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1. ОБЩАЯ ЧАСТЬ 
ТОВАРОВЕДЕНИЯ 



1.1. ПРЕДМЕТ И ЗАДАЧИ ТОВАРОВЕДЕНИЯ 

Товароведение — это научная дисциплина, изучающая потреби­
тельские свойства товаров. Для данной науки особое значение име­
ет исследование потребительской стоимости товаров. Любой товар 
обладает стоимостью и потребительской стоимостью. Количество об­
щественно необходимого труда, затраченного на производство то­
вара, определяет величину его стоимости. Полезность товара, спо­
собность удовлетворять какую-либо потребность человека, называ­
ется потребительской стоимостью. Потребительская стоимость 
товара обусловлена его свойствами. Под свойством продукции по­
нимают объективную особенность, которая проявляется при ее со­
здании, эксплуатации и потреблении. Свойства товара могут быть 
как природными, так и приобретенными в процессе производства, 
хранения и реализации. 

Возникновение товароведения как науки относят к середине 
XVI в. В это время увеличиваются объем и номенклатура выпускае­
мых товаров, появляется необходимость в систематизированных све­
дениях и знаниях о них, т. е. в товароведении. По мере роста про­
мышленного производства перед товароведением вставали различ­
ные задачи и, следовательно, менялось его содержание. В развитии 
товароведения можно выделить три важных этапа: первый — това-
роведно-описательный, когда основное внимание уделяли созданию 
руководств с описанием свойств и способов использования различ­
ных видов товаров (с середины XVI до начала XVII в.); второй — 
товароведно-технологический, основная задача которого состояла в 
изучении влияния технологических факторов (свойств сырья, мате­
риалов, технологий) на качество товаров (с XVIII до начала XX в.); 
третий — товароведно-формирующий, цель которого состоит в раз-
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работке научных основ формирования, оценки и управления потре­
бительской стоимостью, качеством и ассортиментом товаров (с на­
чала XX в. до настоящего времени). 

Основоположником отечественного товароведения считается 
профессор М.Я. Киттары (1825—1880), который заложил научные 
основы товароведения: дал определение предмета и содержания кур­
са, разработал классификацию и описал свойства товаров. Он счи­
тал, что изучение технологии и товароведения должно основывать­
ся на изучении химии, физики и других естественных наук. 

Дальнейшее развитие товароведения связано с именами профес­
соров П.П. Петрова (1850—1928) и Я.Я. Никитинского (1854—1924). 
Йни уточнили сущность, задачи и объем товароведения, показали 
етЪ связь с технологией производства и сельскохозяйственными и 
экономическими науками. 

Развитие товароведения пищевых продуктов связано с именем 
профессора Ф.В. Церевитинова (1874—1947). Он впервые исследовал 
химические процессы, происходящие в плодах и овощах во время 
длительных перевозок и хранения при низких температурах. Цен­
ный вклад в развитие данной отрасли товароведения внесли про­
фессора В.С. Смирнов, Н.И. Козин, В.С. 1рюнер, А.А. Колесник. 

Поскольку пищевые продукты значительно различаются по свой­
ствам и предъявляемым к ним требованиям, то и в товароведении 
применяют знания и сведения из различных областей науки. По­
этому оно тесно связано со многими естественными, техническими 
и общественными научными дисциплинами. Экономика помогает 
вскрыть общественную сущность таких понятий, как потребитель­
ская стоимость, стоимость товара, товарное производство, товар, его 
исторический характер и т. д.; физика и химия дают общие сведе­
ния о строении, свойствах и пищевой ценности продуктов. Знания 
микробиологии, биохимии необходимы для правильного выбора ре­
жимов транспортирования и хранения пищевых продуктов. Связь 
товароведения с экономической географией, статистикой, экономи­
кой и организацией торговли позволяет правильно организовать дви­
жение и учет товаров, определять потребность населения в них и т. д. 

Основные задачи, стоящие перед товароведением: 
• определение и изучение основополагающих характеристик 

товаров, составляющих потребительскую ценность; 
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• установление номенклатуры потребительских свойств и пока­
зателей качества товаров; 

• изучение свойств и показателей ассортимента товаров, ана­
лиз ассортиментной политики производственной или торго­
вой организации; 

• товароведная оценка качества товаров, в том числе новых оте­
чественных и импортных; 

• выявление градаций качества, диагностика дефектов товаров 
и причин их возникновения, принятие мер по предупрежде­
нию реализации некачественных, опасных товаров; 

• обеспечение качества и количества товаров на разных этапах 
их технологического цикла; 

• установление видов товарных потерь, причин их возникно­
вения и разработка мер по их предупреждению или сниже­
нию; 

• информационное обеспечение товародвижения от изготови­
теля до потребителя. 



1.2. КЛАССИФИКАЦИЯ 
ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ ТОВАРОВ 

Классификация продовольственных товаров — это распределение 
их на группы или классы по общим и наиболее характерным при­
знакам. В основу классификации могут быть положены различные 
признаки: происхождение товаров, их химический состав, назначе­
ние и т. д. В связи с этим существуют различные классификации 
продовольственных товаров, однако ни одна из них не является об­
щепринятой. 

По учебной классификации все продовольственные товары под­
разделяют на следующие группы: зерно-мучные; плодоовощ­
ные товары и грибы; крахмалопродукты; сахар, мед, 
к о н д и т е р с к и е товары; вкусовые; п и щ е в ы е жиры; 
молочные товары; яичные; мясные; рыбные товары; 
пищевые концентраты . Приведенная классификация пре­
дусматривает группировку товаров главным образом по основному 
сырью, но отдельные их группы (товары вкусовые, кондитерские, 
жиры, пищевые концентраты) нельзя объединить по этому призна­
ку. Однако, несмотря на такую непоследовательность, эта класси­
фикация оказалась удобной для изучения курса товароведения в 
учебных заведениях, близкой к практике торговли и поэтому наи­
более употребительной. 

В пределах группы товары в зависимости от сырья, технологии 
производства, рецептуры, качества и других признаков делят на виды, 
разновидности, сорта, а иногда на более мелкие классификацион­
ные группы (номера, марки и др.). Например, крупу в зависимости 
от культуры зерна делят на виды: гречневая, пшено, овсяная и т. д. 
По способу обработки крупа может быть нескольких разновидное-
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тей: шлифованная, цельная и дробленая (в стандартах разновидно­
сти иногда называют видами). По качеству отдельные разновиднос­
ти крупы подразделяют на товарные сорта: высший, 1-й, 2-й. Следо­
вательно, товарный сорт определяется качественными признаками то­
вара. 

Для ряда товаров (плоды, овощи, зерно, рыба) в товароведении 
использована классификация, принятая в биологии. Например, рыбу 
подразделяют на семейства, роды, виды; зерно — на виды, разно­
видности, сорта. 

В отличие от сортов товарных, природные сорта сгруппированы 
по ботаническим признакам и имеют определенные названия. Так, 
природные сорта плодов называют помологическими; вино­
града — ампелографическими; овощей — х о з я й с т в е н н о -
ботаниче скими . 

В зависимости от назначения пищевые продукты подразделяются 
на следующие группы: 

1. Продукты массового потребления, выработанные по тради­
ционной технологии и предназначенные для питания основ­
ных групп населения. 

2. Лечебные (диетические) и лечебно-профилактические про­
дукты — специально созданные для профилактического и 
лечебного питания (витаминизированные, низкожировые, 
низкокалорийные, с повышенным содержанием пищевых 
волокон, уменьшенным количеством сахара и т. д.). 

3. Продукты детского питания — специально созданные для 
питания здоровых и больных детей до трехлетнего возраста. 

В торговле некоторые продовольственные товары условно объе­
диняют в бакалейные и гастрономические. К б а к а л е й н ы м отно­
сят муку, крупу, крахмал, сахар, макаронные изделия, чай и чайные 
напитки, кофе и кофейные напитки, соль, дрожжи, растительные 
масла, уксус, пряности. К г а с т р о н о м и ч е с к и м относятся пре­
имущественно готовые к употреблению товары — колбасы, мясные 
копчености, копченую рыбу, мясные и рыбные консервы, сыры, ко­
ровье масло, сгущенное молоко, молоко в бутылках и пакетах, ал­
когольные напитки и некоторые приправы. 

Ассортиментом называют набор (совокупность) товаров, объе­
диненных по какому-либо признаку. Различают ассортимент про­
мышленный и торговый. Промышленный ассортимент 
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объединяет изделия, вырабатываемые на данном предприятии (ас­
сортимент предприятия) или определенной отраслью промышлен­
ности (ассортимент отрасли). Тор го вый ассортимент — это 
номенклатура товаров, реализуемых через оптовую и розничную сеть. 
Он подразделяется на ассортимент предприятия (магазина, базы) и 
ассортимент товарной группы (кондитерских, молочных, мясных и 
т. д. товаров). 



1.3. КАЧЕСТВО 
ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ ТОВАРОВ 

Качество товаров является одной из основополагающих харак­
теристик, оказывающих решающее влияние на создание потреби­
тельских предпочтений и формирование конкурентоспособности. 
Под качеством пищевых продуктов понимают совокупность свойств, 
отражающих способность продукта обеспечивать органолептические 
характеристики, потребность организма в пищевых веществах, бе­
зопасность его для здоровья, надежность при изготовлении и хра­
нении. Основными свойствами продовольственных товаров, кото­
рые определяют их полезность и способность удовлетворять потреб­
ности человека в питании, являются пищевая ценность, физические и 
вкусовые свойства и его сохраняемость. 

Пищевая ценность — это сложное свойство, характеризующее всю 
полноту полезных свойств продукта, т. е. энергетическую, биологи­
ческую, физиологическую, органолептическую ценность, усвояе­
мость, доброкачественность. 

Энергетическая ценность продуктов определяется содержанием 
в них жиров, белков, углеводов. Энергетическую ценность продуктов 
питания выражают в килоджоулях (кДж) или в килокалориях (ккал) 
на 100 г. Установлено, что при окислении в организме человека 1 г 
жира выделяет 9,3 ккал (37,7 кДж) энергии; 1 г белков — 4,1 ккал 
(16,7 кДж); углеводов — 3,75 ккал (15,7 кДж). Определенное коли­
чество энергии организм получает также при окислении органиче­
ских кислот и спирта. Зная химический состав продукта, можно вы­
числить его энергетическую ценность. 

Например. В сыре Голландском содержится (в %): белка — 23,5; 
жира — 30,9; углеводов — 0,2. Энергетическая ценность 100 г сыра 
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будет равна: (23,5 х 4,1 ккал) + (30,9 х 9,3 ккал) + (0,2 х 3,75 ккал) = 
= 384,47 ккал. 

Но организм человека даже при самых благоприятных условиях 
использует не все вещества, входящие в состав пищи, так как они 
имеют разную степень усвояемости. 

Биологическая ценность характеризуется наличием в продуктах 
биологически активных веществ: незаменимых аминокислот, вита­
минов, макро- и микроэлементов, незаменимых полиненасыщен­
ных жирных кислот. Эти компоненты не синтезируются фермент­
ными системами организма и поэтому не могут быть заменены дру­
гими пищевыми веществами. Они называются незаменимыми и 
должны поступать в организм с пищей (мясом, рыбой, молочными 
продуктами и др.). 

Физиологическая ценность определяется способностью продуктов 
питания влиять на пищеварительную, нервную, сердечно-сосудис­
тую системы человека и на сопротивляемость его организма заболе­
ваниям. Физиологической ценностью обладают, например, чай, 
кофе, пряности, молочнокислые и другие продукты. 

Органолептическую ценность пищевых продуктов обусловливают 
показатели качества: внешний вид, консистенция, запах, вкус, со­
став, степень свежести. Повышают аппетит и лучше усваиваются 
оптимальные по внешнему виду пищевые продукты: обычно све­
жие или мало хранившиеся фрукты, диетические яйца, живая рыба, 
хлебобулочные изделия из высококачественного сырья, так как в них 
больше биологически активных веществ. Вкус и аромат пищевых 
продуктов имеют такое большое значение, что в некоторых случаях 
для их достижения применяют способы обработки (например, коп­
чение рыбы и колбасных изделий), вызывающие даже некоторое 
снижение усвояемости белковых веществ. Хуже усваиваются продук­
ты, имеющие тусклую окраску, неправильную форму, неровную по­
верхность и излишне мягкую или грубую консистенцию; содержа­
щие меньше биологически активных веществ; с низкой пищевой 
ценностью. Продукты с дефектами внешнего вида и консистенции 
часто содержат вещества, вредные для организма человека. 

Усвояемость пищевых продуктов выражается коффициентом ус­
вояемости, показывающим, какая часть продукта в целом исполь­
зуется организмом. Усвояемость зависит от внешнего вида, консис­
тенции, вкуса продукта, качества и количества пищевых веществ, 
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содержащихся в нем, а также от возраста, самочувствия человека, 
условий питания, привычек, вкусов и других факторов. При сме­
шанном питании усвояемость белков составляет 84,5%, жиров — 94, 
углеводов — 95,6%. 

Доброкачественность пищевых продуктов характеризуется орга-
нолептическими и химическими показателями (цвет, вкус, запах, 
консистенция, внешний вид, химический состав), отсутствием ток­
синов (ядовитых веществ), болезнетворных микробов (сальмонелл, 
ботулинуса и др.), вредных соединений (ртути, свинца), семян ядо­
витых растений и посторонних примесей (металла, стекла и т. д.). 
По доброкачественности продукты питания подразделяются на клас­
сы: товары, пригодные к использованию по назначению (подлежат реа­
лизации без каких-либо ограничений); товары, условно пригодные для 
использования по назначению (нестандартные товары или брак с уст­
ранимыми дефектами); опасные товары, непригодные к использова­
нию по назначению (не подлежат реализации и должны быть уничто­
жены или утилизированы с соблюдением определенных правил). 

Товары, пригодные к использованию по назначению, могут быть 
конкурентоспособными на рынке и обеспечить их изготовителям 
уверенность в успехе своей деятельности. В переходный период мно­
гие предприятия России все еще не могут наладить выпуск конку­
рентоспособной продукции, и основными причинами такого поло­
жения являются низкий уровень технической оснащенности пред­
приятий, недостаточная профессиональная подготовка работников, 
финансовые трудности, связанные с жесткой системой налогообло­
жения, и др. 

Физические свойства учитываются при оценке качества товаров, 
определении сроков и условий хранения. 

К физическим свойствам относятся форма, размер, масса, цвет, 
прозрачность, плотность, вязкость, прочность и др. 

Вкусовые свойства пищевых продуктов слагаются из ощущения 
вкуса и обонятельных ощущений — запахов. Различают четыре вида 
вкуса: сладкий (сахар), соленый (соль), кислый (уксус), горький (гли-
козиды алкалоиды). Запах — ощущения, воспринимаемые органа­
ми обоняния. Запах является важным показателем при определе­
нии качества вин, напитков, где аромат проявляется в виде букета 
ощущений. 
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Сохраняемость — свойство товара сохранять потребительские 
качества в течение определенного промежутка времени (при соблю­
дении определенных условий), установленного стандартом или дру­
гим нормативным документом. 

В зависимости от сохраняемости все продовольственные товары 
делят на скоропортящиеся (мясо, рыба, молоко и др.); пригодные 
для длительного хранения (мука, крупы, сахар, баночные консервы 
и др.). 

*} Вопросы для повторения 
• 
1. Что изучает товароведение и какие задачи стоят перед ним? 
2. Какое значение имеет калорийность для характеристики пище­

вой ценности пищевых продуктов? 
3. Что понимают под термином «качество»? 
4. Какие показатели характеризуют доброкачественность продо­

вольственных товаров? 
5. Какие товары могут быть конкурентоспособными на рынке? 



1.4. ХИМИЧЕСКИЙ СОСТАВ 
ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ ТОВАРОВ 

Для поддержания нормальной жизнедеятельности организма че­
ловека, возмещения его энергетических затрат и восстановления 
тканей необходимы питательные вещества. Они поступают в орга­
низм человека вместе с пищей, которая является для него источни­
ком энергии, строительным (пластическим) материалом и участву­
ет в регулировании процессов обмена веществ. Химический состав 
продуктов разнообразен и зависит от химического состава исходно­
го сырья, технологического режима и способа производства, усло­
вий хранения и перевозки и других факторов. 

В состав продовольственных товаров входят неорганические и 
органические вещества. К неорганическим веществам относятся вода 
и минеральные (зольные) соединения; к органическим — углеводы, 
жиры, белки, ферменты, витамины, органические кислоты, крася­
щие, ароматические и др. 

