 4...5 м/с. В таких условиях продукция за 15... 20 ч охлаждается 25 до 2 °С. В изотермических вагонах снижение температуры до 4 заканчивается через 10...12 ч. Для охлаждения этим способом при меняют также специальные камеры туннельного типа. Скорость воздушного потока в них превышает 15 м/с, что сокращает продолжительность охлаждения, но вызывает значительные потери массы продукции от испарения воды. Для того чтобы ликвидировать этот недостаток, воздух вначале продувают через воду температурой

0 °С (при этом воздух охлаждается до 0,5 °С и увлажняется до 96 %), а затем подают в туннель со штабелем продукции. 

Разработана передвижная станция предварительного охлаждения плодоовощной продукции, которая может работать в поле или в саду. Она состоит из сборной пневмопанельной камеры и холодильной установки, размещенной в автоприцепе (рис. 8). Камеру собирают на земле из отдельных пневмоблоков, наполняемых воз​духом при помощи автоматической газодувки. Блоки изготавливают из прорезиненной ткани на основе перкаля. Длина камеры 142м, ширина 8, высота 4м, вместимость до 50т. Охлажденный воздух подают в камеру с продукцией, а нагревшийся забирают из нее при помощи двух резинотканевых изолированных воздухово​дов, подключенных к холодильной установке. Полный монтаж та​кой станции на новом месте 5...6 человек выполняют за З...4ч. Мощная холодильная установка позволяет охладить продукцию с 25...30 до 1...5°С за 12...24ч.
Гидроохлаждение плодов и овощей проводят двумя способами: погружением в холодную воду или постоянным орошением. При первом способе продукцию помещают в емкости с водой, имеющей температуру около О °С. Охлаждение до 4...5 °С длится 20...30 мин, при этом смываются остатки пестицидов и загрязнения.
Классификация и оценка методов хранения. Все методы хранения картофеля, овощей и плодов можно разделить на две группы: полевое хранение (простейшие, временные сооружения); хранение в капитальных хранилищах (стационарный - хранилища).
При полевом хранении продукцию помещают в типовые бурты и траншеи, модернизированные бурты и траншеи и на постоянные оптовые площадки, а также применяют снегование.
Хранение в капитальных хранилищах — более современный метод. Выделяют множество типов стационарных хранилищ по вмес​тимости, планировочным особенностям, системам поддержания режима хранения, механизации и размещения продукции. 

 По способу поддержания режима хранения различают следую​щие хранилища:
· с естественной вентиляцией, охлаждаемые наружным воздухом за счет тепловой конвекции;
· с принудительной вентиляцией, охлаждаемые наружным возду​хом, подаваемым вентилятором, в том числе через насыпь продукции по методу активного вентилирования;
· ледники и ледяные склады, охлаждаемые льдом;
· холодильники с искусственным охлаждением, охлаждаемые при помощи специальных холодильных установок - наиболее эффективные хранилища для длительного хранения плодов и овощей. Оптимальную температуру в них поддерживают в любое время года, это обеспечивает длительное надежное хранение продукции при невысоких потерях;

· холодильники с регулируемой газовой средой.
Способы полевого хранения. Эти способы применяют  для хранения картофеля и овощей. В буртах хранят кормовой и семенной  картофель, кормовую свеклу, в траншеях — маточные корнеплоды.

Размещают продукцию несколькими способами

1. насыпью с переслойкой влажной землей или песком

2. насыпью без переслойки, но с притяжно-вытяжной вентиляцией

3.  насыпью с устройством активной вентиляции
Бурты представляют собой валообразные удлиненные штабеля продукции, наземные или в неглубоких котлованах, укрытые обычно соломой и землей, оборудованные системой вентиляции и приспособлением для контроля температур.
Бурт с соломенно-земляным укрытием:
1 — окончательное укрытие бурта землей; 2 — первое укрытие бурта землей; 3 — буртовой термометр; 4 — солома; 5 — продукция; 6— вентиляционный канал с решетками; 7 — канал для стока воды
Траншеи — удлиненные углубления в земле, заполненные продукцией, так же как и бурты, укрытые и оборудованные системой вентиляции и контроля температуры. В соответствии с особеннос​тями отдельных видов овощей и почвенно-климатическими условиями зоны отдают предпочтение тому или иному способу хране​ния.

Траншея с охлаждаемым дном:
а — поперечный разрез; 

б — продольный разрез
Требования при устройстве полевых хранилищ. 

1. При выборе и планировке участка под бурты и траншеи лучше использовать возвышенные места с небольшим уклоном, где обес​печивается сток поверхностных вод. 

2. Глубина залегания грунтовых вод должна быть не менее чем на 2 м ниже дна котлованов. 

3. Участок должен быть защищен от зимних ветров наиболее опасных в данной зоне направлений (лесная полоса, высокое строение). 

4. Предпочте​ние отдают легким по гранулометрическому составу почвам — су​песчаным и суглинистым. Они достаточно рыхлы и сравнительно легки, укрытие получается ровным, затраты труда на его устройство меньше.
5.  Особые требования предъявляют к чистоте верхнего слоя почвы: здесь не должно быть гниющих остатков и мусора. Из санитарных соображений не следует располагать бурты и траншеи вблизи жи​вотноводческих помещений, а также около стогов соломы и сена, где могут гнездиться мыши — опасные вредители хранящейся про​дукции.
6. Бурты и траншеи располагают вблизи основных подъездных до​рог. Участок следует размещать так, чтобы транспортные затраты были наименьшими. Бурты и траншеи, в которых хранятся маточ​ники овощей и семенной картофель, размещают чаще всего на поле, на котором в будущем году намечают их высадку, или на том участке, где их собрали. В любом случае бурты и траншеи закладывают на окраине поля, чтобы не создавать помех при проведении весенних полевых работ.
7. Один из наиболее ответственных вопросов планировки участка — правильная разбивка дорог. При хранении картофеля и свеклы в буртах чаще всего устраивают торцовый въезд и загружают котлованы самосвальными автомашинами. В этом случае основную дорогу шириной 6 м располагают с торцовой стороны через каждые два ряда буртов. Если овощи доставляют к месту хранения в таре или необходимо их укладывать поштучно (капуста), то выгоднее подъезжать к котловану с продольной стороны. При таком способе загрузки дорогу прокладывают с боковой стороны буртов через каждые два ряда.
8. При планировке участков следует правильно располагать бурты относительно сторон света. Важно уменьшить влияние солнечных лучей и ветров в наиболее холодное время года на температурный режим в буртах. Бурты ориентируют продольной осью по направлению север—юг или близко к этому, тогда максимальному прогреву подвергается меньшая по площади торцовая грань. Одновременно нужно поставить бурты торцами к направлению наиболее холодных ветров, поэтому на практике приходится принимать решение, при котором будут учтены оба указанных условия.
9. При использовании полевых способов хранения важно обеспе​чить в зимний период теплобаланс бурта или траншеи, который за​висит не только от наружной температуры, но и от следующих фак​торов: размера штабеля продукции, особенностей укрытия, систе​мы вентиляции. 
При обеспечении теплобаланса значительная часть тепла, выделяемого при дыхании картофеля или овощей, рассеива​ется в атмосферу и продукция не запаривается, но в то же время под укрытием остается часть тепла, необходимого для согревания ово​щей даже в сильные морозы.
А) Важно правильно выбрать размеры буртов и траншей и их вмес​тимость, определяющие приток теплота от хранящейся продукции. Учитывают климатические условия зоны: в более северных и восточных райо​нах, которые отличаются суровыми зимами, размеры буртов и траншей должны быть больше, чем в южных и западных, где зимы мягче. По мере продвижения на север и восток  стараются, кроме того, заглубить бурты и траншеи, т. е. сделать более глубокие котлованы, чтобы избежать опасности подмораживания продук​ции. На юге и западе, наоборот, лучшие результаты дают мелкие котлованы и наземное буртование.

Типовые размеры буртов и траншей,м

	Зона
	Для картофеля и корнеплодов
	Для капусты

	
	ширина
	Глубина котлована
	длина
	ширина
	Глубина котлована
	длина

	Бурты

	Урал, Поволжье
	2,3-2,5
	0,3-0,6
	20-30
	2,0-2,2
	0,2-0,4
	16-18

	Западная Сибирь
	2,5-3,0
	0,3-0,6
	20-30
	2,0-2,5
	0,2-0,4
	14-18

	Траншеи

	Урал, Поволжье
	1,0-1,5
	1,0-1,5
	10-20
	1,0-1,2
	1,0-1,5
	10-15

	Западная Сибирь
	1,0-1,2
	1,0-1,5
	10-20
	1,0-1,2
	1,0-1,5
	10-15


Для эффективного рассеивания теплоты и влаги из насыпи продукции в атмосферу при хранении в буртах или траншеях удельная вентиляционная поверхность штабеля для картофеля и свеклы должна быть не ниже 2,8; для капусты и брюквы — не ниже 3,8; для петрушки, сельдерея, репы — не ниже 6,5. Удельная вентиляционная поверхность штабеля зависит от заглубления буртов и в землю: чем больше глубина котлована, тем меньше этот показатель и тем медленнее рассеивается тепло из штабеля продукции. При увеличении заглубления буртов или траншей в конкретной климатической зоне уменьшают ширину и высоту штабеля.

В)Тепловой баланс буртов и траншей зависит и от толщины укрытия, особенно в зимний период, когда прекращается вентиляция. Ориентировочно общая толщина укрытия буртов траншей должна быть не меньше глубины промерзания грунта конкретной местности.

Ориентировачная толщина укрытия буртов и траншей, м

(слой соломы в уплотненном состоянии)

	Зона
	Гребень
	Основание

	
	солома
	земля
	солома
	земля

	Картофель и корнеплоды

	Урал, Поволжье
	0,4-0,6
	0,4-0,6
	0,5-0,9
	0,6-0,8

	Западная Сибирь
	0,6-0,9
	0,5-0,7
	1,0-1,2
	0,7-0,9

	капуста

	Урал, Поволжье
	0,3-0,4
	0,4-0,5
	0,4-0,6
	0,5-0,6

	Западная Сибирь
	0,4-0,6
	0,5-0,6
	0,7-0,9
	0,6-0,8


С)Третьим фактором (кроме определенных размеров штабеля и мощности укрытия), при помощи которого можно регулировать ус​ловия хранения в буртах и траншеях, является система вентиляции. Основное назначение ее — охлаждение овощей, главным образом в осенний период. В буртах и траншеях действие вентиляции основа​но на «тяге», т. е. движении воздуха вверх, вследствие разности тем​пературы (и, следовательно, его плотности) в штабеле продукции и снаружи. Такая система вентиляции называется естественной. Она состоит из приточного и вытяжного каналов. Приточный проходит по середине основания бурта, в торцевых концах имеет выход наружу. Вытяжные в виде вертикальных или горизонтальных каналов  установленных через 3-4 м по длине бурта. После того как в бурте установлена  оптимальная для хранения температура приточные трубы закрывают, а  вытяжные трубы держат еще 2-3дня открытыми, затем забивают мешковиной. 
Модернизированные бурты и траншеи отличаются от обычных. Обычные бурты и траншеи имеют серьезные недостатки (высокая трудоемкость, сложность регулирования режима хранения, недостаточная вместимость), что заставляет искать пути совершенствования этих сооружений.
При хранении корнеплодов, лука хорошие результаты дает размещение продукции в буртах и траншеях в затаренном виде — в ящиках вместимостью 20...25 кг. Корнеплоды укладывают в ящики навалом либо переслаивают песком или торфом. Ящики устанавли​вают в бурт таким образом, что в основании его получаются один или два приточных вентиляционных канала. Ширина таких буртов больше, чем типовых (2,5...3,0 м), а высота остается примерно такой же (1,0...1,2 м). Укрытие обычное. Использование тары при буртовании позволяет несколько снизить затраты труда. В этих сооруже​ниях складываются лучшие условия хранения, уменьшаются поте​ри.
Стационарные хранилища. Классификация стационарных хранилищ.
По назначению хранилища делят на картофеле-, корне, плодо-, капусто-, луко-, плодохранилища. Совместное длительное хранение различной продукции неудобно, так как условия или спо​собы размещения различны. Нельзя хранить вместе картофель и ка​пусту, капусту и лук, виноград и цитрусовые, можно хранить луки чеснок, корнеплоды различных видов.
По вместимости (от 200 до 30 000 т) типовые хранилища делят на малые, средние и крупные. Большие хранилища экономичнее, поскольку строительные затраты в расчете на 1 т хранящей​ся продукции в них ниже, чем в малых. Так, затраты на хранилище семенного картофеля вместимостью 2000 т на 40 % меньше, чем на хранилище такого же типа, но вместимостью 500 т.
Размещают продукцию

1. в закромах, оборудованных притяжно-вытяжной вентиляцией с высотой загрузки 1,2-1,5м

2. насыпью в крупных закромах, оборудованных активной вентиляцией с высотой загрузки (2,5-4)

3. навалом в хранилищах с активной вентиляцией с высотой загрузки 2,5-5м

4. в таре на поддонах в 8-10 ящиков и 3-6 контейнеров ( с принудительной вентиляцией)

5. в штабеле ящичных поддонов под полиэтиленовой накидкой с силиконовой вставкой

6. ящиках, контейнерах  с полиэтиленовыми вкладышами

7. в полиэтиленовых мешках, пакетах

Распространены хранилища, включающие два этажа: подваль​ный, полностью заглубленный, и наземный. 

Во многих проектах предусмотрены полузаглубленные картофеле- и овощехранилища с обваловкой выступающей части стен землей. Плодохранилища чаще устраивают назем​ными, так как к ним обычно пристраивают светлое помещение для товарной обработки (или платформу с навесом), что трудно сделать при углублении здания. 

Хранилища для лука также проектируют наземными, поскольку в них легче удается поддерживать требуе​мую пониженную влажность воздуха. 

Системы регулирования режима хране​ния. 

В хранили​щах для картофеля и овощей — это система вентиляции, 

в плодо​хранилищах — системы вентиляции и искусственного охлаждения, 

в лукохранилищах — вентиляции и отопления.
Системы вентиляции хранилищ делят на естественную и прину​дительную, выделяя разновидность принудительной — активное вентилирование.
1. Принцип действия естественной вентиляции основан на зако​нах тепловой конвекции. Нагретый воздух движется вверх, а холод​ный — вниз. В результате создается тяга. Скорость движения и на​пор воздуха тем больше, чем больше разность температур в храни​лище и снаружи. Эта разность, особенно в осенний период, невели​ка, поэтому эффективность естественной вентиляции для охлаждения продукции осенью мала. Приходится прибегать к сквозному проветриванию хранилищ в ночное время (когда снижа​ется наружная температура) через люки, ворота. Зимой, когда на​ружная температура низкая, необходимо при помощи заслонок пе​рекрывать вентиляционные трубы, т. е. совершенно прекращать вентиляцию, чтобы продукция не подмерзла.
Система естественной вентиляции состоит из приточных и вытяжных труб. 
Скорость движения воздуха в системе естественной вентиляции хранилищ составляет не более десятых долей метра в секунду, по​этому воздухообмен в хранилищах незначителен и не обеспечивает, особенно осенью, достаточно быстрого охлаждения продукции. В средней зоне в хранилищах с естественной вентиляцией оптималь​ная температура хранения картофеля и овощей, как правило, уста​навливается спустя 1,5...2,5 мес. после загрузки продукции. При ес​тественной вентиляции нельзя увеличить поступление воздуха и ус​корить охлаждение.

а - естественная; 

б— принудительная; 

в - активное вентилирование
2. При принудительной вентиляции вместо тепловой конвекции воздуха в хранилище используют вентилятор, это дает возможность регулировать количество подаваемого воздуха, т. е. управлять режи​мом хранения. Принудительной вентиляцией оборудуют хранили​ща средней и большой вместимости, так как в них не удается под​держивать нужный режим хранения за счет естественной вентиля​ции. Обычно воздух принудительно подается в хранилище, а удаля​ется он через вытяжные трубы за счет создающегося напора. Но иногда и в вытяжных трубах устанавливают вентиляторы. Принудительная система вентиляции должна обеспечить 20...30-кратный воздухообмен за час в осенний и весенний периоды и 10...15-крат​ный зимой, когда температурный режим в хранилище стабилизиру​ется.
В хранилищах с принудительной вентиляцией продукцию размещают в таре (ящиках, контейнерах), сложенной в штабеля так чтобы воздух омывал каждую единицу упаковки.

При хранении малых объемов картофеля и овощей не возникает значительной разницы условий по зонам штабеля, но при размеще​нии их большими объемами (в закромах) принудительная вентиля​ция без подачи воздуха через слой продукции оказывается малоэф​фективной.

При активном вентилировании воздух подается снизу вверх че​рез насыпь продукции, равномерно омывая каждый ее экземпляр. В результате этого удается: значительно быстрее охладить, отеплить, обсушить картофель и овощи; поддерживать во всех точках штабеля равные условия температуры, влажности и газового состава среды, не опасаясь самосогревания и отпотевания; увеличить высоту заг​рузки. Благодаря этому более экономично используется объем хра​нилищ, снижаются потери и увеличивается срок хранения.
При активном вентилировании размеры штабелей картофеля и овощей в хранилище увеличивают, практически все помещение хранилища может быть занято продукцией. 

Высота штабеля огра​ничивается механической прочностью экземпляров продукции (для клубней картофеля - до 6 м) и необходимостью воздушного промежутка у стен и пе​рекрытия хранилища 0,5...0,6 м. Обычно при хранении устанавли​вают такую высоту слоя, которая обеспечивается механизмами загрузки (транспортерами). Для картофеля и свеклы это 5...6м, для моркови, лука, капусты 2,5...2,8 м. 

Высота загрузки и объемная масса продукции.

	Вид продукции
	Способ хранения
	Максимальная высота загрузки или складирования, м
	Объемная масса продукции, т/м3

	Картофель
	Навалом
	4,0
	0,65

	
	В контейнерах
	5,5
	0,50

	Морковь
	Навалом
	2,8
	0,555

	
	В контейнерах
	5,0
	0,36

	Лук репчатый
	Навалом
	2,8
	0,60

	
	В ящиках на поддонах
	5,0
	0,38

	Капуста
	Навалом
	2,8
	0,40

	
	В контейнерах
	5,5
	0,30


Холодильники. 
Холодильники состоят из камер для хранения, отделения товар​ной обработки продукции, машинного отделения и подсобных по​мещений для обслуживающего персонала. Холодильники проекти​руют обычно в виде одноэтажных наземных зданий, в крупных го​родах используют также сооружения в 5. ..7 этажей.

В зависимости от общей вместимости холодильника и его назна​чения вместимость камер хранения колеблется от 100 до 500т. Высота камер в ос​новном определяется высотой подъема штабелеров-погрузчиков (до8 м). От высоты камер зависит количество продукции, размеща​емой на 1 м2 полезной площади. В современных холодильниках для плодов этот показатель составляет 0,8... 1,0 т/м2
Для искусственного охлаждения используют преимущественно компрессорные холодильные установки.

В холодильных камерах упако​ванные в ящики или картонные коробки плоды и овощи устанав​ливают в штабеля на обычных или стоечных поддонах штабелерами-загрузчиками. Широко распрост​ранены сплошные штабеля, кото​рые ставят на поддоны. Нижний ряд ящиков оказывается припод​нятым над полом на высоту поддо​на — около 15 см. Между стенами камеры и штабелем оставляют промежуток 40...50 см, между по​толком и верхними ящиками-30...50 см. Оставляют проходы для осмотра продукции шириной 50...60 см. Число проходов должно быть таким, чтобы была возмож​ность для контроля за 50...60% единиц хранящейся продукции.
В крупных камерах холодиль​ника устанавливают штабеля кон​тейнеров или ящиков на поддонах длиной 10...12м и шириной 4...6 рядов. Между штабелями устраи​вают проходы для осмотра продукции. При использовании элект​ропогрузчиков напротив двери оставляют проезд до противополож​ной стены, ширина его принимается из расчета габаритов транс​портного средства с добавлением 0,8 м.
Холодильники с регулируемой газовой средой. Применение уста​новок искусственного охлаждения позволяет поддерживать низкую температуру в камерах холодильника в течение всего периода хра​нения независимо от погодных условий. Это способствует продлению сроков хранения, сокращению потерь. Однако помимо темпе​ратурного фактора на лежкость продукции сильно влияет газовый состав среды, в которой находятся плоды и овощи. 

Технология хранения в условиях измененной по сравнению с нормальной атмосферой газовой среды отличается сложностью, сравнительно высокими затратами, поэтому ее применяют главным образом для груш, цитрусовых, винограда, яблок ценных сортов. 

Этот способ назван хранением в регулируемой газовой среде (РГС). Эксплуатируются хранилища с регулируемой газовой средой на 500...1000 т. Разработаны проекты плодохранилищ вмес​тимостью 3000 и 5000 т, в которых 20 % предназначено для хране​ния в РГС.

Газовый состав воздуха в камерах устанавливают с учетом сортовых особенностей плодов и овощей. Газовые среды подразделяют на 3 типа: нормальные, когда сумма % СО2 и О2 составляет 21% ( 5/16, 9/12), субнормальные, когда резко понижено содержание О2 (до 3-5%), а количество СО2 сохраняется на высоком уровне (2-5%), среды без СО2 при пониженной концентрации кислорода (3%)
Оборудование холодильника с РГС не отличается от обычного и включает компрессионную установку с воздушным или батарей​ным охлаждением камер.
Герметичная    газоизоляция    камер — одна из  отличительных особенностей холодильников с РГС. Распространенный способ герметизации —плотно закрывают двери (кроме выходной), люки, вентиляцион​ные трубы, каналы, замазывают глиной все щели и сжигают серу. Сжигание серы опасно в пожарном отношении, поэтому удоб​нее пользоваться сжиженным сернистым ангидридом. По сравнению с серой дозу сернистого ангидрида увеличивают вдвое (120... 180 г/м3), так как при сгорании 1 г серы образуется 2 г сернис​того газа.
Картофель. Партии картофеля, предназначенные для продовольственных и семенных целей, хранят в складах (насыпью и таре), буртах, траншеях. Картофель на фуражные и технологические нужды в буртах и траншеях.

Периоды хранения картофеля можно разделить на: лечебный, охлаждения, основной и весенний.

Лечебный – проводиться для успешного прохождения послеуборочного дозревания, заживления ран (образования раневой эпидермы) и вступления в период покоя. Длительность периода 1-3недели при температуре не ниже 10 и не выше 200С. Лучше всего раневая эпидерма образуется при  температуре 18-200С. 

Поэтому в лечебный период клубни любого целевого назначения хранеят при температуре 12-180С относительной влажности воздуха 90-95% и свободном доступе воздуха в течение 8-10 суток. В это время картофель вентилируют 5-6 раз в сутки по 30 мин  с интервалами 3-4 час. Клубни быстро обсушиваются образуется раневая эпидерма. Если заживление проходит медленно то период продляют до 2-3недель.

Период охлаждения необходим, для того чтобы постепенно в течение нескольких дней снизить   температуру до температуры основного хранения картофеля 2-40С. Для этого проводят активное вентилирование наружным воздухом по подаче 70-100м3/ч*т при скорости снижения 0,5-10С в сутки.

Основной период хранения  у картофеля продовольственного составляет в зависимости от сорта 4-6месяцев. В этот период картофель находится в состоянии физиологического покоя. В дальнейшем если температура хранения превышает +40С, почки трогаются в рост.  Для картофеля предназначенного на переработку основной период проходит при температуре 7-80С. Такой режим предупреждает образование сахаров в клубнях. В результате хранения при низких температурах (0-10С) часто проявляются физиологические заболевания 

( потемнение мякоти или появление дуплистости), такое же явление наблюдается при длительном хранении при температуре более +40С (положительной температуре).  Но весной температуру в насыпи снижают до 1,5-20С для предотвращения прорастания. Во время окончания основного периода покоя могут применятся препараты  задерживающие прорастание. Уход за картофелем во время хранения состоит также в защите от переохлаждения и  отпотевания. Если во время хранения обнаруживаются больные клубни (более 3-5% - мокрой гнилью,  10% - сухой гнилью, 4-5% - фитофторозом) картофель необходимо перебирать.

В весеннее-летний период картофель хранят при искусственном охлаждении.

Для подготовки картофеля к реализации весной продовольственный картофель  сортируют, а перед этим 3-4 суток обрабатывают теплым воздухом ( температура 10-120С ). Прогревание снижает травмирование. Затем картофель снова охлаждают.

Семенной картофель хранят в зависимости от сортовых особенностей при температуре от 1,5-50С. Для повышения лежкости семенного картофеля в лечебный период применяют его «закаливание» или озеленение (накопление соланина в поверхностном слое, который является антисептиком).

Перед закладкой
 их обрабатывают  препаратами ( не позднее 3-5 суток после уборки). Если эта операция не проводилась осень то ее обязательно проводят весной. Перед посадкой картофель прогревают 7-10 суток теплым воздухом, что стимулирует ростовые процессы.

Картофель хранят чаще всего сплошной насыпью или в закромах, а также в таре (контейнерах). При контейнерах с полиэтиленовыми вкладышами в течение 6мес естественная убыль в 1,7 раз меньше, а общие потери массы на 3,3%ниже, чем без вкладышей

Корнеплоды. Морковь и свекла  также обладают способностью возобновлять покровные ткани, поэтому корнеплоды, убранные механизированным способом, желательно некоторое время выдержать при более высокой температуре. 

Периоды хранения корнеплодов можно также разделить на: лечебный, охлаждения, основной и весенний. Лечебный период длится 1-2недели при температуре 15-180С и относительной влажности воздуха 90-95%. Затем температуру снижают до 0-10С. 

Период охлаждения длится 10-15суток. Проводится активное вентилирование насыпи со скоростью охлаждения 0,5-10С в сутки.

В основной период корнеплоды хранят при температуре 0-10С, а маточники 10С при влажности 90-95%.

Весной столовые корнеплоды сортируют лишь после того, как их температуру поднимут до 100С, чтобы предохранить от сильных механических повредждений.

Маточники перед закладкой  протравливают ТМТД(6-8кг/т), весной проводят дополнительное протравливание. Перед посадкой маточники выдерживают в хранилище при температуре 12-150С в течение 7 суток для стимулирования ростовых процессов.

В хранилищах свеклу хранят в закромах высотой 1,2-1,5м, а морковь 0,7-0,9м. Для предохранения от поражения белой и черной гнилью, сердцевинной гнилью массу хранящейся продукции переслаивают песком.

При хранении корнеплодов в контейнерах их укладывают  по 300-350 или 180кг. Высота загрузки  увеличивается до 5м (2-3 ряда контейнеров).

Капуста. Оптимальным режимом для хранения продовольственной белокачанной капусты -10С, при высокой влажности 90-97%. 

Хранят капусту в хранилищах, буртах и траншеях. Период хранения подразделяется на: охлаждения и основной. Осенью при закладке кочанов должно происходить отбеливание верхних кроющих листьев, поэтому температура должна быть положительной. Но ее быстро надо охладить до температуры 00С. Скорость охлаждения 0,5-10С в сутки.  К концу хранения в весеннее время температура в капустохранилищах может быть снижена до -1-20С. 

Маточники капусты хранят на 1-2  градуса выше чем, продовольственную капусту при влажности 90-97%. Весной для предупреждения израстания температуру в хранилище доводят до 00С. За 10-15 суток до высадки маточники прогревают до температуры 10-15 0С. Чтобы стимулировать рост верхушечной почки.

В последнее время  чаще в ящиках и контейнерах или укладывают в пирамидальные штабеля на стеллажах. На стеллажи капусту укладывают на ширину стеллажа и по его длине в 3-4-5 кочанов, расстояние между верхом штабеля и следующим стеллажом 15-20 см.
Маточники  хранят кочанами, кочерыги вырезают в конце хранения, но не ранее марта. Среднеспелые и поздние сорта белокочанной капусты хранят без кочанов одними кочерыгами с  неповрежденными верхушечными почками. В хранилищах семенники средних сортов укладывают на стеллажи в один ряд с провесом кочерыг между жердями. Средне и позднеспелые сорта укладывают кочерыгами внутрь по 3-4 кочана в высоту. Ширина штабеля 1-1,5 м, длина 5-8м. Между штабелями оставляют пространство в 30-40 см для лучшей вентиляции и ухода. Семенники в виде кочерыг хранят на полу и стеллажах штабелем высотой 75-100см шириной в 2 кочерыги. Между парой штабелей оставляют 30-40см.

Луковые овощи. Режим хранения подразделяют на подготовительный (просушивание, прогревание), охлаждение, основной и весенний.

Ворох лука после копателя просушивают в поле, затем отделяют от примесей, сортируют, дочищают листья.  При неблагоприятных погодных условиях уборки ворох направляют на сушку ( температура 25-350С) При влажности кроющих чешуй 14-16% проводят прогревание в течение 12-24ч при 42-450С против возбудителей шейковой гнили, ложномучнистой росы. Затем  быстро охлаждают. 
Лук и чеснок до закладки в холодильник прогревают на стеллажах при температуре 25-400С в течение 7-10 суток или просушивают в потоке теплого воздуха.  

Продовольственный лук в лукохранилищах без искусственного охлаждения хранят осенью при возможно низкой температуре и открытой вентиляции. В основной период температуру снижают до -1-30С влажность должна поддерживаться на уровне 70-80% (холодный способ). В холодильниках продовольственный лук хранят при температуре -2-30С в подмороженном состоянии. 

Существуют теплый способ хранения лука, когда в основной период лук хранят при температуре 18-220С и влажностью 60-70%

Существует комбинированный способ хранения осенью хранят при температуре 18-220С ,а затем охлаждают до 1-30С, при оттепелях снова переводят на теплый способ.

 Хранят луковые насыпью на стеллажах слоем 25-50см или решетчатых ящиках и корзинах емкостью 25-30кг и открытых лотках.

Весной перед потреблением лук прогревают в течение 2-5 дней при 25-350С. И в дальнейшем температуру поддерживают на уровне 18-220С.

Лук репчатый на семенные цели хранят при положительной температуре 2-3 градуса, эффективно предпосадочное прогревание при 18-250С в течение 15-25дней.

Лук севок хранят  при -1-30С, весной его прогревают, влажность в хранилище 80-90% .

Хранят луковые насыпью на стеллажах слоем 25-50см или решетчатых ящиках и корзинах емкостью 25-30кг и открытых лотках.

Лекция 22    Основы хранения картофеля, овощей и плодов 

1. Биологические основы лежкости (физиологические свойства)
2. Физические свойства картофеля, плодов и овощей.

3. Оптимальные условия хранения

Биологические основы лежкости. 

При изучении биологических основ лежкости плодов и овощей следует выделить 2 понятия. 

Лежкость, т. е. способ​ностью сохраняться длительное время без значительной убыли мас​сы, поражения болезнями, ухудшения товарных качеств и пищево​го  достоинства. 

Сохраняемость — результат хранения (количе​ственное выражение потерь и изменения качества), т. е. проявле​ние лежкости в конкретных условиях данного сезона выращивания и хранения.
Для характеристики биологических основ лежкости плодов и овощей их можно разделить на три группы:
· картофель и двулетние овощи;
· семечковые, цитрусовые плоды, виноград, плодовые овощи;
· зеленные овощи, ягоды, большая часть косточковых плодов.
1. Лежкость картофеля и двулетних овощей обусловлена глубиной и продолжительностью периода покоя. Со​стояние покоя — приспособительная реакция растительных орга​нов к переживанию неблагоприятных для вегетации сезонных усло​вий, выработанная в процессе развития и закрепленная генетичес​ки. Для картофеля и лука свойственно состояние глубокого физио​логического покоя, при котором точки роста не прорастают даже при благоприятных условиях. У капусты и корнеплодов точки роста находятся в состоянии вынужденного покоя и могут прорастать при благоприятных условиях с осени, но при этом образуются вегета​тивные побеги (их образование можно задержать пониженной тем​пературой хранения). В период покоя происходит подготовка точек роста к репродуктивному этапу развития, завершается их диффе​ренциация. С переходом точек роста в репродуктивное состояние они весной начинают прорастать, что обусловливает увеличение потерь и ухудшение качества продукции.
2. Лежкость плодов   и   плодовых   овощей   обусловлена продолжительностью периода послеуборочного дозревания. Объекты хранения — плоды с семенами. Процессы, протекающие них, связаны с окончательным формированием зародышей семян околоплодника за счет взаимообмена пластическими и физиологически активными веществами между ними. Чем продолжительнее послеуборочное дозревание, тем выше лежкость и пригодность к хранению плодов и плодовых овощей. Например, яблоки летних сортов, которые успевают сформироваться еще до уборки, удается сохранять в предельно краткие сроки. Наоборот, яблоки зимних сортов, нуждающиеся в послеуборочном дозревании при хранении сохраняются в течение нескольких месяцев, а яблоки некоторых лежких сортов — вплоть до нового урожая.
При созревании плодов уменьшается содержание дубильных и возрастает содержание красящих веществ, что и обусловливает из​менение вязкости и окраски. Образуются сложные летучие соеди​нения, способствующие улучшению аромата плодов, а также этилен ускоряющий созревание. В конце созревания могут образо​ваться недоокисленные вещества — метиловый и этиловый спирт, уксусный альдегид, вызывающий побурение покровных тканей мякоти плодов.
3. Лежкость зеленных овощей, ягод и большей части косточковых плодов ограниченна.  Потери воды у  листового салата могут достигать 1,5-2,0 процента в сутки. Для ягод  при кратковременном хранении при повышенной температуре протоплазма сворачивается и вытекает клеточный сок, поэтому таким объектам необходимо создание специальных условий  хранения. 

Дыхание. Дыхание — основной процесс обмена веществ в плодах и овощах при хранении. В процессе дыхания образуются пластичес​кие вещества и энергия для полимеризации и гидролиза, новообра​зования и передвижения веществ, связанных с дифференциацией точек роста, послеуборочным дозреванием плодов, защитными ре​акциями. При дыхании выделяется теплота (капусты, моркови, лука -1008-3360кДж/(т*сут), усиливается испарение (составляет 170-800г/(т*сут) и увеличивается количество СО2. Интенсивность дыхания зависит от особенностей сорта, времени  от уборки и периода хранения, температуры ( чем выше температура тем интенсивнее дыхание), наличия кислорода (увеличение содержания СО2 – более 7-10%- в межплодовых пространствах подавляет дыхание).

Суммарное уравнение аэробного дыхания имеет вид 

С6Н1206+  6О2 = 6СО2 + 6Н2О + 2817,3 кДж. 

Это уравнение дает общее пред​ставление о процессе в том случае, когда на дыхание расходуются гексозы, имеется свободный доступ воздуха и окисление идет до ко​нечных продуктов. Но такие условия бывают не всегда. Так, интен​сивность дыхания яблок в измененной газовой среде с пониженной концентрацией кислорода и повышенным содержанием диоксида углерода примерно в два раза меньше, чем в обычном воздухе. По мере развития плодов и овощей при хранении, особенно по оконча​нии периода покоя и послеуборочного дозревания, нарушается со​гласованность отдельных звеньев процесса дыхания, в результате окисление может приостановиться на каком-либо промежуточном этапе. В этом случае дыхание становится анаэробным, в результате образуются недоокисленные продукты (этиловый спирт, уксусный альдегид), что приводит к возникновению физиологических расстройств в виде потемнений, некрозов. 


Характеризовать развитие анаэробных процессов наряду с образованием недоокисленных продуктов может дыхательный коэффициент, показывающий отношение объемов СО2 и О2 при дыхании. При процессах аэробного дыхания дыхательный коэффициент близок к единице или меньше единицы. Величина дыхательного коэффициента больше единицы (1,1) показывает, что развивается процесс анаэробного дыхания, что часто встречается у плодов и овощей.
Превращения веществ и энергии в процессе дыхания при хранении плодов и овощей совершаются сложным путем. Они проходят несколько последовательных стадий, при этом образуются многочисленные промежуточные продукты, используемые для дифференциации точек роста овощей и послеуборочного дозревания плодов. В процессе дыхания энергия выделяется малыми порциями и может  быть экономно использована. Кроме того, при дыхании синтезируются вещества защитного характера, препятствующие разви​тию болезней.

Тепло- и влагообмен в массе продукции при хранении. При разме​щении картофеля, овощей и плодов на хранение массой (штабеля​ми) определенного размера внутри их создается тепловлажностный режим, который может значительно отличаться от окружающих ус​ловий в хранилище. 

Интенсивность тепловыделения рассчитывают по количеству СО2, выделяемого при дыхании, а также непосредственно по повы​шению температуры в теплоизолированных камерах. Интенсив​ность тепловыделения у разных видов плодов и овощей различается весьма существенно. У зеленных овощей и у ягод многих видов она в 2...3 раза выше, чем у клубней картофеля, корнеплодов, луковиц репчатого лука, семечковых и цитрусовых плодов. Кроме того, ин​тенсивность тепловыделения резко возрастает при повышении тем​пературы хранения. В результате происходят самосогревание про​дукции, связанное с ним интенсивное развитие болезнетворных микроорганизмов, возрастают потери от болезней.

Интенсивность выделения влаги картофелем и овощами по периодам хранения, г/т в сутки
	Продукция
	Осень
	Зима
	Весна

	Картофель 

Капуста 

Морковь 

Свекла 

Лук
	290

800

550

650

480
	170

630

270

280

210
	290

700

480

480

420


При определении интенсивности влаговыделения принимают во внимание, что 75...85 % убыли массы плодов и овощей приходит​ся на испарение воды, оставшиеся 15...25 % — это потери сухих ве​ществ за счет дыхания. 

Вследствие влаговыделения может произойти отпотевание продукции, которое в сочетании с самосогреванием обусловли​вает возникновение очагов микробиологической порчи. Для предотвращения самосогревания и отпотевания плодов и овощей  при хранении используют рассредоточенное размещение продукции в таре, интенсивное вентилирование, искусственное охлаждение.
Устойчивость плодов и овощей к неблагоприятным воздействиям  можно подразделить на:

1. Устойчивость к механическим воздействиям, зависящая  от строения и состава покровных тканей

2.Устойчивость плодов и овощей к болезням связана и с особенно​стями их химического состава   и наличия дыхательного обмена.

1. Плоды и овощи как живые объекты при хранении способны ак​тивно противостоять повреждающим воздействиям, что определяется прочностью их поверхностных тканей. Клубни карто​феля, которые являются подземными побегами, могут образовывать покровные ткани взамен механически поврежденных. Плотные и прочные покровные ткани тыквы обуслов​ливают ее устойчивость к механическим повреждениям при уборке и транспортировании и возможность хранения при пониженной влажности среды и повышенной температуре. Сухие покровные че​шуи вызревших луковиц репчатого лука защищают сочные чешуи от повреждений и испарения и обусловливают возможность (и не​обходимость) их хранения при низкой влажности среды. 

2. Устойчивость плодов и овощей к болезням связана и с особенно​стями их химического состава. Взаимодействие хранящихся плодов и овощей и микроорганизмов  специфично и определяется особенностями тех и других. В плодах и овощах содержатся вещества, препятствующие развитию болезнетворных микроорганизмов, — полифенолы, эфирные масла, фитонциды. У устойчивых объектов при поражении могут образоваться ингибиторы — фитоалексины, которых в здоровых тканях нет.
Основную роль в устойчивости играет дыхательный обмен, в результате которого выделяется энергия и синтезируются пластические вещества для противодействия фитопатогенам. Устойчивые сорта характеризуются невысокой интенсивностью дыхания в срав​нении с менее устойчивыми, однако при поражении микроорганизмами интенсивность дыхания их возрастает во много раз, в то время как реакция неустойчивых сортов в активизации дыхания кратковременна и незначительна, а иногда и совсем отсутствует. 

Физиологические расстройства. Нарушение естественных физиологических функций может привести к физиологическим расстройствам:

· Почернение сердцевины клубня – наблюдается у картофеля при длительном хранении при температуре 00С, способствуют потемнению и механические воздействия (удары). Уменьшить потемнение можно внесением калия, своевременным удалением ботвы, высокой культурой земледелия.
· Точечный некроз капусты – наблюдается у капусты при большом внесении азотных удобрений, хранении при 00С, от  особенностей сорта.
· Повреждения, вызываемые охлаждением – подвержены все овощи при длительном хранении при пониженной температуре. Допускаются определенные пределы охлаждения, не вызывающие порчи.
· Побурение кожицы – чаще у плодов (яблоки, груши) при побурении 5-6 слоев клеток кожицы. Способствует внесение азотных удобрений, загущение кроны, ранний сбор плодов, обильные поливы, перепады температур во время хранения, высокая влажность в хранилище. 
· Увядание плодов – при низкой влажности воздуха в хранилище (менее 80%)
Физические свойства картофеля, плодов и овощей.

Сыпучесть. По сравнению с зерном овощи, плоды, картофель отличаются меньшей сыпучестью. Картофель и овощи имеют угол естественного откоса (угол скольжения овощей по овощам) 40-450, угол трения (угол скольжения овощей по другой поверхности)

Угол трения овощей и картофеля

	Продукция
	Деревянный настил
	Транспортерная лента
	Железный лист
	Цементная плита

	Картофель
	21-24
	22-26
	21-23
	24-29

	Морковь
	28-33
	31-35
	27-32
	36-40

	Свекла
	23-27
	25-28
	23-25
	25-30


Самосортирование. Проявляется при загрузке хранилищ механизированными средствами. Более крупные плоды и овощи располагаются вблизи места падения, мелкие перемещаются по насыпи дальше, а следовательно, создаются участки с меньшей скважистостью и меньшей обеспеченностью воздухом. Предупреждают это явление калиброванием или предварительным сортированием, а также очисткой от примесей.

Скважистость. Запас воздуха в пространствах между плодами и овощами.  Для большинства плодов и овощей скважистость находиться в пределах 45-55%: картофеля 42-45%, свеклы 50-55%, моркови 51-53%. Чем больше скважистость, тем больше объемная масса. Присутствие воздуха способствует передаче тепла и перемещению влаги в межплодовых пространствах. На этом явлении основано активное вентилирование овощной и плодовой продукции.

Механическая прочность. Характеризуется удельным сопротивлением клубней, корнеплодов, плодов вдавливанию штампа площадью 1см2 и выражается в кг на см2. Ее также характеризуют усилием на раздавливание (сжатие между 2 пластинами). 

Зависит она от прочности структуры объекта, его размера и массы. У картофеля уд.сопротивление составляет от 17 до 25 кг/см2 , а усилие на раздавливание 30-98кг.

Зависит механическая прочность от  размера плодов и овощей, структуры покровных тканей, повреждаемости при падениях. Механическая прочность предопределяет высоту насыпи продуктов при хранении: для картофеля 5-6м. 

Установлена предельная высота падения, превышение которой приводит к повреждениям.

 Сорбционные свойства. Масса плодов и овощей в послеуборочный период и период хранения в основном теряется за счет испарения влаги. Большие размеры, недостаточно плотный поверхностный слой, слабая влагоудерживающая способность

способствуют быстрому испарению влаги. Максимально допустимая потеря влаги, при которой продукты теряют товарный вид составляет (%): капусты белокочанной, картофеля, томатов 7-8, моркови, свеклы – 5-6. Чем суше воздух, тем быстрее теряется влага, снижается качество продуктов.  Поэтому для основных плодов и овощей влажность при хранении должна составлять 90-95%, лишь лук, тыква, кабачки необходимо хранить при влажности 70-75%. При наличии капельно-жидкой влаги ( в результате отпотевания) развиваются микробиологические процессы порчи (плесневение, гниение, бактериозы).

Оптимальная влажность при хранении картофеля и овощей

	Вид продукта
	Относительная влажность воздуха, %

	Картофель
	85-90

	Капуста белокочанная
	90-97

	Корнеплоды
	90-95

	Лук-репка
	70-80

	Яблоки, груши


	90-95


Подверженность замерзанию. В основном овощи и плоды замерзают при температуре от -0,5 (огурцы, томаты) до -30С (свекла, морковь, и др), что ограничивает возможность сохранения продуктов в свежем виде. Замерзанию подвержены разные части растения по-разному. Например, кочерыга и верхушечная почка капусты раньше замерзают, чем верхние листья. Поэтому охлаждение большой массы проводят в зависимости от воздействия на разные продукты. После хранения плоды и овощи отепляют атмосферным воздухом и процесс этот считают законченным, если температура продукта на 4-50С ниже дневной температуры атмосферного воздуха. Прием отепления продукции после хранения называют дефростацией.

Теплофизические свойства. Овощи, плоды и картофель обладают плохой тепло- и температуропроводностью. Они медленно охлаждаются и также медленно нагреваются. Коэффициент теплопроводности картофеля, моркови, капусты и свеклы равен 0,34-0,54 Вт/(м*0К), а  температуропроводности – 12,24*10-8 ….18,04*10-8 м2/с. Вследствие такой низкой тепло- и температуропроводности тепло, выделяемое живыми компонентами массы аккумулируется в ней и  при активизации микрофлоры возникает самосогревание.

Оптимальные условия хранения. Плоды и овощи отличаются высокой интенсивностью обмена веществ и испарения влаги, относительной неустойчивостью к поражению микроорганизмами и физиологическими расстройствами. Температура, влажность, состав газовой среды и некоторые другие условия существенно влияют на сохраняемость продукции, поэтому от поддержания оптимальных условий зависит успех хранения.
Температура — основной фактор среды, влияющий на сохраняемость плодов и овощей. Для длительного хранения продукции следует поддерживать такую температуру, при которой процес​сы жизнедеятельности максимально заторможены, но не настоль​ко, чтобы наступили физиологические расстройства. Нижний до​пустимый предел температуры хранения ограничен точкой замерзания плодов и овощей.
Большинство видов плодов и овощей не выдерживает даже легкого подмораживания и после оттаивания быстро поражается болезнями. Плоды и овощи южного происхождения лучше всего сохраняются при положительной температуре. У некоторых объектов  (капуста, лук) ткани обладают способностью при оттаивании после непродолжительного и неглубокого замораживания «отходить», т. е. восстанавливать тургор и нормальный обмен веществ. Повторные замораживания и размораживания вызывают повреждения тканей и утрату устойчивости к поражению болезнями.
Чем ближе точка замерзания, тем медленнее охлаждаются плоды и овощи. Это объясняется активными защитными процессами, на​пример использованием части энергии дыхания на повышение тем​пературы. Затем охлаждение доходит до О °С и переходит в область отрицательных температур, однако в течение некоторого времени кристаллы льда не образуются. Наблюдается так называемое состо​яние переохлаждения. Оно неустойчиво, и при дальнейшем понижении температуры, механических воздействиях (встряхивании, толчок) или просто с течением времени жидкая часть клеток замерзает, что сопровождается подъемом температуры до —1,8… 0,7 °С. Это и есть температура замерзания плодов и овощей. Не только различные виды плодов и овощей, но и разные сорта их наилучшим образом сохраняются при неодинаковой, но определенной температуре, когда процессы жизнедеятельности заторможены до предела, но сбалансированы так, что физиологические расстройства не возникают.
Температуру хранения выбирают в зависимости от особенностей видов и сортов плодов и овощей и от цели (чаще всего это возможно более продолжительный срок хранения, наименьшие потери). При хранении маточников овощей необходимо подготовить точки роста к хорошему развитию в будущем сезоне вегетации для получения высокого урожая качественных семян. Маточники хранят при температуре на  1—2 °С выше, чем продовольственные овощи.
От влажности среды зависит испарение влаги храня​щимися продуктами, приводящее к потере массы и уменьшению тургора. Испарение влаги возрастает при увеличении дефицита влажности, т. е. при пониженной влажности среды при хранении. Интенсивность испарения зависит также от особенностей строения,  толщины покровных тканей плодов и овощей, гидрофильности коллоидов протоплазмы. Луковицы репчатого лука и чеснока мож​но сохранять при невысокой влажности среды (70...75 %), более того, такая влажность необходима для ограничения развития шейковой гнили. Хорошо развитые и плотные покровные ткани позво​ляют хранить тыкву при пониженной влажности среды. У корне​плодов моркови покровные ткани тонкие, при подвядании морковь теряет устойчивость к болезням, поэтому лучше всего хранить ее, переслаивая влажным песком, или в упаковке из полимерных пле​нок. Сорта яблок с неодинаковой толщиной кутикулы и кожицы с разной интенсивностью теряют влагу при хранении: плоды сорта Уэлси склонны к увяданию, а плоды сорта Славянка сохраняются при пониженной влажности среды. Очень чувствительны к пони​женной влажности среды зеленные овощи, ягоды и многие косточ​ковые плоды — они легко увядают, теряя товарное качество и пи​щевую ценность.
При установлении оптимальной для хранения плодов и овощей влажности среды руководствуются двумя соображениями. Для уменьшения потерь от испарения рекомендуют поддерживать вы​сокую влажность — 95 % и более. Но в то же время нельзя допускать отпотевания продукции, при котором резко интенсифицируется развитие микробиологической порчи и возрастают потери плодов и овощей.
Состав газовой среды существенно влияет на ха​рактер и интенсивность дыхания плодов и овощей при хранении и, следовательно, на их сохраняемость. При хранении в герметичных емкостях за счет дыхания самих плодов происходят накопление СО2 и уменьшение концентрации О2, в результате снижается интенсив​ность дыхания и замедляется послеуборочное дозревание.

Оптимальные режимы хранения картофеля, свежих овощей и                                                  плодов.

	Вид продукта
	Температура,  0С
	Относительная влажность воздуха,%

	Картофель
	2-4
	85-90

	Капуста белокочанная
	-1-0
	90-97

	Корнеплоды
	0-1
	90-95

	Лук-репка
	0-1
	70-80

	Яблоки, груши


	-0,5-0
	90-95


Высота загрузки и объемная масса продукции

	Вид продукции
	Способ хранения
	Максимальная высота загрузки или складирования, м
	Объемная масса продукции, т/м3

	Картофель
	Навалом
	4,0
	0,65

	
	В контейнерах
	5,5-6
	0,50

	Морковь
	Навалом
	2,8
	0,555

	
	В контейнерах
	5,0
	0,36

	Лук репчатый
	Навалом
	2,8
	0,60

	
	В ящиках на поддонах
	5,0
	0,38

	Капуста
	Навалом
	2,8
	0,40

	
	В контейнерах
	5,5
	0,30


ХРАНЕНИЕ КАРТОФЕЛЯ, ОВОЩЕЙ И ПЛОДОВ

1. Характеристика картофеля, овощей и плодов как объектов хранения

2. Режимы хранения картофеля, овощей и плодов

3. Способы хранения картофеля, овощей и плодов, типы хранилищ

4. Особенности хранения отдельных видов продукции

Картофель, овощи и плоды заметно отличаются по химическому составу от зерна и семян – продуктов с высокой концентрацией сухих веществ, низкой влажностью и большой энергетической ценностью. Плоды и овощи – это продукция сочная, с большим содержанием воды (60-95 %). В связи с этим, энергетическая ценность этой группы продуктов невелика: калорийность их колеблется от 45 кДж в 100 г (у огурца) до 350 кДж (у картофеля). Исключение составляют, например, финики, грецкий орех, имеющие высокую калорийность. Однако, несмотря на это, картофель, овощи и плоды играют огромную роль в питании человека, так как содержат очень ценные, биологически активные вещества и обладают диетическими и лечебными свойствами.

Основную массу сухих веществ в овощах и плодах составляют углеводы. Но если в зерне и семенах углеводы в основном представлены полисахаридами (крахмал), то в созревших плодах – это простые сахара (глюкоза, сахароза, фруктоза), придающие им сладкий вкус. Исключение составляет картофель, в клубнях которого накапливается крахмал. Важное значение в пищеварении человека имеют пектиновые вещества и клетчатка овощей и плодов. Источниками белков и жиров сочные продукты не являются. Следует отметить защитную функцию такого жироподобного вещества как воск, синтезирующийся на покровных тканях овощей и плодов.

Плоды и овощи богаты минеральными веществами, находящимися в легкоусвояемой форме и играющими важную физиологическую роль в обмене веществ. Зольные элементы овощей и плодов имеют щелочной характер, что важно для нормализации кислотно-щелочного равновесия в организме человека.

В состав овощей и плодов входят органические кислоты, в свободном состоянии или в виде солей. Они влияют на вкусовые свойства, участвуют в процессе дыхания, в организме человека возбуждают деятельность пищеварительных желез и способствуют хорошему усвоению пищи. Высокое содержание органических кислот повышает лежкость овощей и плодов и устойчивость их к заболеваниям. Наиболее распространенными являются яблочная, лимонная, винная кислоты.

Плоды и овощи – важный источник витаминов, а в отношении витаминов С (аскорбиновая кислота), Р (рутин), В9 (фолиевая кислота) – даже единственный. Витамины в свежих плодах находятся в активном и быстро усвояемом состоянии. Их недостаток вызывает авитаминоз.

В состав овощей и плодов в небольшом количестве входят такие ценные химические соединения, как дубильные вещества, эфирные масла, которые влияют на вкус и аромат, обладают лечебным, антисептическим действием. Пигменты разных видов обусловливают характерную окраску овощей и плодов.

1.2. Характеристика показателей качества овощей и плодов

Овощи и плоды – продукты многоцелевого использования. Поэтому их качество нормируется с учетом дальнейшего целевого назначения. Например, предъявляются различные требования к огурцам для использования в свежем виде, для соления и для цельноплодного консервирования.

Овощи и плоды характеризуются высокой степенью разнокачественности. Следовательно, их качество дифференцируют по товарным сортам и категориям. Установление одного уровня требований недопустимо. В стандартах на плоды и овощи широко применяются допуски – допустимые отклонения от требований стандарта (по содержанию всякого рода дефектной продукции). На продукцию, которая утратила свою доброкачественность, приобрела токсические свойства и не может использоваться на пищевые цели, установлены запретительные нормы.

Плоды и ягоды – продукты скоропортящиеся и сохраняют свою свежесть ограниченный период времени. В связи с этим, стандарты допускают незначительное снижение уровня требований к ним в местах назначения (реализации), по сравнению с местами заготовки (выращивания), если это не приводит к существенному ухудшению потребительских свойств. Определение качества любого вида, овощей, плодов и ягод начинают с оценки внешнего вида. Несмотря на большое разнообразие продуктов, в стандартах устанавливается единый уровень требований по данным показателям. По внешнему виду овощи и плоды должны быть свежие, целые, чистые, здоровые, вызревшие, но не перезрелые, типичной для ботанического сорта формы и окраски, не проросшие, не увядшие, без механических повреждений, без повреждений вредителями и поражения болезней. Содержание дефектных по внешнему виду плодов ограничивается допусками. Стандартами не допускается содержание явно недоброкачественной продукции: загнившей, заплесневевшей, запаренной, подмороженной.

Важнейшими показателями внешнего вида являются форма и окраска (цвет) плодов и овощей. Форма разнообразна и специфична для отдельных видов и сортов, является сортовым признаком и носителем определенных хозяйственно-биологических признаков. Плоды высшего товарного сорта и отборные овощи должны быть однородными по форме, типичной для данного ботанического сорта. Окраска также чрезвычайно разнообразна – от бело-зеленых до темно-красных и фиолетовых тонов с различными оттенками. Различают основную окраску (тканей мякоти) и покровную (кожицы). Окраска должна быть типичной для сорта.

У всех видов плодоовощной продукции имеются отличительные специфические признаки внешнего вида, которые отражены в стандартах. Например, у капусты длина кочерыги над кочаном не должна превышать 3 см, у лука должны быть сухие наружные чешуи и высушенная шейка длиной от 2 до 5 см.

При дегустационной оценке плодов и овощей определяют запах (аромат) и вкус, которые должны быть свойственными данному ботаническому виду и сорту без постороннего запаха и вкуса. В результате дегустации оценивают также консистенцию, характеризующую внутреннее строение мякоти, плотность, характер сложения тканей (грубая, плотная, сочная, зернистая, нежная, рыхлая). Например, у столовой свеклы мякоть должна быть сочная, упругая, темно-красная разных оттенков в зависимости от ботанического сорта, у огурцов и баклажанов – без пустот, с водянистыми, недоразвитыми, некожистыми семенами.

Одним из основных показателей качества является размер овощей и плодов. Это наиболее эффектный показатель. До определенного предела увеличение размера означает улучшение других показателей – вкуса, аромата, степени зрелости. Однако во многих случаях чрезмерные размеры свидетельствуют об ухудшении потребительских свойств. Поэтому в стандартах для некоторых видов продукции указываются минимальная и максимальная границы по размеру, ниже и выше которых продукты считаются нестандартными (по их содержанию установлены допуски). Например, размер стандартных корнеплодов столовой свеклы по наибольшему поперечному диаметру должен быть 5-14 см. Для большинства видов плодов и овощей установлены только минимальные пределы (по длине или наибольшему поперечному диаметру), а большой размер не ограничивается. Для огурцов короткоплодных сортов установлена верхняя граница по длине плодов, при превышении которой они являются нестандартными. У капусты белокочанной показателем размера является масса кочана.

В стандартах отмечаются требования по степени зрелости плодов и овощей. Установлено, что плоды высшего сорта должны быть однородными по степени зрелости, плоды более низких сортов – могут иметь различную степень зрелости. Но не допускаются плоды зеленые (которые не способны дозревать при хранении) и перезревшие (которые утратили потребительское качество). У томатов выделяется красная, розовая, бурая, молочная зрелость плодов.

Внешний вид, пригодность овощей и плодов к употреблению и хранению характеризует степень механических повреждений, или травмированности. Стандарты допускают без ограничений только незначительные повреждения покровных тканей, не портящие внешний вид плодов: царапины, потертости, легкие нажимы. Содержание плодов с механическими повреждениями внутренних тканей ограничивается допусками, а существенные травмы продуктов, приводящие к их быстрой порче и резкому снижению потребительских свойств, не допускаются. Например, в партиях картофеля не допускаются клубни раздавленные и половинки клубней, столовой свеклы и моркови – корнеплоды, треснувшие до сердцевины, томатов – плоды с незарубцевавшимися трещинами. Качество овощей и плодов характеризует степень повреждения с/х вредителями. Стандартные продукты не должны иметь признаков повреждений различными видами вредителей. Однако незначительные признаки повреждения наименее опасными вредителями, существенно не ухудшающими внешний вид и пищевые качества, (например, ходы проволочника в картофеле, зарубцевавшиеся ходы плодожорки в яблоках) допускаются ограничительными нормами. Не допускаются овощи и плоды, поврежденные опасными вредителями (например, лук, поврежденный стеблевой нематодой и клещами).

Таким же образом нормируется степень поражения болезнями. Наиболее опасные болезни (плодовые гнили, фитофтороз картофеля), приводящие к быстрой порче плодов и овощей, не допускаются. А такие болезни, как парша (картофеля, яблок), клястероспориоз (абрикосов) при незначительных признаках поражения, существенно не портящих внешний вид, допускаются в пределах установленных норм. Стандарты ограничивают не только микробиологические заболевания плодов, но и некоторые физиологические. Например, у яблок высокого качества после хранения не допускается побурение мякоти и кожицы (загар), подкожная пятнистость.

Экологическую чистоту, безопасность овощей и плодов для здоровья человека характеризуют такие важнейшие показатели, как остаточное содержание в них вредных веществ: нитратов, ядохимикатов (пестицидов и фунгицидов), микотоксинов, тяжелых металлов, радионуклидов. Для каждого вида продукции установлены предельно допустимые концентрации (ПДК) этих веществ. Например, содержание нитратов в клубнях картофеля не должно превышать 120 мг на 1 кг, и не должны быть обнаружены остатки пестицидов в них. Сотрудники санэпидстанций должны вести жесткий санитарный контроль за качеством плодоовощной продукции по этим показателям.

Нормирование и сертификация овощей и плодов по показателям качества, установленным стандартами, имеет важное государственное значение и является основой товароведческой оценки продукции при ее реализации. Плоды и овощи высокого качества реализуются по более высоким ценам, что позволяет сельскохозяйственным предприятиям всех форм собственности, занимающихся их выращиванием, получать больший размер прибыли.

1.3. Лежкость картофеля, овощей и плодов

Картофель, овощи, плоды и ягоды объединяются в группу сочных продуктов, так как содержат много воды: от 60 % (в чесноке) до 96 % (в огурце). Исключение составляют орехоплодные и бобовые культуры. Содержание большого количества воды является главной причиной, затрудняющей организацию хранения сочных продуктов. Подавляющая часть воды (около 80 %) находится в свободной подвижной форме, что способствует усиленному обмену веществ в клетках и тканях, активному развитию микроорганизмов, приводящим к быстрому старению и порче овощей и плодов. Чтобы понизить интенсивность биологических процессов их хранят при температуре, близкой к 0оС, то есть в условиях психроанабиоза. Высокое содержание воды вызывает необходимость хранения плодоовощной продукции при повышенной относительной влажности воздуха (85-98 %), чтобы предупредить испарение влаги и потерю тургора, способствующее увяданию и убыли массы. В увядших овощах и плодах снижается естественный иммунитет, и они подвергаются порче вследствие развития микроорганизмов.

Овощи и плоды – живые объекты, поэтому результаты их хранения обусловлены, в первую очередь, их биологическими особенностями.  Способность плодов и овощей сохраняться длительное время без значительных потерь массы, порчи от микробиологических и физиологических заболеваний, ухудшения товарных, пищевых и семенных качеств определяется понятием лежкость.  Количественно она может быть выражена максимальным сроком хранения при оптимальных условиях. Сохраняемость – проявление лежкости в конкретных условиях хранения. Поэтому сочную плодоовощную продукцию по характеристике лежкости можно разделить на две большие группы:

 пригодную к длительному хранению (сроком свыше 20 дней и до нескольких месяцев) и обладающую хорошей лежкостью: картофель, двулетние овощи (капуста, корнеплоды, лук, чеснок), плоды семечковых культур (яблоки, груши);

 не пригодную к длительному хранению и имеющую очень низкую лежкость: плоды косточковых культур, ягоды, плодовые и зеленные овощи.

Повышенная лежкость картофеля и некоторых двулетних овощей определяется, главным образом, продолжительностью периода глубокого физиологического покоя, в течение которого происходит подготовка растений к репродуктивному этапу развития, то есть завершается дифференциация генеративных почек и конусов нарастания. В период покоя все ростовые процессы замедлены.

Лежкость плодов семечковых культур обусловлена длительностью периода послеуборочного дозревания, связанного с окончательным формированием семян и околоплодника. Они убираются в период технической (съемной) зрелости, а при хранении приобретают потребительскую (съедобную) зрелость. В это время происходит улучшение пищевых свойств: вкуса, аромата, консистенции.

Сохраняемость листовых овощей, ягод и большей части косточковых плодов минимальна, и сроки их хранения почти целиком зависят от внешних условий, а также от сортовых особенностей, степени зрелости и условий выращивания.

2. Режимы хранения картофеля, овощей и плодов

Для успешного хранения плодоовощной продукции учитывают следующие абиотические факторы: температуру продукции и окружающей среды, влажность воздуха окружающей среды, доступ воздуха и его газовый состав в массе продукции и в окружающей среде. Таким образом, под режимом хранения овощей и плодов понимают оптимальное сочетание условий внешней среды, обеспечивающих их максимальную сохраняемость. Для рассматриваемой группы продуктов применяют в основном два режима хранения:

· в охлажденном состоянии (в условиях термоанабиоза в модификации психроанабиоза);

· в охлажденном состоянии в РГС (регулируемой газовой среде) или МГС (модифицированной газовой среде), то есть в условиях сочетания термоанабиоза с аноксианабиозом.

Выбор режима хранения определяется экономической и технологической целесообразностью. На создание второго режима хранения необходимы более высокие затраты, однако они компенсируются его высокой технологической эффективностью. 2.1. Основы режима хранения в охлажденном состоянии

При пониженных температурах, близких к 0 оС, ослабевает или подавляется жизнедеятельность всех компонентов, входящих в состав продукции. При этом снижается интенсивность дыхания живых клеток и процессов гидролиза в тканях плодов и овощей; задерживается активное развитие микроорганизмов; значительно увеличивается или приостанавливается продолжительность цикла развития нематод, клещей и насекомых.

Оптимальная температура хранения значительно колеблется в зависимости от физиологического состояния (завершены или нет процессы созревания), вида продукта, условий и техники уборки. На результаты хранения влияет поврежденность продукции микроорганизмами и вредителями. Необходимо защитить плоды и овощи от переохлаждения (промораживания и замерзания), поэтому минимальные пределы температуры должны быть не ниже –1–3 оС. Для того чтобы не активизировались различные физиологические процессы, нежелательно повышать температуру хранения выше +6-10 оС.

Таким образом, пониженная температура в сочетании с повышенной относительной влажностью воздуха (для большинства видов продукции в пределах 85-95 %) обеспечивает наилучшую сохранность овощей и плодов.

2.2. Основы режима хранения в РГС и МГС

Овощи и плоды, заложенные в холодильные камеры с РГС, дольше сохраняют товарные качества, биологическую и витаминную ценность, консистенцию и аромат. Это объясняется тем, что при снижении в воздухе окружающей среды концентрации кислорода подавляется жизнедеятельность вредителей и аэробных микроорганизмов, замедляется старение, значительно снижается интенсивность дыхания в тканях плодов, а значит и естественная убыль.

Газовый состав воздуха в камерах устанавливают с учетом сортовых особенностей плодов и овощей. Газовые среды подразделяют на три типа:нормальные, когда сумма процентов диоксида углерода и кислорода составляет 21 % (например, СО2 – 5 и О2 – 16); субнормальные, когда резко понижено содержание кислорода (до 3-5 %), а количество диоксида углерода сохраняется на высоком уровне (3-6 %); среды без диоксида углерода при пониженной концентрации кислорода (3 %). Однако следует учесть, что очень низкие концентрации кислорода (ниже 2 %) и предельно высокие концентрации диоксида углерода (более 10 %) могут приводить к отрицательным последствиям: появлению ожога поверхностных тканей, пухлости плодов, образованию водянистых пятен на поверхности кожицы, изменению окраски.

Способами создания МГС являются упаковывание плодов в небольшие пакеты из полиэтиленовой пленки, применение полиэтиленовых вкладышей для ящиков и контейнеров. Для поддержания РГС применятся: поглотители (скрубберы) СО2; диффузионные вставки из пленки, обладающей селективной (избирательной) проницаемостью для разных газов; газообменники-диффузоры, газогенераторы и баллоны с газами.

3. Способы хранения картофеля, овощей и плодов, типы хранилищ

Для хранения плодоовощной продукции применяют два основных способа хранения: полевой и стационарный.

3.1. Полевой способ хранения

Полевой способ хранения картофеля и некоторых видов овощей (капуста белокочанная, столовые корнеплоды) распространен в условиях небольших сельскохозяйственных предприятий, фермерских хозяйств и не требует больших затрат. Это хранение продукции в простейших хранилищах – буртах и траншеях.

Бурты – валообразные насыпи овощей или картофеля, уложенные на грунте (на поверхности земли или в неглубоком длинном котловане) и укрытые какими-либо термо- и гидроизоляционными материалами. Траншеи – канавы, вырытые в грунте, в которые засыпают или укладывают овощи и картофель, а затем также укрывают.

При правильной закладке картофеля и овощей в бурты и траншеи и надлежащем уходе за ними хранение может быть вполне успешным. В южной зоне используются малогабаритные бурты (ширина – 1,5-2 м, высота – 1-1,5 м, длина – до 15 м) и траншеи (ширина и глубина – 0,5-1 м, длина – 5-10 м). Для укрытия траншей и буртов чаще всего применяют землю и солому с чередованием 

 в два-три слоя. Толщина укрытия обусловлена погодными условиями и видом продукции.

Картофель и овощи (капуста, свекла, морковь) размещают в буртах и траншеях следующими способами: насыпью с переслойкой землей или песком; насыпью без переслойки, но с приточно-вытяжной или активной вентиляцией. Для устройства приточно-вытяжной вентиляции применяются приточные и вытяжные трубы, по дну траншей и буртов выкапываются неглубокие вентиляционные канавки, которые укрывают решетками.

Эффективность полевого способа хранения и возможности поддержания оптимального режима во многом зависят от погодных условий в осенне-зимний период. Это наиболее дешевый способ хранения картофеля и овощей.

3.2. Стационарный способ хранения

Основным способом хранения всех плодов и ягод, большей части картофеля и овощей является стационарный – в специально построенных хранилищах. При этом способе имеется значительно больше возможностей для поддержания оптимального режима хранения.

Строят хранилища по различным типовым проектам, вместимость их от 200 до 10000 т продукции. Крупные хранилища (на плодоовощных базах) более экономичны для больших партий плодов и овощей: затраты на единицу хранящейся продукции в случае полной загрузки в них меньше, чем в мелких хранилищах. В сельскохозяйственных предприятиях более рационально строить хранилища малой и средней вместимости.

Плодоовощехранилища бывают наземные, полузаглубленные и заглубленные в грунт. Их также классифицируют по видам продукции: картофеле-, корнеплодо-, капусто-, луко-, плодо- и универсальные (для любого вида продукции) хранилища. Большинство хранилищ одноэтажные, прямоугольные. Но есть хранилища двухэтажные, например, для семенного картофеля. По системе поддержания режима хранения выделяют хранилища с вентиляцией (приточно-вытяжной, принудительной и активным вентилированием), с искусственным охлаждением (холодильники) и с отоплением.

Система принудительной и активной вентиляции включает в себя мощные вентиляторы с заборной шахтой, магистральный и распределительные воздухопроводящие каналы с вентиляционными решетками. Система приточно-вытяжной (естественной) вентиляции состоит из приточных и вытяжных труб и вентиляционных люков.

В холодильниках используются компрессорные холодильные установки, представляющие собой замкнутую систему, состоящую из компрессора, испарителя (рефрижератора) и конденсатора. Охлаждение продукции осуществляется за счет изменения агрегатного состояния хладагента (фреон, аммиак), имеющего низкую отрицательную температуру кипения. Хладагент вскипает в испарителе, находящемся в холодильной камере, и при этом забирает тепло от продукта. Затем он компрессором перекачивается в конденсатор, где под давлением переходит в жидкое состояние, отдавая при этом тепло.

При стационарном способе хранения плодоовощную продукцию размещают: в закромах хранилища, оборудованных приточно-вытяжной вентиляцией с высотой загрузки овощей и картофеля 1,2-1,5 м; насыпью в крупных закромах, оборудованных активной вентиляцией, с высотой загрузки 2,5-4 м (иногда до 5-6 м); сплошной насыпью (навалом) в хранилищах, оборудованных активной вентиляцией, с высотой загрузки 2,5-5 м; в таре на поддонах с высотой 8-10 ящиков в штабелях и 3-4 рядов контейнеров, высота загрузки 3-5 м, хранилище оборудовано принудительной вентиляцией. Продукцию можно также хранить на стеллажах в 3-4 яруса (лук, чеснок) или уложенную в пирамиды (с переслойкой песком для моркови).

Для хранения плодоовощной продукции широко используется как жесткая (деревянные и пластиковые ящики, лотки, контейнеры), так и мягкая (коробки из гофрокартона, пакеты из полимерной пленки, сетки, мешки) тара или упаковка. Выбор тары определяется видом продукции, ее назначением, типом хранилища, сроком хранения, организационно-хозяйственными соображениями, экономической эффективностью хранения.

Ягоды и скоропортящиеся плоды косточковых культур, томаты необходимо хранить в мелкой таре, например, в стандартном деревянном ящике 1-1 вместимостью 8-12 кг и высотой насыпи 5-10 см или укладкой в 1-2 слоя (например, персики и виноград). Для яблок и груш зимних сортов широко применяется деревянный или фанерный ящик 3-1 вместимостью 25-30 кг (размеры 60×40×30 см). На дно ящика рекомендуется насыпать деревянную стружку, а плоды уложить шахматным или диагональным способом для уменьшения степени механических повреждений. Отборные плоды высшего сорта можно завернуть в бумагу, это трудоемкое мероприятие, однако позволяющее продлить сроки хранения и уменьшить потери в массе и качестве.

Картофель и лежкие овощи предпочтительнее хранить в крупногабаритных контейнерах СП-5-0,70 вместимостью 400-500 кг или в полуконтейнерах 

 СП-5-0,45 вместимостью 250-300 кг. Это позволяет более рационально использовать хранилище: на 1 т продукции занимается примерно в 1,5 раза меньше объема, чем при хранении в мелкой таре. При использовании полиэтиленовых вкладышей в ящиках и контейнерах естественная убыль продукции значительно снижается.

В стационарных хранилищах объекты размещают так, чтобы не было несовместимого хранения, которое приводит к повышенным потерям массы и качества из-за отсутствия оптимальных условий для каждого вида продукции.

В процессе хранения ведется учет плодоовощной продукции, определяются и списываются по актам естественная убыль и абсолютные отходы.

Лекция 23 Особенности хранения картофеля отдельных видов продукции

1. Хранение картофеля

Режим хранения картофеля подразделяют на четыре периода: лечебный, охлаждения, основной и весенний.

В лечебный (подготовительный) период клубни любого целевого назначения хранят при температуре 12-18 оС, относительной влажности воздуха 

 90-95 % и свободном доступе воздуха в течение 8-10 суток. При вентилировании теплым воздухом клубни обсушиваются и проходят раневые реакции. Длительность этого периода должна быть такой, чтобы на травмированных клубнях образовался достаточный слой суберина, который составляет основу раневой перидермы, представляющей собой опробковевшую ткань, являющуюся барьером от испарения воды (увядания) и проникновения патогенной микрофлоры.

При охлаждении картофель вентилируют ночью холодным воздухом, когда его температура ниже температуры картофеля. Скорость охлаждения 

 0,5-1 оС в сутки до выхода на основной режим, как для картофеля, так и для всех овощей. Резкое охлаждение нежелательно, так как приводит к отпотеванию клубней и физиологическим расстройствам. Длится период 2-3 недели.

В основной период глубокого покоя для продовольственного картофеля температуру поддерживают на уровне 2-4 оС при относительной влажности воздуха 85-95 %. Холодное хранение картофеля (при температуре 0-1 оС) неприемлемо, так как приводит к ухудшению пищевых и товарных качеств, в частности, клубни приобретают сладкий вкус, и происходит потемнение мякоти.

В весенний период семенной картофель перед посадкой прогревают теплым воздухом в течение 7-10 суток. Это не только снижает механические потери при сортировке, но и стимулирует ростовые процессы в тканях глазков.

Хранение столовых корнеплодов

Режим их хранения подразделяется на такие же периоды, как и у картофеля. В основной период хранения (6-7 месяцев и более) для корнеплодов поддерживают температуру 0-1 оС (для маточников 1-2 оС) и относительную влажность воздуха 90-95 %. Подмораживание и увядание корнеплодов недопустимо.

Для длительного хранения пригодны в основном позднеспелые сорта с продолжительным вегетационным периодом. Убирать эти овощные культуры следует в поздние сроки, когда в корнеплодах накапливается повышенное количество сахарозы. Ботва должна быть подвяленной, обрезается она без травмирования головки корнеплодов, с оставлением коротких сухих черешков.

Свекла относится к группе грубых корнеплодов, поэтому успешно сохраняется в закромах и сплошным навалом (высотой до 3 м), а также в буртах и траншеях. Лучше всего хранятся корнеплоды крупные и средних размеров. Морковь представляет группу нежных корнеплодов и чтобы исключить повышенные потери в массе и качестве, ее следует хранить в таре с полиэтиленовыми вкладышами, в незавязанных полиэтиленовых мешках, в мелких траншеях с переслойкой песком. Известен способ хранения моркови в защитном слое глины.

 Хранение капусты

Режим хранения капусты белокочанной и краснокочанной продовольственного назначения подразделяют на два периода: охлаждение и основной. Капуста отличается относительной устойчивостью к небольшим отрицательным температурам, повышенным влаго- и тепловыделением, поэтому ее быстро охлаждают в хранилище или в специальных траншеях. Для длительного хранения выбирают неповрежденные, плотные головки капусты позднеспелых сортов

В основной период хранения поддерживают температуру –1-0оС и относительную влажность воздуха 90-98 %. Маточники капусты хранят при температуре +1-2 оС. Более высокая температура хранения нежелательна, так как активизирует развитие серой плесени. Температура ниже –1 оС опасна, поскольку приводит к образованию тумака (побурению и загниванию кочерыги), хотя наружные зеленые листья даже после воздействия температуры –5-7оС «отходят». Повторное замораживание капуста переносит хуже.

Хранение лука и чеснока

Лук репчатый. Режим хранения дифференцируют на подготовительный период (просушивание и прогревание), охлаждение, основной и весенний. Лук сушат на солнце или, вентилируя его теплым воздухом (25-35 оС). После этого луковицы прогревают 12-24 часа при температуре 42-45 оС против нематоды, возбудителя шейковой гнили и других заболеваний. После прогревания лук быстро охлаждают.