Вода имеет важное значение для организма человека, так как 
является составной частью его клеток и тканей и необходима для 
осуществления биохимических процессов. Она играет важную роль 
в поддержании постоянной температуры тела. Взрослому человеку 
необходимо в среднем 1750—2200 г воды в сутки. Эта потребность 
покрывается прежде всего за счет питьевой воды и пищи. Живой 
организм очень чувствителен к недостатку воды: при потере 10% 
влаги человек испытывает тяжелое недомогание, а при потере 20% 
наступает смерть. 
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Вода находится во всех продуктах, но в различных количествах: 
в сахаре — 0,14%; в крупах, муке — 12—14; в хлебе — 40—50; в мясе, 
рыбе — 65—80; в овощах, плодах — 65—95%, и т. д. 

Воду, содержащуюся в пищевых продуктах, условно делят на сво­
бодную и связанную. Она существенно влияет на питательную цен­
ность, пригодность для хранения, вкус, консистенцию продуктов. 
Продукты, содержащие большое количество свободной воды, отно­
сятся к скоропортящимся, так как она является благоприятной сре­
дой для микроорганизмов и продукты быстро подвергаются порче 
(гниению, плесневению, брожению). Наоборот, продукты, в кото­
рых мало воды, более стойки в хранении. В то же время продукты, 
богатые влагой, имеют низкую энергетическую ценность (хотя био­
логическая ценность их может быть высокой). Каждый продукт дол­
жен содержать воду в определенных количествах, что предусмотрено 
во многих стандартах и является одним из основных показателей 
качества. В зависимости от особенностей самих продуктов, а также 
условий внешней среды они могут терять влагу или, наоборот, ув­
лажняться. Высокой гигроскопичностью (способностью поглощать 
влагу) обладают сахар, соль, мука, сушеные плоды и овощи, кара­
мель и другие продукты. Уменьшение влаги в свежих плодах, ово­
щах, вареных колбасах, мясе, рыбе и других при хранении приво­
дит к снижению качества и товарным потерям. 

К питьевой воде предъявляются определенные требования. Она 
должна быть чистой, прозрачной, бесцветной, без запаха, посторон­
них привкусов и вредных микроорганизмов, умеренной жесткости 
или мягкой. 

Минеральные вещества иначе называют зольными элементами, 
так как после сжигания продукта они остаются в виде золы. Золь­
ные элементы имеют большое значение для жизнедеятельности орга­
низма человека: входят в состав тканей, участвуют в обмене веществ, 
в образовании ферментов, гормонов, пищеварительных соков. Не­
достаток или отсутствие отдельных элементов в организме приво­
дит к тяжелым заболеваниям. Организму человека требуется в сут­
ки 20—30 г зольных элементов. 

В зависимости от содержания в продуктах зольные элементы де­
лят на макроэлементы (кальций, фосфор, сера, калий, натрий, желе­
зо, магний, хлор и др.) и микроэлемены (йод, медь, алюминий, цинк, 
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кобальт, марганец, фтор и др.)- Выделяют также и ультрамикроэле­
менты (радий, торий, ртуть и др.). Каждое из минеральных веществ 
играет определенную роль в жизнедеятельности организма. Напри­
мер, фосфор участвует в дыхании, необходим для нормальной дея­
тельности нервной системы и работы мышц; калий способствует 
выделению из организма воды и солей натрия; железо участвует в 
образовании гемоглобина крови; йод обеспечивает нормальную де­
ятельность щитовидной железы; марганец и фтор способствуют фор­
мированию костей и т. д. 

Некоторые элементы необходимы для организма в очень малых 
количествах (медь, свинец, цинк, олово и др.) и при содержании их 
в значительных количествах становятся ядовитыми и опасными для 
жизни. Особенно большую опасность в этом отношении представ­
ляют консервированные пищевые продукты, обработанные в мед­
ной аппаратуре и хранившиеся в герметически закрытых металли­
ческих банках в течение длительного времени. Поэтому содержание 
меди, цинка, олова строго ограничивается в продуктах питания, а 
присутствие солей ртути, свинца, мышьяка не допускается. 

Источниками минеральных элементов являются продукты рас­
тительного и животного происхождения, а также питьевая вода. Осо­
бенно богаты минеральными солями овощи, плоды, зерномучные, 
продукты моря и др. 

Зольность является показателем качества при определении сор­
та муки, крахмала, а также характеризует степень чистоты продукта 
(сахар, какао-порошок). 

Углеводы содержатся в основном в продуктах растительного про­
исхождения. Они играют определенную роль в пластических процес­
сах и функциональной деятельности отдельных органов, обмене ве­
ществ и защитных реакциях организма. В среднем взрослому челове­
ку требуется в сутки 400—500 г углеводов. При недостатке в пищевом 
рационе углеводов на производство энергии в организме расходуется 
больше белка, а избыток углеводов приводит к образованию и отло­
жению в теле человека жира. При окислении 1 г усвояемых углево­
дов в организме выделяется 3,75 ккал (15,7 кДж) энергии. 

Углеводы делят на моносахариды (простые сахара), олигосахари-
ды (сложные сахара) и полисахариды (несахароподобные). 
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Моносахариды (глюкоза — виноградный сахар; фруктоза — пло­
довый сахар). Они сладкие, хорошо растворяются в воде, легко ус­
ваиваются организмом человека, легко сбраживаются дрожжами, 
молочнокислыми бактериями (эти свойства используются при про­
изводстве спирта, вин, хлеба, квашеных плодов и овощей, кисло­
молочных продуктов). 

Олигосахариды (сахароза — свекловичный или тростниковый са­
хар; мальтоза — солодовый сахар; лактоза — молочный сахар). Все они 
в процессе обмена веществ превращаются в моносахариды. Они, как и 
моносахариды, сладкие, хорошо растворяются в воде, легко усваива­
ются организмом человека; под действием ферментов пищеваритель­
ного тракта легко гидролизуются, а в промышленности это свой­
ство используется при получении искусственного меда; при нагре­
вании карамелизуются (образуются темноокрашенные вещества); 
кристаллизуются, т. е. засахариваются (при хранении варенья, кон­
фет, карамели, меда). 

Полисахариды (крахмал, гликоген, инулин, клетчатка и др.) не 
обладают сладким вкусом, поэтому называются несахароподобны-
ми углеводами. 

Крахмал накапливается в виде зерен характерных формы и раз­
мера в клубнях, корнях, стеблях, семенах растений. Наиболее бога­
ты крахмалом зерна злаков, картофель, мука, хлеб. В воде крахмал 
не растворяется, а в горячей — набухает и образует клейстер. Под 
действием ферментов, кислот крахмал расщепляется до глюкозы и 
хорошо усваивается организмом человека. 

Гликоген (животный крахмал) выполняет роль резервного пита­
тельного вещества в организме, образуется из глюкозы. Содержится 
в печени, мясе, рыбе. Гликоген участвует в ферментативных про­
цессах при созревании мяса после убоя животного. 

Инулин встречается в растениях реже, чем крахмал. Находится в 
корнях цикория, клубнях топинамбура и др. 

Клетчатка (целлюлоза) входит в состав покровных тканей рас­
тений, составляя основу клеточных стенок. Организмом человека 
почти не усваивается из-за отсутствия ферментов для ее расщепле­
ния до глюкозы, однако она усиливает перистальтику кишечника, 
секрецию желудочного сока и способствует передвижению пищи. 
Высокое содержание клетчатки в продукте понижает его питатель­
ную ценность и усвояемость. 
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Жиры - это сложные эфиры трехатомного спирта глицерина и 
различных жирных кислот. В организме жиры участвуют в обмене 
веществ, синтезе белков, образовании тканей, служат источником 
э Х и а и ? ° Р И М Ы Х В И Т а м и н о в <А' °> Е- К), являются источником 
энергии (при окислении 1 г жира выделяется 9,3 ккал (37 7 кДж) 
Суточная потребность в жирах в среднем составляет 80 - 100 г. 

По происхождению различают жиры растительные, животные 
комбинированные; в зависимости от консистенции и те, и другие 
бывают жидкими и твердыми. 

Жиры имеют ряд общих свойств. Они легче воды; растворимы в 
органических растворителях (бензине, ацетоне, эфире); с водой 
жиры в присутствии слабых щелочей, белков или других коллоидов 
могут образовывать эмульсии, т. е. распределяться в воде в виде мель­
чайших шариков (в молоке), или наоборот, мельчайшие капельки 
воды распределяются в жире (в маргарине, майонезе); жиры неле­
тучи но при сильном нагревании (240-250°С) они разлагаются с 
образованием веществ, имеющих неприятный запах и раздражаю­
щих слизистую оболочку глаз. При хранении на воздухе (в п ^ -
ствии света, кислорода, тепла) жиры окисляются, что приводит к 
прогорканию и осаливанию, снижению качества продуктов и обра-
Г Т ° аЛВДеГВДОВ' к е т о н о в и ЯРУ™ вредных для организма ве. 

Жиры содержатся во многих пищевых продуктах, но в оазных 
Г и Т Г М Н 0 Г ° " ^ В Ш С Л е ' - * » • М 3 ~ свининГор " 
хах и др. Очень мало жира в большинстве плодов, овощей в неко­
торых видах рыб (щука, судак, треска) и др. -ьнеко 

Кроме жиров в состав пищевых продуктов входят жироподобные 
вещества. Наибольшее значение имеет лецитин ^ с м Х ™ Г 
ках, сливочном масле, яйцах, печени, икре и др.). Он способствует 
правильному обмену жиров в организме, задерживает развитие ате­
росклероза, препятствует отложению жира в печени. 

Белки - главная составная часть пищи. Без них не может суще­
ствовать ни одна живая клетка. Они необходимы для построения тка-
™ Г ^ И В о с с т а н о в л е н и я «умирающих клеток, образования фермен-
тов^ишминов, гормонов и иммунных тел; как строительный, шасти-
ческий и энергетический материал (1 г белка дает 4,1 ккал (16 7 кДж) 
Недостаток белка в питании приводит к задержке роста де'тейТк 
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целому ряду тяжелых расстройств в организме взрослых. Суточная 
потребность взрослого человека в белках составляет 80—100 г, в том 
числе половину должны составлять животные белки. 

Белки состоят из аминокислот. Некоторые аминокислоты син­
тезируются в организме, но имеется девять аминокислот, которые в 
организме не могут синтезироваться, они являются незаменимыми. 
Белки, в которые входят все незаменимые аминокислоты, называ­
ются полноценными (белки мяса, рыбы, яиц, молока). Белки, не 
имеющие в своем составе хотя бы одной незаменимой аминокисло­
ты, относят к неполноценным (белки проса, кукурузы и др.). По­
этому для удовлетворения потребностей организма в аминокисло­
тах нужно использовать различные сочетания продуктов. Так, бел­
ки зерномучных товаров целесообразно сочетать с белками молока, 
мяса, рыбы. 

По составу белки делят на простые (протеины) и сложные (про­
теиды). К простым белкам относятся: альбумины, глобулины, глю-
телины, проламины; к сложным — фосфоропротеиды, хромопроте-
иды, глюкопротеиды. 

В организме животных, растениях и продуктах питания белки 
находятся в жидком состоянии (молоко, кровь), полужидком (яйца) 
и твердом (сухожилия, волосы, ногти). 

Белки имеют ряд общих свойств: при нагревании выше 50—60°С 
денатурируются (при варке яиц, получении сыра и кисломолочных 
продуктов образуется сгусток); почти все белки набухают в воде и 
увеличиваются в объеме (при производстве хлеба, варке макарон­
ных изделий, круп); под действием ферментов, кислот, щелочей — 
гидролизуются (при созревании сыров; порче мяса, рыбы). 

Ферменты — это вещества белковой природы, ускоряющие хи­
мические реакции, которые протекают в живом организме. Иначе 
их называют биокатализаторами. Нет ни одного процесса жизнеде­
ятельности, который обходился бы без участия тех или иных фер­
ментов. Вырабатываются ферменты только живыми клетками рас­
тений, животных, микроорганизмов, но проявляют свое действие 
как в клетке, так и вне ее. 

Ферменты имеют исключительно важное значение в питании 
человека. Переваривание и усвоение белков, жиров, углеводов про­
текают при участии ферментов, выделяемых клетками организма. 
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Ферменты играют большую роль в производстве многих продоволь­
ственных товаров (хлеба, пива, чая, квашеных плодов и овощей, кис­
ломолочных продуктов, сыра и др.). В промышленности широко 
используют различные ферментные препараты для сокращения про­
должительности процессов производства и улучшения качества про­
дуктов. В процессе хранения ферменты могут оказывать как поло­
жительное, так и отрицательное влияние на качество. Положитель­
ное действие ферментов проявляется, например, при дозревании 
плодов и овощей, созревании мяса и рыбы, хранении муки, сыра и 
других товаров. В некоторых случаях ферменты могут вызывать ухуд̂  
шение качества или порчу пищевых продуктов (скисание молока, 
прогоркание жиров, прорастание зерна, появление сладкого вкуса в 
картофеле, порча мяса, рыбы и т. д.). 

Ферменты обладают свойствами белковых веществ, они подвер­
гаются набуханию, денатурации и другим изменениям под влияни­
ем химических и физических воздействий. Характерными особен­
ностями ферментов являются: специфичность (каждый фермент дей­
ствует лишь на определенное вещество, например, фермент сахараза 
расщепляет только сахарозу; лактаза — лактозу); чуствительностъ к 
изменению температуры — наиболее благоприятная 30—50°С (при 
нагревании до 70—80°С и выше ферменты разрушаются, а при ми­
нусовой температуре они сохраняются, но активность резко снижа­
ется). Повышение влажности продукта усиливает действие фермен­
тов, при высушивании активность их замедляется; одни ферменты 
действуют только в кислой среде, другие — в нейтральной, некото­
рые проявляют активность в щелочной среде. 

Витамины. Они незаменимы в питании человека, способствуют 
нормальному обмену веществ, росту организма, повышают сопро­
тивляемость его к заболеваниям. При длительном отсутствии вита­
минов в пище возникают тяжелые заболевания — авитаминозы, 
при недостатке их — гиповитаминозы, избыточное поступление их 
в организм приводит к гипервитаминозу. Большинство витаминов 
обозначают буквами латинского алфавита, но установлены также 
наименования витаминов по их химическому составу. Все витамины 
условно делят на жирорастворимые (А, Э, Е, К), водорастворимые 
(С, Р, РР, группы В и др.) и витаминоподобные вещества. 



Химический состав продовольственных товаров 21 

Недостаток витамина А (ретинол) в организме приводит к за­
держке роста, заболеваниям глаз, снижению сопротивляемости орга­
низма инфекциям. Витамин А встречается в продуктах животного 
происхождения (печень трески, сливочное масло, яичный желток и 
др.). В растительной пище он находится в виде каротина, который 
под действием ферментов превращается в организме в витамин А. 
Много каротина в моркови, абрикосах, тыкве и др.; он лучше усва­
ивается организмом вместе с жирами. 

Витамин Х> (кальциферол) регулирует усвоение кальция и фос­
фора организмом. Содержится в продуктах животного происхожде­
ния (рыбьем жире, сливочном масле, печени животных, желтке ку­
риных яиц). Он имеет провитамины, которые под действием сол­
нечных лучей могут превращаться в организме человека в витамины 

Витамин Е (токоферол) называют фактором размножения. Бо­
гаты им облепиховое, кукурузное, соевое масло, зародыши пшени­
цы, ячменя, ржи и др. 

Витамин АГ (филлохинон) играет важную роль в процессах свер­
тывания крови. Много его в капусте, тыкве, крапиве и др. 

Витамин С (аскорбиновая кислота) повышает сопротивляемость 
организма инфекционным заболеваниям, активно участвует в син­
тезе многих веществ, которые расходуются на построение костной 
и соединительной ткани, предохраняет от заболевания цингой. Ос­
новным источником витамина С являются плоды, овощи (черная 
смородина, капуста, цитрусовые и др.). Витамин С нестоек, легко 
разрушается при доступе кислорода, нагревании. При квашении, 
замораживании он сохраняется сравнительно хорошо. 

Витамин В{ (тиамин) активно участвует в ферментативных про­
цессах, обмене веществ. Отсутствие его в пище приводит к заболе­
ванию нервной системы. Богаты витамином В, сухие пивные дрож­
жи, горох, свинина, хлеб из обойной муки. 

Витамин В2 (рибофлавин) способствует росту организма, участву­
ет в углеводном обмене веществ, окислительно-восстановительных 
процессах. Содержится в тех же продуктах, что и витамин В,. 

Прочие вещества пищевых продуктов. Кроме рассмотренных ос­
новных веществ пищевые продукты содержат органические кисло-
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ты, эфирные масла, гликозиды, алкалоиды, дубильные, красящие 
вещества, фитонциды, экстрактивные, пектиновые вещества. 

Органические кислоты содержатся в плодах и овощах в свобод­
ном состоянии, а также образуются в процессе их переработки (при 
квашении). К ним относят уксусную, молочную, лимонную, яблоч­
ную, бензойную и другие кислоты. Небольшое количество кислот, 
содержащихся в пище, оказывает возбуждающее действие на пище­
варительные железы и способствует лучшему усвоению веществ. 
Помимо вкусового органические кислоты имеют и консервирующее 
значение. Поэтому квашеные и маринованные продукты, клюква и 
брусника, содержащие повышенное количество кислот, хорошо со­
храняются. Кислотность является важным показателем качества 
многих продуктов питания. Дневная потребность взрослого челове­
ка в кислотах составляет 2 г. 

Эфирные масла обусловливают аромат пищевых продуктов. Об­
щее количество их для большинства продуктов определяется доля­
ми процента. Аромат пищевых продуктов является важным показа­
телем качества. Приятный аромат пищи вызывает аппетит и улуч­
шает ее усвоение. Свойство ароматических веществ легко испаряться 
нужно учитывать при кулинарной обработке и хранении некоторых 
пищевых продуктов (пряностей, чая, кофе). При порче продуктов 
появляются неприятные запахи.обусловленные образованием таких 
веществ, как сероводород, аммиак, индол, скатол и др. 

Гликозиды — производные углеводов, содержащиеся в плодах и 
овощах (соланин, синигрин, амигдалин и др.). Они обладают рез­
ким запахом и горьким вкусом, в малых дозах возбуждают аппетит, 
в больших — являются ядами для организма. 

Алкалоиды — вещества, возбуждающе действующие на нервную 
систему, в больших дозах являются ядами. Содержатся в чае, кофе 
(кофеин), шоколаде (теобромин), представляют собой азотосодер-
жащие органические вещества. 

Дубильные вещества придают пищевым продуктам (чаю, кофе, 
некоторым плодам) специфический вяжущий вкус. Под действием 
кислорода воздуха окисляются и приобретают темную окраску. Этим 
объясняется темный цвет чая, потемнение на воздухе нарезанных 
яблок и т. д. 
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•'<• Красящие вещества обусловливают цвет пищевых продуктов. 
К ним относят хлорофилл, каротиноиды, флавоновые пигменты, ан-
тоцианы, хромопротеиды и др. 
•. Хлорофилл — зеленый пигмент, находящийся в плодах и ово­

щах. Хорошо растворяется в жирах, при нагревании в кислой среде 
превращается в феофитин — вещество бурой окраски (при варке 
плодов и овощей). 

К а р о т и н о и д ы — пигменты, придающие продуктам желтую, 
оранжевую и красную окраску. К ним относят каротин, ликопин, 
ксантофилл и др. Каротин находится в моркови, абрикосах, цитру­
совых, салате, шпинате и др.; ликопин придает томатам красный 
цвет; ксантофилл окрашивает продукты в желтый цвет. 

Флавоновые пигменты придают растительным продук­
там желтую и оранжевую окраску. По химической природе они от­
носятся к гликозидам. Содержатся в чешуе репчатого лука, кожице 
яблок, чае. 

Антоцианы — пигменты различной окраски. Придают окрас­
ку кожице винограда, вишни, брусники, содержатся в свекле и др. 

Хромопротеиды — пигменты, обусловливающие красную 
окраску крови, мяса. 

Фитонциды обладают бактерицидными свойствами, содержатся 
в луке, чесноке, хрене. 

Экстрактивные вещества содержатся в мясе, рыбе и придают 
запах и аромат бульону. 

Пектиновые вещества содержатся в плодах, ягодах, овощах и об­
ладают способностью образовывать студни в присутствии сахара и 
кислоты. Это свойство широко используется в кондитерской про­
мышленности при производстве мармелада, пастилы, джема, желе 
и др. 

*} Вопросы для повторения 
Ф . 

1. Какие органические и неорганические вещества входят в состав 
продовольственных товаров? 

2. Какая существует связь между влажностью, пищевой ценностью 
и сохранностью продуктов? 

3. Какое значение имеют минеральные вещества для организма че­
ловека? 
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6. Какое значение имеют белки для организма человека? 
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1.5. МЕТОДЫ ОПРЕДЕЛЕНИЯ 
КАЧЕСТВА ТОВАРОВ 

В зависимости от средств анализа и измерения показатели каче­
ства определяют органолептическим, инструментальным (лаборатор­
ным), а также экспертным, измерительным, регистрационным, рас­
четным или социологическим методами. 

Органолептический метод — это метод определения показателей 
качества продукции на основе анализа восприятий органов чувств — 
зрения, обоняния, слуха, осязания, вкуса. Точность и достоверность 
такой оценки зависят от квалификации, навыков и способностей 
работника, а также от условий проведения анализа. Достоинства ор-
ганолептического метода: дешевый, быстрый, доступный, а недо­
статком является субъективность (неточность). 

В определении качества пищевых продуктов важную роль игра­
ет зрение (зрительные ощущения). Оценка осуществляется в опреде­
ленной последовательности и при соблюдении необходимых усло­
вий. Сначала осматривают товар снаружи и проверяют сопрово­
дительные документы. При оценке товара определяют сначала 
внешний вид, форму, цвет, блеск, прозрачность и другие свойства. 
Внешний вид характеризует общее зрительное впечатление о про­
дукте, а цвет — впечатление, вызванное отраженными световыми 
лучами видимого света. После этого определяют запах, консистен­
цию и, наконец, оценивают вкус (сочность, крошливость, вкус­
ность). Цвет (окраску) продукта определяют по эталонам (жареный 
кофе), по цветовой шкале (чай) или по специальным прописям 
(вино). Блеск характеризуется способностью продукта отражать 
большую часть лучей и зависит от гладкости его поверхности (на-
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пример, блеск или люстр крахмальных зерен). Прозрачность опре­
деляют у жидких продуктов (вино, соки), при этом оценивают сте­
пень прохождения света через слой жидкости определенной толщи­
ны, отмечают содержание осадка или мути. Визуально определяют 
также наличие на поверхности продукта плесени или слизи, харак­
тер рисунка поверхности или разреза, наличие посторонних включе­
ний, признаков брожения и т. п. 

С помощью обоняния определяют такие свойства товара, как за­
пах, аромат, букет. Запах определяется при возбуждении рецепторов 
обоняния, расположенных в самой верхней части носовой полости. 
Поскольку ротовая полость сообщается с носовой, то обонятельное 
ощущение часто сливается с вкусовым. Интенсивность запаха зави­
сит от количества выделяемых из продукта летучих веществ и от его 
химической природы. Для лучшего восприятия запаха создают усло­
вия, способствующие испарению пахучих веществ, например увели­
чивают поверхность или повышают температуру продукта. Так, за­
пах растительного масла определяют после растирания его по тыль­
ной стороне ладони, а запах муки и крупы — после согревания их в 
ладони дыханием; запах муки устанавливают и после некоторого на­
стаивания ее в теплой воде. При определении запаха продуктов с 
плотной консистенцией (мяса, рыбы) применяют «пробу иглой» или 
«пробу на нож». При этом деревянную иглу или подогретый нож 
вводят глубоко в те части продукта, которые наиболее подвержены 
порче, и после извлечения быстро определяют запах. 

Осязательными (тактильными) ощущениями определяют консис­
тенцию, температуру, особенности физической структуры продукта, 
степень его измельчения и некоторые другие свойства. Консистен­
цию проверяют прикосновением к продукту рукой, легким прощу­
пыванием продукта указательным и большим пальцами, а также при­
ложением усилий — нажатием, надавливанием, прокалыванием, раз­
резанием (фарш, желе, мясо, джем), размазыванием (паштет, повидло, 
джем), разжевыванием (хруст капусты, огурцов, сухарей), постукива­
нием мороженных товаров. С помощью осязания можно получить 
представление об упругости охлажденных мяса и рыбы или клейко­
вины пшеничного теста, о пропеченности мякиша хлеба, степени 
измельчения муки. При оценке консистенции учитывают нежность, 
сочность, упругость, твердость, рассыпчатость, крошливость, мяг-
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кость, однородность, присутствие твердых частиц (например, кру­
пинок в паштете или песка в томатопродуктах). 

: Вкус и вкусовые ощущения имеют наибольшее значение при оцен­
ке качества товаров. Вкус — это ощущение, которое возникает при 
возбуждении вкусовых рецепторов, расположенных во вкусовых со­
сочках слизистой оболочки верхней стороны языка. Вкус вызывают 
только вещества, растворимые в воде или слюне, а на вкусовые ощу­
щения оказывают влияние также консистенция и запах продукта. 
Различают четыре основных вкуса: горький, сладкий, кислый и соле­
ный. Они образуют сложные вкусы — кисло-сладкий (вкус плодов и 
ягод), кисло-соленый (квашеных овощей), сладковато-горький (шо­
колада). Вкусовые ощущения могут быть различными: вкус вяжу­
щий, острый, терпкий, едкий, освежающий, жгучий, маслянистый, 
мучнистый. 

Вкус и вкусовые ощущения зависят от температуры их опреде­
ления. Сладкий вкус лучше проявляется при температуре 37"С, со­
леный — при 18, а горький — при 10°С. При температуре 0°С вкусо­
вые ощущения резко ослабевают или исчезают. Поэтому рекомен­
дуется определять вкус продукта при температуре 20—40"С. 

Звуковыми и слуховыми ощущениями пользуются при оценке зре­
лости арбузов, при определении насыщенности шампанского и га­
зированных напитков углекислым газом и в некоторых других слу­
чаях. 

Балльный способ оценки — обозначение показателей качества с 
помощью условной системы баллов. Пользуются им обычно для 
выражения показателей качества, определяемых органолептически. 
В нашей стране приняты 10-, 20- и 100-балльная системы. Сущность 
их заключается в том, что важнейшие качественные признаки оце­
ниваются определенным количеством баллов в зависимости от их 
значимости. При наличии в товаре дефектов делается соответству­
ющая скидка баллов. Результаты балльной оценки суммируются. 
В зависимости от общей суммы баллов (в том числе по вкусу и запа­
ху) устанавливается товарный сорт продукта. Важнейшими показа­
телями являются вкус и запах продукта, на которые выделяют от 40 
до 50% всех баллов. По другим показателям баллы распределяются 
в соответствии с весомостью показателей в образовании качества 
данного продукта. Например, коровье масло оценивается по 20-бал-
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льной системе, при этом вкусу и запаху отводится 10 баллов, внеш­
нему виду и консистенции — 5, цвету — 2, упаковке и маркировке 
— 3 балла. Общая балльная оценка коровьего масла высшего сорта 
находится в пределах 13—20 баллов, в том числе оценка по вкусу и 
запаху должна быть не менее 6 баллов, а ограничительные баллы для 
масла 1-го сорта составляют 6—12, в том числе по вкусу и запаху — 
2 балла. 

Инструментальные (лабораторные) методы необходимы для вы­
явления химического состава, безвредности, пищевого достоинства 
пищевых продуктов, используются физические, химические, фи­
зико-химические, биохимические, микробиологические методы ис­
следования. Достоинством лабораторных методов является точность 
результатов. 

Экспертный метод — это метод определения показателей ка­
чества продукции на основе решения, принимаемого экспертами. 
В экспертную группу включаются высококвалифицированные спе­
циалисты по оцениваемой продукции — ученые, конструкторы, ди­
зайнеры, технологи, а также товароведы и другие работники тор­
говли. 

Измерительный метод применяют для определения показателей 
качества с помощью различных приборов, аппаратуры, химических 
реактивов и посуды. Этот метод требует специально оборудованно­
го помещения и подготовленных для проведения анализа людей. 

С помощью регистрационного метода показатели качества опре­
деляют на основе наблюдения и подсчета числа определенных со­
бытий, предметов или затрат. Метод базируется на информации, 
получаемой путем регистрации и подсчета числа определенных дан­
ных, например количества дефектной тары или дефектных изделий 
в партии товара при приемке, хранении и реализации, при инвен­
таризации товарно-материальных ценностей. 

При расчетном методе показатели качества определяют на ос­
нове использования теоретических и эмпирических зависимостей 
показателей качества продукции от ее параметров. 

При социологическом методе показатели качества продукции оп­
ределяют на основе сбора и анализа мнений ее фактических или 
возможных потребителей. Отношение потребителей к качеству про­
дукции выявляется путем учета заполненных ими анкет-вопросни-
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крв, а также путем организации покупательских конференций, вы-
дтавок-продаж, дегустаций и других мероприятий. 

*} Вопросы для повторения 
• ..—; 
1. Преимущества и недостатки органолептического метода оценки 

качества товаров. 
2. В какой последовательности необходимо проводить органолеп-

тическую оценку? 
3. В чем заключается сущность балльной оценки? 
4. Какие существуют лабораторные методы исследования? 



1.6. ХРАНЕНИЕ 
ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ ТОВАРОВ 

Хранение — этап обращения товара, начиная от выпуска готовой 
продукции до потребления или утилизации. 

Основная задача при хранении — сохранить товар без потерь 
качества и количества при минимальных затратах труда и матери­
альных средств. Создание запасов товаров народного потребления 
является нецелесообразным, но вынужденным пребыванием готовой 
продукции в сфере обращения. Это явление обусловлено необходи­
мостью осуществления непрерывности процесса производства, посто­
янного обеспечения людей всеми требуемыми для жизни продукта­
ми потребления и образования резервов. В то же время объем то­
варных запасов и его ассортиментная структура должны находиться 
в соответствии с объемом и структурой покупательского спроса. 
Правильное планирование и нормирование товарных запасов обес­
печивает бесперебойное снабжение потребителей, предотвращает об­
разование излишних сверхнормативных запасов, способствует уско­
рению оборачиваемости, снижению потерь товаров. 

В настоящее время вопросы хранения приобретают важнейшее 
экономическое значение, особенно это касается продовольственных 
товаров. Для разных товаров данная задача решается неодинаково, 
так как каждый из них нуждается при хранении в определенном ре­
жиме, зависящем от его состава, свойств и интенсивности протека­
ющих в нем процессов. 

При хранении продовольственных товаров в их составе и каче­
стве происходят различные изменения, которые можно замедлить, 
сильно затормозить, но полностью избежать нельзя. В зависимости 
от характера этих изменений процессы, происходящие при хране-
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НИИ, можно подразделить на физические, химические, биохимические, 
микробиологические, биологические. 

Физические процессы (увлажнение и высыхание) изменяют со­
стояние и свойства продуктов, а также влияют на активность других 
процессов. Замедлить эти изменения можно путем соблюдения тем­
пературных условий, относительной влажности воздуха, а также пра­
вильным подбором упаковки. 

Химические процессы протекают в пищевых продуктах без учас­
тия ферментов (карамелизация Сахаров, прогоркание жиров, хими­
ческий бомбаж консервов). Скорость химических процессов замед­
ляют понижением температуры хранения, применением упаковки, 
изолирующей продукт от действия света и кислорода воздуха. 

Биохимические процессы обусловлены действием ферментов, на­
ходящихся в продуктах. Биохимическими процессами являются ды­
хание, гидролиз (автолиз), в результате которых происходят потеря 
сухих веществ, увлажнение и самосогревание (зерно, овощи), т. е. 
уменьшается содержание Сахаров, кислот, белков, жиров, витами­
нов и др., таким образом снижается пищевая биологическая цен­
ность продукта. Замедлить дыхание можно понижением температу­
ры, влажности воздуха. 

Микробиологические процессы вызываются жизнедеятельностью 
микроорганизмов, для которых многие пищевые продукты служат 
хорошей питательной средой. К ним относятся брожение, плесне-
вение, гниение. 

Брожение — это разложение углеводов и некоторых спиртов под 
действием ферментов, выделяемых микроорганизмами. При хране­
нии продовольственных товаров наиболее часто возникают следую­
щие виды брожения: спиртовое, молочнокислое, уксуснокислое, 
маслянокислое. 

Плесневение происходит в результате развития на пищевых про­
дуктах (плодах, овощах, хлебе, мясных, рыбных изделиях и т. д.) 
плесневых грибов. Развитие плесеней вызывает появление своеоб­
разного плесневелого запаха, налета на поверхности продукта и на­
копления токсинов (ядовитых веществ). 

Гниение — это разложение белков под действием ферментов, вы­
деляемых гнилостными микроорганизмами, с образованием веществ, 
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обладающих неприятным запахом и ядовитых. Чаще всего гниению 
подвержены продукты, богатые белком: мясо, рыба, яйца. 

Биологические процессы — это процессы, вызываемые биологи­
ческими объектами (грызунами и насекомыми-вредителями), кото­
рые наносят большой ущерб товарам при хранении: уничтожают и 
загрязняют их своими выделениями, являются источниками и пе­
реносчиками микроорганизмов. Поэтому при хранении всех про­
довольственных товаров необходимо соблюдать санитарный режим, 
проводить обеззараживание складских помещений. 