При холодном способе лук хранят в основной период при температуре 

 –1‑3 оС и относительной влажности воздуха 80-85 %. При теплом способе лук хранят при температуре 18-22 оС и влажности воздуха 60-70 % (в комнатных условиях). Более экономичным является комбинированный способ хранения. Лучше хранится лук острых и полуострых сортов.

Размещают лук в таре (полуконтейнерах, сетчатых и открытых полиэтиленовых мешках, в ящиках и лотках, установленных штабелями), на многоярусных стеллажах или россыпью (навалом) слоем до 3 м при активном вентилировании. Лук-матку (на семенные цели) обязательно хранят при положительной температуре 2-3 оС для успешной дифференциации почек и высокой урожайности семян. Лук-севок (для выращивания товарной луковицы) и лук-выборок (на перо) хранят выше указанными способами для предотвращения стрелкования.

Чеснок. Головки чеснока продовольственного назначения и маточники хранят так же, как и лук репчатый: просушивают, прогревают, охлаждают (продовольственный – до отрицательных температур, а маточники – до низких положительных). Влажность воздуха поддерживается на уровне 70 %.

Чеснок более уязвим к потерям влаги при хранении, чем лук. Для сокращения потерь массы и сохранения качества чеснок обрабатывают парафином, после чего он хранится холодным способом в течение 9-10 месяцев. При хранении чеснока в полиэтиленовых пакетах общие потери в три раза меньше, чем при хранении в открытых ящиках.

4.5. Хранение плодовых и листовых овощей

Томаты. В зависимости от степени зрелости их хранят разные сроки. Спелые (красные) плоды при температуре 1-2 оС сохраняются 1 месяц, розовые и бурые при температуре 4-5 оС – до 2 месяцев. Молочные и зеленые томаты дозаривают в камерах с этиленом при температуре 20 оС и относительной влажности воздуха 90 %. При этом томаты приобретают красную окраску вследствие синтеза ликопина.

Перец сладкий и баклажаны. Хранят 1-2 месяца при температуре 

 8-10 оС и относительной влажности воздуха 85-90 %. Хранение при более низкой температуре приводит к физиологическим заболеваниям: ослизнению мякоти и образованию темных вдавленных пятен на покровных тканях. Продукцию укладывают в ящики и устанавливают в штабеля.

Огурцы. Удовлетворительно сохраняются до двух недель при температуре 6-8 оС и относительной влажности воздуха 85-95 %. В РГС сроки хранения увеличиваются до 1-1,5 месяцев.

Тыква. Хранится лучше других культур (несколько месяцев) благодаря прочным покровным тканям и плотной мякоти, в период хранения дозревает. Плоды тыквы лучше всего хранятся при температуре 6-8 оС и относительной влажности воздуха 70-75 %, хорошо сохраняются в комнатных условиях. Применяют закромный и контейнерный способы размещения.

Зеленные овощи (салат, укроп, петрушка, лук-перо и др.). Это скоропортящаяся продукция, которая сохраняется в открытой таре только в течение нескольких суток и быстро теряет свои товарные качества. Оптимальная температура хранения 0 оС, влажность воздуха 95-98 %. В запаянных полиэтиленовых пакетах, внутри которых создается МГС, срок хранения зеленных овощей увеличивается до 1-2 месяцев.

Хранение плодов и ягод

Семечковые плоды. После съема яблоки немедленно охлаждают до оптимальной температуры хранения – 0-2 оС. Относительная влажность воздуха составляет 90-95 %. Плоды летних сортов хранятся всего 1 месяц, осенних – 2-3 месяца, зимних – 5-10 месяцев (в зависимости от лежкости). Груши зимних сортов дозревают во время хранения в течение нескольких месяцев. Лучше всего спелые плоды хранятся при оптимальной температуре 0-1 оС и относительной влажности воздуха 90-95 %, недозревшие плоды – при температуре 2-4 оС.  Хорошие результаты дает хранение в РГС.

Косточковые плоды.  Сохраняются недолго. Сливы, персики, абрикосы, убранные в период съемной зрелости, при хранении достигают потребительской зрелости и хранятся от 1 до 2 месяцев при температуре 0 + 0,5 оС и относительной влажности воздуха 85-90 %. Черешня и вишня, достигающие полной зрелости на дереве, хранятся 2-3 недели при такой же температуре. В пакетах с МГС и в холодильных камерах с РГС сроки хранения плодов увеличиваются. Плоды косточковых культур хранят в небольших ящиках и лотках, которые устанавливают на поддоны и помещают в камеры штабелями.

Виноград.  На длительное хранение (5-7 месяцев) закладывают лежкие сорта столового винограда сразу после сбора и хранят при температуре 0 + 1 оС и влажности воздуха 90-95 %. При более высокой температуре виноград поражается плесенями, при более низкой – подвергается физиологическим расстройствам. Хорошие результаты получают при хранении в камерах с РГС. Грозди винограда укладывают в один слой в ящики-лотки (около 10 кг), выстланные бумагой. Могут переслаивать грозди опилками и проводить окуривание серой. Ягоды. Смородина и крыжовник хранятся около одного месяца, малина и земляника при оптимальных условиях – лишь несколько суток. Оптимальная температура хранения ягод 0 оС, относительная влажность воздуха 90-95 %. Хранят их в лотках с небольшим слоем укладки – 5-10 см. Применение РГС значительно увеличивает сроки хранения ягод.

Лекция 24 Переработка зерна в муку

1. Выход и сорта муки

2. Виды и технология помолов

3. Показатели качества и хранения муки 

1.1. Виды помолов, ассортимент и выход муки

Мука  – ценный пищевой продукт, получаемый в результате измельчения зерна различных культур. Вид муки определяется культурой, из которой она получена. Наибольшее значение имеет пшеничная хлебопекарная и макаронная мука. Мука получается в результате помола – совокупности процессов и операций, проводимых с зерном и образующимися при его измельчении промежуточными продуктами.

Все помолы подразделяют на разовые и повторительные. Разовые названы так потому, что зерно превращается в муку после однократного его пропуска через измельчающую машину (жерновые постава и молотковые дробилки). При разовых помолах вырабатывают обойную муку (без просеивания оболочек) установленного выхода и серую сеяную муку с отсеиванием на густых ситах.

В современном мукомолье применяются только повторительные помолы, при которых мука получается за несколько пропусков через измельчающие и сортирующие машины. Последовательные воздействия на зерно обеспечивают постепенное измельчение, при котором более хрупкий, чем оболочки, эндосперм скорее превращается в муку. Таким образом, принцип переработки зерна в муку заключается в многократном избирательном измельчении эндосперма и сортировании продуктов измельчения после каждого его этапа с постепенным извлечением муки и отделением оболочек (отрубей).

Вырабатывают следующие сорта пшеничной хлебопекарной муки: высшего, первого, второго сортов и обойная (без просеивания оболочек зерна, получается в результате простого помола). Сорт муки определяется количественным соотношением содержащихся в нем анатомических частей зерна. Это значит, что при сортовых помолах мука высшего сорта вырабатывается из центральной части эндосперма зерна пшеницы, мука первого сорта – из середины, а мука второго сорта – из периферийной части.

В зависимости от количества получаемых сортов муки сортовые помолы бывают односортные, двухсортные и трехсортные. Для каждого помола и сорта муки установлен определенный выход муки (в % от массы переработанного зерна). Существуют следующие выходы пшеничной муки: обойная – 96 %, второго сорта (односортная) – 85 %, первого сорта (односортная) – 72 %, двух и трех-сортная – 75 и 78 %.

1.2. Пищевая ценность и требования к качеству муки

связи с тем, что мука разных сортов выделяется из различных частей зерна, она отличается по химическому составу, биологической ценности, питательности и усвояемости. Мука обойная и второго сорта содержит больше белков, жиров, клетчатки, минеральных (зольных) веществ и витаминов и поэтому имеет более высокую биологическую ценность. Однако усвояемость и энергетическая ценность муки высшего и первого сортов значительно выше. Средняя калорийность пшеничной муки высоких сортов составляет 1372 кДж, или 325 ккал на 100 граммов.

Качество муки всех выходов и сортов нормируется стандартом и характеризуется довольно большим числом показателей, которые разделяют на две группы: 1) не зависящие от выхода и сорта муки, то есть по ним к муке предъявляют единые требования; 2) нормируемые неодинаково для муки разных выходов и сортов.

Важнейшими из показателей качества первой группы являются:

Свежесть.  Свежая мука должна обладать слабым специфическим мучным запахом и пресным вкусом. Все посторонние запахи и привкусы свидетельствуют о некондиционности продукта.

Хруст . Недопустимый дефект, ощущаемый при разжевывании муки и передающийся хлебу, свидетельствует о повышенном содержании минеральных примесей и нарушении технологии помола.

Влажность . Не должна превышать 15 %. При более высокой влажности мука плохо хранится, легко прокисает, плесневеет и самосогревается, при очень низкой влажности (9-11 %) быстро прогоркает при высокой температуре хранения.

Зараженность вредителями хлебных запасов не допускается, при обнаружении любого из вредителей мука считается нестандартной.

Вредные примеси . Допустимы в строго определенных пределах – не более 0,05 %. Их определяют в зерне перед размолом.

Металломагнитные примеси . Допускается их содержание не более 3 мг на 1 кг муки.

Показатели качества второй группы характеризуются следующими данными:

Цвет. Мука высшего сорта имеет белый цвет с кремовым оттенком, первого сорта – белый с желтоватым оттенком, второго сорта – белый с сероватым оттенком, а обойная мука – коричневатый оттенок, с заметными частицами оболочек зерна.

Зольность . У муки высшего сорта не более 0,55 %, первого сорта – 0,75 %, второго сорта – 1,25 %, у обойной муки – 2 %.

Содержание сырой клейковины . Самое высокое ее количество (І-ІІ группа) в муке первого сорта (не ниже 25 %), самое низкое – в обойной муке.

Крупность помола . Определяется путем просеивания муки через сита определенных номеров. Чем выше сорт муки, тем из более равномерных и мелких частиц она состоит. 1.3. Технологический процесс помола зерна в муку

Помол зерна осуществляют на мукомольных предприятиях с разной производительностью: на заводах – до 500 т в сутки, на мини-мельницах – до 1 т в час. На мукомольных заводах применяют развернутые схемы сортового помола с развитым ситовеечным процессом, а на мельницах сельского типа – чаще всего сокращенные схемы.

1.3.1. Подготовка зерна к помолу.

Для получения нормированного выхода муки стандартного качества зерно перед помолом подвергают очистке и кондиционированию.

Подготовительное (зерноочистительное) отделение современных предприятий занимает примерно 1/3 всей производственной площади. Зерно от сорной примеси очищают в сепараторах, триерах, аспираторах, извлечение минеральной примеси (камни, галька и др.) осуществляется в камнеотделительных машинах. Остаточное содержание сорной примеси не должно превышать 0,4 %, а зерновой – 3 %.

Для отделения зародыша, бородки, верхнего слоя плодовых оболочек, удаления пыли, снижения зольности и обсемененности микроорганизмами проводят сухую обработку поверхности зерна. Для этого его пропускают через обоечные (жесткие и мягкие) и щеточные машины. Также в этих целях может проводиться мокрая обработка зерна путем его мойки в моечных машинах.

Обязательно на мельзаводах проводится комплекс ГТО (гидротермическая обработка), или кондиционирование зерна. Для зерна пшеницы с высокой стекловидностью и упругой клейковиной технологически и экономически эффективным является холодное кондиционирование, то есть его увлажнение холодной водой (18-20 оС) в шнеках интенсивного увлажнения. Зерно, имеющее слабую клейковину, могут подвергать горячему или скоростному кондиционированию, увлажняя его горячей водой или паром и нагревая до 60 оС, затем охлаждая. После увлажнения проводят отволаживание (отлежку) зерна в специальных силосах в течение 8-24 часов, в зависимости от исходной влажности и стекловидности. Эти приемы могут повторять.

В результате кондиционирования (увлажнения и отволаживания) повышается влажность зерна до 15,5-16 %, улучшаются его структурно-механические, физические и биохимические свойства, эндосперм становится более хрупким, а оболочки – эластичными и прочными. В связи с этим, зерно лучше измельчается при помоле, оболочки легко отделяются от эндосперма, образуя крупные отруби, на 20-30 % снижается расход электроэнергии и износ мельничного оборудования, на 1,5-2 % увеличивается выход муки, особенно высоких сортов. Таким образом, экономическая и технологическая эффективность кондиционирования зерна высока.

Непосредственно перед помолом могут проводить формирование помольных смесей, смешивая зерно пшеницы разного качества. Это позволяет стабилизировать качество зерна (общая стекловидность 50-60 %, содержание клейковины 23 %) для правильного поддержания режимов и схем помола.

1.3.2. Технология помола.

Помол начинается с драного процесса, в результате которого зерно постепенно измельчается на промежуточные продукты – крупки и дунсты. Процесс осуществляется на вальцовых станках, рабочими органами которых служит пара вальцов, вращающихся с разными скоростями. В результате различных скоростей вращения и рифленой поверхности вальцов зерно и продукты его измельчения, проходящие между ними, раскалываются и дробятся. 

 В драном процессе участвуют несколько вальцовых систем.

Для разделения по крупности (сортировки по размерам) крупки и дунсты направляют в просеивающие машины – рассевы. Каждый рассев представляет собой шкаф, разделенный на несколько секций, состоящих из набора ситовых рам с разными размерами отверстий и сборных днищ, и оборудованных каналами для выпуска продуктов. После каждой драной системы установлен свой рассев. Верхние сходы с рассева, не просеявшиеся через наиболее крупные сита, направляются на следующие драные системы для дальнейшего измельчения. Проход через более мелкие сита отсортировывается в виде муки, мелкой, средней и крупной крупок, мягкого и жесткого дунста. Каждый продукт после сортировки по размерам обрабатывается по разным схемам.

После рассевов крупки при развитых схемах помола поступают в ситовеечные машины, сортирующие их по качеству (добротности) и размеру. Этот процесс называется обогащением крупок, он позволяет увеличить выход муки высшего сорта при сортовых помолах. Ситовеечные машины сортируют продукты с помощью установленных в 2-3 яруса ситовых рам с возвратно-поступательным движением и потока воздуха, проходящего через сита. Создается псевдоожиженный слой крупок, находящихся во взвешенном состоянии. Наиболее добротные мелкие крупки с пониженной зольностью (1-й группы), содержащие в основном эндосперм, имеют высокую плотность и низкую парусность. Они преодолевают сопротивление потока воздуха, быстро просеиваются через сита и направляются в вальцовые станки, где домалываются в муку. Крупки с частицами оболочки (сростки) имеют повышенную парусность. Они, как правило, идут сходом с сит и направляются на драные системы для измельчения или в шлифовочные вальцовые станки, оборудованные вальцами без рифлей. В них происходит процесс обработки крупок с оболочками, который называется шлифовочным. После этого значительно снижается зольность крупок, которые снова проходят сортировку перед размолом.

После ситовеечных машин мелкие по размеру добротные крупки (2-3 %) не домалывают в муку, а направляют в склад готовой продукции и именуют манной крупой.

Отсортированные крупки и дунсты домалывают в муку (с отсеиванием ее на рассевах) на вальцовых станках с мелко рифлеными или микрошероховатыми вальцами. Этот процесс называется размольным. При сортовых помолах работает несколько размольных систем (от 3 до 12). Вся полученная мука проходит через контрольные рассевы и поступает в выбойное отделение мельницы. Отруби выделяются верхним сходом с рассевов последних драных и размольных систем или на бичевых машинах для вымола оболочек. 1.4. Хранение муки

Мука менее устойчивый продукт при хранении, чем зерно. К положительным процессам, происходящим при хранении, относится созревание муки – улучшение ее хлебопекарных свойств (улучшение коллоидных свойств клейковины, побеление муки). Созревание интенсивно происходит при температуре 20-30 оС и почти не проявляется при температуре, близкой к 0 оС. Однако длительное хранение при высокой температуре способствует перезреванию муки и активизации разнообразных отрицательных процессов в ней. Среди них наблюдается окисление и разложение жира – прогоркание муки. Деятельность различных групп микроорганизмов вызывает прокисание, плесневение и даже самосогревание муки. Она становится непригодной для хлебопечения и употребления. Не менее опасно и заражение муки вредителями хлебных запасов.

Для сохранения муки в течение нескольких месяцев необходим сухой, хорошо продезинфицированный склад, без каких-либо запахов. Сухую муку укладывают на деревянные подтоварники в штабеля высотой до 6-8 мешков, с оставлением отступов от стен и контрольных проходов. Применяется и бестарное хранение муки в силосах. Для предотвращения слеживания муки не реже одного раза в месяц необходимо менять метсами нижние и верхние мешки в штабеле и перегружать муку из одного силоса в другой.

Чем ниже температура в складе, тем дольше мука сохраняет свои качества. Поэтому рекомендуемая температура для хранения муки не должна превышать 8-10 оС. Очень низкие температуры (около 0 оС) в меньшей степени приемлемы, так как при этом создаются предпосылки для конденсата влаги. Относительная влажность воздуха в хранилище не должна превышать 70 % во избежание увлажнения ее водяными парами воздуха.

Лекция 25  Хлебопечение

1. Пищевая ценность хлеба и ассортимент хлебобулочных изделий

Хлеб – пищевой продукт, выпекаемый по соответствующей рецептуре из теста, приготовленного из муки с добавлением воды, дрожжей, соли и других ингредиентов. Хлеб является высококалорийным продуктом питания, обеспечивающим человека большим количеством энергии (не менее 30 % от необходимого). Энергетическая ценность белого пшеничного хлеба из муки первого сорта составляет 950 кДж, или 225 ккал в 100 г. В хлебе отсутствует несъедобная часть. За счет потребления суточной нормы (400 г) хлеба человек наполовину удовлетворяет свою потребность в углеводах, на треть – в белках. Мелкопористая, тонкостенная структура мякиша хлеба определяет большую площадь его соприкосновения в пищеварительном тракте с желудочным соком, что обеспечивает хорошую переваримость – 92-95 %.

Ассортимент хлебобулочных изделий составляет несколько сотен различных по внешнему виду, вкусу и питательности сортов. Хлебом называют изделие массой более 500 г; булочными изделиями – массой 500 г и менее, выпекаемые из пшеничной муки; мелкоштучными булочными изделиями – массой 200 г и менее. Сдобные хлебобулочные изделия – это изделия с содержанием в рецептуре сахара и жира в сумме 14 % и более.

Хлебные изделия могут вырабатываться формовыми и подовыми. Формовые изделия бывают прямоугольной, квадратной, круглой формы. Подовые изделия могут иметь круглую или овальную форму, могут вырабатываться в виде лепешек, батонов, плетенок, витушек, хал и т. д. Формовой хлеб называется 

буханкой , а подовый – булкой.

Хлебные изделия могут быть предназначены как для широких слоев населения, так и для профилактики и лечения различных заболеваний, могут вырабатываться как неупакованными, так и в упаковке. Хлебные изделия могут различаться продолжительностью хранения. Все виды хлеба, булочных, сдобных изделий, вырабатываемые неупакованными, имеют срок реализации в торговле от 16 до 36 ч. Упакованные хлебобулочные изделия имеют срок хранения от 2 до 7 суток. Хлебные изделия пониженной влажности (сушки, баранки, сухари, хрустящие хлебцы, соломка, хлебные палочки) имеют срок годности, исчисляемый месяцами.

2. Технология производства пшеничного хлеба

Выработку пшеничного хлеба способом брожения делят на три этапа:

 подготовка сырья и приготовление теста; 

 брожение и разделка теста (тестоведение); 

 выпечка. 

2.1. Подготовка сырья. 

Основные компоненты теста (муку и воду) подготавливают так, чтобы после замеса получить нужную для брожения температуру (28-32 оС). Подготовка муки включает: подогревание до температуры 15-20 оС, просеивание через контрольные сита, пропуск через магнитные аппараты и смешивание (валка). Строгие требования предъявляют к воде. Она должна соответствовать показателям питьевой, ее обязательно подогревают. Количество добавляемой при замесе воды определяют с учетом водопоглотительной способности муки (50-70 %). Соль также должна соответствовать требованиям стандарта на пищевые цели. Ее предварительно растворяют и фильтруют полученный раствор. Количество соли, вводимой в рецептуру, составляет для большинства сортов хлеба 1,3-1,5 %. При приготовлении теста основными разрыхлителями служат дрожжи – прессованные и сушеные. Основное свойство, которым должны обладать дрожжи – подъемная сила, то есть способность за установленное время обеспечить подъем теста до определенного уровня. Дрожжи перед введением в тесто активируют и вносят в виде суспензии.

Кроме обязательного сырья во многие виды хлебобулочных изделий вводят уже в разрыхленное тесто дополнительное сырье для повышения калорийности, улучшения вкуса и придания специфического запаха. Это сахар, масло, маргарин, молоко, сливки, яйца, ванилин, корица, тмин, кориандр и др.

2.2. Приготовление теста.

Распространены два способа приготовления теста: безопарный и опарный.

При безопарном (однофазном) способе все компоненты, входящие в рецептуру теста, в полном объеме вносят одновременно. В результате замеса получают тесто густой консистенции. После выбраживания без добавок основных компонентов его направляют на дальнейшую обработку. Продолжительность брожения 3-3,5 часа. Расход прессованных дрожжей составляет 1,5-2,5 %. 

Затраты труда и времени при этом способе приготовления теста невысокие, однако условия для созревания теста нельзя считать оптимальными.

При опарном (двухфазном) способе тесто готовят в два приема: сначала жидкое – опару, затем на ней замешивают тесто нормальной консистенции. Наиболее распространена малая густая (традиционная) опара, в которую вводят 65-75 % полагающейся по рецептуре воды и 40-50 % муки. Полностью вносят дрожжи (их расход в два раза меньше, чем при первом способе). Соль и остатки муки и воды вводят при замесе теста. Общий срок брожения теста при опарном способе больше, чем при безопарном. Несмотря на более высокую трудоемкость и продолжительность, опарный способ дает хороший технологический результат: хлеб отличается лучшими показателями качества.

На мини-пекарнях для приготовления теста применяют тестомесильные машины периодического действия. Замес и брожение теста осуществляется в специальных емкостях – подкатных дежах. Продолжительность замеса колеблется от 8 до 15 минут в зависимости от хлебопекарных свойств муки. На хлебозаводах применяются тестомесильные агрегаты периодического и непрерывного действия высокой производительности.

2.3. Брожение и разделка теста.

При брожении в опаре и тесте интенсивно происходят биохимические (гидролиз крахмала до сахаров и белков до аминокислот) и микробиологические (спиртовое, молочнокислое и другие виды брожения) процессы. Продукты брожения (диоксид углерода, пары спирта и летучих кислот) задерживаются клейковиной, которая растягивается, образуя поры, тесто увеличивается в объеме (подходит). Для лучшего разрыхления всей массы теста и его аэрации проводят одну-две обминки. Большая часть диоксида углерода при этом удаляется, а накопление его вновь происходит быстрее в результате перехода части дрожжей на аэробное дыхание. После обминок формируются равномерные поры. Оптимальная температура для начала брожения теста 28-32 оС.

На заключительном этапе брожения производят деление выбродившего (созревшего) теста на куски нужного объема и массы с таким расчетом, чтобы получить после выпечки продукт с заранее заданной массой. Для многих видов булочных изделий проводят округление кусков теста и его предварительную расстойку. Затем проводят формовку: куски теста укладывают в формы для выпечки или придают форму подовым изделиям. Сформированное тесто проходит окончательную расстойку при температуре 35-38 оС. Продолжительность ее 25-90 минут в зависимости от свойств муки, рецептуры, массы кусков, условий процесса. При этом нельзя допустить опадания теста.

2.4. Выпечка хлеба.

Это заключительный этап приготовления теста в пекарных камерах и печах различных конструкций. В процессе выпечки тесто превращается в хлеб с достаточно прочной, устойчивой формой. В зависимости от вида изделий и технологии выпечку ведут при температуре от 200 до 280 оС. При этом в тесте и будущем хлебе протекают разнообразные теплофизические, микробиологические и биохимические процессы. При температуре 60-70 оС тесто превращается в хлеб в результате коагуляции белков стенок пор, которые приобретают устойчивость. Под действием высокой температуры корка хлеба приобретает золотисто-коричневый цвет за счет образования меланоидинов и карамелизации сахаров.

Продолжительность выпечки зависит в основном от массы изделий и колеблется от 10 до 60 минут. Температура центра мякиша готового хлеба составляет 97-98 оС. Превращение теста в хлеб сопровождается потерей массы, получившей название упека. Он образуется вследствие частичного испарения воды и продуктов брожения из теста. Величина упека составляет 6-14 %. Остывание хлеба после выпечки сопровождается усушкой, достигающей в первые 3-6 часов хранения 2-4 %. Через 10-12 часов после выпечки проявляется очерствение хлеба, связанное с изменением гидрофильных свойств главных компонентов мякиша – крахмала и белков.

При выпечке нормируется выход хлеба (его масса в % к массе израсходованной муки). Он зависит от многих факторов и колеблется в пределах 

 120-150 %.

2.3. Оценка качества хлеба

Хлеб должен отвечать требованиям нормативно-технической документации по органолептическим показателям: внешнему виду (форме, поверхности и окраске корки), состоянию мякиша (пропеченность, промес, структура пор, эластичность), вкусу и запаху. Форма хлеба формового должна быть правильной, соответствующей хлебной форме, в которой производилась выпечка, с несколько выпуклой верхней коркой, без боковых выплывов. У хлеба подового форма должна быть округлой, овальной или продолговато-овальной, не расплывчатой. Поверхность изделий ровная, она не должна иметь крупных трещин и подрывов. Мякиш хлеба должен быть без комочков и следов непромеса, пропеченный, не влажный на ощупь, после легкого надавливания он должен принимать первоначальную форму. Пористость – развитая, равномерная, без пустот и уплотнений. Вкус и запах должны быть приятными и соответствовать данному виду изделия, без постороннего привкуса и запаха. Строго нормируется масса одного изделия.

Обязательно определяют и физико-химические показатели: влажность (у пшеничного хлеба из сортовой муки 40-42 %), пористость мякиша (не менее 63-72 %) и кислотность (у пшеничного хлеба не более 3-4о, у ржаного – 8-10о).

В хлебе недопустимы признаки болезней (картофельной палочки, плесневения), наличие хруста, посторонние включения, соли тяжелых металлов.

Лекция26  Производство круп

1. Ассортимент и оценка качества круп

Крупа – это цельное, дробленое или расплющенное ядро зерна хлебных злаков, плодов гречихи и семян гороха, освобожденное от неусваиваемых человеком частей (цветковых пленок, плодовых и семенных оболочек). Крупы – энергетически ценные, высококалорийные продукты питания (320-350 ккал в 100 г). Зерно в крупы перерабатывают на крупяных заводах или на предприятиях малой мощности, называемых крупорушками.

Вырабатывают следующие виды и сорта круп: из гречихи – ядрицу первого и второго сортов, продел (дробленое ядро); из риса – рис  шлифованный и полированный (высший, первый и второй сорта), дробленый (сечка); из гороха – горох лущеный, полированный (целый и колотый); из проса – пшено шлифованное (три сорта); из овса – крупы недробленую, плющеную, хлопья и толокно; из ячменя – крупу перловую (шлифованную) пяти номеров и ячневую трех номеров (дробленую); из твердой пшеницы – крупу Полтавская и Артек; из кукурузы – крупу шлифованную пяти номеров, крупу для хлопьев (крупную) и кукурузных палочек (мелкую).

Качество круп нормируется стандартами. К обязательным показателям при оценке круп относятся органолептические: цвет, запах и вкус. В крупах недопустимы вредители хлебных запасов. Влажность разных круп должна быть в пределах 12-15,5 %. Строго нормируют количество примесей, особенно вредных, испорченного и битого ядра, нешелушенных зерен, которые определяют содержание доброкачественного ядра. От его содержания зависит товарный сорт крупы. Определяются также кулинарные достоинства крупы: цвет, вкус и структура сваренной каши, продолжительность варки и коэффициент разваримости, под которым понимают отношение объема каши к объему крупы, взятой для варки.

Общая технологическая схема производства крупы

Технологический процесс производства каждого вида крупы специфичен и имеет свои особенности. Поэтому целесообразно рассмотреть общие технологические операции, которые проводятся при переработке зерна в крупу.

Подготовка зерна к переработке.

Перед переработкой в крупу зерно проходит подготовку, включающую следующие операции:

очистка от примесей на различных машинах;

удаление остей (у риса, овса, ячменя) на шасталках (остеломателях);

влаготепловая обработка , или пропаривание – увлажнение и нагрев водяным паром в пропаривателях периодического или непрерывного действия, затем охлаждение в охладительных колонка, кратковременное отволаживание, при необходимости просушивание; эти операции способствуют повышению прочности ядра и выхода крупы, а также улучшению ее качества (переваримости, кулинарных достоинств) и продлению сроков хранения;

сортирование по крупности (выравнивание по размерам) на крупосортировочных решетных сепараторах, каждая фракция, однородная по размерам, перерабатывается отдельно.

Технология переработки зерна в крупу.

Основной технологической операцией является шелушение – процесс отделения пленок и оболочек (шелухи) от ядра.

Для шелушения зерна используют различные машины:

обоечные , где действует принцип многократного удара; применяются в основном для переработки ячменя, у зерна которого цветковые пленки прочно срослись с плодовыми оболочками;

шелушильные постава и машины интенсивного шелушения, в которых используется принцип трения зерна между подвижной и неподвижной поверхностями; используются для переработки различных культур;

вальцедековые станки , работающие по принципу сжатия зерна и сдвига его цветковых пленок или плодовых оболочек между вращающимся вальцом и неподвижной декой; наиболее приемлемы для переработки гречихи и проса;

шелушители с резиновыми вальцами , на которых происходит заметная деформация сдвига, обеспечивая при этом мягкий режим обработки; применяются для переработки риса.

Многие шелушильные машины оборудованы системой аспирации для отвеивания шелухи. Если же такой системы нет, то после шелушения продукт с этой целью пропускают через аспираторы и пневмосепараторы.

Определенную техническую сложность представляет процесс разделения шелушенных и нешелушенных зерен. У гречихи эту операцию проводят на решетных крупосортировочных машинах, на которых чистое ядро отделяют от зерна с оболочками на решетах, используя их различия в размерах. А у риса, например, шелушенное ядро и зерно с цветковыми пленками по размеру практически не отличаются, поэтому их разделяют по плотности и степени упругости поверхности на специальных падди-машинах. При необходимости шелушение повторяют для достижения необходимого технологического эффекта.

После шелушения такая крупа, как ядрица (из гречихи), уже готова 

 к употреблению и дальнейшей обработки не требует. Для многих же других видов круп проводится финишная обработка ядра для улучшения товарного вида крупы и ее кулинарных достоинств (разваримости, усвояемости и переваримости). Она заключается в шлифовании ядра для удаления остатков цветковых пленок, плодовых и семенных оболочек, а также зародыша, при этом ядро приобретает гладкую поверхность. Для некоторых видов и сортов круп (рис, горох) применяют полирование, придающее крупе красивый вид (блестящую поверхность) и однородность. Крупу, вырабатываемую из зерна многих культур, сортируют по величине на несколько фракций (номеров). Также могут проводить дробление (например, крупа Артек из пшеницы) или плющение (овсяные хлопья) ядра для улучшения разваримости и усвояемости крупы.

Готовая крупа затаривается в мешки (по 50 и 25 кг) или расфасовывается в мелкие пакеты. Правила ее хранения такие же, как и у муки. 4. Производство растительного масла

Лекция 27 Переработка  маслосемян
1.Способы получения растительного масла

Переработка зерна и маслосемян является экономически выгодной отраслью, позволяющей сельскохозяйственным предприятиям получать дополнительные денежные доходы от продажи готовых продуктов (муки, круп, растительных масел) по сравнению с реализацией зерна в качестве сырья.

Масло из семян масличных культур извлекают двумя основными способами:

механическим , в основе которого лежит прессование измельченного сырья; применяется на маслобойных заводах или на маслобойках сельскохозяйственных предприятий; побочным продуктом является жмых, в котором остается значительное количество масла (8-10 %); 

химическим  (экстракционным) , при котором специально подготовленное масличное сырье обрабатывают органическими растворителями; применяется на маслоэкстракционных заводах; позволяет выделять масло в больших количествах, так как в отходе, называемом шротом, остается не более 

 1-3 % масла. 

2.Принципиальная технологическая схема переработки маслосемян

При производстве растительного масла проводятся следующие операции:

- очистка семян от примесей и подсушивание их (при необходимости) в сушильных агрегатах;

- обрушивание (шелушение) семян, получают продукт, называемый 

рушанкой  (смесь ядер и оболочек семян); семена подсолнечника обрушивают на бичевых рушках (принцип удара);

- разделение рушанки (отвеивание лузги) в аспирационных вейках и пневмосепараторах;

- измельчение ядра в вальцовых станках и получение мятки;

- влаготепловая обработка мятки: нагрев (до температуры 90-97 оС) и 

 увлажнение паром на 1-м этапе и нагрев (до 120 оС) с подсушиванием в жаровнях различных конструкций на 2-м этапе; это позволяет увеличить выход масла и повысить его качество; подготовленный таким путем продукт называют 

мезгой ;

- прессование мезги при механическом способе получения масла в шнековых прессах; предварительный съем масла (1-й отжим) осуществляют в фор-прессах, окончательный съем масла (2-й отжим) – в экспеллерах.

- подготовка сырья для экстракции после предварительного съема масла прессованием, заключается в пропуске через спаренную плющильную вальцовку с гладкими вальцами для получения пластинок толщиной 0,2-0,4 мм (лепестков) в целях увеличения поверхности соприкосновения сырья с растворителем;

- извлечение (экстрагирование)  масла из сырья в экстракторах (шнековых, карусельных, ленточных) путем смешивания его с нагретым до температуры 50-55 оС растворителем – легким бензином или гексаном; образовавшийся продукт (смесь масла с растворителем) называют мисцеллой;

- отгонка растворителя путем обработки мисцеллы сначала обычным 

 (100 оС), а затем крутым (подогретым до 200 оС) водяным паром в дистилляторах непрерывного действия;

- охлаждение масла в теплообменнике. Масло после прессования или экстрагирования содержит твердые и коллоидные примеси, поэтому подлежит очистке – рафинации. Способы рафинации разные: физические (отстаивание, центрифугирование, фильтрование); химические (гидратация, щелочная рафинация); физико-химические (отбеливание, дезодорация).

В процессе рафинации из масла удаляют минеральные примеси, слизистые вещества, фосфатиды, свободные жирные кислоты, красящие вещества, специфические запахи. Например, при гидратации масло в эмульгаторах перемешивают с горячей водой или с паром. При этом фосфолипиды, которые обладают гидрофильными свойствами, интенсивно вбирают воду, набухают и укрупняются. В результате образуются хлопья, выпадающие в осадок. Даже при длительном хранении гидратированное масло остается прозрачным и не дает осадка (отстоя).

4.1. Оценка качества растительного масла

Растительное масло – это один из самых высококалорийных продуктов питания (850-900 ккал в 100 г). Оно является источником витамина Е (токоферола) и незаменимых жирных кислот для организма человека, не содержит холестерина в отличие от жиров животного происхождения.

Качество растительного масла нормируется стандартом по ряду показателей. Органолептические показатели: прозрачность, цвет, запах и вкус. Рафинированное (очищенное) масло должно быть полностью прозрачным, без осадка, светло-желтого цвета. В нерафинированном подсолнечном масле высшего и первого сортов допускается легкая «сетка» над осадком, а второго сорта – легкое помутнение. Запах и вкус должны быть свойственными свежему маслу без постороннего запаха, привкуса и горечи. Масло дезодорированное должно быть без специфического запаха. В подсолнечном масле второго сорта допускается слегка затхлый запах и привкус легкой горечи.

Физико-химические показатели. Массовая доля нежировых примесей, или количество отстоя – в рафинированном масле не допускается, в подсолнечном нерафинированном масле не должно превышать 0,05-0,2 %. Массовая доля влаги и летучих веществ должна находиться в пределах 0,1-0,3 %. Массовая доля фосфорсодержащих веществ (фосфатидов) не должна превышать для пищевого масла 0,6 %, а в рафинированном масле их не должно быть совсем. Важнейшим показателем качества масла, характеризующим его пригодность употребления в пищу, является кислотное число. Чем оно ниже, тем выше пищевая ценность масла (в рафинированном масле не превышает 0,4 мг КОН на 1 г масла). Повышенное кислотное число свидетельствует о низком качестве сырья, порче масла при продолжительном хранении. Могут определяться также перекисное и йодное числа, а также число омыления. Представление об интенсивности окраски масла дает цветное число, которое может колебаться от 10 (в рафинированном) до 35 (мг йода, растворенных в 100 мл воды, при этом цвет раствора совпадает с цветом масла).

Лекция 28 ПЕРЕРАБОТКА ОВОЩЕЙ И ПЛОДОВ

1. Классификация способов переработки

Задачей переработки, или консервирования, овощей и плодов является сохранение их, но уже не в свежем виде, а в переработанном, при этом, как правило, изменяются химический состав и вкусовые качества плодоовощной продукции, которая приобретает новые потребительские свойства.

Способы переработки овощей и плодов разнообразны. В зависимости от способов воздействия на сырье и происходящих в нем процессов их разделяют на следующие группы:

физические – термостерилизация (при производстве консервов в герметически укупоренной таре), сушка, замораживание, консервирование плодов сахаром; 

биохимические (микробиологические) – квашение и соление овощей, мочение плодов и ягод, производство столовых вин; 

химические  – консервирование веществами антисептического действия: сернистой (сульфитация), сорбиновой, уксусной (маринование) кислотами и другими консервантами. 

Переработанная продукция должна по качеству отвечать требованиям стандартов и санитарным нормам. При переработке любых видов сырья обязательно выполняют все правила ведения технологического процесса и обеспечивают должный технохимический и микробиологический контроль.

При переработке овощей и плодов внедряют безотходную технологию, что повышает экономическую эффективность данной отрасли . Безотходная технология – это принцип организации технологического производства, при котором обеспечивают рациональное и комплексное использование всех компонентов сырья и не наносят ущерб окружающей среде. Все плодоовощные отходы должны утилизироваться для получения желирующего концентрата или порошка (пектиновых веществ). Плодовые косточки и семена также подлежат утилизации.