Основная задача при хранении товаров состоит в том, чтобы не 
допустить или затормозить нежелательные процессы, приводящие 
к снижению их качества или порче. Замедление или ускорение раз­
личных процессов в товарах при хранении во многом зависит от тем­
пературы, влажности и состава воздуха, вентиляции и освещеннос­
ти помещения, товарного соседства, упаковки и укладки товаров и 
многих других факторов. 

Температура воздуха оказывает большое влияние на активность 
ферментов, скорость химических реакций, развитие микроорганиз­
мов и вредителей. Поэтому большинство продовольственных това­
ров хранят при пониженных температурах, которые губительно дей­
ствуют на многие микроорганизмы, вредителей и сводят до мини­
мума ферментативные и химические процессы. Для продуктов 
длительного хранения температура должна не превышать 10*С, а для 
скоропортящихся — быть не выше 0°С. 

Влажность воздуха при хранении товара также имеет важное зна­
чение. Чем выше влажность окружающего воздуха, тем больше вла­
ги поглощается продуктом, и наоборот. Поэтому влажность воздуха 
необходимо поддерживать на таком уровне, чтобы исключить как 
увлажнение товаров, так и высыхание. При хранении товаров с вы­
соким содержанием влаги (плоды, овощи, мясо) следует поддержи­
вать высокую относительную влажность воздуха — 80—95%, а това­
ры с невысокой влажностью (сахар, мука, соль, крахмал, макарон­
ные изделия, крупа и др.) следует хранить при влажности воздуха 
65-75%. 

Состав воздуха оказывает существенное влияние на сохранение 
продукта. Так как многие продукты соприкасаются с воздухом, не­
обходимо учитывать влияние на них отдельных составных частей его 
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и прежде всего кислорода (вызывает окисление жиров). Воздух дол­
жен быть чистым, не иметь посторонних запахов. 

Вентиляция воздуха необходима для удаления лишних водяных 
паров и газов, образующихся при хранении продуктов, способству­
ет понижению температуры воздуха в помещении. Различают вен­
тиляцию естественную, принудительную и активную. 

Освещенность (свет) при хранении большинства продуктов иг­
рает отрицательную роль: ускоряет процессы дыхания, прогоркания 
жиров и разрушения многих витаминов; прорастания и позелене­
ния картофеля; изменяет цвет, запах и вкус многих пищевых про­
дуктов, которые поэтому хранят преимущественно в затемненных 
помещениях. 

Товарное соседство при хранении пищевых продуктов должно 
исключать их взаимное отрицательное влияние друг на друга. Сильно 
пахнущие продукты нельзя хранить с продуктами, легко восприни­
мающими запахи. Не допускается совместное хранение сухих про­
дуктов с продуктами, содержащими более 40% влаги, так как пер­
вые будут увлажняться и плесневеть, вторые — чрезмерно усыхать. 

Упаковка защищает товар от внешних воздействий, повышенной 
или пониженной температуры, влажности воздуха, от света, посто­
ронних запахов, микроорганизмов и т. д. Упаковочные материалы 
должны быть эластичными, легкими, дешевыми, сухими, негигро­
скопичными. Тара для продовольственных товаров характеризуется 
большим разнообразием. Ее классифицируют по различным призна­
кам: по виду материала (деревянная, картонная, металлическая, по­
лимерная, текстильная, керамическая, стеклянная, комбинирован­
ная); по сопротивляемости механическим воздействиям (жесткая и 
мягкая); по количеству оборотов (однооборотная и многооборотная). 

Порядок укладки и размещения товаров необходимо учитывать при 
хранении, так как неправильная укладка может привести к дефор­
мированию изделий, слеживанию и комкованию сыпучих товаров, 
приобретению посторонних запахов и других дефектов. 

Потери продовольственных товаров. При хранении, транспорти­
ровании и реализации возникают количественные потери товаров, 
которые подразделяют на нормируемые и актируемые. К нормируе­
мым потерям относят естественную убыль массы и предреализаци-
онные отходы, образующиеся при подготовке товаров к продаже 
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(зачистка колбасы, рыбы, сливочного масла; образование крошки 
при продаже сахара-рафинада, кондитерских изделий и др.). Сюда 
же относят потери, образующиеся сверх норм естественной убыли 
товаров в продовольственных магазинах самообслуживания. Есте­
ственная убыль — это потери массы товаров, возникающие по есте­
ственным причинам. Основными причинами ее являются усушка, 
распыл (раструска), утечка, раскрошка и др. На размер естествен­
ной убыли продуктов влияют физико-химические свойства товаров, 
сроки и условия хранения, вид упаковки, климатические условия и 
времена года. Для снижения потерь необходимо осуществлять тща­
тельный контроль за качеством поступающих товаров, соблюдать 
надлежащий режим хранения, расширять продажу фасованных то­
варов. 

Фактические размеры естественной убыли определяют после 
снятия остатков (инвентаризации). Выявленный недостаток това­
ров сопоставляют с утвержденными нормами естественной убыли. 
К естественной убыли не относятся отходы от зачистки верхнего 
слоя (штаф) сливочного масла; отходы, образующиеся при подго­
товке к продаже колбас (бечевка, концы оболочек), битой домаш­
ней птицы (бумага), а также мясокопченостей и рыбных товаров, 
продаваемых после разделки (кожа окороков, кости), и др. Эти по­
тери нормируются отдельно. Потери товаров — лом, бой, возник­
шие в результате недобросовестного отношения, также не относят­
ся к естественной убыли и списываются за счет виновных лиц. Спи­
сание недостачи может производиться только после инвентаризации 
товаров. Порядок списания недостач, хищений и потерь от порчи 
ценностей регулируется законодательством и учредительными до­
кументами предприятия. 

Вопросы для повторения 

«̂ . Что понимают под термином «хранение»? 
?. Какие процессы происходят при хранении? 
3. Назовите возможные потери товаров. 
4. Назовите виды естественной убыли. 
5. Как и когда производится списание естественной убыли? 



1.7. КОНСЕРВИРОВАНИЕ 
ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ 

Продлить сроки хранения скоропортящихся продуктов питания 
можно с помощью консервирования. Сущность его заключается в 
создании определенных условий хранения продуктов, при которых 
прекращаются развитие микроорганизмов и деятельность ферментов, 
вызывающих порчу. По консервирующему действию на продукт ме­
тоды консервирования делят на физические, физико-химические, хи­
мические и биохимические. 

Физические методы консервирования — консервирование низки­
ми и высокими температурами. 

Консервирование низкими температурами основано на замедле­
нии или прекращении развития микробов и действия ферментов. 
При охлаждении температуру продукта снижают до О—5"С, не до­
пуская его замораживания. В охлажденных продуктах хорошо со­
храняются витамины, ферменты, ароматические, вкусовые и другие 
вещества. Этот способ консервирования широко используется при 
хранении овощей, плодов, мяса, рыбы, молока, творога, сметаны и 
других продуктов. 

Для более длительного хранения пищевые продукты быстро за­
мораживают при температуре от -18 до —25°С. Внутри продукта тем­
пература достигает от —6 до -8°С. При этом продукт быстро 
промораживается по всей массе без существенного изменения струк­
туры тканей. В таких продуктах создаются неблагоприятные осмо­
тические условия для развития микроорганизмов и биохимических 
процессов. Замораживание используют для хранения мяса, рыбы, 
овощей. В настоящее время широкое применение получило быст-
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рое замораживание готовых блюд. Замороженные продукты по вку­
совым и питательным свойствам уступают охлажденным, так как при 
оттаивании питательные вещества частично теряются. 

К консервированию действием высоких температур относят па­
стеризацию и стерилизацию. 

П а с т е р и з а ц и я заключается в нагревании продукта до тем­
пературы 63—65°С в течение 30—40 мин (длительная пастеризация) 
и до температуры 85—90°С в течение 1—1,5 мин (кратковременная 
пастеризация). При пастеризации погибают вегетативные формы 
микробов, однако споры некоторых из них остаются, поэтому пас­
теризованные продукты долго не хранятся. Иногда применяют мно­
гократную пастеризацию, удлиняющую сроки хранения продуктов. 
Пастеризуют молоко, сливки, джем, варенье, плодово-ягодные соки, 
пиво. 

С т е р и л и з а ц и я заключается в тепловой обработке гермети­
чески закрытого продукта при температуре 113—120°С в течение 
определенного времени. При этом все микробы и их споры погиба­
ют. Поскольку попадание новых микробов в продукт исключается 
герметичностью упаковки, стерилизованные продукты могут хра­
ниться длительное время. Однако пищевая ценность их снижается, 
так как белки при стерилизации частично гидролизуются и денату­
рируют, крахмал и сахар частично расщепляются, часть витаминов 
разрушается. 

Перспективным методом сохранения качества продукта являет­
ся а с е п т и ч е с к а я с т е р и л и з а ц и я — горячий розлив жидких 
и пюреобразных продуктов, нагретых до температуры 130—150°С, с 
последующим быстрым их охлаждением до 30—40°С. Горячий про­
дукт разливают в стерилизованную тару и укупоривают стерилизо­
ванными крышками. Консервы, стерилизованные асептическим ме­
тодом, отличаются высокими вкусовыми достоинствами, в них хо­
рошо сохраняются цвет, аромат, витамины. 

Физико-химические методы консервирования — консервирование 
солью и сахаром, сушка и копчение. 

Консервирование солью и сахаром основано на том, что большин­
ство микроорганизмов не развивается в продуктах при повышен­
ной концентрации соли и сахара, увеличивающих осмотическое дав­
ление. При 10%-ной концентрации соли прекращается развитие гни-
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лостных бактерий. Поваренная соль сильно повышает осмотичес­
кое давление в продукте, вызывая плазмолиз клеток микробов (обез­
воживание), в результате чего они прекращают свою жизнедеятель­
ность. Солят овощи, грибы, рыбу, мясо. Соленые продукты хорошо 
сохраняются, но при солении из тканей продукта вместе с водой 

I частично удаляются растворимые белки, витамины и др. 
I Консервирование сахаром применяют при производстве варенья, 
[ джема, повидла, сгущенного молока и др. Концентрация сахара при 
\ этом должна быть не менее 60—65%. Продукты с концентрацией 
: сахара менее 65% для лучшей сохраняемости пастеризуют в герме-
[: тично закрытой посуде. 
[ Сушка — старейший способ сохранения пищевых продуктов, 
» который основан на удалении части воды из продукта, в результате 
; чего создаются неблагоприятные условия для развития микроорга-
| низмов, повышается концентрация сухих веществ (особенно саха-
^ ров, кислот — выполняют дополнительно роль консерванта). Су-
| шеные продукты хорошо сохраняются, обладают высокой энерге-
!• тической ценностью, однако при высоких температурах сушки могут 

происходить денатурация белков, клейстеризация крахмала, обра­
зование меланоидинов, потеря ароматических веществ. Сушат пло­
ды, овощи, грибы, молоко, яйца, рыбу. 

Различают сушку естественную и искусственную (в специальных 
сушилках). Сушка замороженных продуктов в вакууме называется 
сублимационной. Высушенные этим способом продукты сохраняют 
витамины, вкус, цвет, запах, первоначальный объем. 

Копчение, вяление — комбинированные способы консервирова­
ния. Перед копчением продукт вначале подвергают посолу, а затем 
обрабатывают антисептическими веществами дыма (или коптиль­
ной жидкостью): фенол, крезол, фурфурол, альдегиды, спирты, смо­
лы и пр. При вялении продукт предварительно солят, а затем мед­
ленно сушат в естественных или искусственных условиях; при этом 
удаляется часть воды. Коптят мясо, рыбу. 

Химические и биохимические методы консервирования — марино­
вание, квашение, консервирование антисептиками. 

Маринование и квашение основаны на свойстве кислот задержи­
вать развитие большинства микроорганизмов. При мариновании в 
продукт добавляют уксусную кислоту, а при квашении в нем обра-
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зуется молочная кислота в результате молочнокислого брожения Са­
харов, содержащихся в заквашиваемых продуктах. Квашению 
подвергают плоды и овощи; маринованию — плоды, овощи, грибы. 

Для консервирования антисептиками применяют сернистую 
кислоту или окуривание сернистым газом (сульфитация плодов, ово­
щей), бензойную кислоту, буру. Сорбиновая кислота в концентра­
ции 0,1% подавляет действие микроорганизмов сильнее, чем бен­
зойная и сернистая, не изменяя органолептических свойств продук­
тов; в небольших дозах она безвредна для человека. Сорбиновая 
кислота используется для консервирования плодово-ягодных пюре, 
соков и др. 

*) Вопросы для повторения 
• ' 
1. Каковы цель и значение методов консервирования? 
2. Сущность методов консервирования высокими температурами. 
3. Какие способы консервирования основаны на обезвоживании 

продуктов? 
4. Какие способы консервирования основаны на действии кислот? 
5. Почему копчение, вяление относятся к комбинированным спо­

собам консервирования? 
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1.8. СЕРТИФИКАЦИЯ 
КАК ПОДТВЕРЖДЕНИЕ СООТВЕТСТВИЯ 

Сертификация в России начала проводиться в 1993 г. в соответ­
ствии с Законами РФ «О защите прав потребителей» и «О сертифи­
кации продукции и услуг». Сертифицированные товары пользуются 
большим спросом на рынке (особенно международном), чем несер-
тифицированные, что позволяет производителям выжить в конку­
рентной борьбе. 

К объектам сертификации относятся не только продукция, но и 
услуги, системы качества, персонал, рабочие места и др. 

Поскольку сертификация является одним из видов деятельнос­
ти по оценке соответствия, то ниже рассматриваются некоторые тер­
мины и определения. 

Оценка с о о т в е т с т в и я — прямое или косвенное опреде­
ление соблюдения требований, предъявляемых к объекту. 

Подтверждение с о о т в е т с т в и я — документальное удо­
стоверение соответствия продукции или иных объектов, процессов 
производства, эксплуатации, хранения, перевозки, реализации и 
утилизации, выполнения работ или оказания услуг требованиям тех­
нических регламентов, положениям стандартов или условиям дого­
воров. 

Подтверждение соответствия может носить добровольный (в 
форме добровольной сертификации) или обязательный (в формах 
принятия декларации о соответствии и обязательной сертификации) 
характер. 

З а я в и т е л ь — физическое или юридическое лицо, осуществ­
ляющее обязательное подтверждение соответствия. 

Сертификация — форма осуществления органом по сертифика­
ции подтверждения соответствия объектов требованиям технических 
регламентов, положениям стандартов или условиям договоров. 
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С е р т и ф и к а т с о о т в е т с т в и я — документ, удостоверя­
ющий соответствие объекта требованиям технических регламентов, 
положениям стандартов и условиям договоров. 

Знак с о о т в е т с т в и я — обозначение, служащее для инфор­
мирования приобретателей о соответствии объекта сертификации 
требованиям системы добровольной сертификации или националь­
ному стандарту. 

Система с е р т и ф и к а ц и и — совокупность правил выпол­
нения работ по сертификации, ее участников и правил, функциони­
рования системы сертификации в целом. 

Участниками сертификации могут выступать изготовители про­
дукции, исполнители услуг, заказчики-продавцы, а также органы по 
сертификации, испытательные лаборатории (центры). 

Сертификация как процедура подтверждения соответствия на­
правлена на достижение следующих целей: 

• удостоверение соответствия продукции, процессов производ­
ства, эксплуатации, хранения, перевозки, реализации и ути­
лизации работ, услуг или иных объектов техническим регла­
ментам, стандартам, условиям договоров; 

• содействие потребителям в компетентном выборе продукции, 
работ, услуг; 

• повышение конкурентоспособности продукции, работ, услуг 
на российском и международном рынках; 

• создание условий для обеспечения свободного перемещения 
товаров по территории Российской Федерации, а также для 
осуществления международного экономического, научно-тех­
нического сотрудничества и международной торговли. 

Подтверждение соответствия может осуществляться в обязатель­
ной (обязательной сертификации) и добровольной формах (добро­
вольной сертификации). 

Обязательная сертификация является формой государственного 
контроля и может осуществляться лишь в случаях, предусмотрен­
ных законодательными актами РФ, т. е. законами и нормативными 
актами Правительства РФ. Основная цель проведения обязательной 
сертификации товаров (работ, услуг) — подтверждение их безопас­
ности для жизни, здоровья потребителя, окружающей среды и пре­
дотвращение причинения вреда имуществу потребителя. 
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Добровольная сертификация проводится по инициативе заявите­
лей (изготовителей, продавцов, исполнителей) в целях подтвержде­
ния соответствия продукции (услуг) требованиям стандартов, тех­
нических условий и других документов, определяемых заявителем. 
Основная цель проведения добровольной сертификации — обеспе­
чение конкурентоспособности продукции (услуги) предприятия; 
реклама продукции (услуги), соответствующей не только требова­
ниям безопасности, но и требованиям, обеспечивающим качество 
выпускаемой продукции (услуги). Таким образом, добровольная сер­
тификация решает более широкий круг задач и является более при­
влекательной и информативной для покупателя, чем обязательная. 

В России в настоящее время преобладает обязательная серти­
фикация, за рубежом — добровольная. 

Наметившаяся тенденция сокращения номенклатуры продукции, 
подлежащей обязательной сертификации, будет способствовать рас­
ширению добровольной сертификации. 

На сертифицированный товар выдается сертификат соответ­
ствия — документ, системы сертификации. 

Продукция, на которую выдан сертификат, маркируется знаком 
соответствия, принятым в системе (рис. I). 

0000 * » 
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Рис. 1. Знаки соответствия в системе ГОСТ Р: 
а — знак соответствия при обязательной сертификации; б — знак соот­
ветствия «Системы добровольной сертификации» Госстандарта России 

Маркирование продукции знаком соответствия осуществляет из­
готовитель (продавец). Исполнение знака соответствия должно быть 
контрастным на фоне поверхности, на которую он нанесен. Марки­
рование продукции следует осуществлять способами, обеспечиваю­
щими стойкость знака соответствия к внешним воздействующим фак­
торам. 

РО 
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Сертификаты соответствия вступают в силу с даты их регистра­
ции в установленном порядке. Срок действия сертификата устанав­
ливает орган по сертификации, не более чем на 3 года. 

Хотя Закон РФ «О защите прав потребителей» предусматривает 
единственным источником информации о сертификации маркиров­
ку знаком соответствия и указание в технической документации све­
дений о проведении сертификации, правительственный документ 
(Правила продажи отдельных видов товаров от 19 января 1998 г.) 
допускает и такой источник информации, как копия сертификатом. 

Копии сертификатов может выдать орган по сертификации, вы­
давший подлинник, либо другой орган по сертификации при предъяв­
лении ему подлинника. Могут использоваться также и копии серти­
фикатов, заверенные в нотариальной конторе или предприятиями — 
держателями первой копии сертификатов. Госстандартом разреше­
но подтверждение при инспекционном контроле наличия (у про­
давца) путем представления товарно-накладной со штампом, на ко­
тором должны быть указаны номер регистрации сертификата, дата 
его выдачи, срок действия и наименование органа, выдавшего сер­
тификат. Кроме этого должны быть указаны адрес, телефон и фа­
милия держателя сертификата-подлинника или сертификата первой 
копии. 

Копия сертификата должна быть двусторонней, выполнена элек­
трографическим способом и заверена подписью ответственного лица 
и печатью организации, на каждую копию должен ставиться штамп 
организации и указываться количество продукции, на которое рас­
пространяется эта копия. 

Закон РФ «О сертификации продукции и услуг» (в ред. от 31.07.98) 
определил не обязательность, а возможность подтверждения соответ­
ствия установленным требованиям в форме декларации о соответ­
ствии. Утвержденный Правительством Перечень продукции, соответ­
ствие которой может быть подтверждено декларацией (он постоянно 
расширяется), по существу содержит малоопасные виды товаров: фо­
тообъективы, тетради, обои, сахар, хлебобулочные изделия, сахари­
стые кондитерские изделия, жиры животные пищевые, изделия ма­
каронные и пр. 

Введение декларирования соответствия в России вызвано необ­
ходимостью: придания большей гибкости процедурам обязательно-
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IX) подтверждения соответствия; снижения затрат на их проведение 
без увеличения риска опасности реализуемой на российском рынке 
продукции; ускорения товарооборота; создания благоприятных ус­
ловий развития межгосударственной торговли и вступления России 
во Всемирную торговую организацию (ВТО). 

Отличительные признаки декларации соответствия от сертифи­
кации соответствия: 

• процедуру соответствия (испытания) осуществляет первая 
сторона — поставщик компетентными испытательными ла­
бораториями; 

• срок действия декларации соответствия устанавливается по­
ставщиком, но не более чем на 3 года; 

• знак соответствия не содержит кода органа по сертификации. 
Декларация заполняется по установленной форме и подлежит 

регистрации в органе по сертификации, аккредитованном в уста­
новленном порядке. Информация, сопровождающая товар, — это 
маркировка знаком соответствия и запись в сопроводительной до­
кументации о принятой и зарегистрированной декларации. Сопро­
вождение товара копиями декларации не предусмотрено. 

В ближайшей перспективе декларирование соответствия станет, 
как и за рубежом, преобладающей формой обязательного подтвер­
ждения соответствия. 

Ответственность за нарушение правил сертификации определе­
на Конституцией РФ, Законом РФ «О защите прав потребителей», 
Федеральным законом «О техническом регулировании» и другими 
федеральными законами. 

*} Вопросы для повторения 

1. В чем сущность подтверждения соответствия продукции? 
2. Чем отличается обязательная и добровольная сертификация? 
3. Отличительные признаки декларации от сертификации соответ­

ствия продукции. 



1.9. МАРКИРОВКА 
ПОТРЕБИТЕЛЬСКИХ ТОВАРОВ 

В качественной, своевременной и полной информации о това­
рах нуждаются все: производитель, коммерческие структуры, поку­
патель. Средствами товарной информации служат: маркировка, тех­
нические докумены, справочная, учебная и научная литература, рек­
лама и пропаганда. 

Маркировка — текст, условные обозначения или рисунок, нане­
сенные на упаковку и (или) товар. В зависимости от места нанесе­
ния различают маркировку производственную и торговую. Носителями 
производственной маркировки могут быть этикетки, вкладыши, коль-
еретки, ярлыки, бирки, контрольные ленты и др. Носителями торго­
вой маркировки служат ценники, товарные и кассовые чеки. 

Порядок и правила маркировки отдельных видов товаров отра­
жаются в нормативных документах. Общим для всех товаров явля­
ется то, что в маркировке должны быть отражены: 

• сведения об изготовителях и предприятиях; 
• стандарты, которым соответствует товар; 
• информация о сертификации; 
• гарантии производителя; 
• срок годности товара; 
• его основные потребительские свойства: состав, масса, объем, 

калорийность, противопоказания к применению. 
При маркировке товара на изделия и упаковку наносятся спе­

циальные обозначения. Такими обозначениями, как правило, явля­
ются товарный знак и знаки сопровождения. 

Товарный знак — официально оформленное графическое изоб­
ражение, оригинальное название, особое сочетание цифр, букв или 
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слов, которое наносится на товар предприятием (фирмой) и охра­
няется законом. и Товарные знаки играют важную роль в конкурентной борьбе, так 

к многие покупатели приобретают товар определенных предпри­
ятий, ориентируясь на товарные (фирменные) знаки. Существует три 
основных типа обозначения этих знаков: 

• фирменное имя — слово, буква, группа слов или букв, кото­
рые могут быть произнесены; 

• фирменный знак — символ, рисунок, отличительный цвет или 
обозначение; 

• торговый знак — фирменное имя, фирменный знак, товар­
ный образ или их сочетание, официально зарегистрирован­
ные в Международном реестре и защищенные юридически, 
на что указывает знак К, размещаемый рядом с товарным зна­
ком. Если товарный знак является собственностью фирмы, 
то он может иметь знак С. 

По степени значимости и престижности можно выделить товар­
ные (фирменные) знаки: обыкновенные и престижные. 

Обыкновенные фирменные знаки разрабатываются владельцем 
или специальными дизайнерами с регистрацией или без. 

Престижные знаки присваиваются фирмам, предприятиям за их 
особые заслуги перед государством. В ряде зарубежных стран пре­
стижные знаки (эмблемы) присуждаются как премии и фирма-лау­
реат получает право в течение определенного времени помещать этот 
знак на своих деловых документах, материалах, товарах. 

В России до недавнего времени престижных знаков не было. Но 
в 1997 г. на государственном уровне было разработано Положение о 
программе «Сто лучших товаров России», позднее был объявлен кон­
курс премии Правительства Российской Федерации; действует про­
грамма «Российская марка». На основании этих программ был 
объявлен ежегодный конкурс среди отечественных производителей 
с присвоением победителям знака разной степени (рис. 2). 

С 1999 г. в нашей стране проводится конкурс «Российская мар­
ка» с присвоением призерам престижных знаков: 

• золотой знак «Российская марка»; 
• серебряный знак «Российская марка»; 
• бронзовый знак «Российская марка». 
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Рис. 2. Знаки лауреатов конкурсов: 
1 — знак лауреата Премии Правительства Российской Федерации в 

области качества; 2 — знак лауреата конкурса «Сто лучших товаров 
России»; 3 — знак лауреата конкурса «Российская марка»; 4 — Знак 

качества XXI века 

Россия уже имеет официально запатентованный товарный знак 
«III тысячелетие», который выдается лауреатам выставок-конкурсов 
на основе соглашения. Логическим завершением акции станет созда­
ние сети магазинов «Товары третьего тысячелетия» — с товарами, мар­
кированными «Знаком качества XXI века». 

Предприятия, награжденные почетным знаком той или иной 
степени (золотым, серебряным, бронзовым), имеют право в тече­
ние полутора лет бесплатно размещать его на своей продукции. По 
истечении этого срока фирма (предприятие) или подтверждает знак, 
или лишается престижной награды. 

Знаки сопровождения (предупредительные) предназначены для 
обеспечения безопасности потребителя, окружающей среды и ин­
формирования об опасных свойствах веществ, материалов или дей­
ствий по предупреждению опасности. 

9 Вопросы для повторения 
• • — — 

1. Что понимают под термином «маркировка»? 
2. Какие сведения должны быть отражены в маркировке? 
3. Какие знаки относятся к престижным? Их значение. 
4. Цель нанесения на продукцию предупредительных знаков? 
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1.10. ОСНОВЫ СТАНДАРТИЗАЦИИ 

СУЩНОСТЬ, ЦЕЛИ И ЗАДАЧИ СТАНДАРТИЗАЦИИ 

Стандартизация — деятельность по установлению правил и ха­
рактеристик в целях их добровольного многократного использова­
ния, направленная на достижение упорядоченности в сферах про­
изводства и обращения продукции и повышение конкурентоспособ­
ности продукции, работ или услуг. 

Результаты деятельности стандартизации является нормативный 
документ, применение которого является способом упорядочения в 
определенной области. 

Нормативный документ — документ, устанавливающий прави­
ла, общие принципы или характеристики, касающиеся различных 
видов деятельности или их результатов. Этот термин охватывает та­
кие понятия, как стандарты и иные нормативные документы по 
стандартизации — правила, рекомендации, кодексы установившей­
ся практики, общероссийские классификаторы. 

Стандарт — документ, в котором в целях добровольного много­
кратного использования устанавливаются характеристики продук­
ции, правила осуществления и характеристики процессов производ­
ства, эксплуатации, хранения, перевозки, реализации и утилизации, 
выполнения работ или оказания услуг. Стандарт также может содер­
жать требования к терминологии, символике, упаковке, маркиров­
ке или этикеткам и правилам их нанесения. 

В переводе с английского слово «стандарт» означает образец, 
норму, основу. Стандарты основываются на обобщенных результа­
тах науки, техники, практического опыта и должны являться надеж­
ным гарантом качества товаров, поступающих на внутренний и вне­
шний рынки. 
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В зависимости от сферы действия различают стандарты разного 
статуса или категории: международный стандарт, региональный стан­
дарт, государственный стандарт Российской Федерации (ГОСТ Р), 
межгосударственный стандарт (ГОСТ), стандарт общественного 
объединения, стандарт предприятия. 

Стандартизацию надо рассматривать в трех аспектах: как практи­
ческую деятельность, как часть системы управления и как науку. Стан­
дартизация как практическая деятельность заключается в разработ­
ке, внедрении и применении нормативных документов и надзоре за 
выполнением требований, правил и норм, изложенных в них. Стан­
дартизация как составная часть управления опирается на комплекс 
основополагающих документов в области технической политики и 
управления качеством продукции. Стандартизация как наука выяв­
ляет, обобщает и анализирует закономерности, влияющие на те или 
другие изменения качества товара, развивает и обосновывает нор­
мы и требования к объектам стандартизации. 

Важнейшими целями стандартизации являются: 
• повышение уровня безопасности жизни или здоровья граж­

дан, имущества физических или юридических лиц, государ­
ственного или муниципального имущества, экологической 
безопасности, безопасности жизни или здоровья животных и 
растений и содействие соблюдению требований технических 
регламентов; 

• повышение уровня безопасности объектов с учетом риска воз­
никновения чрезвычайных ситуаций природного и техноген­
ного характера; 

• обеспечение научно-технического прогресса; 
• повышение конкурентоспособности продукции, работ, услуг; 
• рациональное использование ресурсов; 
• техническая и информационная совместимость; 
• сопоставимость результатов исследований (испытаний) и из­

мерений, технических и экономико-статистических данных; 
• взаимозаменяемость продукции. 
Основными задачами стандартизации являются: 
• обеспечение взаимопонимания между разработчиками, изго­

товителями, продавцами и потребителями (заказчиками); 
• установление оптимальных требований к номенклатуре и ка­

честву продукции в интересах потребителя и государства, в 
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... , том числе обеспечивающих ее безопасность для окружающей 
среды, жизни, здоровья и имущества; 

• установление требований по совместимости, а также взаимо­
заменяемости продукции; 

• согласование и увязка показателей и характеристик продук-
' ции, ее элементов, комплектующих изделий, сырья и мате­

риалов; 
• унификация на основе установления и применения парамет­

рических и типоразмерных рядов, базовых конструкций, кон­
структивно-унифицированных блочно-модульных составных 
частей изделий; 

• установление метрологических норм, правил, положений и 
требований; 

• нормативно-техническое обеспечение контроля (испытаний, 
анализа, измерений), сертификации и оценки качества про-

; дукции; 
• установление требований к технологическим процессам, в том 

числе в целях снижения материалоемкости, энергоемкости и 
трудоемкости, обеспечения применения малоотходных техно­
логий; 

• создание и ведение систем классификации и кодирования тех­
нико-экономической информации; 

• нормативное обеспечение межгосударственных и государ­
ственных социально-экономических и научно-технических 
программ (проектов) и инфраструктурных комплексов (транс­
порт, связь, оборона, охрана окружающей среды, контроль 
среды обитания, безопасность населения и т. д.); 

• создание системы каталогизации для обеспечения потреби­
телей информацией о номенклатуре и основных показателях 
продукции; 

• содействие реализации законодательства Российской Феде­
рации методами и средствами стандартизации. 

ГОСУДАРСТВЕННАЯ (НАЦИОНАЛЬНАЯ) СИСТЕМА 
СТАНДАРТИЗАЦИИ РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ (ГСС РФ) 

Государственная система стандартизации Российской Федера­
ции — это совокупность организационно-технических, правовых и 
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экономических мер, осуществляемых под управлением федерального 
органа исполнительной власти по стандартизации и направленных 
на разработку и применение нормативных документов в области 
стандартизации с целью защиты потребителей и государства. 

С принятием Федерального закона от 27.12.2002 г. № 184-ФЗ 
«О техническом регулировании» началось реформирование ГСС, в 
котором можно выделить три этапа: начальный, переходный и зак­
лючительный. Указанный закон вступил в силу с 1 июля 2003 г. 

Его принятие положило начало реорганизации системы стандар­
тизации и сертификации, которая необходима для вступления Рос­
сии в ВТО и устранения технических барьеров в торговле. 

В зависимости о сферы действия все стандарты делятся на кате­
гории и виды. 

Выделяют следующие категории стандартов: 
• Государственный стандарт Российской Федерации (ГОСТ Р); 
• стандарты отраслей (ОСТ); 
• стандарты научно-технических, инженерных обществ и дру­

гих общественных объединений (СТО); 
• стандарты предприятий (СТП). 
При стандартизации продукции в государственные стандарты 

(ГОСТ Р) включает обязательные требования к качеству продукции, 
обеспечивающие безопасность для жизни, здоровья и имущества 
потребителя; охрану окружающей среды; совместимость и взаимо­
заменяемость, методы контроля соответствия обязательным требо­
ваниям; методы маркировки как средство информации о выполне­
нии обязательных требований и правилах безопасности использо­
вания продукции. 

В Федеральном законе «О техническом регулировании» техни­
ческие условия (ТУ) не представлены как документы по стандарти­
зации. Технические условия как документ по качеству готовой про­
дукции входят наряду с эксплуатационной документацией (инструк­
ции, паспорта) в комплект товаросопроводительных документов. 
Несмотря на это технические условия являются очень распростра­
ненным нормативным документом и востребованы отечественной 
практикой. В отличие от стандартов (ГОСТ Р, ОСТ) они разрабатыва­
ются в более короткие сроки, что позволяет оперативно организовать 
выпуск новой продукции. 
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,,- Требования, установленные техническими условиями, не долж­
ны противоречить обязательным требованиям стандартов, распрос-
яраняющимся на данную продукцию. 