Наиболее выгодными, дорогостоящими и перспективными видами консервов являются продукты с повышенной концентрацией сухих веществ: соусы и пасты, варенье, джемы, повидло, желе и конфитюры, концентрированные соки, сухофрукты, высококалорийные овощные закусочные консервы.

2. Подготовка овощей и плодов к переработке

Для получения консервированной продукции высокого качества плодоовощное сырье должно быть соответствующим образом подготовлено к переработке. При этом проводятся следующие технологические операции:

мойка – для приведения загрязненного сырья в должное санитарное состояние;

сортировка – для повышения однородности сырья по качеству (степени зрелости, окраске) и калибровка – для выравнивания сырья по размерам;

инспекция – для контроля качества сырья;

очистка – для освобождения сырья от покровных тканей, применяют механическую, термическую и химическую очистку;

измельчение – разрезание на половинки, на части в виде кружков, кубиков, долек, столбиков, стружки;

бланширование – кратковременная обработка сырья горячей водой или паром для инактивации ферментов и предупреждения потемнения плодов и овощей, сохранения витаминов, а также для повышения проницаемости и пластичности растительных тканей и улучшения вкуса и аромата.

Качество продукции также зависит от вида тары, ее подготовки и состояния. Наиболее распространенная тара – деревянные бочки, стеклянные бутыли, банки и бутылки, металлическая тара (банки различной вместимости), тара из полимерных материалов и пищевого картона. Тару обязательно моют, дезинфицируют и стерилизуют.

 3. Консервирование в герметически укупоренной таре

В основе приготовления консервов лежит принцип тепловой стерилизации (термостерилизации) для создания условий абиоза. Ассортимент консервов, выпускаемых в герметически укупоренной таре, чрезвычайно разнообразен. Из овощей готовят натуральные овощные и закусочные овощные консервы, овощные соки и салаты, из томатов – сок, пюре и пасту. Из плодов и ягод готовят компоты, пюре, соусы, соки.

Учет консервированной продукции, приготовленной в разной таре и в различном ассортименте, ведут в условных, или учетных банках. За 1 условную банку принята масса нетто консервов однородной консистенции и концентрации, равная 400 г. Также применяются объемные условные банки для консервов, содержащих сырье и заливку (сироп, рассол). За 1 объемную учетную банку принята банка объемом 353 мл. Объемы произведенной консервированной продукции или производительность консервных заводов и технологических линий обычно измеряется в тысячах (ТУБ) или миллионах (МУБ) условных банок.

Натуральные овощные консервы.  Общая технологическая схема производства консервов следующая: подготовка тары и сырья – составление смеси по рецептуре – загрузка в тару и герметизация – стерилизация – термостатирование – бракераж – хранение на складе – транспортирование к потребителю.

Подготовленные овощи заливают 2 %-м раствором поваренной соли. Они предназначаются для приготовления первых и вторых блюд или гарниров, поэтому требуют предварительной кулинарной обработки. Так консервируют зеленый горошек, спаржу, сахарную кукурузу, фасоль овощную и др. Стерилизацию проводят в зависимости от вида консервов при температуре 100…121 оС. При температуре 100 оС ее осуществляют в котлах. При более высокой температуре стерилизацию ведут под давлением в автоклавах, что более надежно.

Закусочные овощные консервы. Приготовляют в томатном соусе с растительным маслом, что повышает калорийность по сравнению с сырьем 

 в 3-4 раза. Они готовы для употребления в пищу без дополнительной кулинарной обработки. Основным сырьем служат баклажаны, сладкий перец, кабачки и томаты. Для приготовления фарша применяют морковь, белые коренья, лук, зелень (укроп, петрушку, сельдерей). Широко распространена кабачковая и баклажанная икра (после обжаривания овощи немедленно измельчают на протирочных машинах, смешивают по рецептуре в смесителях с подогревом до полного растворения соли и сахара и получения однородной массы, затем фасуют в банки, укупоривают и стерилизуют в автоклаве).

Стерилизация овощных консервов в автоклаве при повышенных температуре (110-120 оС) и давлении необходима для уничтожения возбудителя опасной болезни – ботулизма. Бактерии, вызывающие ботулизм, активно развиваются в анаэробных условиях (в герметически укупоренной таре), и только воздействие высоких температур способствует их уничтожению.

При нарушении технологии производства (недостаточная стерилизация, плохая герметизация) возможны разные виды порчи консервов. Например, вздутие крышки или донышка жестяной банки, так называемый бомбаж. Природа его может быть микробиологической, химической и физической. Наиболее часто происходит микробиологический бомбаж, причиной которого является плохая стерилизация консервов, приводящая к развитию в них микроорганизмов, выделяющих в процессе жизнедеятельности газы (водород, диоксид углерода), приводящие к вздутию крышек и банок. Порча консервов возникает также и без бомбажа. Это скисание продукта, изменение окраски.

Томатопродукты. Томатный сок содержит до 5 % сухих веществ. Получают его отжатием подогретой пульпы (дробленой томатной массы) в прессах (шнековых экстракторах). Затем сок фасуют в тару и стерилизуют при температуре 100 оС. Можно проводить горячий розлив сока в стерилизованные банки. Томат-пюре содержит от 12 до 20 % сухих веществ. Для его приготовления томатную массу протирают в протирочных машинах и уваривают в паровых выпарных чанах при атмосферном давлении. Томат-пасту (30-50 % сухих веществ) уваривают в вакуумных аппаратах под давлением 0,12-0,14 атм. при температуре кипения 45-50 оС, что предотвращает пригорание томатной массы, изменение цвета, вкуса, потери витаминов и в целом ухудшение качества готового продукта. В томатные соусы (кетчупы) для придания специфического вкуса и запаха добавляют сахар, специи, уксус.

Плодово-ягодные компоты.  Это консервы из плодов и ягод одного или нескольких (ассорти) видов в сахарном сиропе, подвергнутые тепловой стерилизации и герметически укупоренные для их сохранения. Сахарный сироп улучшает вкус и повышает калорийность продуктов. Качество компотов определяется качеством сырья и технологией производства. Для их приготовления используются консервные сорта различных плодов. Концентрация сахарного сиропа установлена технологическими инструкциями и рецептурой и колеблется от 25 до 65 %. Время стерилизации при температуре 100 оС составляет 

 15-25 минут.

Плодово-ягодные соки.  Наиболее ценные консервы, содержащие много витаминов, сахаров, органических кислот, пектиновых веществ. Вырабатывают следующие виды соков: сокис мякотью (частицами тканей плодов), биологически более ценные и питательные, и соки без мякоти – осветленные и неосветленные. Производят также концентрированные соки (с высоким содержанием сухих веществ): экстракты, полученные путем выпаривания влаги и сгущения, и сиропы, консервируемые сахаром.

Общая технологическая схема производства осветленных соков следующая: сортирование сырья – мойка – измельчение (дробление) – извлечение сока – очистка (осветление) – консервирование (стерилизация). Измельчают сырье в специальных дробилках с регулировкой степени измельчения. Измельченную массу продукта, состоящую из мякоти и сока, называют мезгой. Сок из мезги выделяют чаще всего прессованием в прессах разных конструкций. Применяют предварительный нагрев мезги до 70 оС. Для осветления соки фильтруют, пропуская их в специальных фильтрах через много слоев фильтровального картона, или проводят их оклейку глинами-бентонитами, желатином. Затем соки пастеризуют при температуре 85 оС и герметически укупоривают. Соки и нектары, расфасованные в тетра-паки при асептическом консервировании, подвергают вначале тепловому удару – кратковременному (2-3 сек.) воздействию высокой температуры (120-130 оС) с последующим быстрым охлаждением и герметизацией. Плодовые соки с мякотью называются гомогенизированными соками, так как мезга с протирочных машин продавливается под высоким давлением (200 атм.) в гомогенизаторах. В результате получается мелкодисперсная, не расслаивающаяся при хранении суспензия, состоящая из клеточного сока и частиц мякоти. Перед стерилизацией и фасовкой могут добавляться сахар и антиокислители (аскорбиновая кислота). Такие соки имеют наиболее высокую пищевую и биологическую ценность, так как содержат все ценные вещества плодов и ягод, в частности, пищевые волокна и пектиновые вещества. Их называют «жидкими плодами».

4. Консервирование сахаром

Плоды и ягоды для сохранения их природных свойств консервируют сахаром. Для полной консервации таким способом (использование принципа осмоанабиоза) требуется большая концентрация сахара. Например, протертые ягоды смородины смешивают с сахаром в соотношении 1:2. В противном случае для длительного хранения необходима тепловая стерилизация.

Варка варенья. Варенье – питательный, вкусный, но маловитаминизированный продукт. Плоды до варки заливают сахарным сиропом температурой 70 оС и выдерживают 3-4 часа, при этом сырье пропитывается сахаром. Допускается просто пересыпание плодов сахаром, при этом из них активно выделяется клеточный сок. Обычно соотношение сахара к сырью составляет 1:1.

Варят варенье в специальных вакуумных аппаратах или обычных двутельных паровых котлах. При отсутствии указанного оборудования варку ведут на обычных плитах или жаровнях, используя латунные тазы небольшой вместимости – 8-12 кг. Варку ведут в несколько приемов (многократно, минимум – два), между которыми варенье выстаивает в течение нескольких часов и тем самым всякий раз охлаждается. При этом происходит диффузия сахара из сиропа в плоды и ягоды. Во избежание усыхания и разваривания плодов сильное кипение сиропа недопустимо. Каждый период кипения кратковремен 

 (до 10 минут) и в целом продолжается обычно не более 40 минут.

Окончание варки устанавливают по интенсивности стекания сиропа с ложки; показаниям ареометра, рефрактометра (содержание сухих веществ не менее 70-72 %); температуре кипения готового варенья (106-107 оС). Переваренное варенье характеризуется низким качеством, недоваренное быстро портится. Варенье, герметизированное в стеклянной таре, пастеризуют 25 минут при температуре 90 оС и хранят его при температуре 10-15 оС. Сироп в варенье должен быть прозрачным и не засахарившимся. Плоды и ягоды не должны быть разваренными, они должны максимально сохранить свою целостность и объем (коэффициент сохранения объема для плодов семечковых культур не менее 0,85-0,9, а для плодов косточковых культур и ягод – 0,7-0,8).

Приготовление джема и повидла. Джем – продукт, полученный увариванием плодов и ягод (возможно до полного разваривания) в сахарном сиропе до желеобразной консистенции (содержит много пектиновых веществ). Сироп обязательно должен желировать. Уваривают джем в один прием в паровых котлах или вакуумных аппаратах. На 100 частей плодов берут 100-150 частей сахара и 5-15 частей желирующего сока (при недостатке в сырье пектина). Расфасовывают и хранят джем в стеклянной таре. Лучше провести пастеризацию.

Повидло  – продукт уваривания плодово-ягодного пюре с сахаром, имеет однородную желеобразную консистенцию. Пюре получают путем прошпаривания и протирания сырья. Для получения повидла мажущейся консистенции на 125 частей пюре берут 100 частей сахара. Для плотной консистенции (режущейся) берут 150-180 частей пюре на 100 частей сахара. Уваривают повидло до готовности 45-55 минут в паровых котлах или вакуум-аппаратах. Повидло плотной консистенции с содержанием сухих веществ более 72 % хранят в пакетах из пищевой пленки, в ящиках и коробках, переслоенных плотной бумагой. Жидкое повидло с содержанием сухих веществ 66-68 % фасуют в стеклянные или жестяные банки, которые укупоривают, и стерилизуют при температуре 

 90-95 оС.

Лекция 29 Другие виды сохранения продукции
1. Замораживание
2. Сушка
3Микробиологическое консервирование 

1Замораживание

Перед замораживанием для сохранения натурального цвета и вкуса плодов, а также для уменьшения потерь витамина С их предварительно обрабатывают антиокислителями (растворами аскорбиновой или лимонной кислот, поваренной соли). После стекания раствора плоды укладывают в картонные коробки или целлофановые пакеты и направляют на замораживание. Рекомендуемая температура в морозильной камере – 36 оС. При замерзании плодов происходит полная кристаллизация клеточного сока с образованием льда (принцип криоанабиоза). Хранят замороженные продукты при температуре не выше 

 – 18-15 оС и относительной влажности воздуха 95-98 %. Более высокие температуры хранения замороженных плодов и ягод могут привести к ухудшению их качества.

В замороженных плодоовощных продуктах сохраняются все пищевые качества, 80 % витаминов и биологически активных веществ. Энергозатраты при данном способе консервирования значительно ниже, чем при тепловой стерилизации. Поэтому замораживание является экономически выгодным видом переработки плодоовощного сырья. Могут замораживать плоды (абрикосы, персики), ягоды (земляника, малина), овощные смеси (цветная капуста, брокколи, спаржа, фасоль и горох в бобах, морковь и др.). Не пригодны для замораживания арбузы, огурцы, кабачки.

Для получения продукции высокого качества замораживание должно быть быстрым, а размораживание (дефростация) медленным, чтобы исключить резкую сокоотдачу плодов и потерю ими товарного вида. Более быстрое размораживание и использование продуктов возможно с применением установок СВЧ (без внешнего подвода тепла).

Сушка

Обезвоженные плоды (содержание влаги 16-25 %), овощи (14 %) и картофель (12 %) – достаточно стойкие и малоемкие при хранении и перевозках продукты, удобные для транспортирования. Они обладают высокой питательной и энергетической ценностью, однако содержат меньше витамина С. Это экономически эффективный способ консервирования. В процессе сушки изменяется химический состав продуктов, образуются темно-окрашенные соединения в результате окислительных реакций. Качество сушеной продукции нормируется стандартами. Наиболее распространенными продуктами являются сухофрукты из яблок, сушеный виноград (изюм и кишмиш), сушеный абрикос (курага, урюк, кайса), чернослив, а также а также сушеные овощи.

Сушка – сложный процесс, так как необходимо удалить из продуктов практически всю свободную воду для предотвращения их порчи (принцип ксероанабиоза). Различают два основных способа сушки: воздушно-солнечный и искусственный.

Воздушно-солнечная сушка.  Проводят на специально подготовленных площадках. Крупные плоды разрезают и расчленяют на части, мелкие сушат целыми. Для растворения воскового налета и ускорения испарения влаги плоды перед сушкой могут бланшировать, обработать 0,5 %-м водным раствором каустической соды с последующей их промывкой водой. Виноград светлых сортов, а иногда и другие плоды окуривают сернистым газом, что улучшает их товарный вид, предотвращает плесневение при сушке. Сушат продукты на специальных деревянных лотках, подносах, настилах. Продолжительность воздушно-солнечной сушки в зависимости от вида сырья, интенсивности солнечной радиации и температуры воздуха составляет 8-15 суток. Сушат вначале на солнце, а затем досушивают под навесами в тени. По завершении сушки продукты очищают от примесей, а при необходимости промывают, досушивают, сортируют и упаковывают.

Искусственная сушка. Основной способ искусственной сушки овощей, плодов и картофеля – тепловой, с использованием в качестве теплоносителя нагретого воздуха. Применяют различные виды сушилок: камерные (продукты размещают на стеллажах с сетчатой поверхностью), ленточные и конвейерные непрерывного действия, распылительные (для приготовления порошков из соков, пюре, содержащих 1 % воды). В сушилках поддерживают необходимые режимы сушки. Сушку ведут в два этапа. На первом этапе для плодов косточковых культур устанавливают сравнительно невысокую температуру (45-65 оС), на втором этапе их досушивают при более высокой температуре (75-90 оС). Для плодов семечковых культур применяют обратный режим сушки: вначале их запекают при более высокой температуре, а досушивают – при пониженной температуре. Продолжительность сушки в сушилках колеблется от 10 до 20 часов.

Сублимационная сушка. Осуществляется возгонкой влаги из замороженного продукта, минуя жидкое состояние. При этом сохраняются исходные свойства сырых продуктов. Сушеные продукты хорошо набухают, быстро и полностью восстанавливаются благодаря пористости и гигроскопичности. Сушка сублимацией состоит из трех стадий: замораживания в результате образования глубокого вакуума или в специальной морозильной камере; возгонки льда без подвода тепла извне; досушки в вакууме с подогревом продукта. Сухой продукт часто сохраняет объем исходного сырья, сушка идет равномерно, без образования наружной корки.

 Микробиологическое консервирование

 Основы приготовления солено-квашеных и моченых продуктов

Квашением (мочением) называется консервирование овощей и плодов в результате накопления в них молочной кислоты и других побочных продуктов брожения. Квашение – типичный пример ацидоценоанабиоза. Создание анаэробных условий в продукте препятствует развитию в нем большей части бактериальной флоры, и особенно гнилостной, для которой необходим кислород. Этого достигают содержанием продукта под гнетом в собственном соку или в приготовленных растворах с добавлением соли, а иногда и сахара.

Для успешного развития молочнокислых бактерий в заквашиваемой среде должно быть достаточно сахаров. Исключительное значение имеет создание повышенного осмотического давления введением в продукт поваренной соли, а в некоторых случаях и сахара. Соль не только является регулятором брожения, но и придает вкус продуктам. Поэтому группу квашеных продуктов, в которые вводят соль, называют солено-квашеными.

Для быстрого накопления молочной кислоты необходима высокая температура – 18-22 оС. Температура выше 22 оС нежелательна, так как при этом развиваются маслянокислые бактерии, которые продуцируют масляную кислоту, портящую продукт.
 Технология квашения капусты

Капусту заквашивают целыми кочанами или чаще нарезанную (нашинкованную или рубленную). Квасят капусту с кочерыгой или без нее. Существует много рецептов приготовления квашеной капусты. Однако обязательные компоненты в ней – морковь и соль. Добавление моркови (3-5 % массы капусты) обеспечивает достаточное количество сахаров для питания молочнокислых бактерий, улучшает внешний вид продукта, повышает его витаминную ценность. Соль вводят в количестве 1,7 % общей массы капусты и моркови. Часто в капусту добавляют яблоки (до 8 %), в небольшом количестве специи (лавровый лист, черный перец). Для квашения капусты используют дошники, деревянные бочки, контейнеры, пленочные материалы.

После подготовки капусту и морковь шинкуют и вместе с солью и другими компонентами укладывают в емкость для квашения, тщательно утрамбовывают и после заполнения тары накладывают подгнетный деревянный круг, надавливая его гнетом или прессом так, чтобы сок закрывал поверхность капусты. Признаком начала брожения служит легкое помутнение сока и появление на его поверхности пузырьков газов. Образующуюся при этом пену удаляют. При температуре 18-22 оС за 5-7 суток образуется до 1 % молочной кислоты (процесс ферментации). Продукт во избежание перекисания охлаждают и хранят при температуре 0 + 4 оС.

Квашеная капуста хорошего качества должна иметь светло-соломенный цвет, приятный кисловато-солоноваты вкус, приятный специфический аромат, сочную, упругую и хрустящую консистенцию. Концентрация молочной кислоты в ней должна быть 0,7-1,3 %, соли – 1,2-1,8 %.

Технология соления огурцов и томатов

Партии сырья сортируют по качеству и калибруют по размеру (огурцы делят на зеленцы, корнишоны и пикули). Томаты сортируют также по степени зрелости. После сортирования огурцы и томаты поступают на мойку. Сильно загрязненные плоды замачивают. Пряности хорошо промывают и нарезают на кусочки длиной не более 8 см, хрен измельчают на корнерезке, у чеснока обрезают донце и шейку, промывают и делят его на зубки. Наиболее распространенная рецептура при солении огурцов: укроп – 3-4 %, хрен – 0,5-0,8 %, чеснок – 0,25-0,6 %, перец горький – 0,1 %. Для томатов берут пряностей несколько меньше. Могут также использовать эстрагон, листья петрушки и смородины.

На дно бочки кладут треть порции полагающихся компонентов, затем заполняют огурцами или томатами до половины, после кладут вторую треть пряностей и заполняют бочку доверху. Сверху укладывают оставшиеся пряности так, чтобы укупорочное дно плотно надавливало на их верхний слой. Через шпунтовое отверстие вводят приготовленный рассол. Концентрация рассола зависит от условий хранения, размеров огурцов, степени зрелости томатов и составляет 6-8 %.

Естественная убыль массы при солении огурцов при ферментации составляет 4-7 %. Кислотность готовой продукции (в пересчете на молочную кислоту) должна быть в пределах 0,6-1,2 %. Вкус и запах должны быть приятными, свойственными солено-квашеной продукции, огурцы должны иметь специфический хрус. 7.4. Технология мочения яблок

Используют плоды осенних и зимних сортов. Отсортированные и промытые яблоки укладывают плотными рядами в подготовленные бочки, дно которых могут выстилать пшеничной или ржаной соломой, предварительно обваренной кипятком. Наполненные бочки укупоривают и через шпунтовое отверстие заливают доверху раствором, содержащим 1-1,5 % соли и 2,5-4 % сахара, норма его расхода 800 л/т.

Бочки с яблоками выдерживают 3-5 суток при температуре около 15 оС (до накопления 0,3-0,4 % молочной кислоты), затем направляют на хранение в прохладное помещение. Мочение можно считать законченным, если массовая доля молочной кислоты в растворе достигает 0,6 %. Обычно на это требуется 

 2-3 недели. Наряду с молочной кислотой в моченых яблоках накапливается небольшое количество спирта, придающего специфический вкус продукту.

 Химическое консервирование

1. Маринование

Маринование – консервирование овощей и плодов с применением уксусной кислоты. Это типичный пример ацидоанабиоза. Продукты, полученные в результате маринования, называются маринадами.

В зависимости от массовой доли уксусной кислоты различают следующие виды маринадов: слабокислые пастеризованные – 0,4-0,6 %; кислые пастеризованные – 0,61-0,9 %; острые непастеризованные – более 0,9 % (чаще 

 1,2-1,9 %). Массовая доля сахара в готовых овощных маринадах достигает 

 1,5-3,5 %, соли добавляют 1,5-2 %. В плодово-ягодные маринады соль не вносят, а норма сахара составляет от 10 % (в слабокислых) до 20 % (в кислых).

Необходимая составная часть всех маринадов – пряности. Их включают в продукты в небольших количествах (% массы получаемого продукта): корицы и душистого перца 0,03, перца горького 0,01, лаврового листа 0,04. Пряности вводят в маринадную заливку в виде фильтрованных вытяжек.

Маринадную заливку со всеми компонентами, кроме пряностей, кипятят в котлах 10-15 минут, затем вносят вытяжки пряностей и уксусную кислоту. Подготовленное сырье помещают в стеклянные банки, заливают горячей маринадной заливкой, герметизируют и пастеризуют при температуре 85-90 оС. Хранят пастеризованные маринады при температуре 2-20 оС без доступа света, непастеризованные – при 0-2 оС.

2. Другие виды химического консервирования

В качестве консервантов применяют ограниченное число химических соединений, допустимых для использования на пищевые цели. Наиболее распространены сернистая (сернистый ангидрид) и сорбиновая кислоты, используют также соли бензойной кислоты. Технологические инструкции по применению химических консервантов предусматривают строгое нормирование их при приготовлении различных продуктов. Нормируют и остаточное количество консервантов в готовых продуктах.

Плодово-ягодные соки и пюре консервируют сернистым ангидридом (сульфитация) в сульфитаторах с механическими мешалками. После перемешивания (15-20 минут) сульфитированный сок перекачивают в закрытые герметизированные емкости. Сернистый ангидрид также можно нагнетать в отстойник через барботер. Содержание сернистого ангидрида в соках не должно превышать 0,1-0,2 %. Могут проводить также мокрую сульфитацию (введение в сырье рабочих растворов сернистой кислоты). Все сырье и полуфабрикаты, консервируемые сернистой кислотой, подвергают последующей тепловой обработке для удаления летучей сернистой кислоты (десульфитация).

Для консервирования соков используют также бензойнокислый натрий. Содержание его в соках не более 0,1-0,12 %. Бензоат натрия растворяют в горячем соке и понемногу добавляют в смеситель, где находится основная часть сока. Законсервированный сок перекачивают в отстойники.

В качестве консерванта плодоовощной продукции широко используют сорбиновую кислоту и ее соли. Она подавляет развитие дрожжей и плесневых грибов, но не действует на бактериальную микрофлору. Сорбиновая кислота в отличие от других консервантов не придает постороннего запаха, ее содержание в продукте не должно превышать 0,05-0,06 %. Используемая литература
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Лекция 30 Основы производства комбикормов

1. Краткая характеристика комбикормов

2. Технология комбикормов

3. Хранение сырья и комбикормов

1. Наукой о кормлении сельскохозяйственных животных, птиц и рыб установлено, что только при наличии полноценных в кормовом отношении рационов возможно с минимальными затратами корма и в более короткие сроки получать максимальные количества товарной продукции (мо​лока, мяса, яиц и т. д.) высокого качества. Поэтому современное животноводство базируется на использовании  специально подготов​ленных комбинированных кормов, или, сокращенно, комбикор​мов.
Комбикормом называют сложные однородные смеси очищенных и измельченных до необходимой крупности различных кормовых средств и микродобавок, вырабатываемые по научно обоснованным рецептам и обеспечивающие более полноценное кормление живот​ных. Достоинство производства комбикормов состоит и в том, что предоставляется возможность наиболее рационально использо​вать различные продукты — отходы, образующиеся в различных отраслях пищевой, мукомольно-крупяной, мясомолочной и рыбо​перерабатывающей промышленности.
Для производства комбикормов создана и успешно развивается комбикормовая промышленность. принадлежат государству или колхо​зам и совхозам. Производительность заводов по производству комбикормов в сутки может быть весьма различной (до 600 т), а оборудование — более или менее сложным, в зависимости от того, какие комбикорма они должны вырабатывать. В сельском хозяйстве заводы строят главным образом вблизи животноводческих комплексов. В настоящее время комбикормовые заводы вырабатывают следующую продукцию: кормовые смеси, комбикорма-концентраты, полнорационные комбикорма, белково-витаминные добавки, премиксы, карбамидный концентрат, белково-витаминные добавки на основе карбамидного концен​трата.
Кормовыесмеси— однородный продукт, состоящий из кормовых средств, используемых в кормлении животных, но не содержащий полного набора питательных веществ. Однако эти смеси представляют большую ценность, чем отдельно скармливаемые компоненты. Кроме того, усвояемость их повышена в результате измельчения сырья до крупности размеров частиц, наиболее при​емлемой для данного вида и группы животных.
Комбикорма-концентраты— комбикорм с повы​шенным содержанием протеина, минеральных веществ и микродобавок, скармливаемый с зерновыми, сочными или грубыми кормо​выми средствами для большего обеспечения биологически полно​ценного кормления животных.
Полнорационныйкомбикорм— корм, полностью обеспечивающий потребность данного вида животных в питатель​ных минеральных и биологически активных веществах. При его использовании добавления других кормовых средств не требуется. Для примера приведем два рецепта таких комбикормов:
А. Для мясного откорма свиней

Компоненты
% массы
Кукуруза

30
Ячмень

15
Овес

15
Горох

5

Пшеничные отруби

15
Кормовые дрожжи

7

Мука:

рыбная

3

мясо-костная

3

травяная 

5

Мел
,

1,5
Соль

0,5
Кроме того, на 1 т такого корма на заводе добавляют: витамина А — 27 млн. ИЕ; Д3 —0,72 млн. ИЕ; В2 —1,25г; РР—12 г; В12 —0,01 г; холин-хлорида — 500 г; углекислого кобальта —1,9 г; сернокислого железа—50 г; сернокис​лой меди — 9 г; сернокислого цинка—13 г; йодистого калия —1 г; биоми​цина—15 г.
Б. Для цыплят в раннем возрасте
Компоненты%
массы
Кукуруза

50
Пшеница

16
Мука ячменная    

8

Соевый шрот

14
Сухой обрат   ;

12
На 1 т комбикорма вводят также: витамина  А—10 млн.  ИЕ; Дд—1млн.
ИЕ; К-10 тыс. ИЕ; В2 —2 г; В3— 10 г; В5— 20 г; В6 —5 г.
Белково-витаминные добавки(БВД) — одно​родная смесь измельченных до определенного состояния высоко​белковых и минеральных кормовых средств и микродобавок. При​готовляемые по научно обоснованным рецептам, они в дальнейшем вводятся в вырабатываемые комбикорма для повышения их кормо​вой ценности. Вырабатываются только на части заводов и достав​ляются на другие для непосредственного введения в комбикорма.
Премиксыпредставляют собой однородную высокодисперсную смесь биологически активных веществ (витаминов, антибиоти​ков, микроэлементов и т. п.) и наполнителя (например, мелкие отруби). Их вводят в комбикорма в количестве до 1 % и готовят на специальных линиях.
Карбамидный концентрат— кормовой продукт, который применяют только в составе комбикормов для взрослых жвачных животных. Состоит из карбамида (мочевины), измельчен​ного зерна и бентонита. Получают его в экструдерах, в результате чего карбамид физически связывается с зерновыми компонентами и бентонитом. Полученную плотную структуру концентрата измель​чают до нужной крупности и вводят в комбикорм. Карбамид у жвач​ных животных может заменять часть белка. Ферментами, выделяе​мыми микроорганизмами преджелудков жвачных, он разлагается на аммиак и углекислый газ, а затем эти соединения синтезируются ими в бактериальный белок, хорошо усваиваемый животными. Однако и для жвачных животных концентрат карбамида может быть вводим в комбикорма в строго ограниченных пределах.
Белково-витаминныедобавкина основе карбамидного концентрата— однородная смесь из​мельченных до требуемой крупности карбамидного концентрата от​рубей, поваренной соли, премикса и других компонентов, Эту смесь вырабатываемую по утвержденным рецептам, используют для про​изводства комбикормов и кормовых смесей для жвачных животных.
Комбикорма вырабатывают в виде сыпучей смеси необходимой крупности, в виде гранул и крупок заданных размеров, а также в виде брикетов. Готовят их по-разному, исходя из целевого назна​чения (вида и группы животных), сокращения потерь при скармли​вании и лучшего использования корма животными.
Все комбикорма вырабатывают на заводах по утвержденным рецептам с учетом следующих факторов: вида животного (птицы или рыбы), для которого предназначен комбикорм; возраста живот​ного, назначения его (по виду использования); соблюдения норм введения компонентов, предусмотренных рецептами, и полного соблюдения ограничений введения в комбикорма компонентов, со​держащих ядовитые вещества, а также веществ, раздражающих пищеварительные органы животных.

Нумерация рецептов имеет два числа, из которых первое озна​чает вид и группу животных, а второе — порядковый номер рецепта. Рецепты (по первому числу) от 1 до 9 предназначены для кур, 10— 19 для индеек, 20—29 для уток, 30—39 для гусей, 40—49 для про​чей птицы (цесарки, голуби), 50—59 для свиней, 60—69 для круп​ного рогатого скота, 70—79 для лошадей, 80—89 для овец, 90—99 для кроликов и нутрий, 100—109 для пушных зверей, ПО—119 — для рыбы, 120—129 для продуцентов и лабораторных животных. Второе число, которое проставляется через тире после первого и показывает порядковый номер рецепта, уточняет характер исполь​зования комбикорма. Приведем пример: 10—11 —это значит ре​цепт для индеек (10) в возрасте от 1 до 14 дней (11).
Для характеристики ценности комбикорма перед номерами ре​цептов ставят буквы ПК (полноценный комбикорм) или К (ком​бикорм-концентрат).
Для большинства рецептов имеется возможность заменять те или иные компоненты при недостатке какого-либо сырья. При этом расчет рецепта ведется с использованием электронно-вычислитель​ных машин.
Обязательное условие производства комбикормов — использо​вание только доброкачественного сырья,- отвечающего требованиям стандартов или технических условий. По сенсорным показателям сырье должно быть свежим, что в значительной степени указывает на отсутствие в нем токсинов. Однако при этом на заводах проверяют и содержание в нем микотоксинов.
Питательную ценность комбикормов выражают в кормовых единицах, содержание сырого протеина и сырой клетчатки — в про​центах. В ряде случаев учитывают содержание таких аминокислот, как лизин, метионин, триптофан и цистин, а также витаминов (прежде всего витамина А и каротина). Ценность кормов по мине​ральному составу характеризуют наличием кальция и фосфора.
Для птиц питательную ценность кормов оценивают величиной обменной энергии, т. е. усвоенных калорий, полученных организ​мом птиц, из 100 г комбикорма.
2. Основой всякого комбикорма являются зерно и семена различ​ных культур. Прежде всего это зерно кукурузы, ячменя, овса7пшеницы, проса, сорго, семена зернобобовых и пшеничные отруби.  К  этим компонентам добавляют (в различные рецепты) жмыхи и шроты, корма животного происхождения (мука костная, кровяная мясная, рыбная, китовая, крабовая и т. п.), кормовые дрожжи, минеральные корма (мел, ракушка и т. д.) и многое другое.
Руководствуясь рецептами, комбикормовые заводы выпускают кормовые смеси, комбикорма-концентраты и полнорационные ком​бикорма: рассыпные, брикетированные и гранулированные. Наибо​лее просто готовят кормовые рассыпные смеси. Полагающиеся в ре​цептуру компоненты каждый в отдельности очищаются от приме​сей, подвергаются шелушению (например, пленчатое зерно) и затем измельчаются на молотковых дробилках до необходимой крупности. Далее все подготовленные компоненты в нужных дозах отмериваются (объемным или весовым методом) и смешиваются на специальных аппаратах-смесителях (шнековых). Полученный продукт затаривают в мешки или хранят в рассыпном виде.
Сложнее производство брикетированных кормов. Для их вы​работки готовят смесь измельченных компонентов, которая пере​мещается в специальный смеситель, где и смешивается с дозиро​ванной в необходимом количестве мелассой, поступающей в распы​ленном состоянии. Образующаяся хорошо перемешанная масса пе​редается в прессы для брикетирования. Брикет имеет восьмиуголь​ную форму длиной 160—170 мм, шириной 70—80 мм и толщиной 30—60 мм.   Брикетированные комбикорма производят для жвачных животных. В рецептуру некоторых из них входят измельчен​ные сено и солома.
Гранулированные корма готовятся с еще большим разнообра​зием технологических процессов и выпускаются главным образом в виде полнорационных. Особое значение они имеют в кормлении птицы, рыбы и пушных зверей. Гранулы представляют собой небольшие цилиндры определенного диаметра и высоты, получае​мые прессованием массы подготовленного продукта. Они удобны для перемещения, транспортирования и хранения, так как обладают хорошей сыпучестью.   Они и наиболее удобны для скармливания.

Гранулированные корма производят сухим и влажным спосо​бами. При сухом способе однородную смесь технологически подго​товленных компонентов смешивают с распыленным жидким компо​нентом (мелассой» соленым гидролом, рыбьим жиром и др.), после чего иногда обрабатывают паром, а затем прессуют, нарезают на части (гранулы) и охлаждают. Размер гранул зависит от вида и возраста животных и способов их кормления. Так, для молодняка птицы (в возрасте до 8 недель) и рыб рекомендуются гранулы диа​метром до 2,4 мм, для цыплят и бройлеров старше восьми недель — диаметром 3,2 мм, для взрослых бройлеров — 4 мм, а для кур-несушек, уток и взрослой рыбы — 4,8 мм. Более крупные гранулы получают для кроликов, овец и телят (6,4 мм) и еще крупнее для крупного рогатого скота, лошадей и свиней (9,5—15,9 мм).
Производство  мелких   гранул  затруднительно,   н   поэтому   их получают измельчением более крупных (диаметром 5—8 мм). При измельчении часть гранулированного материала достигает мелкой мучнистой структуры — мучной фракции,   которую отсеивают и вновь  отправляют на прессова​ние.
При влажном гранулирова​нии в рассыпной комбикорм до​бавляют горячую воду и заме​шивают тесто. Затем тесто прес​суют, нарезают на гранулы, высушивают и охлаждают.
Гранулы каждого комбикор​ма должны обладать определен​ной прочностью как при хране​нии, так и перемещениях (пере​сыпании). К некоторым видам кормов    предъявляют   и   такие требования, как водостойкость. Так, гранулы для рыб должны медленно распадаться в воде.
На принципиальной схеме производства комби​кормов на заводе  показаны основные. этапы технологиче​ского процесса —от хранения сырья до получения готовой продук​ции. Чем сложнее по своему составу комбикорм, тем больше линий по подготовке отдельных видов сырья.
Комбикормовые заводы в колхозах и совхозах работают, как правило, на местном зерновом сырье и других видах местного сырья. Они получают в готовом виде для внесения в комбикорм белково-витаминные добавки (БВД) и премиксы. Технологиче​ская схема одного из межколхозных заводов представлена на ри​сунке 87.
В хозяйствах оборудуют и цеха по приготовлению комбикормов ОЦК-4, производительность их 4 т в час. Цех может выпускать полнорационные рассыпные или гранулированные корма с исполь​зованием БВД и премиксов.
Цех состоит из размольно-смесительного блока, блоков приго​товления БВД, жидких добавок, гранулирования, компрессора, системы пневматического управления и электрооборудования, бун​керов и т. д. Обслуживают цех 4 человека. Работа комбикормового завода систематически контролируется производственно-технологической лабораторией, где проверяются качество поступающего сырья и его соответствие требованиям и нормам действующих стандартов, технических условий и других документов. Лаборатория участвует в составлении рецептуры ком​бикормов, БВД, карбамидного концентрата и ведет контроль заходом всего технологического процесса. Проверяется по всем показателям качество готовой продукции. По разнохарактерности выполняемых анализов (физических, химических, биохимических, микробиологических и др.) лаборатория должна быть укомплекто​вана высококвалифицированным персоналом.
Комбикормовые заводы относятся к группе пожаровзрывоопасных производств. Многочисленные процессы измельчения органиче​ского сырья при неправильной работе машин могут приводить к накоплению в воздухе рабочей зоны значительного количества пыли, способной легко воспламеняться и приводить к взрыву. Оборудование заводов должно исключать выделение пыли в окру​жающее пространство, а содержание пыли в воздухе производст​венных помещений — не превышать установленных санитарных норм.
3. Комбикорма — более  сложные  и трудные объекты  хранения, чем зерновые массы, мука и крупа. Объясняется это большим чи​слом компонентов, входящих в их состав, и различными физиче​скими,  химическими и биологическими свойствами каждого ком​понента. Так, если даже рассмотреть вопрос о «критической» влаж​ности комбикормов, то в зависимости от составляющих их компо​нентов она находится на уровне 10— 14,5 %,    а   критическая   влажность костной муки равна 8,7 %,  муки из листьев   люцерны — 14,9 %,   жмыха из   семян   хлопчатника — 11,5 %   и шрота   из   этих  же семян— 12,8 %. В применении к комбикормам термин «критическая  влажность»  характери​зует   возможность   активного разви​тия  микроорганизмов.   Устойчивость комбикорма при хранении во многом зависит от качества его компонентов и их количества в комбикорме. 
Обладая  гигроскопическими свойствами,   комбикорма   могут   существенно изменять свою влажность. Особенно быстро это происходит в рассыпных кормах. Опыты в лабораторных условиях показали, что процесс сорбции или десорбции водяных паров идет наиболее интенсивно в течение трех первых суток и заканчивается на 10— 14-е сутки. В комбикормах, хранящихся в складе или силосе, процессы сорбции и десорбции интенсивно происходят в верхнем слое насыпи. Скорость проникновения влаги в насыпь зависит и от гранулометрического состава комбикорма, и его скважи​стости.
Из факторов окружающей среды, оказывающих наибольшее влияние на сохранность комбикормов, является температура. Хра​нение в условиях пониженных температур и при влажности ниже критической значительно удлиняет срок их безопасного хранения. Огромное значение темпера​турного фактора объясняется тем, что основной причиной пониже​ния качества и порчи комбикормов является активное развитие микрофлоры и насекомых-вредителей хлебных запасов. Установ​лено также, что окислительные процессы, происходящие в комби​кормах, более интенсивно протекают при более высоких положи​тельных температурах.