Стандарты всех категорий имеют соответствующие обозначения, 
состоящие из индекса, регистрационного номера и года принятия 
{ГОСТ 15842-90; ГОСТ Р 51618-2000). 
. Обозначение технических условий состоит из индекса (ТУ), кода 

группы продукции по классификатору продукции (ОКП), трехраз­
рядного номера, кода предприятия-разработчика, года утверждения. 
\ В зависимости от назначения и содержания разрабатываются 

стандарты следующих видов: 
^ • основополагающие; 

• на продукцию и услуги; 
• на работы (процессы); 
• на методы контроля. 

ОРГАНЫ И СЛУЖБЫ СТАНДАРТИЗАЦИИ РОССИЙСКОЙ 
ФЕДЕРАЦИИ 

Органы и службы стандартизации — организации, учреждения, 
объединения и их подразделения, основной деятельностью которых 
является осуществление работ по стандартизации или выполнение 
определенных функций по стандартизации. 

Основная функция органов по стандартизации состоит в руко­
водстве работами по стандартизации и к ним относятся: 

• Государственный комитет Российской Федерации по стандар­
тизации и метрологии (Госстандарт России) — высший орган 
по стандартизации; 

• территориальные органы Госстандарта — центры стандарти­
зации и метрологии (ЦСМ) — на территории РФ их более 100. 

Службы стандартизации — специально создаваемые организа­
ции и подразделения для проведения работ по стандартизации на 
определенных уровнях управления — государственном, отраслевом, 
предприятии (организации). 

Российские службы стандартизации — научно-исследовательские 
институты Госстандарта РФ (20 институтов) и технические комите­
ты по стандартизации. 
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К научно-исследовательским институтам Госстандарта, напри­
мер, относятся: НИИ стандартизации (ВНИИ стандарта), ВНИИ 
сертификации продукции (ВНИИС) и др. 

Технические комитеты по стандартизации создаются на базе 
организаций, специализирующихся по определенным видам продук­
ции (услуг) и имеющих в данной области наиболее высокий науч­
но-технический потенциал. Так как любой стандарт — продукт со­
гласованного мнения всех заинтересованных в этом документе сто­
рон (пользователей), то задача Технического комитета заключается 
в обеспечении «круглого стола» участников разработки и стандарта. 

Национальные стандарты, а также информация об их разработ­
ке должны быть доступны заинтересованным лицам. Официальное 
опубликование в установленном порядке стандартов осуществляет­
ся национальным органом по стандартизации и определяется Пра­
вительством РФ. 

В РФ в порядке и на условиях, установленных Правительством 
РФ, создается и функционирует единая информационная система, 
предназначенная для обеспечения заинтересованных лиц информа­
цией о документах, входящих в состав Федерального информаци­
онного фонды технических регламентов и стандартов. 

Заинтересованным лицом обеспечивается свободный доступ к 
создаваемым информационным ресурсам, за исключением случаев, 
если в интересах сохранения тайны (государственной, служебной 
или коммерческой) такой доступ должен быть ограничен. 

Учитывая, что ГОСТ Р, ОСТ (и другие равнозначные документы) 
принимаются государственными органами управления, они являют­
ся документами официальными. 

Информацию о действующих государственных стандартах, сро­
ках их действия, изменениях к ним пользователи получают через 
годовые и ежемесячные информационные указатели «Государствен­
ные стандарты Российской Федерации». 

МЕЖГОСУДАРСТВЕННАЯ СИСТЕМА СТАНДАРТИЗАЦИИ 
(МГСС) 

Представителями государств бывшего СССР в 1992 г. было под­
писано «Соглашение о проведении согласованной политики в об-
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ласти стандартизации». Согласно этому документы были признаны: 
действующие ГОСТы в качестве межгосударственных стандартов; эта­
лонная база бывшего СССР как совместное достояние; необходимость 
двусторонних соглашений для взаимного признания систем стандар­
тизации, сертификации и метрологии. Был создан Межгосударствен­
ный совет по стандартизации, метрологии и сертификации (МГС), 
членами которого являются руководители национальных органов по 
•стандартизации, метрологии и сертификации государств-участни­
ков Соглашения всех 12 государств Содружества. 
,< В результате деятельности МГС сохранены существовавшие в 
СССР фонды нормативных документов и эталонная база, и в насто­
ящее время полностью завершен процесс взаимного признания на­
циональных систем сертификации стран СНГ. 
' Принятые стандарты гармонизированы с международными, что 

способствует продвижению государств СНГ на мировой рынок. 

МЕЖДУНАРОДНАЯ И РЕГИОНАЛЬНАЯ СТАНДАРТИЗАЦИЯ 

Для успешного осуществления торгового, экономического и на­
учно-технического сотрудничества стран большое значение имеет 
международная стандартизация. Необходимость разработки между­
народных стандартов становится все более очевидной так как разли­
чия национальных стандартов на одну и ту же продукцию, предла­
гаемую на мировом рынке, являются барьером на пути развития 
международной торговли. 

Основной задачей международного научно-технического сотруд­
ничества в области стандартизации является гармонизация, т. е. со­
гласование национальной системы стандартизации с международ­
ной, региональными и прогрессивными национальными система­
ми стандартизации зарубежных стран в целях повышения уровня 
российских стандартов качества отечественной продукции и ее кон­
курентоспособности на мировом рынке. 

Международное сотрудничество осуществляется по линии меж­
дународных и региональных организаций по стандартизации. 

Международные организации по стандартизации: 
• Международная организация по стандартизации (ИСО) фун­

кционирует с 1947 г., в работе которой участвуют 138 стран; 
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• Международная электротехническая комиссия (МЭК) созда­
на в 1906 г., число членов около 52. 

Помимо ИСО, МЭК (как организаций, специализирующихся по 
стандартизации) в работах по международной стандартизации уча­
ствуют другие организации: 

• Европейская экономическая комиссия ООН (ЕЭК ООН); 
• Международная торговая палата (МТП). 
В мире действует семь региональных организаций по стандар­

тизации: в Скандинавии, в Латинской Америке, в Арабском регио­
не, в Африке, в Европейском Союзе (ЕС). Это связано с тем, что в 
настоящее время наблюдается тенденция к созданию объединенных 
региональных рынков. 

Наибольшее развитие интеграция получила в рамках ЕС, кото­
рый сформировал единый внутренний рынок к 1 января 1993 г. Круп­
нейшими региональными организациями по стандартизации в рам­
ках ЕС являются: 

• Европейский комитет по стандартизации (СЕН), цель кото­
рого — содействие развитию торговли товарами и услугами 
путем разработки европейских стандартов; 

• Европейский комитет по стандартизации в электротехнике 
(СЕНЭЛЕК). 

Особенностью большинства евростандартов является то, что в 
их основу закладывают, как правило, лучшие стандарты отдельных 
европейских стран, а также международные стандарты ИСО и МЭК. 
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1.11. ШТРИХОВОЕ 
КОДИРОВАНИЕ ТОВАРОВ 

т. 
""'"' Штриховой код (ШК) — знак, предназначенный для автомати­
зированных идентификаций и учета информации о товаре, закоди­
рованной в виде цифр и штрихов. 

Необходимость внедрения ШК возникла в связи с развитием ин­
формационной технологии, широким внедрением ЭВМ в сферу про­
изводства и торговли. В результате появилась возможность за счет 
автоматизации учета поступления, отгрузки и продажи товаров ус­
корить товародвижение и упростить документальное оформление то­
варов на разных его этапах. Ручное заполнение документов, поиски 
нужных товаров на складе требуют больших затрат времени и труда, 
причем при выполнении этих операций возможны ошибки. 

Штриховые коды делятся на два вида: европейский — ЕАЫ и амери­
канский — 1ЛРС. Внешнее отличие кода \ЗРС от кода БАИ состоит в 
том, что в коде УРС первая и последняя цифры чуть меньше ос­
тальных, кроме того, последняя стоит за «зеброй», как бы на отлете. 

В системе ЕАN может использоваться код, состоящий из штри­
хов и 13 или 8 цифр. ЕАг4-8 используется для маркировки упаковки 
и(или) товаров небольшого размера; ЕАИ-13 наносится на любые 
упаковки и (или) товары, если позволяет площадь. ЕАМ-14 приме­
няется только для транспортной упаковки. 

Штриховой код надежен благодаря четырем вариантам ширины 
штрихов и промежутков между ними. Каждая цифра образуется из 
двух штрихов и двух промежутков (пробелов), которые в свою оче­
редь образуют четыре граничные поверхности. На несколько десят­
ков тысяч раз считывания возможна только одна ошибка. 
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Подлинность товара можно определить после вычисления кон­
трольной цифры штрихового кода. Расчет производится следующим 
образом: 

1. Сложить цифры штрихового кода, стоящие на четных местах 
(7290000494616): 2 + 0 + 0 + 4 + 4 + 1 = 11. 

2. Полученную сумму умножить на 3: 11 х 3 = 33. 
3. Сложить числа, стоящие на нечетных местах, без контрольной 

цифры: 7 + 9 + 0 + 0 + 9 + 6 = 31. 
4. Сложить числа, подсчитанные в пунктах 2 и 3: 33 + 31 = 64. 
5. От полученной суммы отбросить десятки: получается 4. 
6. Из 10 вычесть цифру, полученную в пункте 5: 10 — 4 = 6. 
Если полученная после расчета (в пункте 6) цифра не совпадает 

с контрольной цифрой в штрих-коде, это значит, что товар произ­
веден незаконно и его качество не гарантируется. С января 1993 г. 
штриховой код должен наноситься на все товары, поступающие в 
Европу. Цена товара, выпущенного на рынок без штрихового кода, 
снижается на 3—15% его стоимости. Потребители в России по воп­
росу информации о штриховом коде могут обратиться в ЮНИС-
КАН — организацию, занимающуюся вопросами автоматического 
кодирования продукции. Право ставить штриховой код на товары 
имеют только те предприятия, которые зарегистрированы в ЮНИС-
КАН. 



2. ТОВАРОВЕДЕНИЕ 
ОДНОРОДНЫХ ГРУПП 

ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ 
ТОВАРОВ 



2.1. ЗЕРНО И ПРОДУКТЫ 
ЕГО ПЕРЕРАБОТКИ 

2.1.1. ЗЕРНО 

Зерно является важнейшим продуктом сельскохозяйственного 
производства. Все зерновые культуры делят на злаковые (пшеница, 
рожь, овес, кукуруза, рис, просо, сорго), гречишные (гречиха) и бо­
бовые (бобы, горох, фасоль, соя, чечевица и др). Пшенице принад­

лежит первое место в зерновом хозяйстве 
страны. К продуктам переработки зерна от­
носят муку, крупу, хлебобулочные и макарон­
ные изделия, которые занимают в рационе че­
ловека значительное место. 

Зерно хлебных злаков состоит из плодо­
вой и семенной оболочек, алейронового 
слоя, эндосперма (мучнистого ядра) и заро­
дыша (рис. 3). Оболочки содержат много 
клетчатки и минеральных солей, витаминов. 
Алейроновый слой богат жирами, белками, 
минеральными солями, витаминами РР, 
В,,В2, но в нем много клетчатки, что снижа­
ет пищевую ценность зерна и затрудняет ус­
воение питательных веществ. Поэтому при 
переработке оболочки и алейроновый слой 
удаляют. Эндосперм является основной пи­
тательной частью зерна и составляет в сред­
нем от 51 (у овса) до 83% (у пшеницы) мас­
сы зерна. В нем содержатся крахмал (36— 
59%), белки (7—12%), сахара, жиры, в 

Рис. 3. Продольный 
разрез зерна пшеницы: 
1 — плодовая оболоч­

ка; 2 — семенная 
оболочка; 3 — алей­

роновый слой; 
4 — эндосперм; 
5 — зародыш; 
6 — бородка 
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небольшом количестве — клетчатка и минеральные соли. Поэтому 
усвояемость продуктов, состоящих из эндосперма, высокая, однако 
биологическая ценность сравнительно низкая из-за малого содер­
жания витаминов и минеральных солей. Консистенция эндосперма 
может быть мучнистой, стекловидной или полустекловидной, что 
зависит от различного содержания белков и крахмала. Зерно, со­
держащее много крахмала, непрозрачное, мучнистое, а содержащее 
белок — плотное, твердое, прозрачное. При переработке стекловид­
ное зерно дает большой выход муки высших сортов с лучшими свой­
ствами и более пригодных для производства макаронных изделий. 
В зародыше зерна имеются белки, жиры, сахар, минеральные соли, 
витамины, ферменты, клетчатка и совсем нет крахмала. Несмотря 
На высокую ценность зародыша, при переработке зерна в муку и 
дфупу его стремятся удалить, так как содержащийся в нем жир легко 
окисляется и вызывает прогоркание продуктов. 
. ,• При оценке качества зерна обращают внимание на цвет, запах и 
Чкус, определяемые органолептически, а также влажность, сорную, 
«ерновую примеси, зараженность амбарными вредителями и другие 
показатели, которые оценивают лабораторными методами. 

• Срок хранения зерна зависит от качества, условий хранения и 
составляет 5—15 лет. Целесообразно обновлять запасы его через 3— 
5 лет. 

2.1.2. КРУПА 

Крупа — это целое или дробленое зерно, полностью или частич­
но освобожденное от оболочек, алейронового слоя и зародыша. Кру­
па обладает высокой пищевой ценностью. Так, в ней содержатся био­
логически активные вещества — незаменимые аминокислоты, ви­
тамины, минеральные соли. Крупы пользуются постоянным спросом 
у населения, так как хорошо хранятся, их широко применяют в ку­
линарии для приготовления разнообразных блюд. В пищевой про­
мышленности это составная часть концентратов и консервов. Пи­
щевая ценность крупы зависит от ее химического состава и равна 
300—350 ккал на 100 г. 

Основной составной частью всех видов крупы являются углево­
ды (60—80%). Наибольшим содержанием крахмала отличаются кру-
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пы из риса, пшеницы, кукурузы. Важной составляющей крупы всех 
видов служат белковые вещества (в среднем 12%). Больше всего пол­
ноценного белка в крупах из бобовых; по содержанию незаменимых 
аминокислот ценными являются также крупы из гречихи, риса, овса. 
Жира в крупе немного (1—2%), исключение составляют крупы из 
овса, проса, кукурузы. Клетчатки в крупах от 0,2% (в манной) до 
2,8% (в овсяной); клетчатка снижает качество круп и их усвояемость. 
Кроме того, в крупах имеются минеральные вещества и некоторые 
витамины. Таким образом, при разнообразии крупы в пищевом ра­
ционе организм человека получает в достаточном количестве все 
необходимые для его роста и развития вещества. 

Для получения крупы зерно очищают от примесей. При выра­
ботке крупы из овса, гречихи, кукурузы, гороха могут применять 
гидротермическую обработку (паром под давлением) и сушку. Такая 
обработка облегчает обрушивание зерна, повышает стойкость при 
хранении и сокращает срок варки (быстроразваривающиеся крупы). 
Сортировка зерна по размеру обеспечивает лучшее обрушивание и 
дробление зерна. Обрушивание (шелушение) — это удаление цве­
точных пленок (просо, рис, ячмень, овес), оболочек плодовых (гре­
чиха, пшеница) и семенных (горох). Сортировка после шелушения 
увеличивает выход крупы, улучшает ее внешний вид. Для более тща­
тельного удаления плодовых и семенных оболочек и частично алей­
ронового слоя и зародыша крупу шлифуют, что придает крупе хоро­
ший товарный вид. Затем крупу очищают от примесей, отвеивают 
мучель, отсеивают битые крупинки и сортируют, а ячменную, пше­
ничную и кукурузную крупы сортируют на ситах по размеру, соот­
ветствующему номеру крупы, после чего крупы упаковывают. 