Микрофлора комбикормов в подавляющем большинстве состоит из микроорганизмов, населяющих зерновую массу. Общая же чис​ленность их в 1 г комбикорма может превышать содержание в зер​новой массе, так как в рецептуру вводятся такие продукты, как отруби и травяная мука, чрезвычайно насыщенные микроорганиз​мами.
Партии кормов, приготовленные из доброкачественного зерна, содержат в основном бактерии, а среди них больше всего Bact. herbicola.
Плесневые грибы представлены полевыми формами Aiternaria, Cladosporium, Demacium и др. При использовании зерна, под​вергавшегося активному воздействию микроорганизмов, в комби​кормах обнаруживается значительно больше плесеней хранения (представители родов Aspergillus и Penicillium и значительно мень​ше Bact. herbicola).
Все комбикорма являются исключительно благоприятной пита​тельной средой для многих бактерий, и особенно плесневых грибов. При наличии достаточного количества влаги (на уровне критиче​ской и более) и положительных температурах (выше 10 °С, и осо​бенно выше 20 °С) плесени быстро развиваются, выделяют много тепла и являются основной причиной самосогревания. Большая скважистость рассыпных (56—58 %) и гранулированных (50—54 %) кормов обеспечивает запас воздуха (а в нем кислорода), необходи​мого для интенсивного развития аэробной грибной флоры.
Следует отметить, что бактерий в рассыпных комбикормах во много раз больше, чем в гранулированных. Объясняется это действием довольно высоких температур в про​цессе гранулирования.
В самосогревании и порче комбикормов существенная роль принадлежит и вредителям хлебных запасов — клещам и насеко​мым.
Все насекомые (наиболее распространенные из них мукоеды, точильщики, хрущаки и др.) могут успешно размножаться даже в комбикормах (как рассыпных, так и гранулированных) с низкой влажностью и во всех участках насыпи. Практически единственным фактором, ограничивающим их развитие в комбикормах, являются пониженные температуры (ниже +10 °С). Защита партий комби​кормов от попадания и развития в них вредителей является очень важным мероприятием, так как обеззараживание их чрезвычайно сложно, а иногда и невозможно.
При наличии благоприятных условий численность насекомых в комбикормах может за 2—3 месяца возрасти в 40—60 раз, при​водя к потерям массы до 28 %.
Комбикорма хранят насыпью и в таре. В качестве тары наиболее распространены крафт-мешки. В таре хранят как рассыпные, так и гранулированные корма.
Учитывая физические свойства комбикормов и происходящие в них процессы, высота насыпи при хранении в складах может быть до 4 м при влажности до 13 % и до 2,5 м при влажности более 13%.
Хранение должно быть организовано в сухих складах (относи​тельная влажность воздуха в них обычно не превышает 70—75 %), не имеющих признаков заражения вредителями хлебных запа​сов. Кратковременное (во избежание слеживания) хранение комби​кормов, как рассыпных, так и гранулированных, возможно и в ем​костях силосного типа различного сечения и высотой 20 м и бо​лее.
Комбикорма в таре размещают также в сухие склады, уклады​вая мешки в штабеля, как это делают и при хранении муки. Высота рядов — не более 14. Хранить комбикорма более 30 суток вообще не рекомендуется. За состоянием комбикормов при хранении ведут систематиче​ские наблюдения. Измеряют температуру в хранилище и в массе продукта.
Определяют влажность и титруемую кислотность. Выявляют, нет ли признаков заражения хранилища и продукции вредите​лями хлебных запасов. Периодичность наблюдений, порядок вы​полнения этих работ и рекомендуемые мероприятия изложены в действующей инструкции. Не меньшее внимание должно быть уде​лено при хранении и всем видам сырья, используемого комбикор​мовыми заводами.
Новым способом консервирования комбикормов является хра​нение их и травяной муки в атмосфере азота, углекислого газа, окиси углерода.
Установлено, что хранение в бескислородной среде значительно сокращает потери каротина и тормозит вообще все окислительные процессы. Основной способ перевозки комбикормов — автомобильный тран​спорт (специальные или обычные автомобили).
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Лабораторно- практическая работа № 1

Тема: Подготовка  образцов  зерна  к  анализу

Цель: научиться определять качество партий зерна, проводить отбор образцов щупами и выделять навески для анализа из исходного  образца.  

Оборудование и материалы: ГОСТы на семена, се​менная партия в мешках; образцы стандартной упаковки семян в мешочке, бутылке, бумажные пакеты; щупы разных типов и Делитель БИС-1, Весы "Масса -К" ВК-150, Пробоотборник для зерна многоуровневый ПЗМ-3-4-1,5; весы технические, учебники, таблицы, рисунки, линейки, шпагат; блан​ки актов отбора проб, этикетки средних проб и др. 

Содержание работы:

1.Качество партий зерна 

2.Отбор образцов зерна щупами 

3. Выделение навесок для анализа из исходного  образца

Задания

1 Сколько точечных проб надо взять из партии зерна засыпанного в склад площадью 150 м2 и высотой 2,5 м?

2 Нарисуйте схему формирования проб зерна, от объединенной до средней. 

3  Опишите порядок работы делителя БИС-1.  

4 Заполните документы на качество зерна. 

Заполните карточку  анализа зерна, используя для этого ГОСТ  СТ  РК  1046-2008(приложение 1)

Порядок выполнения работы:

1. Каждая партия зерна (любое количество зерна, од​нородного по органолептической оценке), предназначен​ная для приема или отпуска, анализируется по ряду показателей качества, характеризующих его пищевую и кормовую ценность, возможность и целесообразность переработки в те или иные продукты, а также стойкость при хранении.

Оценка качества продукции и расчет на нее осу​ществляются по результатам анализа среднего образ​ца, полученного от данной партии. Эти образцы долж​ны отражать среднее качество всей партии. Правила взятия выемок, составление исходного и выделение из него среднего образца регламентируются государствен​ным стандартом (ГОСТ) и обязательны для выполне​ния. Схема получения среднего образца показана на рисунке 1. 
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Рисунок 1- схема получения среднего образца зерна

Зерна, составляющие партию, неоднородны по вели​чине, форме, плотности, влажности. Находящиеся в пар​тии примеси могут быть неравномерно распределены в ней. Наконец, при всех перемещениях зерновой массы, происходит ее самосортирование.       

2. Чтобы средний образец правильно отражал качест​во исследуемой партии зерна, его составляют путем от​бора небольших выемок из разных участков насыпи. Число выемок зависит от массы партии, способа ее раз​мещения (насыпью или в мешках), а также конструкции приспособлений для их отбора (ручных или меха​низированных щупов). Так, из кузова автомашины при использовании конусного щупа отбирают всего восемь выемок зерна, в том числе четыре с поверхности насыпи на расстоянии 0,5 м от бортов и четыре у пола образец зерна от партии, хранящейся в закроме, составляют из 15 выемок, полученных в пяти точках насыпи (по углам и в центре) на трех глубинах. Крупные партии зерна условно разделяют на секции по 100 м2 поверхности насыпи и в каждой отбирают по 15 выемок как в закроме. У партии зерна, хранящейся в мешках, уложенных в штабель, число выемок зависит от количества мешков.

Выемки отбирают щупами (рис. 2) или пробоотборниками различных конструкций.

Наиболее распространены среди них конусный и мешочный щупы, а также механизированный пробоотборник А1-УП2-А. 

Конусный щуп предназначен для взятия выемок из партий зерна, доставляемых автомобильным железнодорожным транспортом, из насыпи хранящегося зерна или расшитых мешков. Он представляет собой стакан в виде конуса с прикрепленной к нему подвижной штангой. Надавливая на  штангу сверху, щуп вводят в зерновую массу. Стакан при этом закрыт крышкой. При дости​жении нужной глубины щуп выни​мают из насыпи, при этом крышка поднимается, и стакан заполняется зерном. У автомобильного щупа длина штанги 1,5 м, а у вагонного— до 3 м.

Цилиндрический   щуп со​стоит   из   двух   трубок длиной  1— 1,5 м,   вставленных одна в другую. Обе   трубки   имеют по всей длине одинаковые вырезы, при совмещении которых зерно легко засыпается во внутреннюю трубку. Таким образом, можно одновременно получить вы​емки с разной глубины насыпи, ес​ли   внутренняя   трубка    разделена перегородками,    или    одну   общую выемку   по   всей   глубине  насыпи, если   перегородок   нет.   Перед   вве​дением  в  зерновую  насыпь трубки поворачивают так, чтобы отверстия не совпадали друг с другом   (щуп закрыт).   Недостатком   этого  щупа является   то,   что   при   закрывании вырезов отдельные зерна могут быть разрезаны,  а это увеличивает про​цент   дробленых   зерен    (зерновой примеси).

Мешочный щуп предназна​чен для отбора выемок зерна из за​шитых мешков. Он представляет собой полый стальной или латун​ный узкий конус с вырезом на одной стороне и кана​лом в ручке. Щуп вводят в мешок с зерном под углом вырезом вниз, а затем поворачивают его вырезом квер​ху. Зерно заполняет конус и через канал в ручке само​теком ссыпается в подставленную тару. После отбора выемок отверстие в мешке закрывают, осторожно вос​станавливая ткань концом щупа.

Механизированные пробоотборники. Получение выемок с использованием описанных выше щупов—процесс трудоемкий и длительный. В настоящее время созданы и широко применяются механические пробоотборники, особенно удобные при приеме зерна хлебоприемными предприятиями от колхозов и совхозов.   Так,   автоматический   пробоотборник  А1-УП 2-позволяет в течение одной минуты  отобрать выемки зерна в четырех точках кузова автомобиля или прицепа по всей глубине насыпи, объединить их в единый исходный образец и направить его в лабораторию.

Он состоит из четырех пробоотборников, выполненных в виде норий малых размеров, ленточного и пневматического транспортеров, лебедок для опускания и поднятия отборников. Автомобиль с зерном въезжает на площадку под пробоотборником, после чего с пульта управ​ления включаются лебедки, опускающие пробоотборники, которые погружаются  в насыпь зерна.  Когда  нижние концы башмаков норий достигнут дна кузова, тросы ле​бедок ослабевают, и специальные переключатели сраба​тывают на подъем норий. Включается электродвигатель вентилятора   пневмотранспортера.   Вложенные   водите​лем в щель воздуховода квитанции попадают на ленточный транспортер и вместе с отобранным зерном пода​ются в лабораторию.

3 Совокупность  выемок   образует  исходный  образец. Однако выемки объединяют только в том случае, если они однородны по органолептической оценке. Если ис​ходный образец не превышает 2 кг, то он одновременно является и средним образцом. У крупной партии зерна соответственно получается и большой исходный обра​зец. В этом случае средний образец выделяют из ис​ходного после его тщательного перемешивания.

Оценку качества зерна, доставляемого автотранспор​том на хлебоприемные предприятия при продаже его государству хозяйствами, проводят по сред​несуточным образцам. Для этого от каждых 1,5 т зерна в среднесуточный образец отбирают из исходного одну мерку  объемом  200  см3. 

Среднесуточный  образец  составляют только на  однородные по качеству зерна партии, поступившие от одного хозяйства. Каждый среднесуточный образец хранят в отдельной таре с плотной крышкой. Из среднесуточного образца выделяют средний   образец  для   определения качества зерна.

Смешивание зерна  и выделение навесок для анализа проводят вручную или на делителе. Первый  способ   более  трудоемкий, и его применяют только тогда, когда по тем или иным причинам отсутствуют делители. Для выделения среднего образца вручную исходный образец высыпают на стол или на брезент, придающий слою зерна форму квадрата, за​тем с помощью планок сгребают его в валик, с двух сторон ссыпают зерно к центру квадрата. Такое перемешивание повторяют 3 раза. После   этого   исходный   образец снова распределяют ровным слоем в виде квадрата и при помощи планки делят по диагонали на четыре треугольника. Из  двух  противоположных угольников зерно удаляют, а из двух оставшихся смешивают. Если необходимо эту процедуру повторяют пока в треугольниках не останется по 2 кг, которые и составят средний образец.  Также получают отдельные навески. 

Наиболее распространенным делителем для смешивания среднего образца зерна и выделение из него навесок в 25,50 и 100 гр является аппарат БИС – 1 (рис.5). Он позволяет также выделить часть зерна, пропорциональную массе привезенной партии для составления среднесуточного образца. Прибор имеет воронку емкостью 4,5 кг, два делительно- смешивающих устройства и четыре выпускных отверстия, два из которых снабжены заслонками для дозирования зерна в ковши. Образец зерна взвешива​ют на весах и высыпают в воронку при закрытом за​творе. На таблице, прикрепленной к кожуху прибора, на пересечении линии массы образца и требуемой на​вески находят цифру, на которую следует установить стрелку заслонки. Если требуется выделить пропорциональную часть из зерна для составления среднесуточного образца, то на шкале второй заслонке проводят установку на цифры, характеризующие грузоподъемность автомашины (1,5; 3; 4,5 т). Под выпускные отверстия прибора подставляют ковши и открывают затвор. Зерно перемешивается и из него за один проход выделяются навески. 

Порядок проведения анализов среднего образца показан на рисунке 3. 

При подготовке образцов зерна к анализу необходимо пользоваться действующим ГОСТом 10839-64 и усвоить термины: партия, выемка, исходный образец, средний образец, навеска.
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Рисунок 2- Порядок проведения анализов среднего образца

Контрольные вопросы

1. На основании чего проводится оценка качества зерна?

2. Что такое точечная проба зерна? 

3. Что такое объединенная проба зерна?

4. От чего зависит число точечных проб зерна, которые отбирают от партии зерна?

5. Количество точечных проб из партии зерна в закроме

6. Какой массой может обладать среднесуточная проба зерна?

7. Какую массу должна иметь средняя проба зерна пшеницы?

8. Какими приспособлениями проводят отбор точечных проб?

9. Какие виды щупов бывают?

10. Сколько выемок зерна берут из автомашины и каким образом?

11. Как выделить среднюю пробу из объединенной или среднесуточной пробы?

12. Что называется навеской и для чего она служит?

13. Навески, какой массы выделяются на этом приборе?

14. Дайте схему проведения анализов средней пробы
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Лабораторно- практическая работа № 2

Тема: Типовой состав и показатели  свежести  зерна

Цель: ознакомиться с показателяим свежести зерна: свежесть зерна, цвет и блеск, запах, вкус, узнать методику их определения.

Задание:

1 Типовой состав зерна пшеницы
2. Цвет и блеск.

3. Запах 

4. Вкус
Оборудование и материалы: средний образец зерна пшеницы, ячменя, овса, ГОСТ 10967 —75—«Зерно. Методы определения запаха, цвета и вкуса», чашка, сетка, сосуд, коническая  колба  со шлифом  вместимостью 100  мл и пробкой,  лабораторная  мельница ЛМЦ-3М, питьевая вода,  лампа на​каливания или люминесцентная лампа. 

Порядок выполнения работы:

1 Типовой состав определяют на ХПП при приемке зерна и на перерабатывающих предприятиях. В основе деления на типы у пшеницы положены цвета (краснозерная и белозерная), ботанический вид (твердая и мягкая) и биологическая форма (озимая и яровая). По этим признакам зерно пшеницы подразделяют на 5 типов. Типы подразделяют на подтипы, которые дают более четкую характеристику технологических достоинств пшеницы. 
В основу деления зерна пшеницы на подтипы положены оттенки цвета и стекловидность. В таблице 1 приведена товарная классификация зерна пшеницы. 
Содержание в зерне пшеницы I, II, III, IV типов зерна пшеницы других типов допускается не более 10%, а в зерне пшеницы V типа – не более 5%. Как правило, мягкие сильные пшеницы, помимо других показателей, характеризуются принадлежностью к I и IV типам к 1,2 и 3 подтипам, а также к III типу, 1 подтипу.  
Для определения типового состава пшеницы разбирают навеску зерна массой 20 г, выделенную из основного зерна после удаления всех битых и изъеденных зерен, сорной и зерновой примеси.

Мягкую пшеницу отличают от твердой (II тип) общеизвестным признакам — опушенности хохолка в форме зерновки. Зерно мягкой пшеницы коротко округлое, с хохолком, разных оттенков основного цвета, консистенция эндосперма от стекловидной до мучнистой. Твердая пшеница имеет зерно удлиненной формы, в поперечном разрезе оно угловато-ребристое, хохолка (бородки) нет или он слабо развит, цвет зерна янтарно-желтый (темный или светлый). Зерно, как правило, имеет стекловидный эндосперм.

В случае неясно выраженной окраски зерна мягкой пшеницы применяют специальную обработку 5%-ни раствором едкого натра. Зерна с неясно выраженной окраской подсчитывают, взвешивают и помещают в раствор едкого натра на 15 мин. По истечении этого времени белозерная пшеница приобретает отчетливую светло- кремовую окраску, краснозерная — красно-бурую.

Таблица 1- Товарная классификация зерна пшеницы
	Тип
	Признаки типов 
по биологическим 
и ботаническим особенностям
	Под
тип
	Признаки подтипов 
по оттенку цвета и 
по стекловидности
	Общая стекловидность
 (в %)

	 I
	Яровая краснозерная
	    1

2

3

4

5


	Яровая темно-красная стекловидная 

Яровая красная

Яровая светло-красная Яровая желто-красная Яровая желтая
	Не менее 75

                60

                40

                40

Не менее 40

	II
	Яровая 

твердая (дурум) V
	 1
 2
	Яровая   (дурум)  темно-янтарная 

Яровая  (дурум) светло-янтарная
	Не нормирована



	III
	Яровая белозерная
	 1
2
	Яровая белозерная  стекловидная

 Яровая белозерная
	Не менее    60 

Менее         60

	IV
	Озимая краснозерная
	 1
2

3

4

5
	Озимая темно-красная стекловидная 

Озимая красная 

Озимая светло-красная Озимая желто-красная Озимая желтая.
	Не менее 75

                60

                40

                40

Не менее 40

	V
	Озимая  белозерная
	
	Подтипов не имеет
	Не нормирована




Окраску зерен можно также усилить, подвергая их кипячению в течение 20 мин. В результате этой обработки белозерная пшеница остается светлой, а краснозерная буреет. Выделенные зерна мягкой или твердой, краснозерной или белозерной пшеницы взвешивают и содержание их выражают в процентах к взятой навески (20 г).

Подтипы зерна пшеницы устанавливают путем определения стекловидности и сравнение анализируемого образца с эталонными образцами подготовленными по подтипам, согласно характеристике изложенной в стандарте на пшеницу. 

Биологическую форму зерна устанавливают по документам, с которыми пшеница поступает на хлебоприемные предприятия.

В настоящее время проводится работа по совершенствованию товарной классификации пшеницы на типы и подтипы в связи с введением в производство большого количества новых и ценных сортов. 

2. Свежесть зерна характеризуется его цветом, блеском, запахом и вкусом. Все эти показатели определяются органолептически (сенсорно) и дают представление о добротности и здоровье зерна.

Отклонение этих признаков от нормы свидетельствуют о его неблагоприятных процессах, которым подвергалось зерно при выращивании, обработке и хранении, т. е. ухудшении его качества.                                                

Органолептическое определение свежести является обязательным при оценке качества любой партии зерна Опытный специалист по вышеперечисленным показателям получает представление о добротности зерна, при роде изменений, произошедших в нем, и влиянии этих изменений на сохранность и качество будущей продукции. Методы определения свежести зерна изложены в ГОСТ 10967 —75—«Зерно. Методы определения запаха, цвета и вкуса».

 Цвет и блеск. Зерно каждого рода, вида, разновидности и сорта имеет свойственный ему цвет, являющийся устойчивым ботаническим признаком, часто коррелирующим с потребительским достоинством зерна.

Изменение присущих зерну цвета и блеска — первый признак возможного снижения качества в следствии неблагоприятных условий при созревании и уборке зерна, нарушений технологических приемов подработки и хранения. На цвет зерна могут влиять: захват на корню морозом (так называемое морозобойное зерно — белесоватое, с сетчатой оболочкой), суховеем (мелкое, щуплое, белесоватое), поражение клопами-черепашками (со светлыми вдавленными пятнами), нарушение тепловых режимов сушки, самосогревание (потемневшее).

Хранение зерна с повышенной влажностью приводят к изменению его цвета в результате активных микробиологических процессов (появление плесени, потемнение и пятнистость).

Как правило, зерна с измененным цветом отличаются от  нормальных химическим  составом  и  структурой оболочек,   пищевые   и   технологические  достоинства ухудшаются,   поэтому   такие   зерна   обычно относят к фракциям зерновой, а в некоторых случаях сорной примеси. Так, проплесневевшие, с полностью   испорченным   ядром   зерна   относят к сорной примеси.

Цвет зерна определяют путем осмотра образца при рассеянном дневном свете, обычно сравнивая его с эта​лонными образцами или характеристикой этого призна​ка, изложенной в стандартах на отдельные культуры. Анализ можно проводить и при освещении лампами на​каливания или люминесцентными лампами.

3. Семенам каждой культуры присущ свой запах. Так, слабый («хлебный»), едва ощутимый запах присущ зерну злаков, специфический сильный— семенам эфирномасличных  культур.

По своей природе все несвойственные зерну запахи подразделяют на две группы: сорбционные и запахи разложения. Появление сорбционных запахов обусловлено капиллярно-пористой структурой зерновки, обеспечивающей возможность проникновения паров и газов в пло​довую и семенную оболочки зерна, а иногда и в эндо​сперм.

Приобретение сорбционных запахов происходит при уборке урожая с полей, засоренных полынью, чесноком, кориандром и другими растениями, содержащими эфир​ные масла. В зерновую массу могут попадать также споры и мешочки твердой головни, обладающие запахом селедочного рассола, обусловленным присутствием в спорах триметиламина. Зерно интенсивно сорбирует этот запах. Наконец, при нарушении правил перевозки, режимов обработки, сушки и хранения зерно может приобретать запах нефтепродуктов, дыма или инсекти​цидов.

Так как продукты переработки зерна— мука, крупа и хлеб — не должны иметь посторонних запахов, то на​личие их в зерне расценивается как фактор, ухудшаю​щий его качество. Хлебоприемные предприятия прини​мают зерно по специальному разрешению  с некоторыми сорбционными запахами, которые могут быть удалены при подработке зерна. Не принимается зерно с запаха​ми нефтепродуктов. Запахи разложения обусловлены активными физио​логическими и микробиологическими процессами, воз​никающими при хранении зерна с повышенной влаж​ностью. Зерно с запахами разложения считается дефектным, кроме  зерна, обладающего амбарным   запахом.

Наиболее распространенными запахами разложения являются: амбарный, солодовый, затхлый,  гнилостный Амбарный запах, возникает в зерновой массе при длительном хранении без перемещения. В основе его природы лежит накопление промежуточных продук​тов анаэробного дыхания зерна. При проветривании этот запах легко удаляется.

Солодовый запах — приятный и остроароматный—образуется в зерне в начальных стадиях прорастания. Его появление сопровождается увеличением содержания сахаров, аминосоединений и легкоокисляемых веществ. По некоторым данным, солодовый запах образуется в результате развития на зерне разных дрожжей. Затхлый   и   плесневело - затхлый   запах и устойчивые   и   неприятные,    появляются   в   зерне вследствие  активного  развития  плесневых   грибов   при хранении зерна с повышенной  влажностью.  Продукты жизнедеятельности грибов и расщепления азотистых веществ зерна, вызывающие появление затхлого запаха очень стойки и сохраняются в муке и печеном хлебе.

Гнилостный запах обусловлен интенсивным развитием вредителей хлебных запасов (главным образом клещей), накоплением их экскрементов и трупов. Он появляется также в результате полной порчи зерна при гниении. Зерно с солодовым, затхлым и гнилостным запаха​ми не принимается хлебоприемными предприятиями как дефектное. В особых случаях по специальному разрешению зерно с солодовым и затхлым запахами может быть принято со скидкой соответственно 25 и 40% с закупочной цены.

Запах определяют в целом и в размолотом зерне. Для этого из среднего образца отбирают навеску в 100 г. помещают в чашку, и устанавливают запах зерна. Если в зерне проявляется слабо выраженный посторонний запах, для его усиления  зерно  прогревают следующим способами:

1)   целое зерно помещают на  сетку и пропаривают над сосудом с кипящей водой 2—3мин, затем высыпают на лист чистой бумаги, и исследуют на присутствие постороннего запаха;

2)  целое или размолотое зерно помещают в чистую коническую  колбу  со шлифом  вместимостью 100  мл и плотно закрывают пробкой и выдерживают 30 мин при температуре 35—40°С. Затем, открывая на короткое время колбу, устанавливают наличие запаха.

4. У нормального зерна вкус выражен слабо. Чаще всего он бывает пресным, а у эфирномасличных — пряным. Отклонение от нормального вкуса (сладкий, горький, кислый) можно легко определить органолептически. Сладкий вкус возникает в зерне при прорас​тании и является следствием деятельности амилолитических ферментов (а- и р-амилазы), расщепляющих крах​мал до декстринов и сахара. Проросшие зерна от​личаются от нормальных также по морфологическим признакам. Они имеют развитые росток и корешок. Сладкий вкус ощущается также в недозревшем и морозобойном зерне, в котором сохраняется повышенное содержание сахаров, так как процессы синтеза крахма​ла еще не завершены. Такие, зерна при высокой степе​ни дефектности относят к зерновой примеси.  

Горький вкус чаще всего обусловлен попада​нием в зерно частиц растений полыни горькой или по​лыни Сиверса, содержащих горькое вещество — глюкозид абсинтин. Мелкие частицы растений полыни запыливают зерно при обмолоте и остаются на нем. Когда растения полыни содержат много сока, возможно, его попадание на зерновки при обмолоте. Кроме горечи, та​кое зерно обладает и полынным запахом вследствие сорбции эфирных масел полыни. Горько-полынное зер​но хлебоприемные предприятия принимают только по специальному разрешению. Перед переработкой на мельнице для частичного устранения горечи его подвер​гают мойке.

Кислый вкус ощущается при развитии на зер​не плесеней. Обычно он сопровождается появлением затхлого запаха.

Для  определения вкуса из среднего образца выделяют  примерно   100 г  зерна, очищают  его  от  сорной примеси  и  размалывают  на  лабораторной   мельнице. Из размолотого зерна выделяют навеску около 50 г и смешивают ее со 100 мл питьевой воды.  Полученную суспензию  выливают в сосуд со 100 мл воды, нагретой до кипения, тщательно перемешивают содержимое сосуда и закрывают стеклянной чашкой. Определение вкуса проводят органолептически  после того, как смесь охладится до 30—40°С.  Вкус зерна обычно проверяют лишь в партиях, имеющих отклонения по цвету и запаху. Например, у зерна с полынным или солодовым запахом. 

Контрольные вопросы

1 По каким признакам определяют свежесть зерна?

2 На что указывает изменение цвета зерна?

3 Изложите методику определения цвета зерна?

4 В каких случаях зерна с измененным цветом относят к зерновой, а в каких случаях к сорной примесям?

5 На какие группы подразделяются несвойственные зерну запахи по своей природе? 

6 Каким свойством зерна обусловлено приобретение сорбционных запахов?

7 Перечислите запахи разложения

8 Когда и в результате чего зерно приобретает гнилостный запах?

9 Какие изменения происходят в зерне при наличии солодового запаха?

10 Какой вкус бывает у зерна? На что указывает появление у зерна несвойственного ему вкуса?

11 Когда и в результате каких биохимических процессов зерно приобретает сладкий вкус?

12 В результате чего зерно может иметь горький вкус?

13 Методика определения вкуса

14 Методика определения запаха

15 В каких случаях определяют вкус зерна?

16 С каким вкусом зерно не принимается на ХПП?
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Лабораторно-практическое занятие №3

Определение органолептических показателей

      Цель работы: Определение органолептических показателей
Оборудование и материалы: Колбы,  нагревательный прибор, лабораторная  мельница  ЛМЦ--3М,Термостат ТС-1/80 СПУ (80 л)

Задание: Определение запаха, определение цвета и степени обесцвеченности зерна, определение вкуса зерна.
Порядок выполнения работы:

В крупяных культурах в первую очередь определяют общие обязательные показатели качества.

После выделения крупной примеси из средней пробы путем про​сеивания через сито Ǿ 6 мм, выделяют навеску для определения органолептических показателей. Изменение органолептических показателей качества связано с изменением химического состава зерна при его не​правильном хранении. Запах и вкус зерна могут измениться в результате его сорбционной способности. Цвет связан с технологическими свойствами зерна, и у большинства культур лежит в основе его товарной классификации.

Перед определением органолептических показателей качества про​бы зерна, имеющие температуру ниже комнатной, выдерживают в за​крытой банке до тех пор, пока температура зерна не достигнет комнат​ной. Сырое зерно подсушивают, если оно трудно размалывается.

Определение запаха
Запах определяют в целом или размолотом зерне. В свежесмоло​том зерне запах ощущается лучше, чем в целом. Изучая схему анализа средней пробы, видим, что после выделения крупных примесей среднюю пробу смешивают и выделяют примерно 100 г зерна, затем помещают его на лист чистой бумаги или в чашку и исследуют на запах, согревая зерно дыханием. При обнаружении полынного запаха из зерна удаляют полынные корзиночки и определяют запах без корзиночек, за​тем его размалывают и определяют наличие запаха.

Для усиления посторонних запахов, не свойственных нормальному зерну, его пропаривают, поместив на сетку небольшое количество зерна и подержав его 2-3 мин над сосудом с кипящей водой. Затем исследуют запах. Можно прогревать зерно (целое или размолотое) в колбе вмести​мостью 100 см3 со шлифом, закрытой плотно пробкой и нагретой при температуре 35-40° С в течение 30 мин. При исследовании колбу от​крывают на короткое время. Зерно размалывают на лабораторной мель​нице У-1-ЕМЛ. В документах указывается, в каком зерне определялся запах.

В результате воздействия микроорганизмов на зерно, распада его органических веществ в процессе самосогревания появляются посто​ронние, специфические запахи: солодовый (резко выраженный), затх​лый, гнилостный. Эти запахи характеризуют порчу зерна на различных стадиях самосогревания в зависимости от продолжительности гидроли​за отдельных химических веществ в зерне.

Солодовый запах характеризует I степень порчи. Этот острый, аро​матный запах появляется при прорастании зерна и на первых стадиях самосогревания. Зерно теряет цвет, сначала обесцвечивается, затем при​обретает красноватый оттенок.

Плесенно-затхлый запах характеризует II степень порчи. Появляется он в результате бурного развития плесневых грибов на поверхности влажного и сырого зерна. Внешние покровы зерна становятся коричне​выми. В таком зерне очень высокая активность ферментов, резко воз​растает кислотность. Зерно используется на технические цели.

Гнилостно-затхлый запах характеризует III степень порчи. В та​ком  зерне произошли глубокие процессы распада органических веществ. Внешние покровы зерна становятся  черными, эндосперм приобретает коричневый цвет. Резко распад белковых веществ, в результате увеличивается содержание в зерне аммиака. Зерно III степени порчи токсично, его можно и технические цели.

Гнилостный запах характеризует IV степень порчи зерна. Оболочка зерна черного и буро-черного цвета, зерно обуглившееся. В результа​те самосогревания при высоких температурах и зерне происходят про​цессы глубокого распада белковых веществ, жиров под действием гри​бов и бактерий. Зерно очень токсично. Как правило, такое зерно унич​тожается.

Определение цвета и степени обесцвеченности зерна

Цвет зерна зависит от пигментов, содержащихся в оболочке (у ржи - и в алейроновом слое), и является родовым признаком культуры.
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Цвет зерна определяют визуально или при дневном рассеянном свете либо при освещении лампами накаливания или люминесцентными, сравнивая его с описанием этого признака в стандартах на исследуемую культуру или с рабочи​ми образцами для данных районов и года урожая (рис. 3.1).
При разногласиях цист определяют при дневном рассеянном смете.
Степени обесцвеченности зерна с использованием эталонов определяются на основании ГОСТ 10967-90. Эталоны составляют в соответствии с требова​ниями, указанными в стандарте.
В съемную чашку в центральной ячейке кассеты насыпают до краев зер​но, отобранное из средней пробы, а за​тем визуально сравнивают с эталонами зерна, находящимися в четырех периферийных ячейках кассеты. Снача​ла зерно сравнивают с эталоном не обесцвеченного зерна, затем с этало​нами зерна первой, второй и третьей степеней обесцвеченности.
При сравнении зерна пробы с одним из эталонов три других этало​на закрывают металлическим экраном.
Процесс сравнения проводят визуально при рассеянном дневном свете или при освещении лампами накаливания с использованием рассеивателя.

Зерну исследуемой пробы по результатам сравнения присваивают ту степень обесцвеченности, которую имеет эталон зерна, наиболее близкий к нему по цвету.

Степени обесцвеченности по результатам разбора навески иссле​дуемого зерна (контрольный метод) определяют в соответствии с ГОСТ 10967-90.

Навеску массой (20,0±0,1) г, выделенную из средней пробы зерна и освобожденную от сорной и зерновой примесей, тщательно просматри​вают, выделяют зерна каждой степени обесцвеченности и раздельно их взвешивают.

К I стадии обесцвеченности относят зерна с частичной потерей блеска и обесцвечиванием в области спинки. Ко II стадии обесцвечен​ности относят зерна с полной потерей блеска и с обесцвечиванием в области спинки и бочков. К III стадии обесцвеченности относят зерна с обесцвечиванием всей поверхности.

Содержание зерен каждой стадии обесцвечивания (X) в процентах вычисляют по формуле:
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где т - масса зерен каждой стадии обесцвечивания, г; 20 - масса навески, г.
Степень обесцвеченности зерна определяют в соответствии с тре​бованиями, указанными в ГОСТ 10967-90 (в табл. 3.1).

Таблица 3.1.
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Составление эталонов по ГОСТ 10967-90.
1. Эталоны для определения степени обесцвеченности составляют отдельно для мягкой и твердой пшеницы из средних проб зерна, выделенных, как указано в ГОСТ 33586.3, из среднесуточных проб или из первых автомобильных партий, или при предварительной оценке качества зерна урожая текущего года. При этом влажность зерна должна быть не более 15,0%.
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2. Из средней пробы выбирают целые здоровые зерна I, II и III пробы стадий обесцвеченности и необесцвеченные в количестве, необходимом для составления эталонов для каждой степени обесцвеченности, указан​ном в табл. 3.2.

Определение вкуса зерна
Из тщательно перемешанного среднего образца вы​деляют около 100 г зерна, очищают от сорной примеси и размалывают на лабораторной мельнице. Из размо​лотого зерна выделяют навеску массой примерно 50 г и смешивают ее со 100 мл питьевой воды. Полученную суспензию выливают в сосуд со 100 мл кипящей воды, тщательно перемешивают содержимое сосуда и закрывают его стеклянной чашкой. Сосуд с кипящей водой, перед тем как влить в него суспензию, должен быть снят с нагревательного прибора. Вкус определяют органолептически после того, как смесь охладится до 30-40°С.

Контрольные вопросы:

1. От чего зависит цвет зерна? 
2. В результате чего в процессе самосогревания появляются посто​ронние, специфические запахи?

3. Характеристика солодового запаха 

4. Характеристика затх​лого запаха

5. Характеристика гнилостного запаха

6. Характеризировать стадии обесцвеченности зерна

Лабораторно- практическая работа № 4

Тема:  Зараженность  зерна   вредителями хлебных запасов

Цель: узнать о зараженности зерна, научиться отличать явную зараженность от скрытой и узнать методику их определений 

Задание:

1 Определение зараженности зерна, ее виды

2 Явная зараженность зерна

3 Скрытая зараженность зерна

Оборудование и материалы: Набор сит для определения зараженности d-300,два сита  (нижнее с диаметром  отверстий 1,5 мм  и верхнее—2,5 мм), специальный рассевок, , белое и темное стекла, скальпель или препаровальная игла, чистая сетка в жестяной оправе, чашка.1 кг зерна, вода с температурой 30°С, свежеприготовленный 1%-ный раствор КМпО4,  100 мл 1%-ного раствора серной  кислоты, 1 мл  3%-ной   перекиси   водорода,   ГОСТ   10841 —64, ГОСТ 10853 — 64.
Порядок выполнения работы:

1. Наличие в партии зерна живых вредителей хлебных запасов из мира насекомых и клещей в любой стадия развития называется зараженностью зерна. Этот важнейший показатель определяется повсеместно при оценке качества любой партии зерна от ее формирования до реализации, так как наибольшие потери в массе и качестве зерна при его хранении происходит именно в результате развития вредителей.

Зерно,   зараженное   вредителями   хлебных   запасов из-за   опасности   их   распространения, не принимается хлебоприемными предприятиями. Подлежат приему партии, в которых обнаружены только клещи.

Исходя из биоэкологических особенностей отдельных видов насекомых, различают зараженность явную и скрытую. Под явной зараженностью понимают наличие в исследуемом образце живых вредителей, обнаруженных при визуальном просмотре образца после его пропуска  на специальном наборе сит. При скрытой зараженности вредители находятся внутри зерен и визуально их обнаружить трудно. 

2. Явную зараженность партии определяют в 1 кг зерна, которое просеивают через два сита  (нижнее с диаметром  отверстий 1,5 мм  и верхнее—2,5 мм).  Просеивание проводят вручную в течение 2 мин или с применением специального рассевка.

После  просеивания   сначала   определяют   зараженность зерна крупными видами насекомых (большой мучной хрущак, мавританская  козявка к др.).  Сход с сита с отверстиями 2,5 мм разравнивают тонким слоем на разборной доске. Сход с сита с отверстиями 1,5 мм просматривают на  белом стекле.  В  нем могут быть обнаружены долгоносики и близкие к ним по размерам  насекомые.  Проход  через  сито с отверстием 1,5 мм просматривают с помощью лупы на темном стекле, определяя зараженность зерна клещами.       

Таблица 1 Зараженность  выражают  количеством  экземпляров живых вредителей на 1 кг зерна. 

	Степень

 зараженности
	Количество экземпляров вредителей на  кг зерна

	
	долгоносиков
	клещей

	I
	от 1 до 5 вкл.
	от 1 до 20 вкл.

	II
	от 6 до 10 вкл.
	свыше 20

	III
	свыше 10
	Клещи  образуют сплошной  войлочный слой


Мертвых вредителей относят к сорной примеси и при определении зараженности не учитывают.

В документах, характеризующих качество зерна, обя​зательно отмечают показатель зараженности. Если при анализе присутствие вредителей не выявлено, применяют термин  «не обнаружено».

3. Развитие амбарных и рисовых долгоносиков прохо​дит внутри зерна, поэтому наряду с явной зараженностью определяют скрытую. Для этого с помощью скальпеля или препаровальной иглы раскалывают вдоль бороздки 50 целых зерен, отобранных без выбора от среднего образца. Расколотые зерна просматривают под лупой. Зерна, в которых обнаружены личинки, куколки или жуки, считают зараженными, их подсчитывают и выражают в процентах к количеству взятых зерен.

Скрытую форму зараженности определяют также методом, основанным на окрашивании пробочек, которыми самка жука заделывает углубления в зерновке, по месту кладки яйца. Для обнаружения пробочек из среднего образца зерна выделяют навеску в 150 гр. Очищают ее от сорной и зерновой примеси, битых и изъеденных зерен и высыпают на чистую сетку в жестяной оправе,  сетку с зерном погружают на  1  мин в чашку с водой при температуре 30°С для разбухания пробочек. Затем переносят ее на 20—30 с в свежеприготовленный 1%-ный раствор КМпО4 и на 20—30 с в раствор серной кислоты с перекисью водорода. На 100 мл 1%-ного раствора серной  кислоты  берут  1 мл  3%-ной   перекиси   водорода, пробочки окрашиваются в черный цвет и резко выделяются на поверхности зерна. Размер пробочек не превышает 0,5 мм. Окрашенные округлые пятна могут появиться на зерне также в местах, просверленных долгоносиком во время еды, но яйца туда не отложены. Пятна такого происхождения имеют интенсивно окрашенные края и светлую середину и подсчету - не подлежат. Скрытую зараженность долгоносиком пересчитывают на 1 кг зерна. Имеется прибор «Орион», позво​ляющий выявлять как скрытую, так и явную заражен​ность зерна насекомыми путем улавливания слабых акустических сигналов, создаваемых живыми особями вредителей при их перемещениях в образце зерна и при (выгрызании).

Навеску зерна помещают в акустическую заглушенную камеру со специальным измерительным устройством. Фиксация зараженности осуществляется стрелочным индикатором. Питание прибор получает от батарей КБС или от сети переменного тока (220 В). Время измерения 3 мин. Звуковые сигналы можно прослушивать с помощью наушников.

Методы определения зараженности и поврежденности зерна вредителями изложены  в  ГОСТ   10841 —64. При определении зараженности семян масличных культур пользуются ГОСТ 10853 — 64.

Метод окрашивания «пробочек». Из навески 50 г, выделенной из средней пробы, произвольно отсчитывают 250 целых зерен. Помещают их на ситечко и опускают на 1 ми в теплую воду (30° С) для набухания пробочек.

Ситечко выполнено в виде ковшеподобной конструкции из пластмассы. Диаметр емкости - 6,0 см, высота - 2,5 см, на дне металлотканое сито. Чтобы зерна не всплывали, их некоторое время помешивают стеклянной палочкой.

Пробочки увеличиваются в размере. Затем ситечко с зернами опускают в 1 %-ный раствор перманганата калия на 20-30 с (рис. 3.6). Пробочки, а также поверхность зерна в местах повреждения окрашиваются в темный цвет. Излишек краски с поверхности зерна смывают водой в течение 20-30 е.
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Рис. 3.6. Порядок определения скрытой зараженности зерна долгоносиком

После этого зерна быстро помещают на фильтровальную бумагу и просматривают. Подсчет производят немедленно, так как при подсыхании окраска «пробочек» исчезает. Зараженные зерна характеризуются круглыми выпуклыми пятнами размером около 0,5 мм, окрашенными в темный цвет «пробочками», которые оставляет самка долгоносика после откладывания яиц. Эти зерна с «пробочками» разрезают и подсчитывают количество зерен с живыми вредителями в любой стадии развития. Расчет в % производят по формуле:
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Контрольные вопросы

1 Что называется «зараженностью зерна»?

2 Что такое «явная зараженность»  и «скрытая зараженность»?

3 Масса навески зерна для определения явной зараженности?

4 Изложите методику определения явной зараженности?

5 Количество зерен для определения скрытой зараженности

6 Изложите методику определения скрытой зараженности вышеупомянутым способом 

7 Масса навески для определения скрытой зараженности. Методика определения скрытой зараженности данным способом. 

8 Перечислите вредителей хлебных запасов

Лабораторно- практическая работа № 5

Тема:  Влажность зерна и методы ее определения

Цель: узнать о влажности зерна, методах ее определения (прямых и косвенных).  

Содержание работы:

1 Влажность зерна, методы определения влажности

2 Определение влажности методом  высушивания, и с предварительным подсушиванием

3 Определение  влажности зерна на влагомерах.

4 Определение динамики перемещения влаги в зерновой массе при хранении
Задания: 

1. Определите влажность зерна методом высушивания в процентах к взятой навески. если известно, что влажность зерна составила 17, 16, 18% . 

2. Определите влажность зерна с предварительным подсушиванием, если известно, что влажность зерна составила 19, 20, 21% . 

3. Выясните закономерность процесса перемещения влаги при совместном хранении сухого и сырого зерна в течение 1-7 суток. Постройте кривые изменения влажности указанных культур и по ним сделайте выводы.

Оборудование и материалы: средний образец зерна,  банка с притертой пробкой, лабораторная  мельница, совочек, два металлических бюкса, технические весы с точностью до 0,01 г, тигельные щипцы, эксикатор, широкая чашка (диаметром 8—10 см), Сушильный шкаф ШС- 80-01 СПУ,  лабораторная  мельница ЛМЦ--3М  ,влагомерWile-65. 

Порядок выполнения работы:

1. Под влажностью зерна понимают количество содержащейся  в нем гигроскопической  воды   (свободной связанной),  выраженное  в   процентах к  массе зерна вместе с примесями. Определение этого показателя является обязательным при оценке качества каждой партии зерна.

Влажность— важнейший показатель качества зерна и продуктов его переработки показывает, сколько сухих веществ находится в продукте, влияет па сохранность зерновых масс и возможность их переработки в муку, крупу и другие продукты. Поэтому государство, покупая зерно у колхозов и совхозов, оплачивает хлебной ценой  только зерно  с  определенным  уровнем влажности.

Содержание воды в зерне основных злаковых культур нормируется  базисными   кондициями  и  колеблется в пределах 14—17%, в зависимости от районов произрастания. Если содержание воды в зерне превышает установленную норму, то при покупке имеют место скидки массы (процент за процент) и взимается плата за скидки по 0,4% закупочной цены за каждый процент добавляемой влаги. При влажности зерна ниже базисных кондиций начисляется   соответствующая   надбавка.

Пример. Базисные кондиции для пшеницы равны 15%. Хлебоприемный пункт принял две партии пше​ницы: одну с влажностью 19%, а другую—13%. По первой партии отклонение от базиса составляет 4%, по второй — 2%. В первом случае, скидка с массы зерна составит 4% и будет удержано 1,6% скупочной цены. Во втором случае оплате будет подлежать и надбавка  к массе  2%.

Применяются различные прямые и косвенные методы определения влажности.   К прямым относится метод дистилляции, основанный на отгонке воды от определенной навески зерна  (50 г) в специальных приборах. По объему отгоняемой воды определяют процентное содержание воды в зерне. 

Более широко используются косвенные методы определения содержания влаги. К ним относятся:

1)   определение количества воды высушиванием навески продукта   (по сухому остатку).  Этот метод применяется в различных модификациях,  которые отлича​тся друг от друга временем и температурой нагрева зерна, а также степенью его измельчения, 

2)   физические методы, и в частности наиболее разработанные электрические.   В   настоящее  время широ​ко используются электровлагомеры, основанные на определении   различных   электрических   свойств   зерновой массы — электропроводности   и   электроемкости.

Применение электровлагомеров позволяет резко сократить время определения влажности до 1—2 мин, однако в связи с многочисленностью  факторов, влияющих на результаты измерений, пока при расчете с хозяйствами за продаваемое зерно стандартным является метод высушивания (по сухому остатку). 

2. Определение влажности методом  высушивания. Высушивание навесок проводят в электрическом  cушильном шкафу с терморегулятором при температуре  в течение 40 мин. В   практике   работы   пользуются   шкафами    СЭШ-3 и СЭШ-ЗМ. Электросушильный шкаф представляет собой сушильную камеру с электрическим подогревом и автоматическим регулированием температуры в рабочей зоне. Допустимое отклонение от заданной температуры +-2°. Регулирование температуры осуществляется с помощью  контактного   термометра. Одновременно с выделением среднего образца для навесок для анализа отбирают 100 г зерна и помещают в банку с притертой пробкой. Из этой навески отбирают 30 г зерна для размола.

Размол  проводят на лабораторной  мельнице с соблюдением следующих условий по крупности размола:

Наименование культуры                                          Проход через проволочное сито                                                     размером ячеек в свету 0,8 мм,

в % не менее 

Пшеница........................................................................................................60

Гречиха..........................................................................................................50

Овес................................................................................................................30

Прочие зерновые и  зерновые  бобовые ………………………………....50

Измельченное зерно (шрот) быстро помещают в банку с притертой  пробкой, хорошо перемешивают и из разных мест отбирают совочком две навески по 5 г 

В два предварительно взвешенных металлических бюкса, взвешивание проводят на технических весах с точностью до 0,01 г. Бюксы в открытом виде (крышки находятся под основанием бюксов) помещают в специальные гнезда сушильного шкафа, нагретого до температуры 140°С, что достигается отключением контактного термометра. Затем контактный термометр включают на температуру 130º С. Обычно при загрузке бюксов температура падает ниже 130°, и поэтому сигнальная лампочка оказывается включенной. Как только сигнальная лампа отключится (температура достигла 130°), замечают время. Через 40 мин бюксы вынимают тигельными щипцами, закрывают и ставят в эксикатор на 15 мин для охлаждения. По разности массы до и после сушки определяют потерю влаги. Влажность зерна в процентах к взятой навески  рассчитывают по формуле:  
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а — усушка; б — навеска измельченного зерна.
При навеске, равной точно 5 г, влажность зерна равняется усушке, (умноженной на 20). Из двух параллельных определений берется среднее арифметическое  и  выражается с точностью до 0,1%; Если разница между параллельными определениями превышает 0,25%, то анализ необходимо повторить. 

Определение влажности с предварительным подсушиванием. Этот метод применяется для зерна с влажностью более 18%, так как при размоле сырого зерна теряется часть влаги и, кроме того, не может быть достигнута необходимая крупность помола. 

На технических весах отвешивают 20 г зерна, помещают его в широкую чашку (диаметром 8—10 см), чтобы лучше шло испарение, и подсушивают в сушильном шкафу при температуре 105°С в течение 30 мин. 3aтем охлаждают и взвешивают. Подсушенное зерно измельчают до нужной крупности помола (см. выше) и отвешивают две навески в предварительно взвешенные бюксы. Высушивание проводится, как было описано выше.

Процентное содержание влаги (W) вычисляют по формуле: 

W= 100-G* g
Где,   G — масса   20 граммовой  навески   неразмолотого   зерна  предварительного подсушивания (в г); 

g — масса  5-граммовой вески  размолотого зерна после высушивания   (в г).

3. Определение  влажности зерна на влагомерах.

Большее распространение в практике получил влагомер ВП-4 (рис. 10). Он предназначен для определения влажности зерна пшеницы, ржи, проса, ячменя и кукурузы в пределах от 12 до 22%. Принцип  работы  влагомера  основан  на   измерении электропроводности зерна в зависимости от его влажности. Влажность измеряют следующим образом: из образца выделяют навеску в 5 г для мелкосеменных куль​тур, в 8 г — для крупносеменных (с точностью до одного зерна). В стакан вставляют плашку. Навеску высыпают стакан и уплотняют трамбовкой. Вставляют в стакан пуансон и устанавливают его в пресс. Завинчивают винт пресса так, чтобы  крест  установочного кольца совпал крестом визирной рамки. В случае, если это положение окажется перейденным, обратное вращение винта не допускается. Навеску следует заменить. Отклонение стрелки   микроамперметра   надо    записать. Если меньше восьми делений, то замер проводят при положении переключателя диапазонов «сухое» и лишь после этого записывают показания прибора. По окончании определения слегка отпускают зажимной винт, вынимают нижнюю планку пресса и вращая по часовой стрелке рукоятку винта, выталкивают из стакана спрессованный образец, плашки и пуансон.

Влажность определяют в соответствии с показаниями микроамперметра по таблицам. При пользовании таблицами перевода показаний микроамперметра необходимо помнить, что все переводные таблицы составлены для температуры зерна 20°С, для других температур следует вводить поправку, составляющую 0,1 влажности на 1ºС. При температуре выше 20°С величину поправки вычитают, а ниже — прибавляют к величине влажности, полученной по таблицам. Если микроамперметр измерительного блока имеет шкалу из 50 делений, то цена одного деления такого микроамперметра соответствует двум делениям переводных таблиц. Результаты измерений, округляются до ±,1,5 мкА.

Портативный электронный влагомер «Трансгигро» используется для определения влажности неразмолотого зерна в пределах от 8—12 до 21—25%. Прибор может работать в полевых и лабораторных условиях, для чего имеются две съемные приставки с электропитанием от батареи и от сети. Принцип работы прибора основывается на измерении диэлектрической проницаемости зерна, помещаемого в измерительный конденсатор. В зависимости от влажности зерна емкость конденсатора изменяется. Прибор показывает на стационарной шкале непосредственно влажность зерна в процентах. Анализ проводится в течение нескольких минут, результат выражают с точностью ± 1% влажности. Прибор позволяет определять влажность шести куль​тур, для каждой из которых имеется стандартная шкала, обозначенная цифрой: I — кукуруза, II — пшеница, II — рожь,   IV — горох,   V — ячмень,   VI — подсолнечник. Каждая шкала имеет два поддиапазона пределов влажности: А — для зерна с невысокой влажностью, В - для зерна с повышенной влажностью. В случае применения сетевой приставки включают вилку в  штепсельную розетку,  предварительно  проверив соответствие указателя напряжения на  приставке напряжению в сети. Присоединяют к прибору измерительный конденсатор № 1  (для пшеницы, ржи и ячменя) и № 2 (для гороха, кукурузы и подсолнечника).

Для измерения влажности требуется по 250—300 гр.( зерна пшеницы, ржи, ячменя и семян подсолнечника) по 500—600 г зерна кукурузы и гороха. Из зерна выделяют легкие примеси и после перемешивания засыпают его в стакан емкостью 0,5 л. Проверяют, закрыт ли верхний и нижний затвор конденсатора, и устанавливают на него загрузочную садку. Зерно из стакана высыпают с верхом в загрузочную насадку и снимают излишек линейкой. Затем закрывают верхний затвор и после засыпки зерна в конденсатор повторно проверяют совмещение стрелки нулем прибора и, если нужно, проводят регулировку винтом. Для измерения влажности переключатель режима работы переводят в положение А, и если стрелка выходит за пределы шкалы, то переключатель устанавливают в положение В. Влажность зерна определяют по положению стрелки на шкале испытуемой культуры. 

Влагомер Гигрорекорд основан на измерении электропроводности измельченного зерна. Подготовленную пробу отмеривают специальной меркой и размалывают на лабораторной мельнице в течение 45-60 с. Измельченное зерно через воронку засыпают в электрод-сосуд, который закрывают крышкой, спрессовывающей навеску. Электрод-сосуд ставят в гнездо из панели измерительного прибора. Через отверстие в крышке вставляют термометр так, чтобы его конец был погружен в измельченное зерно, через 2 мин. отмечают температуру и поворачивают рукоятку «установка температуры». Включают влагомер, устанавливают гальванометр на нулевое деление.   

Отсчет делают по диапазону, на котором стоит рукоятка диапазонов влажности (всего четыре). Влажность вычисляют как среднее арифметическое из двух определений.

Для экстренного определения влажности зерна во внутрихозяйственных целях (на уборке урожая, обработке, хранении зерна, а также выходного контроля влажности зерна при его отправке на хлебоприемные предприятия) применяют влагомеры ВЗПК-1 и ПВЗ-10Д. Оба прибора работают по принципу определения диэлектрической проницаемости навески зерна и имеют автономное электропитание. Диапазон измерения влажности от 10 до 35%. С ростом влажности увеличивается и абсолютная погрешность приборов от 1 —1,5% до 2—2,5%. 

4 Процессы сорбции и десорбции водяных паров происходят внутри зерновой массы при хранении и приводят к изменению влажности зерна. Влага при хранении может перемещаться как в результате различной влажности отдельных зерен и отдельных ее участков, так и в силу разности температуры в отдельных частях зернового массива.

Изменение температуры в каком-либо участке зерновой массы сопровождается перемещением влаги по направлению потока тепла, т.е. от мест более нагретых к менее нагретым.

Интенсивные процессы перераспределения влаги происходят в свежеубранном зерне в начальный период хранения вследствие большого различия влажности отдельных его компонентов. В последующий период хранения, когда различие во влажности отдельных зерен несколько сгладится, процесс перемещения влаги замедляется. Таким образом, перемещение влаги в зерновой массе при хранении приводит к повышению влажности отдельных ее частей и создает условия для возникновения самосогревания зерна. Поэтому необходимо устранять причины неравномерного распределения и перемещения влаги в хранящемся зерне.

При объединении партий зерна с различной исходной влажностью при тщательном их перемешивании влажность постепенно выравнивается. Более влажное зерно подсыхает, а сухое увлажняется. Опытами установлено, что обмен влагой между смешанными партиями различной влажности начинается уже в течение первого часа совместного хранения и практически завершается в течение трех-четырех суток. Дальнейшее хранение практически не приводит к значительному изменению установившейся влажности и в конечном итоге она остается неодинаковой; такое неполное выравнивание влаги при смешивании сухого и влажного зерна обусловлено явлением сорбционного гистерезиса. Объединение партий с различной влажностью без перемешивания является причиной гнездового или пластового самосогревания, так как ухудшение качества зерна в слое с повышенной влажностью опережает процесс перемещения влаги, и зерно портится. Поэтому не следует смешивать или хранить в одном складе (силосе) зерно с различной влажностью.

Смешать два образца зерновых культур с различной влажностью. Для опытов взять сухой и увлажненный образцы зерна в различном соотношении. Смесь разделить на несколько равных частей (в зависимости от количества определений) и поместить в колбы, которые необходимо плотно закрыть и поставить на хранение в термостат. Через определенные промежутки времени взять одну колбу, высыпать из нее зерно на анализную доску и смесь быстро разделить по исходным культурам. В полученных образцах определить   влажность   в   соответствии   со   стандартом.

Результаты опытов необходимо записать в таблицу и по ним построить график.

Таблица   1   -   Изменение   влажности   сухого   и увлажненного зерна при совместном хранении

	Длительность совместного хранения от начала опыта, ч
	Влажность, % на сухое вещество

	
	Сухой образец
	Влажный образец

	1.   В начале опыта
	
	

	2.
	
	

	3.
	
	


Контрольные вопросы

1. Что понимают под влажностью зерна?

2. Как влияет влажность зерна на его сохранность?

3. Величина критической влажности зерна, установленная для пшеницы, ячменя, овса, гороха, в соответствии с ГОСТами. 

4. Какова первоначальная масса навески на влажность, выделяемая из средней пробы?

5. В каком случае используют для определения влажности влагомер ВП-4, а в каких сушильный шкаф СЭШ-3М?

6. Изложите методику определения влажности зерна методом высушивания

7. Изложите методику определения влажности зерна с предварительным  подсушиванием

Лабораторно- практическая работа № 6

Тема: Определение засоренности зерна.

Цель: узнать о засоренности зерна, видах ее примесей, как классифицируется примесь, научиться определять засоренность зерна 

Задание: 

Определите засоренность зерна пшеницы, гороха, выразите отдельно массу основного зерна, сорной и зерновой примесей.

Содержание работы:

1 Понятие о засоренности зерна, виды примесей

2 Классификация сорной примеси

3 Классификация зерновой  примеси  

4 Методика определения засоренности зерна 

Оборудование и материалы:

зерно пшеницы, ячменя, овса, бинокулярные лупы, сита диаметром 1мм  с пробивными продолговатыми или круглыми отверстиями и 6 мм с круглыми отверстиями,  подковообразный магнит  грузоподъёмностью 12 кг, весы ВЛТ – 1000 и разновесы, весы аналитические, семена сорных растений.

Порядок выполнения работы:

1. Условия производства зерна и семян таковы, что в формируемых партиях всегда содержится то или иное количество различных примесей и менее ценных зерен основной культуры. Примеси, выявленные в партии зерна  продовольственного,  фуражного и технического назначения,  выражают в процентах от ее массы и называют засоренностью.  

Примеси подразделяют  на  две группы: зерновую и сорную. 

К сорной  примеси   относят такие компоненты зерновой массы, которые оказывают резко отрицательное влияние на качество вырабатываемых из зерна продуктов и не могут быть использованы по целевому значению  вместе с  ним. Они,  как правило,  снижают и стойкость зерна  при хранении. Содержание сорной примеси нормируется стандартами. 

2. По базисным заготовительным кондициям сорной примеси содержится до одного процента, по ограничительным до пяти процентов.  

По своему происхождению сорная примесь весьма разнообразна. К ней относят:

1) мелкий сор, проходящий через сито с диаметром отверстий 1-1,5 мм

2) органическую примесь – ости, полову, части растений

3) минеральную   примесь — камешки,   комочки   земли (если эта примесь попадает в продукты переработки, она обусловливает хруст муки, крупы, хлеба);

4)   сорные   семена — семена    сорных   и   культурных растений, не отнесенные к зерновой примеси и основному зерну. Эта фракция особенно разнообразна;

5)   целиком   испорченное  зерно  основной   культуры; гнившее, обуглившееся, с выеденным ядром;

6)   вредную примесь, обладающую ядовитыми свойствами, способную вызвать отравления человека и животных.

К последней фракции относят грибные болезни растений  (микозы):

а)   рожки или склероции спорыньи содержащие алкалоиды;

б)   головневые мешочки, содержащие споры твердой головни;

г) зерно, пораженное фузариозом; такие зерна могут быть токсичны как для человека, так и для живот​ных в результате накопления ядовитых продуктов жизнедеятельности гриба.

К вредной примеси в зерне пшеницы относится также угрица — галлы пшеничной нематоды. Галлы заполнены мелкими червями  (нематодами).

Наконец, наиболее разнообразным компонентом — вредной примеси являются ядовитые семена сорняков, относящихся к различным семействам: горчак-софора, фора обыкновенная или лисохвостная, софора толстоплодная, вязель разноцветный, мышатник (все из семейства Бобовые), горчак розовый  (семейство Сложноцветные), плевел опьяняющий (семейство Злаковые) гелиотроп опушенноплодный и триходесма инканум (семейство Бурачниковые).

Зерно принимается хлебоприемными предприятиями наличием вредной примеси  (в числе сорной примеси) совокупности всех видов не более 1%. (наличие триходесмы седой в партии зерна не допускается).

3. Зерновая   примесь   имеет  пониженное пищевое  и  кормовое  достоинство,   затрудняет  переработку зерна, снижает стойкость его при хранении. Однако в известных пределах она может быть использована по целевому назначению вместе с основным зерном.

Содержание  зерновой  примеси  нормируется  базис​ами  и  ограничительными  кондициями.   По  базисным кондициям допускается зерновой примеси в зерне яровой пшеницы  2%, озимой - 3%.  По  ограничительным  кондициям зерновой примеси может быть не более 15%. 

Фракции зерновой примеси можно подразделить на три группы.

1. Зерна основной культуры с измененным  химическим составом и некоторыми отклонениями в структуре эндосперма и оболочек, затрудняющим переработку зерна: проросшие, морозобойные, поврежденные  сушкой, раздутые при сушке, зеленые, сильно недоразвитые — щуплые.

2.  Битые и изъеденные зерна основной культуры, если осталось менее половины зерна.

3.  Зерна других  культур,   которые могут быть использованы по целевому назначению основного зерна, например, зерна ржи и ячменя в партиях пшеницы.

В партиях семян масличных культур вместо термина «зерновая примесь» применяют термин «масличная примесь». К основному зерну относят мелкие зерна этой культуры, наклюнувшиеся и части зерновок основной культуры («битые») размером более половины зерна. 

4.При определении засоренности из среднего образца предварительно выделяют крупные примеси (солому, колосья, комки, земли, камешки) путем просеивания его на сите с отверстиями диаметром 6 мм. Выделенные фракции крупных примесей взвешивают и выражают процентах.    

Далее из среднего образца выделяют навеску для анализа на засоренность в пределах от 2 до 200 г, в зависимости от культуры. Так, для зерна кукурузы и бобовых культур выделяют навеску в  100 г, для зерна  злаковых культур — в. 50 г, для семян мака —- в 2 г. Определение  содержания  вредных  и  особо учитываемых примесей  (проводят в более крупных навесках зерна). Так, для выделения головни и плевела опьяняющего берут навеску в 200 г; для определения спорыньи, угрицы, горчака-софоры, горчака розового, гелиотропа опушенноплодного, триходесмы инканум в зерне всех культур, головни в ячмене— в 500 г.
При определении содержания примесей выделенную для анализа навеску просеивают в течение 3 мин через сито с круглыми отверстиями диаметром 1 мм для выделения мелкого сора, который целиком относят к мелкой примеси. Для облегчения разборки навески используют дополнительные сита с пробивными продолговатыми или круглыми отверстиями разных размеров в зависимости от рода культуры  (ГОСТ 10939—64).

Общее содержание сорной, зерновой примесей основного зерна выражают с точностью до 0,1%. К отдельным фракциям примесей прибавляют процент примесей, который был определен при просеивании среднего образца через сито диаметром 6 мм, т.е. при отделении крупных примесей (солома, колосья, комочки земли, камешки). 

В партии зерна случайно могут попадать и металлические примеси. Их выявляют из образца зерна массой 1 кг. Зерно рассыпают на гладкой поверхности с толщиной не более 0,5 см и, пользуясь подковообразным магнитом грузоподъемностью не менее 12 кг, медленно проводят им продольные и поперечные бороздки в зерне, погружая концы магнита в толщу зерна. Приставшие металлические частички снимают в чашечку. Зерно собирают и вновь рассыпают слоем такой толщины и аналогичным образом повторяют выделение металлопримесей. Все металлопримеси взвешивают и их количество выражают в миллиграммах на 1 кг.

Минеральная примесь - комочки земли, галька, песок и т. д. Эти примеси иногда появляются в зерновой массе при уборке урожая, когда срезающая часть машины захватывает комочки земли. Попадание таких примесей возможно и при перевозке зерна в загрязненных транспортных средствах, при хранении, если не соблюдается санитарный режим в хранилищах. Минеральную примесь необходимо удалять во время очистки полностью, так как, попадая в муку или крупы, и затем в полученные из них хлеб и каши вызывает ощущение хруста на зубах, а при наличии хруста продукты признаются недоброкачественными.
Органическая примесь - части стеблей растений, стержней, колоса, остей и цветочных пленок (солома, мякина, полова и т. д.). На них скапливается много пыли и микроорганизмов, а так как эта примесь состоит в основном из одревесневшей клетчатки, то не представляет большой кормовой ценности.

 Проход через сита с мелкими отверстиями (для пшеницы, ржи это сито с отверстиями диаметром 1 мм, для ячменя, овса - диаметром 1,5 мм и т. д.) состоит из мелких частиц органической примеси, минеральной, очень мелких семян сорняков и т. д. Эта примесь является хорошей средой для развития вредителей зерна, а мелкая минеральная примесь может придать хруст продукту. Эту примесь нужно полностью удалить перед использованием зерна по целевому назначению.
Семена культурных растений, не отнесенные к зерновой примеси.
Они отличаются от зерна основной культуры по морфологическим при
знакам, химическому составу. Попав в продукты переработки, эти семе
на могут ухудшить их качество.

 Семена дикорастущих растений.
    Эти семена очень резко отличаются от зерна основной культуры по химическому составу и морфологическим признакам и, попав в продукты, ухудшают их качество. Их необходимо полностью удалять, что уменьшает выход продукта. Также эти примеси отрицательно влияют на сохранность зерновых масс.

 Испорченные зерна основной культуры (с явно испорченным ядром) - зерна загнившие, заплесневевшие, обуглившиеся, поджаренные. У таких зерен полностью обесценен эндосперм, и в них могут содержаться вещества с неприятным запахом и вкусом. Эти зерна могут быть токсичны, и их необходимо относить к сорной примеси. Внешним признаком порчи зерна является измененный цвет оболочек, а при разрезе видно явно испорченное ядро, которое чаще всего бывает бурым, буро-коричневым, темно-коричневым или черным. Эта фракция способствует дальнейшей порче зерна при хранении, снижает его технологические качества и резко ухудшает качество получаемых продуктов.
 Изъеденные вредителями зерна основной культуры — зерна, от которых осталась одна оболочка, поэтому они не представляют пищевой ценности.

 Вредная примесь - спорынья, головня, угрица, вязель разноцветный, горчак розовый, горчак-софора, мышатник, плевел опьяняющий, гелиотроп опушенноплодный и триходесма инканум. Эти примеси содержат вещества, ядовитые для человека и животных, или настолько горькие, что, попадая в незначительных количествах в продукты, портят их вкус.

К группе зерновой примеси относятся следующие виды примесей. Битые и изъеденные вредителями зерна основной культуры.  В этих зернах сохранилась часть эндосперма, и они могут быть использованы. Эти зерна нестойки при хранении, так как быстро увлажняются, на них легко развиваются микроорганизмы, и они являются доступной пищей для клещей и насекомых.
В соответствии с требованиями многих государственных стандартов выделяют (при разборке навески) все битые и изъеденные зерна основной культуры, а затем 50 % их количества относят к зерновой примеси и 50% к основному зерну.

  Проросшие зерна основной культуры - это зерна с вышедшим наружу корешком или ростком или утратившие их, но деформированные вследствие прорастания и с измененным цветом оболочек. Такие зерна сильно снижают технологические и хлебопекарные достоинства продукции, а также нестойки при хранении

Зерна, поврежденные самосогреванием или сушкой, заплесневевшие, с измененным цветом оболочек и с затронутым ядром (эндоспермом) нестойки при хранении, отрицательно влияют на качество продуктов переработки.

Раздутые при сушке зерна данной культуры, кроме увеличенного объема, характеризуются измененной структурой оболочек и эндосперма, появлением в нем трещин и полостей.

Щуплые - сильно недоразвитые зерна данной культуры. Они обычно меньшего размера, со складчатой поверхностью, имеют сильно развитую оболочку и слабо развитый эндосперм. Появляются эти зерна в результате неблагоприятных условий созревания. При переработке партий зерна они снижают выход продукции.

Захваченные морозом зерна данной культуры - зеленые, сморщенные, белесоватые, деформированные или сильно потемневшие. Такие зерна снижают выход продукта и ухудшают его качество. Они нестойки при хранении.

Недозрелые - зеленые зерна основной культуры (зерна с незаконченным процессом дозревания). Эти зерна появляются в результате неоднородного развития растений в поле. В оболочках этих зерен еще имеется хлорофилл, содержатся в большом количестве водорастворимые вещества и ферменты находятся в активном состоянии. Эти зерна при хранении нестойки, а при переработке отрицательно влияют на мукомольные и хлебопекарные достоинства муки.

Давленые зерна основной культуры появляются в результате механических повреждений. Эти зерна являются более доступной пищей для вредителей, служат благоприятной средой для развития микроорганизмов и уменьшают выход продукции.

Зерна культурных растений, которые по химическому составу и по использованию близки к зернам основной культуры.

Шелушенные зерна - это обрушенные зерна, то есть потерявшие пленки (у гречихи - плодовую оболочку). Эту фракцию учитывают только в составе зерновой примеси у пленчатых культур.
Сорная и зерновая примеси различных культур несколько различаются, поэтому их состав подробно указан в стандартах на зерно этих культур.
Повышенное содержание примесей в зерне снижает его стойкость при хранении, выход готовой продукции, понижает качество, а вредные примеси могут быть токсичны. Содержание примесей нормируется при приеме и отгрузках партий зерна в соответствии с нормативно-технической документацией на конкретную культуру.
Определение содержания примесей производится в соответствии с ГОСТ 30483-97.

Определение содержания в зерне риса красных, испорченных, глютинозных, меловых и зеленых стекловидных зерен.   

Засоренность риса определяют в соответствии с ГОСТ 30483-97. Для этого навеску массой 50 г., выделенную из средней пробы после выделения из нее крупной примеси, просеивают в течение 3 мин при 110-120 движениях в минуту на ситах диаметров 2,0 мм и размером отверстий 2,0х20мм. Проход сита с отверстиями диаметром 2,0 мм без разбора относят к сорной примеси. Из сходов сит выделяют фракции сорной и зерновой примесей в соответствии с классификацией примесей по ГОСТ «Рис. Требования при заготовках и поставках». Зерна риса в проходе сита с размерами отверстий 2,0x20 мм разрезают, выделяют недозрелые, взвешивают их и 1/4 относят к сорной примеси, а 3/4 - к зерновой примеси.

Все выделенные фракции примесей взвешивают и выражают в процентах.

Контрольные вопросы

1 Значение показателя засоренности в оценке качества зерна

2 Что называют засоренностью зерна?

3 Группы примесей зерна. 

4 Что из себя представляет сорная примесь?

5 Классификация сорной примеси по происхождению

6 Содержание сорной примеси в зерне по заготовительным кондициям 

7 Какое влияние способна оказать на живой организм вредная примесь, что к ней относят и ее допуск в зерне? 

8 Предназначение зерновой примеси и ее содержание в зерновой массе 

9 Классификация зерновой примеси

10 Каким образом из среднего образца зерна выделяют крупные примеси?

11 Навески для анализа на засоренность из среднего образца, в зависимости от культур. 

12 Какие навески используют для  содержания  вредных  и  особо учитываемых примесей?                                                   

13 С какими отверстиями используют дополнительные сита и каких они должны быть размеров при определении засоренности зерна?

14 Как работают магнитом в зерне при выделении металлических примесей?

15Навеска для определения металлических примесей

Лабораторно- практическая работа № 7

Тема:  Определение натуры зерна

Цель: узнать о натуре зерна, о факторах, влияющих на выполненность зерна, научиться определять  натуру зерна. 

Содержание работы:

1 Натурная  масса зерна

2 Методика определения натуры зерна

Задание: Определите натуру зерна на литровой пурке для пшеницы, ячменя, овса и сравните нормы натуры между культурами в соответствии с ГОСТом

Оборудование и инструментальные средства: средний образец зерна, сито с диаметром отверстий 6 мм,  Литровая пурка ПХ-1, разновесы. 
Порядок выполнения работы:

1. Натурная  масса  или  натура — это  масса  зерна в определенном объеме. Стандартным выражением называется масса 1 л зерна в граммах. При экспортных операциях натура определяется в 20 л. 

Этот показатель качества зерна определяется у нас и за рубежом более 150 лет. Чем выше натура зерна, тем, как правило, оно более выполнено и содержит больше эндосперма. Так, для зерна пшеницы содержание эндосперма 82—85% характеризует хорошую его выполненность.

Помимо выполненности зерна на величину натуры, влияют разнообразные факторы: форма и размер зерен, характер их поверхности, влажность, примеси. Легкие органические примеси снижают натуру, тяжелые примеси — комочки земли, камешки — ее увеличивают, повышение влажности в большинстве случаев вызывает снижение плотности и сыпучести зерна и, следовательно, уменьшение его натуры.

Натура нормируется при продаже зерна государству по районам возделывания. Базисные заготовительные кондиции для зерна пшеницы составляют 730—770 г/л. К превышению базисных кондиций производятся денежные надбавки в размере 0,1% закупочной цены на каждые 10 г зерна. Соответственно за натуру ниже базисных норм делается скидка с закупочной цены.

При сдаче пшеницы с содержанием недоразвитых и морозобойных зерен, а также щуплых, поврежденных клопом-черепашкой, с натурой ниже 650 г (до 600 г) производится денежная скидка с закупочной цены в размере 15%, а с натурой ниже   600 г в размере 30%. В этом случае скидки с цены за каждые 10 г пониженной натуры, а также за зерновую примесь не производятся.

2. Натуру определяют на литровой пурке с падающим грузом после выделения из среднего образца крупных примесей на сите с диаметром отверстий 6 мм. Пурка состоит из мерки, снабженной ножом и грузом, цилиндра-наполнителя, цилиндра с воронкой и весов; Для определения натуры, футляр пурки устанавливаают на ровную поверхность стола и вынимают из него все части прибора. Собирaют весы: ввинчивают в гнездо штатив, на него подвешивают коромысло, на левую часть коромысла чашку для гирь. С правой стороны на призму навешивают сережку, к которой присоединяют мерку с падающим грузом без ножа. Мерку устанавливают на ящике в специальное гнездо, предварительно вынув падающий груз, затем на мерку ставят наполнитель. 