Крупа из проса. Из проса вырабатывают пшено шлифованное — 
это ядро проса, освобожденное от цветочных пленок и частично от 
плодовых, семенных оболочек и зародыша. По качеству его делят 
на высший, 1, 2, 3-й сорта. В зависимости от сорта цвет пшена свет­
ло- или ярко-желтый, консистенция от мучнистой до стекловидной. 
Пшено стекловидное с крупным ядром ярко-желтого цвета счита­
ется лучшим. Белки пшена недостаточно ценны, поэтому его лучше 
употреблять в сочетании с творогом, молоком, яйцами и мясом. В 
кулинарии пшено используют для запеканок, крупеников, супов, 
пудингов, фаршей. Варится оно 25—30 мин, увеличивается в объе­
ме в 4—6 раз. 
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^лЛрУпа т гречихи. Из гречихи вырабатывают ядрицу и продел. Яд-
\р0&& обыкновенная — это целые ядра непропаренной гречихи, отде-
;денные от плодовых оболочек, кремового цвета с желтоватым или 
Я̂КЯвноватым оттенком. Ядрица быстроразваривающаяся вырабаты-

«вявтся из пропаренного зерна гречихи с удалением плодовых обо-
деяек, цвет коричневый. Ядрицу обыкновенную и быстроразвари-
даошуюся делят по качеству на 1, 2, 3-й сорта. Продел — это раско­
лотые ядра непропаренной и пропаренной гречихи (продел 
рЪктроразваривающийся). Продел на сорта не делят. 
'$?> Крупа гречневая быстро разваривается, увеличиваясь в объеме в 
&-5 раз. Белки крупы гречневой содержат все незаменимые амино­
кислоты. Наличие в составе крупы важных для организма минераль-
Мькх веществ и витаминов характеризует ее как продукт для лечеб-
дого и диетического питания. 
И" 
И̂ Крупа из овса. Из овса вырабатывают овсяную пропаренную недроб-

веную и овсяную плющеную крупы. Овсяная недробленая — продукт, 
[прошедший пропаривание, шелушение и шлифование. Цвет крупы 
мсёровато-желтый различных оттенков. По качеству крупа бывает 
Шысшего, 1 и 2-го сортов. Овсяная плющеная крупа имеет рифле-
|Йук> поверхность и бело-серый цвет. Получают ее в результате плю-
гВДения овсяной недробленой крупы, предварительно пропаренной. 
"По качеству ее делят на высший, 1 и 2-й сорта. 
< Из овса вырабатывают также хлопья — Геркулес, лепестковые и 
Экстра. Овсяные хлопья Геркулес и лепестковые вырабатывают из 
овсяной крупы высшего сорта, а хлопья Экстра — из овса I класса 
путем дополнительного пропаривания, расплющивания на гладких 
вальцах и высушивания. 

Толокно — это тонкоизмельченные в муку ядра овса, предвари­
тельно замоченного, пропаренного и высушенного. Цвет от светло-
кремового до кремового, однотонный, консистенция мягкая. Ис­
пользуют его без тепловой обработки в сочетании с горячим или хо­
лодным молоком либо с простоквашей. 

Овсяные крупы применяют для приготовления супов-пюре, вяз­
ких каш, молочных и слизистых супов, запеканок. Варятся овсяные 
крупы 60—80 мин (кроме хлопьев). Каши из них получаются слизи­
стые, плотные. 
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Крупа из риса. По способу обработки рис может быть шлифован­
ный и дробленый. Рис шлифованный имеет слегка шероховатую по­
верхность крупинок, белый цвет с единичными зернами различных 
цветовых оттенков. По содержанию доброкачественного ядра, при­
месей и необрушенных ядер рис шлифованный делят на сорта экст­
ра, высший, 1, 2 и 3-й. Рис дробленый — это колотые ядра разме­
ром менее 2/3 нормального зерна. Его получают при выработке шли­
фованного риса. На сорта не подразделяют. 

Из риса вырабатывают также крупы: быстроразваривающиеся 
(время варки 10 мин); чистый рис (прошедший специальную обра­
ботку и не требует перед варкой сортировки, промывки); рис Здоро­
вье — обогащенный витаминами и минеральными элементами и др. 

Рисовые крупы характеризуются хорошими потребительскими 
свойствами, так как содержат мало клетчатки и зольных элементов 
и много крахмала. Их широко применяют в детском и диетическом 
питании. Время варки риса 20—30 мин, при этом он увеличивается 
в объеме в 5—6 раз. 

Крупа из пшеницы. Из пшеницы вырабатывают манную крупу, шли­
фованные крупы (Полтавскую и Артек) и пшеничные хлопья. 

Манную крупу получают на мельницах при сортовом помоле 
пшеницы в муку. Частицы крупы размером 1—1,5 мм представляют 
собой чистый эндосперм. По типу пшеницы, поступающей на по­
мол, манную крупу подразделяют на марки: «М» — из мягкой, «Т» 
— из твердой и «МТ» — из смеси мягкой и твердой пшеницы. Кру­
па марки «М» — непрозрачная, мучнистая, белого цвета. Крупа мар­
ки «Т» имеет желтоватые частицы, ребристые, со стекловидными 
гранями желтого цвета. Крупа марки «МТ» состоит из неоднород­
ных по окраске и форме частиц кремового или желтоватого цвета. 

Манная крупа обладает высокой энергетическую ценностью, но 
бедна витаминами и минеральными веществами, быстро развари­
вается — за 4—8 мин. Шлифованные крупы вырабатывают из твер­
дых или мягких стекловидных пшениц. По размеру крупинок их де­
лят на два вида: Полтавскую и Артек. Полтавская крупа — это це­
лое или дробленое шлифованное ядро пшеницы. По величине ядра 
делят на четыре номера: № 1, 2 — крупные крупинки удлиненной 
или овальной формы, № 3, 4 — мелкие шаровидные крупинки. Ар­
тек — это дробленые мелкие ядра пшеницы размером 0,5 мм, кото­
рые получают при отсеве Полтавской крупы. 
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н„.у. Крупа пшеничная (особенно Полтавская) дает рассыпчатую кашу 
[Хорошего вкуса; разваривается за 15—60 мин (в зависимости от раз-
||Юра крупы), увеличивается в объеме в 4—5 раз. 
| < # • 

|.,; Крупа из ячменя — перловая и ячневая. Перловую крупу по вели-
вше крупинок делят на пять номеров: № 1,2 — удлиненной формы 
ркорошо отшлифованные ядра с закругленными концами, № 3, 4 и 
$ — шарообразной формы; цвет от белого до желтоватого, иногда с 
зеленоватым оттенком. Перловая крупа варится 60—90 мин (в зави­
симости от номера крупы), увеличиваясь в объеме в 5—6 раз. Каша 
ИШучается рассыпчатой, но при остывании становится жесткой, так 
рве набухший при варке крахмал легко отдает воду. Ячневую крупу 
шпускают трех номеров (№ 1, 2, 3). Это нешлифованные дробле­
ные ядра ячменя многогранной неправильной формы. Крупа содер­
жит больше, чем перловая, клетчатки и минеральных веществ, хуже 
кваивается организмом. Разваривается она за 40—45 мин, увеличи-
иясь в объеме примерно в 5 раз. 
:* 

Крупа из кукурузы. В зависимости от размера крупинок выпуска­
ют следующие виды круп: кукурузную шлифованную и дробленую. 
Шлифованная крупа имеет пять номеров крупности (№ 1, 2, 3, 4, 5). 
Форма крупинок различная, но в основном закругленная, белого или 
Желтого цвета. Каша из кукурузной крупы получается жесткой, со 
специфическим вкусом, разваривается около часа, увеличивается в 
[объеме в 3—4 раза. Дробленая крупа имеет размер крупинок не ме­
нее 5 мм и идет на производство кукурузных хлопьев. 

Крупа из бобовых. Из зерна бобовых культур вырабатывают: го­
рох полированный целый и горох полированный колотый. Цвет гороха 
желтый или зеленый. Горох полированный целый — это неразде­
ленные семядоли округлой формы с гладкой поверхностью, время 
варки 30—60 мин. При увеличении объема в 2 раза разваренный го­
рох представляет собой пюреобразный продукт. Колотый полиро­
ванный горох — это разделенные семядоли с гладкой, слегка омуч-
ненной поверхностью и с закругленными ребрами. 

Другие виды крупы. К ним относят Пионерскую, Здоровье, 
Спортивную и комбинированные крупы — Южную, Сильную, Флот-
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скую. Эти крупы имеют повышенную пищевую ценность. Их изго­
товляют из риса, гречневой (продел) или овсяной дробленой кру­
пы, измельченных в муку, с добавлением в качестве обогатителей 
сухого обезжиренного молока, сахара, соевой муки. Полученную 
смесь пропаривают, формуют в крупу, сушат и расфасовывают в кар­
тонные (бумажные) коробки. Такие крупы хорошо развариваются и 
удобны для приготовления различных блюд, особенно для детского 
и диетического питания. 

Требования к качеству круп. Качество круп определяют по цвету 
(изменение цвета крупы — признак ухудшения ее качества и начала 
порчи); вкусу и запаху, которые должны быть свойственными дан­
ному виду крупы, без посторонних запахов и привкусов (появление 
затхлого или плесневелого запаха, кислый и горький привкус ука­
зывают на ее несвежесть и порчу). Только овсяная крупа имеет спе­
цифический слабый привкус горечи. Влажность круп должна быть 
10—14%. Основным показателем, по которому крупы делят на сор­
та, является содержание в них доброкачественного ядра, которое ука­
зывает на количество полноценной крупы в данной партии и сте­
пень ее чистоты. Таким образом, чем выше качество крупы, тем боль­
ше процент доброкачественного ядра. Нормируются сорная и 
минеральная примеси. Не допускается зараженность круп амбарны­
ми вредителями (долгоносиком, клещом, хрущаком и огневкой). 

При хранении круп может происходить их прогоркание, плес-
невение, они могут приобретать затхлый, гнилостный запах, горь­
кий вкус, а также снижение пищевой ценности. 

Упаковывают крупу в чистые сухие мешки массой не более 50 
кг, пакеты. Хранят крупу при температуре не выше 18°С и относи­
тельной влажности воздуха 65—70%. Гарантийные сроки хранения 
крупы не установлены, но в условиях торговли при правильном хра­
нении крупы можно хранить до года (а овсяные — не более 4 мес). 

2.1.3. МУКА 

Мука — порошкообразный продукт, полученный при из­
мельчении зерен хлебных злаков (ржи, пшеницы и др.). Муку под­
разделяют на виды, типы и сорта. Вид муки зависит от того, из ка-



; .Дерно и продукты его переработки 65 

к̂ой зерновой культуры она изготовлена — пшеничная, ржаная, со­
евая, кукурузная, гречневая, гороховая и др. Пшеничная мука в за­
висимости от технологических достоинств и назначения бывает хле-

чбопекарной, макаронной, кондитерской. 
Процесс производства муки включает составление помольных 

. партий, подготовку зерна к помолу и размола зерна на муку. При 
• подготовке зерна к помолу его очищают от примесей, затем частич­
но шелушат и подвергают гидротермической обработке. Помол мо-

, дсет быть простым и сортовым. 
При простом помоле из зерна после каждого пропускания через 

вальцевые станки стремятся получать максимальное количество 
муки, поэтому зазор между вальцами делают меньший, чем при сор­
товом помоле. Простым помолом получают обойную пшеничную, 
ржаную, пшенично-ржаную и ржано-пшеничную муку с выходом 
95—96% от массы зерна. Выход муки — это выраженное в процен­
тах отношение массы муки к массе переработанного зерна. 

При сортовом помоле зерно дробят в крупку. Чем больше крупок, 
тем больше выход муки высоких сортов. Для увеличения выхода муки 
высоких сортов производят обогащение крупок, т. е. тщательно отде­
ляют эндосперм от оболочки, и крупки направляют на размольные 
системы, которых может быть 9—13. Сортовой помол дает возмож­
ность получать муку различных сортов, для этого муку объединяют в 
три, два или один поток. При смешивании потоков муки сортовые 
помолы могут быть трех-, двух- и односортными. 

Выход муки при односортном помоле от 95 до 72—85%; при двух-
сортном — 40—50% муки 1-го сорта и 28—38% муки 2-го сорта; при 
трехсортном помоле вырабатывают муку высшего сорта или круп­
чатку, муку 1 и 2-го сортов. Общий выход муки может быть, напри­
мер, таким: 0—10 или 0—25% муки высшего сорта, 40—45% (10—50 
или 25—65%) муки 1-го сорта и 13—28% (65—78 или 50—78%) муки 
2-го сорта. Существуют и другие схемы получения муки. 

Химический состав муки зависит от качества зерна и вида по­
мола. Мука грубого помола по сравнению с мукой высоких сортов 
имеет меньшую энергетическую ценность и усвояемость из-за со­
держания оболочек, богатых клетчаткой, но высокую биологическую 
ценность благодаря наличию в ней витаминов и минеральных ве­
ществ. В муке содержится 6,9—12,9% белка (в соевой и овсяной — 
13-48,9%), 54-81,6% крахмала, 0,9-1,9% жира (в соевой - 20,2%, 
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, Муку 1-го сорта получают из мягких и разных по стекловидное -
хи пшениц. Она мягкая, белого цвета с легким желтоватым оттен­
ком; выход — от 30 до 72% (в зависимости от способа помола); золь­
ность — 0,75%; содержание сырой клейковины — 30%. Эту муку 
широко используют в хлебопекарной, кондитерской промышлен­
ности, а также для реализации населению. 

Муку 2-го сорта вырабатывают из мягких пшениц. Частицы ее 
неоднородны по крупности; цвет белый с желтовато-сероватым от­
тенком; выход муки — до 85%; зольность — 1,25%; содержание клей­
ковины не менее 25%. Ее используют для приготовления хлеба. 
, - Муку обойную получают из мягких пшениц при обойном одно-
сортном помоле без отсева отрубей, поэтому выход муки высокий — 
96%; частицы муки неоднородны по крупности; цвет серовато-бе­
лый; зольность — до 2%; содержание клейковины — 20%. Исполь­
зуют муку для приготовления хлеба. 

Пшеничная мука для макаронных изделий. Получают ее специаль­
ным трехсортным помолом твердой пшеницы с высоким содержа­
нием клейковины хорошего качества. Частицы этой муки крупнее 
хлебопекарной. По качеству макаронную муку делят на высший 
(крупка) и 1-й (полукрупка) сорта. Мука высшего сорта кремового 
цвета; зольность муки — 0,7%; сырой клейковины — 28—30%. Мука 
1-го сорта более мягкая; зольность муки — 1,1%, клейковины — 30— 
32%. 

В небольших количествах вырабатывают муку ячменную (для 
производства национальных видов хлебобулочных изделий в север­
ных районах России, Якутии, Бурятии); соевую (высшего и I сор­
та); кукурузную (тонкого, крупного помола и обойную). 

Перспективным является производство смешанной муки, обога­
щенной пищевыми волокнами (добавление пшеничных отрубей, го­
роховых отрубей, пивной дробины). 

Требования к качеству муки. Качество муки оценивают по цвету, 
вкусу, запаху, влажности и крупности помола, содержанию приме­
сей и хлебопекарным свойствам. Цвет характеризует сорт и свежесть 
муки. Чем выше сорт муки, тем она светлее. Определяют цвет по 
эталону или прибором фотометром (цветомер). Вкус муки должен 
быть слегка сладковатый, без хруста при разжевывании. Не допус­
каются плесневелый или затхлый запах, горький или ясно выражен-
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ный сладкий вкус. Влажность муки — до 15%; сухая мука, сжатая в 
руке, должна рассыпаться. 

Зольность является главным показателем сорта муки, чем боль­
ше в муке отрубей, тем выше ее зольность. Нормы зольности муки 
(% не более): для крупчатки — 0,6; пшеничной муки высшего сорта 
— 0,55; первого сорта — 0,75; второго сорта — 1,25; для ржаной муки 
сеяной — 0,75; обдирной — 1,45. Крупность помола определяют про­
сеиванием муки на ситах. Чем крупнее частицы муки, тем медлен­
нее набухают белки. В муке тонкого помола набухание белков и 
расщепление крахмала идут быстрее. Хлебопекарные свойства пше­
ничной муки характеризуются качеством и количеством клейковины. 
При определении качества клейковины учитываются цвет, эластич­
ность, растяжимость и упругость. Различают клейковину сильную, 
среднюю, слабую. Сильная клейковина по цвету светло-желтая, 
хорошей упругости, нелипкая, некороткорвущаяся, при приготов­
лении теста эта клейковина придает ему эластичность, хорошую на-
бухаемость, изделия из такого теста увеличиваются в объеме, имеют 
пористую структуру, сохраняют форму. Слабая клейковина по цвету 
темная, липкая, короткорвущаяся, поэтому тесто неупругое, рас­
плывчатое, теряет форму. Количество и качество клейковины в пше­
ничной муке нормируется стандартом. 

При хранении в муке происходят различные изменения: созре­
вание (положительный процесс, так как приводит к повышению 
хлебопекарных свойств), плесневение, повышение кислотности, сле­
живание, заражение амбарными вредителями. 

Хранят муку при температуре не выше 18°С и относительной 
влажности воздуха 60% в течение 6 мес. При низких температурах 
(около 0°С) срок хранения муки продлевается до 2 лет. 