В цилиндр с воронкой ровной струей засыпают зерно из среднего образца почти доверху, ставят его в наполнитель и открывают затвор воронки, зерно пересыпается в цилиндр – наполнитель. Затем правой рукой вынимают нож из прорези мерки и падающий груз пускается в мерку. После этого нож снова вставляют в прорезь мерки до полного выхода на противоположную сторону. Мерку с надетым цилиндром – наполнителем вынимают из гнезда, избыток зерна снимают ножом в остаток среднего образца. Затем наполнитель снимают и вынимают нож. Мерку с зерном подвешивают на коромысле весов и взвешивают с точностью до 0,5 гр. Определяют натуру зерна в двукратной повторности. Расхождения между параллельными определениями допускается не более 5 гр., для овса 10 гр. Точность выражения результатов до 1 гр. 

Контрольные вопросы

1 Определение «натурной массы зерна»
2 О чем «говорит» высокая натура зерна? 
3 Какие факторы влияют на натуру зерна?

4 Базисные заготовительные кондиции по натуре зерна для пшеницы 
5 Прибор для определения натуры зерна 
6   Методика определения натуры зерна на упомянутом выше приборе 

7   Зачем определяют натуру зерна в двукратной повторности?
Лабораторно- практическая работа № 8

Тема: Определение клейковины зерновых культур

Цель: узнать о клейковине зерна, ее составе, свойствах; научиться определять сырую клейковину вручную, а также узнать о ее промышленном отмывании 

Содержание работы:

1 Клейковина зерна, ее состав, свойства

2 Методика определения сырой клейковины вручную

3 Влияние режимов послеуборочного дозревания на изменение биохимических свойств клейковины
Оборудование и материалы: средний образец зерна,  лабораторная мельница, проволочное сите № 067, капроновое или шелковое сито № 38, фарфоровая чашка, пестик, стекло, большая чашка, 2 литра воды, весы, тестомесилка ТЛ-1, дозатор ДВЛ-3, конструкция МОК-1.
Задания:

1 Ознакомьтесь с требованиями ГОСТа по содержанию и качеству клейковины в пшенице мягкой и твердой по классам. Заполните таблицу. 

	Классы
	Пшеница мягкая
	Пшеница твердая

	
	% клейковины
	группа
	% клейковины
	группа

	
	
	
	
	


2 Определите количество и качество клейковины в зависимости от влияния режимов послеуборочного дозревания и сделайте выводы 

	№

п/п


	Условия и сроки

Послеуборочного дозревания зерна

пшеницы
	Количество

клейковины,

г
	Качество клейковины,  показания прибора

	1
	
	
	


Порядок выполнения работы:

1. Белковый студень, оставшийся после отмывания из теста крахмала, клетчатки, водорастворимых веществ, получил название клейковины. Содержание сырой клейковины в зерне пшеницы колеблется от 14 до 50% и выше. Сырая клейковина содержит до 70% воды. Сухие вещества клейковины состоят на 80-85% из белков – глиадина и глютенина. Другие составные части (крахмал, жир, сахар, клетчатка) удерживаются белками силами сорбции. Клейковина обладает свойствами: упругостью, связностью, растяжимостью. Клейковина обуславливает газоудерживающую способность муки и теста, создает механическую основу теста и предопределяет структуру мякиша выпеченного хлеба. На количество и качество клейковины влияет ряд факторов: сорт, природные условия, агротехника, повреждение зерна клопом- черепашкой, прорастание, перегрев, самосогревание, условия отмывания: температура воды, ее состав, время отлежки теста и клейковины. 

2. Для определения количества и качества сырой клейковины из среднего образца зерна отбирают навеску 50 г и выделяют из нее сорную примесь и размалывают на лабораторной мельнице так, чтобы при просеивании полученной муки на проволочном сите № 067 оставалось не более 2%, а проход через капроновое или шелковое сито № 38 составлял не менее 40%. Из шрота после перемешивания отбирают 25 г, чтобы обеспечить выход сырой клейковины 4 г. Шрот помещают в фарфоровую чашку, заливают водой с температурой 18ºС и пестиком замешивают тесто до однородной консистенции. Скатав тесто в шарик, помещают в чашку и прикрывают стеклом для отлежки на 20 мин. Затем клейковину отмывают над ситом № 38 или № 49 или в большой чашке с 2 литрами воды. В последнем случае тесто опускают в воду и разминают пальцами, воду меняют несколько раз, сливая через густое сито. Клейковина, которая не отмывается, называется «неотмывающаяся». После отмывания клейковину отжимают между ладонями, до ее прилипания. Отжатую клейковину взвешивают, затем еще раз промывают 2-3 мин, вновь отжимают и взвешивают. Полученное количество клейковины вычисляют в процентах к взятой навески 25 гр. 

3 После уборки зерна в течение 1-2 месяцев происходит его дозревание. Оно заключается в повышении жизнеспособности семян, их всхожести и энергии прорастания. В ряде случаев отличается улучшение технологических качеств. Например, у пшеницы в небольших пределах увеличивается выход сырой клейковины и улучшается ее качество.

Комплекс процессов, происходящих в зернах и семенах при хранении, приводящих к улучшению их посевных и технологических качеств, получил название послеуборочного дозревания. По мере дозревания резко увеличивается всхожесть семян и снижается интенсивность дыхания. Доказано, что послеуборочное дозревание происходит в том случае, если синтетические процессы в семенах преобладают над гидролитическими. Улучшение технологических качеств зерна в результате послеуборочного дозревания также является следствием комплекса биохимических процессов, происходящих в клетках и тканях зерна при низкой влажности.

В свежеубранном зерне с повышенной влажностью преобладание    процессов    гидролиза   приводит   не   к уменьшению физиологической активности, а к ее дальнейшему росту. Послеуборочное дозревание зерна в таких партиях не происходит. Нужно срочно их сушить или охлаждать. Важнейшим условием, обеспечивающих процесс послеуборочного дозревания, является температура. Семена дозревают только в условиях положительной температуры и наиболее интенсивно при 15...30°С. Поэтому в первый период хранения свежеубранное зерно не следует значительно охлаждать.

Из среднего образца зерна пшеницы, хранящегося в течение 1-2 месяцев при разных режимах температуры и влажности, навеску в количестве 10...50 г очищают от посторонних примесей. Очищенную навеску размалывают на лабораторной мельнице. У размолотого продукта остаток на проволочном сите № 067 не должен превышать 2%, проход через капроновое или шелковое сито № 38 - не менее 40%. Размолотое зерно тщательно перемешивают и отвешивают на технических весах 25 г или более, с тем, чтобы получить не менее 4 г сырой клейковины. Навеску помещают в фарфоровую чашку или ступку и наливают в нее недистиллированную воду температурой 16...20°С. При массе навески 25 г - 14, 30г-17мл воды. Муку с водой перемешивают. В лабораториях ХПП применяется тестомесилка ТЛ-1, для дозирования воды дозатор ДВЛ-3 или клейковину отмывают на   конструкции МОК-1. Скатав тесто в шарик, помещают его в чашку и прикрывают стеклом на 20 минут для того, чтобы частицы размолотого зерна пропитались водой и белки, образующие клейковину, набухли. Затем отмывают клейковину под слабой струей водопроводной воды под пустым шелковым или капроновым ситом, разминая слегка тесто пальцами. Случайно оторвавшиеся кусочки клейковины собирают и присоединяют к общей массе клейковины.

Допускается отмывать клейковину в чашке.

Закончив отмывание клейковины, ее отжимают между ладонями, которые время от времени насухо вытирают полотенцем. Отжатую клейковину взвешивают, еще раз промывают в течение 2-3 минут, вновь отжимают и опять взвешивают. Отмывку считают законченной при разнице в массе между двумя взвешиваниями не более 0,1 г.

Метод изложен в ГОСТ 13586.1-68 «Зерно. Методы определения количества и качества клейковины пшеницы».

25 г размолотого зерна взвешивают на технических весах с точностью до 0,1 г. Навеску переносят в фарфоровую ступку или чашечку и заливают 13 см водопроводной воды. Пестиком или шпателем замешивают тесто, пока оно не станет однородным. Приставшие к пестику или ступке частицы присоединяют к куску теста и хорошо приминают его руками.

Скатанное в шарик тесто кладут в ступку или чашечку, закрывают крышкой (стеклом) и оставляет на 20 минут для набухания клейковины. Затем начинают отмывание клейковины под слабой струей воды с температурой 18-20°С над густым шелковым или капроновым ситом. Сначала отмывают осторожно, чтобы вместе с крахмалом и оболочками не отрывались кусочки клейковины, а когда большая часть крахмала и оболочек будет отмыта - более энергично. Оторвавшиеся кусочки клейковины тщательно собирают с сита и присоединяют к общей массе клейковины.

Допускается отмывать клейковину в тазу или чашке. В таз наливают не менее 2 л воды, опускают тесто в воду и отмывают крахмал и частицы оболочек зерна, разминая тесто руками. Когда в воде накапливается крахмал и частицы оболочек, воду меняют, процеживая ее через шелковое или капроновое сито.
При выделении клейковины из пшеницы пониженного качества (пораженной клопом-черепашкой, морозобоиной, проросшей и т.п.) ее отмывают медленно и осторожно, вначале в тазу. Отмывают до тех пор, пока оболочки не будут полностью отмыты и вода, стекающая при отжимании клейковины, не будет почти прозрачной (без мути).

Клейковина, которая не отмывается, характеризуется как "не отмывающаяся".

Отмытую клейковину отжимают между ладонями, вытирая их время от времени сухим полотенцем, при этом клейковину несколько раз выворачивают и снова отжимают между ладонями, пока она не начнет слегка прилипать к рукам. Отжатую клейковину взвешивают, затем еще раз промывают 2-3 минуты, вновь отжимают и взвешивают на технических весах.

Если разница между двумя взвешиваниями не превышает ±0,1 г. то отмывание клейковины считают законченным. Содержание сырой клейковины выражают в процентах к навеске измельченного зерна (шрота).

При контрольных и арбитражных анализах расхождения при определении количества сырой клейковины не должны превышать ±2 %.

Лабораторно- практическая работа № 9

Тема: Определение качества сырой клейковины зерна пшеницы

Цель: Определение качества сырой клейковины
Содержание работы:

1 Клейковина зерна, ее состав, свойства

2 Методика определения сырой клейковины вручную

3 Влияние режимов послеуборочного дозревания на изменение биохимических свойств клейковины
Оборудование и материалы: средний образец зерна,  лабораторная мельница, проволочное сите № 067, капроновое или шелковое сито № 38, фарфоровая чашка, пестик, стекло, большая чашка, 2 литра воды, весы, прибор ИДК-1.
Порядок выполнения работы:

Качество сырой клейковины характеризуется упругими свойствами, оцениваемыми приборами (ИДК-I или аналогичными) с технической характеристикой: величина деформирующей нагрузки 120±2 г, продолжительность воздействия деформирующей нагрузки на образец 30±2 сек; пять единиц шкалы соответствует 0,35 мм перемещения пуансона; максимальное расстояние между неподвижным столиком и пуансоном 20 ± 1 мм.

Из отжатой и взвешенной клейковины выделяют навеску 4 г, обминают её 3-4 раза пальцами, формируют в шарик и помещают на 15 минут в чашку или ступку с водой с температурой 18±2°С. Затем приступают к определению упругих свойств. Если клейковина крошащаяся, после отмывания губчато-образная, легко рвущаяся и не формируется после обминания в шарик, то ее относят к III группе (неудовлетворительная) без определения качества на приборе.

Если масса отмытой клейковины менее 4 г, необходимо увеличить навеску размолотого зерна и заново отмыть клейковину.

Вопросы для самопроверки и защиты лабораторной работы:

· Что такое клейковина?
· Что и в каком отношении входит в состав клейковины?
· Как получают клейковину?
· Какие вы знаете методы анализа качества клейковины?
 Определение упругих свойств (качества) клейковины при помощи прибора ИДК-1

Цель занятия: Определение упругих свойств (качества) клейковины при помощи прибора ИДК-1

Методические рекомендации по проведению работы и обработке экспериментальных данных:

Прибор состоит из трех основных частей: измерительного блока, стойки и

крышки.
В нижней части измерительного блока укреплен круглый столик, на который помещают испытуемый образец клейковины. Над столиком находится груз пуансон, заканчивающийся диском. При проведении анализа груз свободно перемещается в вертикальном направлении. Продолжительность воздействия груза на образец клейковины ограничивается при помощи реле времени. В остальное время груз заторможен специальным механизмом. Прямолинейное перемещение преобразуется механическим путем во вращательное движение указателя шкалы, расположенного на передней стенке измерительного блока.

Измерение упругости клейковины производят в следующем порядке.

На столик прибора помещают 4-х граммовый образец клейковины. Нажимают кнопку включения реле времени, груз получает возможность свободно опуститься на образец клейковины. По истечении 30 секунд реле времени срабатывает, груз затормаживается, указатель показывает на шкале величину характеристики образца. Записав показания прибора, нажимают кнопку включения реле времени, затем поднимают груз в крайнее положение вверху и, удерживая его, таким образом, нажимают на рычажок выключения. Прибор выключен. Испытанный образец клейковины снимают со столика.

Перебивка клейковины перед испытанием не допускается. По величине
условных единиц прибора клейковину относят к одной из трех групп по
качеству.
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Количество и качество пшеничной клейковины нормируются стандартом. Зерно твердой пшеницы должно иметь по стандарту (ГОСТ 9353-90) сырой клейковины в первом классе не менее 26%, во втором -25 %, а в третьем -22% с качеством по всем классам не ниже второй группы. Зерно мягкой «сильной» пшеницы должно содержать не менее 28 % сырой клейковины по качеству не ниже первой группы (ГОСТ 9353-90).   

Вопросы для самопроверки и защиты лабораторной работы:

· От чего зависят упругие и эластичные свойства клейковины?
· Какие факторы влияют на качество клейковины?
· Как влияют на качество и выход клейковины окислители?
· Какое действие оказывают на клейковину липиды?

Лабораторно- практическая работа № 10

Тема:  Стекловидность зерна 
Цель: узнать о стекловидности зерна, силе пшеницы, научиться определять стекловидность зерна и силу пшеницы 
Содержание работы:

1 Понятие стекловидность зерна, виды консистенции зерна

2 Методика определения стекловидности зерна

3 Сила пшеницы.

Задания:

1 Вычислите процент общей стекловидности, если  известно, что  количество полностью стекловидных зерен составило 53, 85, 32, 48 шт.  

2.  Вычислите процент общей стекловидности, если  известно, что  количество частично стекловидных зерен составило 28, 65, 39, 56 шт.  

Оборудование и материалы: зерно пшеницы, ячменя, овса, ржи,  нож, диафоноскоф ДСЗ – 2, бинокулярные лупы.ПЧП-7
Порядок выполнения работы:

1. В основе понятия стекловидность лежит зрительное восприятие внешнего вида зерна, обусловленное консистенцией. 

Консистенция эндосперма зерна пшеницы может быть стекловидной, частично стекловидной, мучнистой. Общее количество белковых веществ в зерне стекловидной пшеницы, выше, чем в зерне мучнистой пшеницы.

При измельчении стекловидного эндосперма получается большое количество крупок, чем при измельчении мучнистого, что обеспечивает наилучшую эффективность сортового помола. 

Стекловидными считают зерна, слабо преломляющие лучи света, поэтому при просвечивании они выглядят прозрачными, а в разрезе имеют стекловидный блеск. Мучнистые зерна при просвечивании выглядят темными, а в разрезе - белыми. 

Частично стекловидными считают зерна с частично мучнистым или частично стекловидным эндоспермом. Они выглядят полупрозрачными. При проведении испытания определяют общую стекловидность. Под ней понимают сумму полностью стекловидных зерен с половиной количества частично стекловидных зерен. 

2. Стекловидность определяют с помощью диафаноскопа ДСЗ-2 или по результатам осмотра поперечных срезов зерна. При использовании диафаноскопа на кассету высыпают навеску зерна, очищенного от сорной и зерновой примеси, и, совершая круговые движения кассеты в горизонтальной плоскости, достигают заполнения всех 100 ячеек решетки целыми зернами. Излишки зерен осторожно ссыпают, слегка наклоняя кассету, после чего ее вставляют в прорезь корпуса прибора и включают источник света. Через окуляр диафаноскопа на нижнем табло счетчика будет указан процент общей стекловидности, на верхнем – содержание полностью стекловидных зерен в процентах. 

При определении стекловидности по результатам осмотра среза зерна из подготовленной для анализа навески выделяют без выбора 100 целых зерен и разрезают их поперек. Срез каждого зерна просматривают и в зависимости от его консистенции относят к одной из указанной выше групп. 

После подсчета зерен вычисляют процент общей стекловидности (Ос) по формуле: 
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Пс –количество полностью стекловидных зерен, Чс- количество частично стекловидных зерен 

 Зерна пшеницы с явно выраженными мучнистыми пятнами «желтобочки» по внешнему виду без разреза относят к частично стекловидным зернам. Консистенция эндосперма может быть стекловидной, частично стекловидной. При измельчении стекловидного эндосперма получается большее количество крупок, чем при измельчении мучнистого, что обеспечивает наилучшую эффективность сортового помола.  

3. Технологическая и товарная ценность зерна определяется ее силой. Под силой пшеницы понимают способность полученной из нее муки образовывать тесто, обладающее после замеса и в ходе брожения и расстойки особыми физическими свойствами, обеспечивающими высокое качество печеного хлеба. Выявление «силы» позволяет определить направление в использовании зерна и муки. 

Мягкую пшеницу в мировой практике принято подразделять по технологическим свойствам на три группы: сильную, среднюю и слабую. 

Мука из сильной пшеницы способна поглощать при замесе теста небольшое количество воды, такое тесто хорошо удерживает углекислый газ.  В расстойке и при выпечке хорошо сохраняет форму, мало расплывается. Особенно ценным является то, что сильная пшеница служит улучшителем пшеницы с низкопекарными свойствами. 

Пшеница средняя (филлер) сама по себе дает хлеб хорошего или удовлетворительного качества, но может быть использована в качестве улучшителя. 

Слабой считают такую пшеницу, которая в чистом виде в хлебопечении непригодна и лишь при добавлении сильной пшеницы дает удовлетворительный результат. 

При оценке силы пшеницы используют до 20 различных прямых и косвенных методов. В основном стекловидность, содержание сырой клейковины, работу деформации теста, упругость теста, объемный выход хлеба.  

Контрольные вопросы:

1 Какой может быть консистенция эндосперма зерна пшеницы? 

2 Чем отличается зерно стекловидной от мучнистой пшениц?

3 Что из себя представляют частично стекловидные зерна? 

4 Что такое общая стекловидность ?

5 Методика определения стекловидности 

6 К какой консистенции зерна относятся  зерна «желтобочки»? 

7 Что понимают под силой пшеницы?

8 Классификация мягкой пшеницы по технологическим свойствам

9 Способность муки из сильной пшеницы 

10 В каких целях используется пшеница средняя (филлер)? 

11 Какую пшеницу считают слабой?

12  Сколько прямых и косвенных методов используют при оценке силы пшеницы?

ОПРЕДЕЛЕНИЕ ЧИСЛА ПАДЕНИЯ
Лабораторно- практическая работа № 11
Тема:  Определение числа падения 
Цель: Назначение и область применения прибора падения ПЧП-7, научиться определять число падения  муки и пшеницы 
Содержание работы:

1 Понятие о числе падения
2 Методика определения стекловидности зерна

3 Сила пшеницы.

Задания:

1 Вычислите процент общей стекловидности, если  известно, что  количество полностью стекловидных зерен составило 53, 85, 32, 48 шт.  

2.  Вычислите процент общей стекловидности, если  известно, что  количество частично стекловидных зерен составило 28, 65, 39, 56 шт.  

Оборудование и материалы: зерно пшеницы, ячменя, овса, ржи,  нож, диафоноскоф ДСЗ – 2, бинокулярные лупы.ПЧП-7
Задание. Определить число падения водно-мучной суспензии.

Материалы и оборудование. Лабораторная мельница, обеспечи​вающая необходимую тонину помола, вискозиметрическая пробирка со специальной резиновой пробкой, шток-мешалка, стакан из термостойкого стекла вместимостью 800 мл, специальный шта​тив для установки вискозиметрической пробирки в стакан, газо​вая горелка или электроплитка, лабораторные весы, секундомер, две пипетки вместимостью 25 см3 и дистиллированная вода.

Назначение и область применения прибора падения ПЧП-7
При работe прибора, крышкa водяной бaни должнa постояннo охлаждатьcя, чтoбы кoнденсировать пар, с цeлью умeньшения пoтери вoды. 
В новoм приборе ПЧП-7 эти прoблемы рeшены кардинaльным образoм. Прибор ПЧП-7 используeт зaмкнутый цикл oхлаждения крышки вoдяной бaни со встроеннoй высокоэффективнoй систeмой охлаждeния. 
Всe этo делаeт прибoр полнoстью автонoмным и позвoляет эконoмить вoдопроводную вoду до 1OOO литрoв в дeнь, что имеeт существенноe значениe в условияx соврeменных лаборатoрий.
Кромe тогo, прибор ПЧП-7 можeт использоватьcя в мeстах, где нeт централизованнoй подaчи вoды, напримeр, в выeздных лаборaториях и полeвых услoвиях. 
Прибор ПЧП-7 для определения числа падения — этo нoвая ступeнь в рaзвитии тeхнологий приборoв для oпределения качества зeрна, позвoляющая сдeлать рабoту лаборатoрий максимальнo простoй и удoбной.
Технолoгия oпределения качествa заключаетcя в следующeм: в двух вискозиметрических прoбирках подготавливаетcя смеcь из помoла муки и диcтиллированной вoды, затeм прoбирки помeщаются в кипящую вoдяную бaню, и начинаетcя процеcс перемешивaния смеcи внутри прoбирок с пoмощью специальныx шток-мешалoк. 
Пoсле перeмешивания в тeчение 1 минуты, захвaты прибора oтпускают штoк-мешaлки, котoрые начинaют пoгружаться в oбразовавшуюся мaссу, oпускаясь на днo прoбирок. При этoм электрoнное устройствo ведeт счeт, конeчная цифрa которогo и будeт являтьcя oпределяемым числoм падeния. 

Методические указания. Хлебопекарные достоинства партий пшеницы и ржи зависят не только от количества и качества клей​ковины, содержащейся в их зерне, но и от активности ферментов, разлагающих белок и крахмал. В полностью вызревшем в нор​мальных условиях зерне активность ферментов минимальна. Та​кое зерно обладает наилучшими технологическими свойствами.

Если условия созревания были неблагоприятными (пониженные температуры, повышенная влажность), то формируется зерно с повышенной активностью ферментов, что приводит к снижению его хлебопекарных достоинств. Наиболее высокая активном  ферментов в проросшем зерне. Поэтому стандартами на пшеницу и рожь регламентируется содержание проросших зерен.

Однако этот показатель не дает точной характеристики активности ферментного комплекса в зерне, в связи с чем в стандарты введен показатель «число падения». Этот показатель характеризует активность фермента а-амилазы, разлагающего крахмал в зерне злаков. По его активности судят о состоянии всего ферментного комплекса зерна. Активность а-амилазы определяют по плотности суспензии, приготовленной из воды и муки (шрота), подверг​шейся нагреву (клейстеризации) при определенных режимах. Плотность суспензии характеризуют временем прохождения (падения) через нее штока-мешалки определенных конфигурации и массы. Чем продолжительнее это время, тем выше плотность сус​пензии и, следовательно, ниже активность а-амилазы.

Для получения сравнимых результатов массу муки (шрота объем воды, режимы клейстеризации суспензии, размеры штока мешалки и вискозиметрической (имеющей особые параметры) пробирки, в которой проводят определение показателя, строго регламентируют. Под числом падения понимают общее время, затраченное на клейстеризацию муки и погружение штока-мешалки в пробирку с клейстеризованной водно-мучной суспензией. Число падения выражают в секундах. Время клейстеризации постоянно и составляет 60 с. Чем выше показатель числа падения, тем лучше хлебопекарные свойства зерна (табл. 1).

Таблица1.Число падения и хлебопекарные достоинства зерна

	Активность

А-амилазы
	пшеница
	рожь

	
	Число падения
	Товарный класс
	Возможность использования для хлебопечения
	Число падения
	Товарный класс
	Возможность использования для хлебопечения

	Низкая
	Свыше300
	Высший

Iи II
	В качестве улучшителя
	Свыше 200
	I
	В качестве улучшителя

	Средняя
	201-300
	I иII
	То же
	141-200
	II
	

	средняя
	151-200
	III
	Без учучшителя и подсортировки
	80-140
	III
	Без учучшителя и подсортировки

	высокая
	81-150
	IV
	С подсортировкой
	-
	-
	С подсортировкой

	высокая
	Менее80
	V
	Не используется
	Менее80
	IV
	Не используется


Перед началом анализа стакан из термостойкого стекла запол​няют водой, устанавливают в него штатив для пробирки, помеща​ют стакан на нагревательный элемент и доводят воду до кипения. Одновременно с этим из образца зерна отбирают навеску массой 300 г, очищают от сорной примеси и размалывают на мельнице. Из размолотого зерна выделяют две навески массой 6,4—7,3 г в за​висимости от влажности шрота.

Одну из навесок переносят в пробирку и с помощью пипетки добавляют к ней 25 см3 дистиллированной воды. Пробирку закры​вают пробкой и энергично взбалтывают 20—25 раз. Для получения более однородной суспензии часть отмеренной воды (примерно 5 см3) лучше залить в пробирку перед помещением в нее навески. После взбалтывания пробку открывают и колесиком штока-ме​шалки очищают стенки пробирки, сдвигая частицы продукта в об​щую массу суспензии.

Пробирку вставляют в штатив и одновременно с этим включа​ют секундомер. Ровно через 5 с с помощью штока-мешалки начи​нают перемешивать суспензию, совершая при этом 4 движения в минуту (два вверх и два вниз). Амплитуда движений определяется расстоянием между верхним и нижним упорами, находящимися на стержне штока-мешалки.

Перемешивание заканчивают через 59 с. Шток-мешалку под​нимают в верхнее положение и затем отпускают, предоставив ей возможность свободно погружаться в суспензию. Погружение идет под действием собственной массы мешалки (25 г). Как толь​ко верхний ограничитель на штоке-мешалке коснется пробки; се​кундомер отключают. Его показания и являются величиной числа падения. За окончательный результат принимают среднеарифме​тическое двух параллельных определений. Расхождение между ними не должно превышать 10 % их среднеарифметической вели​чины.

Прибор для определения числа падения ПЧП-7
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Прибор для определения числа падения ПЧП-7 предназначен для контроля одного из показателей качества зерна, муки и других крахмалосодержащих продуктов, путем определения активности альфа-амилазы. Прибор реализует метод, основанный на быстрой клейстеризации водной суспензии муки в кипящей водяной бане и последующем измерении степени разжижения клейстера под действием альфа-амилазы, содержащейся в пробе, по  ГОСТ 30498 и стандарту ИСО 3093-82.Существенное отличие прибора ПЧП-7 от аналогов – встроенная система охлаждения, не требующая подключения к источнику воды и сливу, что позволяют экономить воду в объемах до 1000 литров в день и делает прибор автономным в условиях сельскохозяйственных и метрологических лабораторий. В приборе ПЧП-7 внедрена система управления одной кнопкой «ПУСК/СТОП», избавляющая пользователя от выполнения лишних операций во время работы. Автоматизация всех функций в аппаратах данного типа применена впервые, и позволяет прерывать и возобновлять работу прибора на любом этапе проведения измерений.Жидкокристаллический монитор ПЧП-7 отображает всю необходимую для пользователя информацию: температуру воды в водяной бане в режиме нагрева, режимы работы программы и инструкции по операциям. Кроме того, такие режимы как: «Начало работы», «Прерывание режима», «Большой разброс» и «Результат», сопровождаются соответствующими звуковыми сигналами.Приборы для определения числа падения ПЧП-7 используют технологию «Эталон измерений»: каждый прибор проходит испытания по ГОСТ 30498, поверку на соответствие метрологическим характеристикам, и настраивается по единому эталонному образцу. зерна для определения эталонной муки.
Лабораторно- практическая работа № 12
Тема:  Определение специфических показателей зерна

Цель: узнать о специфических показателях зерна; научиться определять содержание чистого ядра в зерне, также содержание испорченных, красных, глютенозных, пожелтевших зерен в рисе

Содержание работы:

    1 Специфические показатели зерна ( пленчатость, содержание мелкого зерна, содержание ядра, а в зерне риса – трещиноватость, содержание испорченных, красных, глютенозных, пожелтевших зерен).

    2  Содержание чистого ядра в зерне проса, гречихи, риса

    3 Определение содержания зерен испорченных, красных, глютенозных, пожелтевших в рисе-зерне. 

Задания: 

1Определите содержание чистого ядра гречихи проса, риса, если известно, что содержание зерновой примеси составляет 50, 75, 25, 15%.; пленчатость  20, 45, 35, 60%. 

2 Вычислите процент красных, глютенозных, пожелтевших зерен в рисе, если известно, что  сорная примесь составляет 50,25,38, 10%.  
3. Определите содержание чистого ядра в зерне овса, если известно, что пленчатость   составила  35, 57, 23, 15%; содержание мелких зерен – 13, 28, 45, 62%; содержание зерен пшеницы, полбы, ржи и ячменя   - 3,10,17, 25%. 

Оборудование и материалы: технические весы, сита, образцы  проса, гречихи, риса. 
Порядок выполнения работы:

1. К специфическим показателям зерна относят: пленчатость, содержание мелкого зерна, содержание ядра, а в зерне риса – трещиноватость, содержание испорченных, красных, глютенозных, пожелтевших зерен. Эти показатели определяют в товарном зерне и при сортоиспытании. 

Важнейшим из них является пленчатость – процентное содержание цветковых или плодовых оболочек по отношению к массе необрушенного зерна. Пленчатость учитывают при расчетах выхода крупы, побочных продуктов и отходов на крупозаводах; при определении содержания ядра у зерна овса- 63%, гречихи-71%, проса -74%.  При анализе риса-зерна учитывают содержание пожелтевших зерен, глютенозных (клейкий рис), красных, стекловидность и трещиноватость. 

Пожелтевшие зерна- это зерна с пожелтевшим ядром, которое происходит при неблагоприятных условиях созревания и уборки, при самосогревании, в результате неправильного хранения.  

2. Оставшееся после шелушения зерно взвешивают на технических весах, по разности массы определяют массу пленок и выражают в процентах к навеске.  

Содержание чистого ядра в зерне проса, гречихи, риса определяют после засоренности и пленчатости по формуле:
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Где, Сп –содержание сорной примеси, Зп- содержание зерновой примеси, П –пленчатость, 

Содержание чистого ядра в зерне овса 
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Где, П- пленчатость, Сп – содержание сорной примеси, Зп-- содержание зерновой примеси, Мз -  содержание мелких зерен, Ос- содержание шелушенных зерен с сита 1,8*2 мм, К с-содержание зерен пшеницы, полбы, ржи и ячменя. 

3. Определение содержания зерен испорченных, красных, глютенозных, пожелтевших в рисе-зерне. 

Навеску шелушеных зерен риса высыпают на доску и выделяют перечисленные показатели. Каждую фракцию зерна взвешивают с точностью до 0,01 гр., к полученной массе прибавляют массу пленок этих зерен. 

Количество красных, глютенозных, пожелтевших зерен вычисляют по формуле:

Сначала определяют массу красных зерен вместе с пленками из навесок в 10 гр. по формуле:
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Процент красных зерен вычисляют по формуле: 
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, где Сп- сорная примесь, Зп- содержание зерновой примеси, %

Пример, К =0,56 гр., Сп – 2%, Зп -6%, П-20%, 
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Также определяют содержание глютенозных, пожелтевших зерен. 

Контрольные вопросы: 

1 Назовите специфические показатели зерна? 

2 Специфические показатели в рисе-зерне

3 Что из себя представляет пленчатость?

4 Где учитывают пленчатость?

5 Термин пожелтевшие зерна

Лабораторно- практическая работа № 13
Тема: Послеуборочная обработка зерна  активным вентилированием и сушкой      

Цель: узнать про прием послеуборочной обработки зерна – активного вентилирования, о его видах, типах установок; определение целесообразности активного вентилирования. 

Содержание работы:

 1 Активное вентилирование,  его виды, типы  установок

2 Охлаждение  зерна   на   установке  для   активного вентилирования
3 Сушка насыпи зерна активным вентилированием  

Задания

Определить целесообразность вентилирования по планшетке: 

1. Влажность зерна 16%, температура 20°С. Показания сухого термометра 5,5°С, смоченного 4°С. 

2. Влажность зерна 17%, температура 21°С. Показания сухого термометра 10°С, смоченного 6°С. 

3. Влажность зерна 18%, температура 15°С. Показания сухого термометра 8°С, смоченного 7°С. 

4. Влажность зерна 15%, температура 16°С. Показания сухого термометра 15°С, смоченного 14°С. 

Оборудование и материалы: зерно, номограмма (планшетка), линейка. 

Порядок выполнения работы:

1. Активное вентилирование - один из важнейших приемов послеуборочной обработки зерна. Оно заключается в  интенсивном продувании  через   неподвижную насыпь зерна холодного или нагретого воздуха нагнетаемого  вентилятором. Этот технологический прием основан на воздухопроницаемости зерновой массы вследствие ее скважистости.    

Активное   вентилирование     холодным   воздухом наиболее   эффективный   прием    временного   хранения (консервирования)  влажного  свежеубранного зерна. Оно позволяет резко снизить затраты труда и средства на подработку свежеубранного зерна для временного сохранения качества. 

Установки размещают в стационарных хранилищах или на току. 

Активное вентилирование подогретым воздухом универсальный метод сушки семенного и продовольственного зерна пригодный для всех культур.

Установки для охлаждения и для сушки зерна во многом сходны, отличаются в интенсивности вентилирования. При сушке зерна требуется примерно в 10 раз больше воздуха и для его нагрева необходимы мощные воздухоподогреватели или теплогенераторы. 

В сельском хозяйстве и в системе хлебопродуктов применяются различные типы установок: напольно-переносные, стационарные, бункера активного вентилирования, телескопические установки, переносные трубные установки.  

2. Активное вентилирование неподогретым атмосфер​ам воздухом применяется главным образом для предотвращения порчи влажного свежеубранного зерна в период временного хранения его на току в ожидании сушки. Применяется оно и при длительном хранении зерна и семян. Большую перспективу имеет использование складов, оборудованных активной вентиляцией для хранения (без сушки) фуражного зерна с повышенной влажностью (17—19%) на протяжении нескольких месяцев, т. е. до момента реализации. Для вентилирования в последнее время начинают применять искусственно охлажденный  воздух.

Применение активного вентилирования для временной консервации сырого зерна дает наибольший эффект по снижению затрат труда и средств, так и по надежности сохранения качества.

Применение   активного    вентилирования    позволяет сохранить влажное зерно слоем до 3м, благодаря чему потребность в  площади  навесов  и   асфальтированных площадок снижается в 3—5 раз.

Допустимый период хранения семян зерновых культур влажностью до 20% на установках активного вентилирования составляет 10—12 дней, для семян зернобобовых культур —б—8 дней. 

Только  определенное  количество  воздуха   обеспечивает положительный эффект вентилирования. Если воздуха недостаточно, охлаждение будет медленным, возможны отпотевание и порча верхних слоев зерна. Чем влажнее зерно, тем  быстрее   его необходимо охладить и тем больше воздуха нужно подавать в насыпь. Норму   расхода   воздуха   на конкретной   установке с учетом влажности зерна чаще всего регулируют, изменяя высоту насыпи зерна, вентилятор и размеры остаются   постоянными   (табл.   1).      

Таблица 1- Средние нормы расхода воздуха при вентилировании зерна различной влажности 

	Влажность зерна, %
	Подача воздуха на 1т зерна, (в м3 /ч) 
	Высота насыпи, м

	До 20
	60-80
	2-3

	21-24
	100-120
	1-1,5

	Более 24
	160-200
	До 1


Необходимое   для   охлаждения   количество   воздуха  подсчитывают в соответствии с теплоемкостью зерна воздуха. Средняя теплоемкость влажного зерна составляет 0,5 ккал/кг, а воздуха-0,3 ккал/м3. По балансу тепла легко подсчитать, что для охлаждения 1 кг зерна требуется   израсходовать   0,5:0,3=1,67  м3  воздуха 1 т - 1670 м3. 

Примерную   продолжительность   охлаждения   зерна подсчитываем  делением   общего   количества   воздуха, требующегося для охлаждения 1 т зерна, на принятую  норму   расхода   воздуха,   например    100  м3/ч   на  1 т. В этом  случае  время охлаждения   зерна  будет равно                                              

2000: 100 = 20 ч  (табл. 2).       

Таблица 2-Продолжительность охлаждения зерна в зависимости от количества воздуха 

	Показатели 
	Расход воздуха  в м3 /ч на 1 т зерна

	
	50
	100
	200
	400

	Время для охлаждения 

зерна, ч
	40
	20
	10
	5


Промышленность выпускает различные типы вентиляторов,  предназначенных для  активного вентилирования. Правильно подобранный вентилятор должен иметь необходимый напор —80-120 мм, (средние нормы расхода воздуха водяного столба), чтобы преодолеть сопротивление  зерновой насыпи и обеспечить подачу достаточного количества воздуха. Каждому  вентилятору должны соответствовать определенный размер и емкость установки. При расчете размеров площадки или камеры можно использовать один основной показатель - подача воздуха на 1 м3 площади, равен 100—150   м3/ч   воздуха. 

Pазмеры  рабочей  площадки  и  количество одновременно вентилируемого зерна для вентиляторов показаны в таблице  3. 

Таблица 3- Размеры и вместимость рабочей площадки при использовании вентиляторов различной производительности

	Производительность вентиляторов, м3 /ч 
	Размер площадки, м2
	Влажность зерна, %
	Количество

обрабатываемого зерна, т
	Высота насыпи, м

	6000
	50-60
	16-20

21-24

Более 24
	75-95

50-60

30-40
	2,5

1,5

1,0

	10 000
	85-100
	16-20

21-24

Более 24
	125-160

85-100

50-65
	2,5

1,5

1,0

	14 000
	120-140
	16-20

21-24

Более 24
	175-220

120-140

70-90
	2,5

1,5

1,0


До начала вентилирования зерно целесообразно очистить от примесей. После окончания загрузки поверхность насыпи необходимо выровнять. Если этого не сделать, значительная часть воздуха уйдет через пониженные участки, а интенсивность обработки остальной массы зерна снизится.

Вентилятор включают, как только вся поверхность решетки или каналов будет закрыта хотя бы небольшим слоем зерна. Чтобы обеспечить эффективную работу установок, необходимо систематически контролировать температуру зерна (термоштангами), а также состояние наружного воздуха (влажность и температуру) равномерность его распределения  в  зерновой  насыпи.

Зерно с влажностью 20% и более допустимо вентилировать непрерывно пока оно не пойдет на сушку. Возможность вентилирования зерна невысокой влажности можно установить с помощью номограммы (планшетки).
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На планшетке имеется 5 шкал на которых нанесены: температура воздуха по сухому термометру, температура воздуха по смоченному термометру, абсолютная влажность воздуха  (г/м2 , мм. ртут. столба), температура зерна, равновесная влажность зерна. При пользовании планшеткой накладывают линейку так, чтобы она соединяла показания смоченного термометров на шкалах 1,2 и пересекала шкалу 3. В точке пересечения находят величину абсолютной влажности воздуха. Затем соединяют линейку эту точку с точкой, соответствующей температуре зерна на шкале 4, так чтобы линия пересекала шкалу 5. Точка пересечения шкалы 5 показывает величину равновесной влажности зерна. Сравнив, ее с фактической влажностью зерна, и узнают увлажняться или подсушиваться будет зерновая масса во время вентилирования. Если установленная равновесная влажность окажется ниже фактической влажности зерна, то вентилирование целесообразно.  

3. При сушке зерна активным вентилированием воздух нагревают до 30—35 ºС, а иногда и до (например, для  пшеницы до 40- 45ºС). 
Расход воздуха составляет 1000-2000м3/ч на 1 т. зерна, т. е. в 10-15 раз выше, чем при его охлаждении.  Напольные  установки   для   сушки   семян   активным вентилированием конструктивно очень просты. Установка состоит из вентилятора, воздухораспределительной системы и решеток в закроме на 20-50 т. зерна. Активным вентилированием сушат семена любой культуры с любой влажностью за 1 прием. Продолжительность сушки 30-35 т. зерна составляет 1-2 суток. Высота насыпи зерна не должна превышать 0,7-0,8 м. 

Напольная сушилка представляет собой прямоугольный закром  площадью 40-70 м2 со стенками высотой 1,3 м. Внутри закрома на высоте 30—40 см от пола устраивают на стойках сплошной решетчатый настил укрывают его сверху металлической сеткой насыпают на нее слой зерна толщиной 60-80 см. Под решетку с помощью вентилятора нагнетается подогретый воздух который проходит через насыпь зерна постепенно высушивает его. Подсыхают сначала нижние, затем средние и в последнюю очередь верхние слои. 

Загрузка зерна в сушилку осуществляется с помощью ленточных транспортеров, скребковых зернопогрузчиков непосредственно из автосамосвалов. Просушенное зерно выгружают с помощью самопередвижных зернопогрузчиков ЗПС-60 и ЗМ-30. Партия зерна массой 25-30 т выгружается 1-1,5 ч. за 1 проход зернопогрузчика. Напольные установки для сушки зерна бывают и одно и двухкамерные. 

Последние имеют две, рядом расположенные сушильные камеры, которые последовательно  обслуживаются  одним   воздухоподогревателем. 

Таблица 4 –Характеристика воздухопогревателей и напольных сушилок 

	Агрегат
	Мощность электромотора, кВт
	Количество воздуха,  м3/ч   
	Расход топлива, кг/ч
	Характеристика сушилок

	
	
	
	
	площадь закрома, м2  
	масса высушиваемого зерна, т

	ВПТ-600
	22
	40000
	60
	50-70
	30-40

	ВПТ-400
	10
	25000
	40
	40-50
	20-30

	ТГ-150
	4,5
	8000
	17
	35-50
	20-30


Теплогенератор ТГ-150 эффективен только в сочетании с дополнительным вентилятором производительностью 20000-30000 м2/ч  воздуха. Путям смешивания 

горячего и холодного воздуха обеспечивается оптимальный режим вентилирования. 

Контрольные вопросы

1Что такое активное вентилирование и на чем оно основано?

2Прием активного вентилирования при временном хранении влажного  свежеубранного зерна и в чем его эффективность?  

3Как называют метод сушки семенного и продовольственного зерна пригодный для всех культур?

4Назовите типы установок активного вентилирования

5 Какова будет высота насыпи зерна при влажности 20% на установке активного вентилирования при соответствующей подаче воздуха? 

6 Как подсчитывают необходимое   для   охлаждения зерна  количество   воздуха? 

7 Как подсчитывают примерную   продолжительность   охлаждения   зерна? 

8  Для чего необходимо перед вентилированием зерно очищать от примесей и выравнивать его поверхность?

9 Как установить возможность вентилирования зерна с помощью номограммы (планшетки)? 

10 С какой влажностью сушат семена, при какой температуре воздуха, за какой срок и высоте насыпи?

11 Что из себя представляет напольная сушилка зерна? 

12 Как осуществляется загрузка и выгрузка зерна в сушилках?  

Лабораторно- практическая работа № 14

Тема: Количественно-качественный учет зерна  при хранении

Цель: узнать об изменениях зерна, как в массе, так и в качестве за  счет  изменения  

Содержание работы:

1 Изменение  массы   партий  зерна  за   счет  изменения  влажности   и  сорной   примеси
2 Естественная убыль массы зерна при хранении
Задание : решить задачи размера убыли по засоренности и влажности(приложение 1)

Оборудование и материалы: зерно пшеницы, ячменя, овса, ржи, влагомер, сита, весы, нормы естественной убыли. 

Порядок выполнения работы:

1 В период хранения зерна и продуктов его переработки в них происходят изменения как в массе, так и в качестве. При этом может иметь место, как увеличение, так и уменьшение массы. Природа этих изменений различна. Изменение массы может быть следствием сорбции или десорбции, потери сухих веществ при дыхании. 

Зачтенный физический вес определяется с учетом договорных норм влажности, сорной и зерновой примесей путем определения процента натуральных скидок по влажности, сорной и зерновой примеси с физического веса зерна в следующем порядке:

Списание убыли зерна по хранилищам проводят только после перевешивания в  хранилище зерна и установления недостачи. 

Для обоснования изменения массы зерна в зависимости от изменения влажности и количества сорной примеси следует руководствоваться следующим.

 Размер убыли в массе зерна не должен превышать разницы, получающейся при сопоставлении показателей влажности по приходу и расходу с пересчетом этой разницы по формуле 1:

Процент натуральной скидки по влажности рассчитывается по формуле:

 

       100.(а - б)

Ув = -----------------,           QUOTE 
                                      (1)

       100 – б

 

где Ув - процент натуральной скидки по влажности;

а - влажность зерна по приходу, %;

б - влажность зерна по договору на хранение, %;

  Убыль в массе зерна, от понижения сорной примеси не должна превышать разницы, приходу и расходу зерна по сорной примеси с пересчетом по формуле 2:

2) процент натуральной скидки по сорной примеси рассчитывается по формуле: 

 


      (в - г).(100 - Ув)

Ус = --------------------,                                        

            100 – г             QUOTE 
                                            (2)

 где Ус - процент натуральной скидки по сорной примеси;

в - содержание сорной примеси по приходу, %;

г - содержание сорной примеси по договору на хранение, %;

Ув - процент натуральной скидки по влажности, %;

Списание убыли по этой формуле допускается только в размере, не превышающем 0,2%. По партиям зерна не подвергавшимся подработке или перемещениям механизмами, списание за счет снижения сорной примеси не допускается.

3) процент натуральной скидки по зерновой примеси рассчитывается по формуле:

 

            (д - е).(100 - Ув)

Уз = -----------------------,

                 100 – е

 где Уз - процент натуральной скидки по зерновой примеси;

д - содержание зерновой примеси по приходу, %;

е - содержание зерновой примеси по договору на хранение, %;

Ув - процент натуральной скидки по влажности, %;

Убыль в массе зерна или его увеличение за счет изменения влажности и сорной примеси в весовом выражении (в ц) вычисляется по отношению ко всему количеству зерна по приходу.

Так как отпуск и прием зерна производятся в разное время неодинаковыми по  количеству  и  качеству партиями, то, чтобы получить возможность сопоставить качественные показатели по приходу и расходу, необходимо выводить так называемое средневзвешенное качество. 

4) Общий вес натуральных скидок по влажности, сорной и зерновой примеси (в килограммах) рассчитывается по формуле:

 

         П . (Ув + Ус + Уз)

У = ----------------------,

                100

 

где П - физический вес поступившего зерна;

5) Зачтенный физический вес = П – У

Натуральные скидки по формулам определяются с точностью до 0,01%.

14. Зачтенный физический вес зерна, не подвергавшегося сушке, определяется по формуле:

                                                                  (в - г)     (д - е)

   Зачтенный физический вес = П - П (--------- + ---------)

                                                                 100 - г     100 – е

В случае, если качество поступившего зерна по влажности, сорной и зерновой примеси соответствует или лучше норм, указанных в договоре на хранение, в зерновой расписке проставляется фактическое качество, а зачтенный физический вес будет равен физическому весу.

2 Нормы естественной убыли зерна и семян в результате механического распыла и перемещении зерна и его дыхания не установлены. При решении   вопроса   о   недостачах рекомендуется пользоваться нормами естественной убыли, %, применяющимися в других отраслях народного хозяйства.

	Зерно 

и продукты 

его переработки
	Срок хранения 
	В складах
	     В элеваторах
	На площадках

	
	
	насыпью
	В таре
	
	

	Пшеница, 

рожь, ячмень, полба
	До 3 м
	0,07
	0,04
	0,05
	0,12

	
	До 6 м
	0,09
	0,06
	0,07
	0,16

	
	До 1 г
	0,12
	0,09
	0,10
	-

	Овес 
	До 3 м
	0,09
	0,05
	0,06
	0,15

	
	До 6 м
	0,13
	0,07
	0,08
	0,20

	
	До 1 г
	0,17
	0,09
	0,12
	-

	Гречиха и 

рис необрушенный
	До 3 м
	0,08
	0,05
	0,06
	-

	
	До 6 м
	0,11
	0,07
	0,08
	-

	
	До 1 г
	0,15
	0,10
	0,12
	-

	Просо и сорго
	До 3 м
	0,11
	0,06
	0,07
	0,14

	
	До 6 м
	0,15
	0,08
	0,09
	0,19

	
	До 1 г
	0,19
	0,10
	0,14
	-

	Кукуруза (зерно)
	До 3 м
	0,13
	0,07
	0,08
	0,18

	
	До 6 м
	0,17
	0,10
	0,12
	0,22

	
	До 1 г
	0,21
	0,13
	0,16
	-

	Кукуруза (початки)
	До 3 м
	0,25
	-
	-
	0,45

	
	До 6 м
	0,30
	-
	-
	0,55

	
	До 1 г
	0,45
	-
	-
	0,70

	Горох, чечевица, бобы, фасоль
	До 3 м
	0,07
	0,04
	0,05
	-

	
	До 6 м
	0,09
	0,06
	0,07
	-

	
	До 1 г
	0,12
	0,08
	0,10
	-

	Подсолнечное семя
	До 3 м
	0,20
	0,12
	0,14
	0,24

	
	До 6 м
	0,25
	0,15
	0,18
	0,30

	
	До 1 г
	0,30
	0,20
	0,23
	

	мука
	До 3 м
	-
	0,05
	-
	-

	
	До 6 м
	-
	0,07
	-
	-

	
	До 1 г
	-
	0,10
	-
	-


Величина этих норм зависит от вида зерна или продукции, среднего срока хранения, типа хранилища и способа хранения.

Сроком хранения  называется время, прошедшее между начальной датой приемки и последней датой отпуска партии.

Обычно зерно и семена поступают на склад неодновременно и расходуются частями, что вызывает необходимость определения среднего срока хранения.

Показатели влажности, сорной и зерновой примеси записываются в книге количественно-качественного учета с точностью до 0,1%.

Центнеро-проценты рассчитываются умножением массы партии зерна на ее влажность, сорную и зерновую примесь и проставляются в целых единицах. Доли менее 0,5 отбрасываются, а 0,5 и более принимаются за единицу.

Центнеро-проценты исчисляются в целях определения средневзвешенного качества по влажности, сорной и зерновой примеси за определенный период времени путем деления суммы центнеро-процентов на массу зерна и указываются с точностью до 0,01%.

Итоги по приходу и расходу, центнеро-процентам должны выводиться ежедневно и за месяц. Остаток выводится путем суммирования предыдущего остатка с приходом и вычитания из него расхода. Остаток выводится ежедневно, если в течение дня были приходные или расходные операции

Средний срок хранения данной партии зерна (в днях) определяется делением суммы ежедневных остатков на количество по приходу данной партии. Чтобы выразить средний срок хранения в месяцах, среднее количество дней хранения делят на 30.

При среднем сроке хранения партии зерна до трех месяцев нормы убыли меняются из расчета фактического количества дней ранения, а при хранении от трех месяцев до одного года—из расчета фактического числа месяцев хранения. При хранении зерна более одного года за каждый последующий год хранения норма естественной убыли изменяется в размере 0,04% с пересчетом на фактическое число месяцев хранения.

Для вычисления нормы убыли при среднем сроке хранения партии зерна продолжительностью до трех месяцев применяется формула 3,

[image: image47.png]


                                                      (3)

Где, Х- искомая норма, а- норма убыли при хранении до 3-х мес. включительно, б -среднее количество дней хранения

При среднем сроке хранения партии зерна свыше 3-х мес. норму убыли вычисляют по формуле 4
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                                                 (4)

Где, х- искомая норма, а-норма убыли за предыдущий срок хранения;  б-разница наивысшей нормы для данного промежуточного срока хранения  и предыдущей нормы убыли; в-различия между средним сроком хранения данной партии и сроком хранения для  предыдущей нормы;  г-число месяцев хранения (разница между нормами убыли), (б). 
Нормы естественной убыли при хранении зерна применяются к общему количеству, числящемуся в расходе и остатке при перевозке. 

Пример 1 Определить размер убыли зерна в массе изөза изменения влажности за период от закладки на и хранение  и в конце хранения,если в конце хранения, если  в склад оно было заложено с влажностью 15,6%,а отпущено на посев  с влажностью 14,2 %. 

Пример 2. Хозяйство  заложило в склад на хранение 5000ц зерна пшеницы с влажностью 15 %. В конце хранения по данным анализа влажность партии составила 14,3%.Определить на скольно тонн уменьшилась масса зерна за период хранения.

Пример 3. Хозяйство  заложило на хранение 7200 ц фуражного зерна  ячменя с влажностью 15,2 % и сорной примесью 6,3%.После очистки  влажность  зерна составила 14,6%, а содержание в зерне сорной примеси снизилось  до 2 %. Определить на сколько центнеров уменьшилось масса партии зерна. 

Таблица 1 Количественно-качественный
 показатели зерна ячменя по приходу и расходу

	Дата поступ-ления зерна
	Проход в центнерах
	Влажность зерна %
	Сорная примесь,%
	Дата отпуска зерна
	Расход  в центнерах
	Влажность зерна %
	Сорная примесь,%

	10.09
	1500
	14,7
	1,3
	17.01
	920
	15,2
	1,8

	18.09
	2300
	14,9
	1,5
	25.01
	980
	15,6
	1,8

	26.09
	1600
	15,3
	1,9
	4.02
	910
	14,7
	1,7

	10.10
	4700
	15,5
	2,0
	10.02
	1280
	15,1
	1,8

	
	
	
	
	20.02
	970
	15,0
	1,8

	
	
	
	
	24.03
	780
	14,4
	1,9

	
	
	
	
	8.04
	870
	14,2
	1,4

	
	
	
	
	22.04
	950
	14,1
	1,4

	
	
	
	
	5.05
	930
	14,0
	1,3

	
	10100ц
	
	
	
	8590 ц
	
	


При перевешивании  оставщегося зерна в складе остаток его на момент ревизии составил 1430 центнеров.

Сложив количество  отпущенного зерна с его остатком комисия определила недостаток зерна в размере ;

 8590 ц – 1430 =10020 ц

10100ц – 10020= 80 ц.Для того чтобы  узнать  размер  убыли в массе зерна за период от закладки до ревизии за счет изменения влажности  и сорной примеси  следует провести следующие расчеты:

1.Вывести средневзвешенное количество  зерна по влажности по приходу :

	1500
	Х
	14,7
	=
	22050

	2300
	Х
	14,9
	=
	34270

	1600
	Х
	15,3
	=
	24480

	4700
	х
	15,5
	=
	72850

	10100
	
	
	Ʃ
	153650%


153650ц%

10100   = 15,21%

2.вывести средневвешенное  качество зерна по влажности по расходу :

	920
	Х
	15,2
	=
	13984 ц%

	980
	Х
	15,6
	=
	14994 ц%

	910
	Х
	14,7
	=
	13377 ц%

	1280
	Х
	15,1
	=
	19328

	970
	Х
	15,0
	=
	14550

	780
	Х
	14,4
	=
	11232

	870
	Х
	14,2
	=
	12354

	950
	Х
	14,1
	=
	13395

	930
	Х
	14,0
	=
	13020

	
	
	
	Ʃ
	126234 ц%


126234 ц%=14,7%

8590

3.Расчитать вредневзвешенное  качество зерна  по сорной прмеси по приходу:

	1500
	Х
	1,3
	=
	1950

	2300
	Х
	1,5
	=
	3450

	1600
	Х
	1,9
	=
	3040

	4700
	х
	2,0
	=
	9400

	10100
	
	
	Ʃ
	17840%


 17840/10100=1,77%

4.Рассчитать средневзвешенное качество зерна по сорной примеси по расходу:

	920
	Х
	1,8
	=
	1656

	980
	Х
	1,8
	=
	1764

	910
	Х
	1,7
	=
	1547

	1280
	Х
	1,8
	=
	2304

	970
	Х
	1,8
	=
	1746

	780
	Х
	1,9
	=
	1482

	870
	Х
	1,4
	=
	1218

	950
	Х
	1,4
	=
	1330

	930
	Х
	1,3
	=
	1206

	
	
	
	Ʃ
	14253


14253ц%/8590ц=1,66%

Контрольные вопросы

1 Как происходят изменения в массе и в качестве зерна и продуктов его переработки? 

2 В каких случаях списание зерна за счет снижения сорной примеси не допускается?

3 Как вычисляется убыль в массе зерна или его увеличение за счет изменения влажности и сорной примеси ?

4 Для чего нужен показатель средневзвешенное качество зерна и как его определяют?

5 От чего зависят нормы естественной убыли зерна и продуктов его переработки?
6 Как определяют средний срок хранения зернопродуктов? 

 

Лабораторно- практическая работа № 14

Тема:  Оценка качества картофеля
Цель: понять, как оценивают потребительские достоинства картофеля,  узнать о признаках его качества и методах их определения 
Содержание работы:

1 Отбор проб из партий картофеля
2  Оценка качества партий картофеля
Оборудование и материалы:

Картофель, овощи, плоды, весы Парова или чашечные весы, линейка или кронциркуль, нож с высотой лезвия 1,5 мм.
Задания:

Познакомьтесь с правилами отбора точечных проб и составления объединенной пробы продовольственного картофеля по ГОСТ…..

	Партии картофеля
	Масса партии, т
	Количество

упаковочных

единиц
	Число

точечных проб
	Масса

точечной пробы
	Масса объединенной пробы, кг

	
	
	в партии
	в выборке
	
	
	

	Из автомашин, из закромов
	
	
	
	
	
	

	Из контейнеров

(ящичных поддонов)
	
	
	
	
	
	

	Из мешков или ящиков
	
	
	
	
	
	


Порядок выполнения работы:

1 Потребительские достоинства картофеля оцениваются по внешним признакам: степени зрелости, наличию тургора, форме и размеру, наличию механических повреждений и повреждений сельскохозяйственными вредителями, пораженности болезнями, загрязненности и др. 

Для определения качества картофеля, предназначенного на продовольственные и технические цели, от каждой партии отбирают среднюю пробу путем взятия выемок из разных мест. При поступлении партии картофеля без тары выемки берут по всей высоте, ширине и длине насыпи из разных мест и слоев (верхнего, среднего, нижнего) через равные расстояния.  

Количество выемок от автомобилей, тракторных тележек и партий грузоподъемностью до 5 т должно бы не менее 5; от двухосного вагона и партии от 5 до 20т- 10; от четырехосного вагона и партии от 20 до 60 т - 16; от баржи и партии от 60 до 150 т — 24; от баржей и партий свыше 150 т на каждые (полные и неполные) следующие 50 т берут дополнительно 5 выемок.
При поступлении или хранении картофеля в контейнерах от партии до 20 мест для отбора берут не менее трех  контейнеров,  от 20 до  50  мест — не  менее cеми контейнеров, а в партии более 50 мест на каждые следующие 50 мест дополнительно выделяют один контейнер. От каждого контейнера  берут не менее трех выемок.

2 Для определения общей загрязненности картофеля, находящегося в мешках, от партии до 50 мест берут по 1 единице упаковки, от 50 до 300 — по три единицы, от 300 мест и выше на каждые следующие 100 отбирают одну единицу упаковки. От  партии   картофеля,   перевозимого  без  тары или хранящегося навалом,  выемки  отбирают деревянными  или роликовыми лопатами,  не  повреждая клубней, от партии картофеля в таре — деревянными совками отсыпают клубни из верхней, средней и нижней части упаковок, выделенных для отбора проб. Выемки должны быть равновеликими, но не менее 3 кг; для пар от 60 т и выше — не менее 10 кг Выемки картофеля взвешивают и получают среднюю пробу, которую анализируют по показателям качества.
При заготовках позднего картофеля в районах распространения фитофторы допускается не более 2% таких клубней. 

При оценке качества партий картофеля, прежде всего, определяют ее загрязненность землей. Для этого используют весы Парова или чашечные весы. Определяют загрязненность картофеля путем отмывки земли от клубней водой. Отобранную среднюю пробу картофеля взвешивают, пересыпают в бак с водой для отмывки от земли. Отмытые клубни помещают на противень с сетчатым дном или в корзину на 2—3 мин для стока воды и вновь взвешивают. Из массы немытого картофеля вычитают массу картофеля, уменьшив ее на 1 % за счет воды, оставшейся на поверхности клубней. Затем определяют % содержавшейся земли. При очистке клубней от земли вручную загрязненность определяют по разнице в массе необтертых и обтертых клубней. Массу средней пробы за вычетом земли (сверх 1%) принимают за 100% и по отношению к ней определяют в процентах массу каждой фракции картофеля. 

Определение общей загрязненности картофеля. При наличии после выгрузки картофеля на полу автомашины, повозки, вагона и т. д. свободной примеси (земли) восстанавливают ее массу и вычисляют процент этой примеси от общей массы картофеля в автомашине, повозке, барже. К проценту свободной примеси земли прибавляют процент земли, установленный на весах Парова или чашечных весах, и получают общую загрязненность картофеля в процентах.
Определение размера клубней. Размер клубней  устанавливают измерением наибольшего поперечного диаметра   (ширины)  линейкой или кронциркулем или пропусканием клубней через калибр.
Мелкие клубни. Их количество определяют по всей пробе с учетом формы и размера клубней. При наличии в пробе мелких клубней округло-овальной и удлиненной формы их содержание определяют суммарно. Мелкие клубни, которые  допускаются стандартом в ограниченном количестве, и клубни, которые стандартом не допускаются взвешивают отдельно. Массу каждой фракции выражают в процентах к массе всей пробы. Увядшие, с легкой морщинистостью клубни считаются  нестандартными  при   анализе  урожая   прошлого года, а в урожае текущего года они идут в отход. 
Позеленевшие клубни. В продовольственном картофеле клубни   с позеленением   не более   ¼ поверхности  (сверх 2%) считаются нестандартными,  а с позеленением  более !/4 поверхности идут в отход.
Содержание  клубней с механическими повреждениями. При  внешнем  осмотре средней  пробы,  взятой из партии продовольственного картофеля выделяют клубни разрезанные и побитые. Выделенные клубни взвешивают и выражают их массу в процентах к массе средней пробы. Для картофеля, предназначенного на переработку, определяют степень механических поврежденных (длину измеряют линейкой, глубину — ножом для чистки картофеля с высотой лезвия 1,5 мм). Для картофеля, предназначенного к переработке на предприятиях, поврежденные те клубни, на которых повреждения не срезаются двумя последовательными проходами ножа, а для картофеля, предназначенного к переработке в спирт или крахмал, поврежденными считают те клубни, на которых повреждения не срезаются тремя последовательными проходами ножа.
Содержание клубней, пораженных болезнями, определяют осмотром. Клубни, пораженные паршой, отделяют отдельно. Клубни, у которых поверхность поражена паршой менее чем на 25%, относят к стандартным. При определении количества клубней, пораженных другими видами болезней, сначала устанавливают в средней пробе картофеля массу явно загнивших клубней и определяют их содержание в процентах к массе клубней в пробе. После этого из оставшейся части пробы без выбора разрезают в продольном направлении 50 клубней (примерно 15% массы средней пробы) если в разрезанных клубнях не будут обнаружены болезни (кольцевая  гниль,  черная ножка), остальные клубни в пробе разрезают. 
Содержание клубней, поврежденных сельскохозяйственными вредителями, определяют осмотром каждого клубня в средней пробе. Клубни, поврежденные вреди телями или грызунами, учитывают независимо от количества и площади повреждения. Повреждения проволочником учитывают при наличии двух и более отверстий на клубне. Клубни с одним повреждением проволочником   относят   к   стандартным.
Содержание клубней с израстанием, наростами, позеленевших и увядших определяют раздельно. Каждый дефект определяют в процентах к массе средней пробы. Клубни,  раздавленные  и поврежденные  грызунами, независимо от степени повреждения считают отходом. При наличии на одном и том же клубне нескольких фактов (заболевания, повреждения) клубень учитывают по наиболее выраженному дефекту. Результаты анализа средней пробы выражают в процентах и распространяют на всю партию.

Таблица 19-Нормы показателей качества картофеля

	Показатели качества
	Нормы

раннего
	позднего

	Внешний вид
	Клубни должны быть целыми, сухими, непроросшими, незагрязненными, без заболеваний, они могут быть однородными или разнородными по окраске и форме, для позднего картофеля –зрелые с плотной кожурой 

	Размеры клубней (по наибольшему поперечном у диаметру, мм), не менее: 

округло-овальной формы 

удлиненной формы
	30

25
	45

30

	Содержание мелких клубней (в % к массе), не более:

округло-овальной формы

удлиненной формы
	5 (от 20 до 30 мм)

5 (от 20 до 25 мм)
	5 (от 35 до 45 мм)

5 (от 20 до 30 мм)

	Содержание клубней с израстаниями, наростами, а также с позеленением не более ¼  поверхности (% к массе), не более.Содержание клубней с позеленением более ¼  поверхности .
	Не допускается

	Содержание увядших клубней с легкой морщинистостью (% к массе), не более: 

при реализации и заготовках картофеля прошлого года.
	-
	5

	при реализации и заготовках картофеля текущего года   
	Не допускается

	Содержание клубней с механическими повреждениями (разрезанных, побитых)
	3
	2

	Содержание раздавленных клубней
	Не допускается

	Содержание клубней, поврежденных с/х вредителями, в т.ч.:

проволочником при наличии более одного хода (% к массе), не более:
	2


	2

	грызунами
	Не допускается

	Содержание клубней, пораженных болезнями (% к массе),не более:

Ржавостью (железистой пятнистостью)
	Не допускается
	2

	Паршой или ооспорозом при поражении свыше ¼ поверхности клубня  
	Не допускается
	2

	Мокрой, сухой, кольцевой, пуговичной гнилями и фитофторой 
	Не допускается

	Содержание клубней, подмороженных, мороженных, запаренных с признаками «удушения»  
	Не допускается

	Наличие земли, прилипшей к клубням, (% к массе) 
	1
	1


Примечание. Удлиненной считают форму клубней, у которых отношение ширины (наибольший поперечный диаметр) длине (наибольший диаметр) составляет 1:1,5 и более; клубни с меньшим отношением ширины к длине считают округло-овальными. 

Контрольные вопросы

1  Как отбирают выемки картофеля, находящегося вне тары
2  Отбор выемок картофеля из контейнеров
3  Перечислите количество отбираемых выемок из различных транспортных средств
4 При определения общей загрязненности картофеля, как проводят отбор выемок из мешков и их вес
1. Метод определения загрязненности картофеля землей
2. Определение общей загрязненности картофеля 

3. Определение размера клубней 
4. Позеленевшие клубни 
5. Определение содержания  клубней с механическими повреждениями 
6.  Определение содержания клубней, пораженных болезнями и вредителями
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ПЕРЕЧЕНЬ

экзаменационных вопросов

по дисциплине «Технология хранения и переработки растениеводческой продукции»
Вопросы к теме 1:Требования , предъявляемые к качеству продукции растениеводства.

1 Обобщите предметы и задачи в области технологии хранения и переработки продуктов растениеводства. 
2 Определите потери в массе и качестве продукции при хранении. 

3 Охарактеризовать факторы, влияющие на качество растениеводческой продукции при выращивании и хранении.
4 Классифицируйте  показатели качества зерна.  

5 Укажите требования к качеству продукции растениеводства, базисные и ограничительные нормы на зерно пшеницы. 

6 Перечислите органолептические  показатели зерна. 

7 Дать определение свежести зерна.

8 Составить этапы отбора образцов для анализа. 

9 Какие методы  применяют при определении сорной примеси зерна.

10 Показатели качества партий зерна и семян отдельных культур. 

11 Типовой состав и стекловидность. 

12 Перечислите основные факторы влияющие на выполненность зерна. 

13 Охарактеризовать показатели хлебопекарных достоинств.

14 Какие элементы характеризуют состав и свойство клейковины, методы определения.
15 Дать определение влажности зерна и методика ее определения. Перечислить состояние зерна по влажности(сухое,влажное, сырое). 
16 Влажность зерна и методика ее определения

17 Показатели качества партий зерна и семян отдельных культур. Типовой состав и стекловидность 

18 Факторы влияющие на выполненность зерна. Натура. Крупность, выравненность, пленчатость .

19 Охарактеризовать состав и свойство клейковины. 

20 Описать метод определения числа падения.

21 Охарактеризовать параметры сильной  и твердой пшеницы

22 Укажите показатели качества зерна ,учитываемые при продаже.

23 Охарактеризовать методы определения зараженности амбарными вредителями зерновой массы.

24 Описать метод натуры зерна как показатель качества.Перечислите факторы, влияющие на натуру зерна.

25 Охарактеризовать показатель качества зерна как стекловидность.

26 Характеристика дефектного зерна (проросшего, перегретого при сушке, морозобойного, поврежденного клопом черепашкой).

27 Химический состав и физические свойства сырой клейковины зерна пшеницы (группы по ИДК-1М).

28 Порядок оплаты партий зерна сильных пшениц при заготовках.

29 Зараженность зерна как показатель качества.

30 Классификация примесей по ГОСТу.Сорная примесь, ее характеристика, состав, нормирование, влияние на расчеты. 

31 Характер и нормирование вредных примесей в партии зерна. 

32 Определение количества и качества сырой клейковины в зерне пшеницы.

33 Учет скидок и надбавок по качеству зерна при купле-продаже.

Вопросы к теме 2 Общие принципы хранения с/х продуктов

1 Описать практическое значение научных принципов хранения с/х продуктов по Я.Я. Никитинскому. 

2 Абиотические и биотические факторы, влияющие на сохранность сельскохозяйственных продуктов при хранении.

3 Хранение продуктов путем использования принципа биоза (по Никитинскому).

4 Принцип ценоанабиоза и его использование в практике хранения продуктов.

Вопросы к теме 3 Теория и практика хранения семенного зерна и продовольственно-фуражных фондов

1 Назвать основные физические свойства зерновой массы . 
2 Перечислите основные физиологические процессы происходящие при хранении зерновой массы .

3 Перечислить факторы влияющие на интенсивность дыхания.

4 Виды самосогревания масс (гнездовое, пластовое, сплошное), меры борьбы с самосогреванием.

5 Обосновать методы определения зараженности зерна при хранении, значение микроорганизмов.

6 Зерновая масса, ее состав и физические свойства(сыпучесть, скважистость и самосортирование). 

7 Физиологические процессы при хранении зерновой массы. Процессы, протекающие в зерновых массах при хранении (дыхание, послеуборочное дозревание и прорастание) 

8 Виды самосогревания масс (гнездовое, пластовое, сплошное), меры борьбы с самосогреванием.

9 Методы определения зараженности зерна при хранении, значение микроорганизмов.

10 Перечислите вредителей хлебных запасов и меры борьбы с ними. 

11 Покажите сравнительную характеристику режимов  и способов хранения зерновых масс.

12 Характеризуйте работу  зернохранилищ. 

13 Перечислите способы сушки, виды зерносушилок, режимы сушки. 

14 Определить основные показатели количественно – качественный учет за хранящимися зерновыми массами.

15 Укажите правила размещение зерновых масс на хранение, наблюдение и уход за хранящимся зерном. 

16 В чем заключается сущность химического консервирования зерна: цели, задачи и технология его проведения.

17 Перечислить элементы подготовки зернохранилищ к приѐму зерна нового урожая. 

18 Сушка зерна и семян: способы сушки, виды зерносушилок, режимы сушки. (в охлажденном состоянии, вентиляция).

19 Опишите технологические принципы организации приема, распределения и хранения зерна.

20 Химическое консервирование зерна: цели, задачи и технология его проведения.

21 Подготовка зернохранилищ к приѐму зерна нового урожая. Дезинсекция.

22 Охарактеризуйте физические свойства зерновой массы: сыпучесть, скважистость, самосортирование. Их значение в практике работы с зерном.

23 Опишите понятие -угол внутреннего трения и его технологическое значение.

24 Теплофизические свойства зерновой массы и их технологическое значение при хранении и обработке зерна.

25 Дыхание зерновых масс. Характеристика процесса и факторов, влияющих на его активность.

26 Послеуборочное дозревание зерна, его сущность и значение.

27 Характеристика микрофлоры зерновой массы и значение ее отдельных представителей в сохранности зерна и семян.

28 Характеристика насекомых и клещей - вредителей хлебных запасов и меры борьбы с ними.

29 Факторы, влияющие на развитие насекомых и клещей в зерновой массе.

30 Сущность явления самосогревания зерновых масс. Виды самосогревания зерновых масс и причины их возникновения.

31 Общая характеристика режимов хранения зерновой массы.

32 Химическое консервирование зерновых масс.

33 Требования, предъявляемые к зернохранилищам. Сравнительная характеристика современных зернохранилищ (типы, емкость, средства механизации и ухода за зерном).

34 Подготовка зернохранилищ к приему нового урожая. Правила размещения зерна и семян в хранилищах. Наблюдения за зерновой массой при хранении.

Вопросы к теме 4 Переработка зерна и семян масличных культур

1. Основные показатели выпечки хлеба. Определение качества хлеба (форма хлеба, влажность, пористость, кислотность).

2. Технологические процессы и методы переработки круп. Качество растительного масла. Определение качества растительного масла.

3. Охарактеризуйте виды помолов,выход и сорта муки.

4. Переработка зерна в крупу, виды круп, показатели качества крупы

5. Переработка зерна в муку, виды и технология помолов, показатели качества и хранения муки

6. Хлебопечение, пищевая ценность хлеба. Технология пшеничного хлеба

7. Классификация показателей качества плодов и овощей.
8. Покажите основы производства растительных масел.Методы рафинирования растительных масел

9. Перечислите способы получения растительного масла, технологическая схема переработки маслосемян. Оценка качества растительных масел

Вопросы к теме 5 Хранения картофеля, овощей и   плодов
1 Перечислите основные методы хранения плодов и овощей.

2 Раскрыть сущность метода хранения картофеля. 

3 Характеристика картофеле- и овощехранилищ, подготовка их к закладке продукции на хранение.

4 Перечислите основные показатели выпечки хлеба. 

5 Определение качества хлеба (форма хлеба, влажность, пористость, кислотность).

6 Назовите технологические процессы и методы переработки круп. 

7 Перечислите качественные показатели  растительного масла.

8 Опишите технологический процесс производства растительного масла.

9 Раскрыть основы переработки овощей и фруктов. 

10 Переработка капусты.

11 Опишите технологический процесс производства  комбикормов.

12 Укажите химический состав и кормовую ценность  комбикормов.

13 Основные методы хранения плодов и овощей.

14 Методы хранения картофеля.  Характеристика картофеле- и овощехранилищ, подготовка их к закладке продукции на хранение.

15 Процессы, происходящие в картофеле и корнеплодах при хранении. Значение покоя для хранения картофеля и корнеплодов.

16 Основные причины порчи картофеля и корнеплодов при хранении.

17 Режимы и способы хранения картофеля в зависимости от его целевого назначения.

18 Хранение картофеля и корнеплодов в буртах и траншеях. Устройство этих объектов и правила ухода за ними.

19 Хранение картофеля и корнеплодов в регулируемой газовой среде. Режимы и способы хранения картофеля в зависимости от его целевого назначения.

Вопросы к теме 6  Переработка овощей и плодов

1. Способы переработки плодоовощной продукции. Факторы, влияющие на качество продукции при переработки плодоовощного сырья.

Вопросы к теме 7Основы переработки овощей и фруктов.

1. Переработка капусты.

2. Химическое консервирование

Вопросы к теме 8 Хранение и переработка сахарной свеклы

1. Современные  технологии хранения переработки сахарной свеклы.

2. Требования, предъявляемые к корнеплодам сахарной свеклы. Технология хранения корнеплодов сахарной свеклы.

Вопросы к теме 9 Основы производства комбикормов 

1. Общая характеристика комбикормов. Краткая схема производства комбикормов. Причины порчи комбикормов при хранении.

2. Производства комбикормов.

рис





овощи





картофель





1кл





1кл








2 кл








2 кл








3 кл








4 кл





1кл





2 кл





3 кл





� EMBED Equation.3  ���








_1479543013.unknown

_1680596029.unknown

_1680596031.unknown

_1680596033.unknown

_1680596034.unknown

_1680596032.unknown

_1680596030.unknown

_1680596027.unknown

_1680596028.unknown

_1479543014.unknown

_1186811638.unknown

_1223307976.unknown

_1225137465.unknown

_1479542904.unknown

_1223308959.unknown

_1223307872.unknown

_1186811386.unknown

_1186811410.unknown

_1186811142.unknown