Вопросы для повторения 

1. Из каких частей состоит зерно? 
2. Какие виды зерна используют для производства круп? 
3. Дайте краткую характеристику каждому виду круп. 
4. Какие процессы происходят при хранении круп, муки? 
5. Что представляют собой простой и сортовой помолы зерна? 
6. Назовите сорта пшеничной и ржаной муки. 
7. Какие требования предъявляются к качеству муки? 
8. Условия и сроки хранения муки и круп. 
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2.1.4. МАКАРОННЫЕ ИЗДЕЛИЯ 

Производство макаронных изделий возникло в начале XVIII в. в 
Италии и на юге Франции; в России оно появилось при Петре I. 
Первая фабрика была построена в 1797 г. в Одессе. Изделия готови­
ли вручную, первые прессы и тестокаты появились в России в 20-х 
гг. XIX в., а гидравлические прессы стали использовать еще позднее. 
Развитие макаронной промышленности в нашей стране началось в 
1923 г. 

Макаронные изделия хорошо сохраняются, из них можно быст­
ро приготовить многие блюда и гарниры, они имеют высокую пи­
щевую ценность. В их состав входят белки (10,4—14,3%), углеводы 
(66—71,5%), жиры (1,1—2,9%), клетчатка, минеральные вещества. 
Энергетическая ценность 100 г равна 336— 349 ккал. 

Чтобы изготовить макаронные изделия из пшеничной муки, за­
мешивают тесто, из которого формуют изделия, сушат, охлаждают, 
сортируют и упаковывают. При приготовлении теста используют 
обогатители: яичный меланж, томат-пасту, томат-пюре, молочные 
продукты, а также вкусовые добавки. 

Макаронные изделия подразделяют на группы: А, Б, В и на выс­
ший, первый и второй сорта. Группа А — макаронные изделия, из­
готовленные из муки твердой пшеницы (дурум) высшего, первого и 
второго сорта: группа Б — из муки мягкой стекловидной пшеницы 
высшего и первого сортов; группа В — из пшеничной хлебопекар­
ной муки высшего и первого сортов. 

Сорт макаронных изделий — это качественная характеристика 
продукта и зависит от сорта основного сырья, используемого для 
изготовления (макаронные изделия в/с — из муки высшего сорта; 
I сорта — из муки первого сорта; II сорта — из муки второго сорта). 

Ассортимент макаронных изделий. В зависимости от формы ма­
каронные изделия подразделяют на четыре типа: трубчатые, ните­
видные, ленточные и фигурные. Каждый из типов делят на подтипы и 
виды. 

Трубчатые изделия подразделяют на подтипы по форме (макаро­
ны, рожки, перья) и на виды — по размеру внешнего диаметра. Ма­
кароны — это трубки с прямым срезом. По длине они могут быть 
короткими (не более 150 мм) и длинными (не менее 200 мм). Рожки 
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— короткие, изогнутые или прямые, трубки с прямым срезом. Пе­
рья — короткая прямая трубка с косым срезом. 

Все виды трубчатых изделий различаются диаметром сечений: 
Соломка (кроме перьев) — до 4 мм, Обыкновенные — 4,1—7 мм и 
Любительские — более 7 мм. 

К нитевидным, ленточным изделиям относят вермишель. Разли­
чают вермишель короткую — длиной не более 15 см и длинную — 
не менее 20 см. Вермишель может иметь разнообразную форму се­
чения: круглую, квадратную и эллипсовидную. Виды вермишели: 
Паутинка (диаметр до 0,8 мм), Обыкновенная (0,9—1,5 мм) и Лю­
бительская (1,6—3,5 мм). 

К ленточным макаронным изделиям относят лапшу. По ширине она 
бывает: узкая — до 7 мм и широкая — от 7,1 до 25 мм; и по длине: 
длинная — длиной не менее 200 мм и короткая — не более 150 мм. 

Макароны, вермишель и лапшу выпускают также в виде мотков 
и гнезд, масса и размеры которых не ограничиваются. 

Фигурные изделия — это плоские или объемные изделия слож­
ной конфигурации, которые получают прессованием через фигур­
ные отверстия матриц или выштамповыванием в форме звездочек, 
шестеренок, ракушек, в виде зерен риса, алфавита, бантиков, коле­
чек и др. Размер этих изделий не нормируется, но максимальная 
толщина не должна превышать 1,5 мм для штампованных; 
3 мм — для прессованных. 

Требования к качеству макаронных изделий. Качество макаронных 
изделий оценивают по цвету, вкусу, запаху, прочности, кислотнос­
ти, состоянию при варке, влажности, содержанию деформирован­
ных изделий, наличию крошки, лома и т. д. Цвет изделий однотон­
ный с кремовым или желтоватым оттенком, без следов непромеса, 
поверхность гладкая или шероховатая, излом изделия стекловидный, 
форма правильная, вкус и запах, свойственные макаронным издели­
ям, без привкуса горечи, затхлости и запаха плесени. При варке до 
готовности изделия увеличиваются в объеме в 2 раза и более, но их 
форма должна сохраняться, не допускаются комья и склеивание из­
делий. Влажность макаронных изделий — 11—13%; кислотность — 
не более 4°, а изделий с добавками томатопродуктов — не более 10"; 
сохранность формы сваренных изделий — не менее 100% (для груп­
пы А) и не менее 95% (для группы Б и В). Ограничивается стандар­
том наличие крошки, деформированных изделий и с отклонениями 
от средней длины (при условии их однородности). 
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Не допускаются в изделиях следы непромеса, значительная ше­
роховатость, неправильная форма, кислые, затхлые привкус и запах, 
повышенная влажность и кислотность, а также зараженность вре­
дителями. 

Хранят макаронные изделия в сухих, чистых помещениях при 
температуре не выше 30°С (без перепадов температур) и относитель­
ной влажности воздуха 60—70%. Продолжительность хранения: без 
добавок — 24 мес, молочных изделий — 5 мес; яичных и томатных 
— 12 мес; с пшеничным зародышем — 3 мес. 

*} Вопросы для повторения 
• 
1. Какие виды сырья используют для производства макаронных 

изделий? 
2. Как классифицируют макаронные изделия? 
3. Какие требования предъявляются к качеству макаронных изде­

лий? 
4. Что положено в основу деления макаронных изделий на группы 

и сорта? 
5. Условия и сроки хранения макаронных изделий. 

2.1.5. ХЛЕБ И ХЛЕБОБУЛОЧНЫЕ ИЗДЕЛИЯ 

Хлеб, как считают ученые, появился на Земле свыше 15 тыс. лет 
назад. Впервые хлеб из теста стали выпекать египтяне, а 5—6 тыс. 
лет назад — греки и римляне. До наших дней в Риме сохранился 13-
метровый памятник — монумент пекарю. В России с древних вре­
мен выпечка хлеба считалась почетным и ответственным делом. Во 
многих поселениях имелись хлебные избы для его приготовления. 
В Москве самыми крупными в XVII в. были избы в районе нынеш­
него проспекта Калинина, в Измайлове и Кремле. 

Хлеб является важнейшим продуктом питания населения мно­
гих стран мира. Ежедневная норма потребления хлеба в разных стра­
нах составляет 150—500 г на душу населения. В России традицион­
но высокое потребление хлеба. В среднем на душу населения в на­
стоящее время приходится более 500 г в день, из них около 30% 
составляет ржаной (черный хлеб). Черный — исконно русский хлеб. 
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Печеный хлеб — пищевой продукт, получаемый выпечкой раз­
рыхленного закваской или дрожжами теста. С хлебом человек полу­
чает углеводы, белки, жиры, минеральные соли, витамины. В со­
став хлеба входят белки (4,5—8,5%), углеводы (40—50%), минераль­
ные вещества представлены К, Р, Ре, Са, а витамины — В,, В2, и РР. 

Производство хлеба. Основным сырьем для получения хлеба яв­
ляются мука, вода, соль, дрожжи, а в тесто для улучшенных изделий 
добавляют сахар, патоку, молоко, жиры, белковые обогатители, мо­
лочную сыворотку, пахту, бобы сои, солод, изюм, мак, пряности и 
др. Производство хлеба состоит из нескольких операций: подготовки 
и дозировки сырья, замеса теста, брожения, разделки и расстойки, 
выпечки и охлаждения изделий. 

При подготовке сырья просеивают муку, растворяют соль, сахар, 
процеживают молоко, патоку. Тесто из ржаной муки ставят на за­
квасках или используют заварной способ, при этом хлеб приобретает 
особый аромат, долго не черствеет. Тесто из пшеничной муки ставят 
опарным и безопарным способами. Брожение теста происходит при 
температуре 27—30°С, объем его увеличивается в 2—3 раза. Раздел­
ка (формовка) теста производится машинами, при этом объем теста 
уменьшается, частично удаляется углекислый газ. Расстойка, т. е. 
дополнительное брожение изделий, ведется при температуре 35— 
40°С от 20 до 50 мин. В процессе расстойки изделия увеличиваются 
в объеме, а после выпечки становятся более пышными, пористыми. 
Выпекают хлеб в печах при температуре 180—300°С. Продолжитель­
ность выпечки зависит от вида, массы, рецептуры изделий, а также 
температуры печи. Затем хлеб сортируют по качеству, охлаждают, 
укладывают на чистые, сухие, без постороннего запаха лотки в один 
ряд, на нижнюю или боковую сторону. Лотки помещают в контей­
неры или вагонетки для доставки потребителям. 

Ассортимент хлеба и хлебобулочных изделий насчитывает более 
1000 наименований как общего назначения, так и специального ди­
етического. Все они делятся на группы: по виду муки — на ржаной, 
пшеничный и из смеси ржаной и пшеничной муки; по способу вы­
печки — на формовой и подовый; по форме изделий — на батоны, 
булки, плетенки и др.; по рецептуре — на простой, улучшенный — с 
добавлением небольшого количества сахара или патоки, жира или 
пряностей и сдобный — с повышенным содержанием жира и саха­
ра; по назначению — на обыкновенный и диетический. 
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Ржаной хлеб выпекают простой и улучшенный. Хлеб простой по­
лучают из муки обдирной, обойной или их смеси. К этому виду от­
носят: хлеб из обдирной муки, из обойной муки, Украинский, Ор­
ловский и др. Хлеб улучшенных сортов готовят из муки обойной, сея­
ной, применяя заварку части муки солодом, а в некоторые сорта 
добавляют сахар, тмин, анис, кориандр. К улучшенным сортам от­
носят хлеб Бородинский, Заварной, Московский, Рижский и др. 

Пшеничный хлеб вырабатывают простой, улучшенный и сдобный. 
К простому относят хлеб из муки пшеничной обойной, высшего, 1 и 
2-го сортов и из их смеси — Забайкальский, Целинный, Бутерброд­
ный и др. К улучшенным сортам относят хлеб: Горчичный, Чайный, 
Красносельский. 

Булочные изделия (изделия массой менее 500 г) выпекают из муки 
пшеничной высшего, 1 и 2-го сортов. Это изделия плетеные, в виде 
батонов, булок, булочек, калачей, булочной мелочи и др. В рецеп­
туру их входят жир, сахар (не менее 7%). 

Батоны — это изделия продолговатой формы, с острыми, округ­
ленными или тупыми концами, с надрезами на поверхности, мас­
сой 200, 400, 500 г из простого или улучшенного теста. Ассортимент 
батонов: Простые, Нарезные, с изюмом, Городские, Столичные, 
Подмосковные и др. 

Булки и булочки выпекают округлой или продолговатой формы 
массой 100 и 200 г. Ассортимент: Городские, Русские булки; булоч­
ки — Московские, с маком, с изюмом, с помадкой, школьные и др. 

Сайки представляют собой разновидность булок, выпекаются на 
листах или формах по нескольку штук, плотно посаженными друг к 
другу. Ассортимент: Простые, Горчичные, с изюмом. 

Плетеные изделия готовят переплетением жгутов из крутого улуч­
шенного пшеничного теста. Ассортимент: Плетенки с маком, Халы 
плетеные. 

Калачи и ситнички московские — старинные русские нацио­
нальные изделия. Выпекают из простого теста, приготовленного из 
пшеничной муки высшего сорта массой 100 и 200 г. Форма у сит­
ничка круглая; у калача — в виде кольца, но одна половина жгута 
утолщена. 

Сдобные изделия содержат 10—26% сахара, 7—20% жира, 0,8—16% 
яиц, варенье, повидло, сахарную пудру. Различают сдобу обыкно­
венную, выборгскую, простую и фигурную (детскую). 
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Специальные сорта хлеба — лечебный и диетический. Хлеб для 
диабетиков (больных сахарной болезнью) с пониженным содержа­
нием углеводов: белково-пшеничный, белково-отрубной (основное 
сырье — отмытая сырая клейковина и пшеничная мука). Изделия 
без добавления соли рекомендуют людям с болезнями почек и сер­
дечно-сосудистой системы. Это хлеб бессолевой (ахлоридный), вы­
пекаемый из пшеничной муки без соли на сыворотке. Изделия с по­
ниженной кислотностью рекомендуют при гастритах и язвенной бо­
лезни с повышенной кислотностью. Сырьем служит мука пшеничная 
1-го сорта, иногда сахар. К таким изделиям относят булочки и суха­
ри с пониженной кислотностью. Изделия с добавлением фосфатидов 
и морской капусты предназначены для лиц, страдающих заболева­
ниями сердечно-сосудистой системы, и для пожилых людей. Это 
булочки с морской капустой, хлебцы с лецитином и морской капус­
той, и др. Изделия, обогащенные йодом, рекомендуют для 
профилактического питания людей, живущих в районах с йодной 
недостаточностью, и при заболеваниях щитовидной железы. Это 
хлеб пшеничный и ржаной с морской капустой, хлеб йодирован­
ный. Основным сырьем для их производства являются мука пше­
ничная 1 и 2-го сортов, ржаная обойная и обдирная, йодистый ка­
лий или порошок морской капусты. 

Национальные хлебобулочные изделия вырабатывают по специ­
альной технологии в Средней Азии, Закавказье. Ассортимент: ла­
ваш, чурек, лепешки и др. 

Требования к качеству хлеба. <Рорма изделий должна быть пра­
вильной, соответствовать их названию, нерасплывчатой, без боко­
вых наплывов, поверхность — гладкой, без трещин, окраска от свет­
ло-желтой, золотистой до коричневой. Состояние мякиша изделий 
характеризуется его пропеченностью, промесом, пористостью, эла­
стичностью и свежестью. У пропеченных изделий мякиш сухой, не­
липкий, не влажный на ощупь, без комочков и следов непромеса, 
эластичный, нечерствый и некрошливый. Вкус и запах должны быть 
характерными для данного вида. Не допускаются горький, затхлый, 
плесневелый и другие посторонние привкусы и запахи. 

Пористость хлеба и хлебобулочных изделий — это отношение 
общего объема пор в мякише к объему мякиша, выраженное в про­
центах. Для каждого вида изделий (кроме сдобных) нормируется 
минимальная пористость. Влажность хлеба и хлебобулочных изде-
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дий: ржано-пшеничного хлеба — 45—50%, ржаного — 46—51 пше­
ничного — 42—46, булочных изделий — 37—45%. Кислотность из­
делий выражается в градусах: для ржаного хлеба — 7—12, для ржа­
но-пшеничного — 7—11, для пшеничного — 2,5—7, для булочных 
изделий — 2,5—4. 

Наиболее распространенными дефектами хлеба являются: закал 
(беспористая масса мякиша), повышенная кислотность, непромес 
(комочки муки), низкая пористость, трещины на поверхности, по­
ниженный объем, горелый, бледный хлеб, плесневение, картофель­
ная болезнь, меловая болезнь и др. 

Транспортировка и хранение хлеба. Хлебобулочные изделия пе­
ревозят в специализированном транспорте, оборудованном полка­
ми, в лотках или контейнерах. В торговой сети из-за быстрого усы-
хания, черствения и возможной микробиологической порчи хлебо­
булочные изделия хранят непродолжительное время. Хлеб из ржаной 
муки хранят 36 часов, из пшеничной и пшенично-ржаной — 24 часа, 
мелкоштучные изделия — 16 часов. 

1 Помещение для хранения хлеба должно быть чистым, сухим, 
проветриваемым, температура — 18—20°С (не ниже 6°С), относи­
тельная влажность воздуха не более 75%. 

2.1.6. СУХАРНЫЕ ИЗДЕЛИЯ 

Сухари — это по существу хлебные консервы. В отличие от дру­
гих хлебных продуктов сухари имеют низкую влажность (от 8 до 
12%), вследствие чего сохраняются длительное время без измене­
ния качества. 

В зависимости от рецептуры и особенностей изготовления раз­
личают сухари сдобные, армейские, гренки и панировочные. К сухар­
ным изделиям относят также хрустящие хлебцы. 

Сдобные сухари. Вырабатывают их из пшеничной муки высшего, 
1-го и 2-го сортов с добавлением сахара, жиров и яиц. 

Тесто для сдобных сухарей готовят, как и для булочных изделий, 
на опаре, но более крутое. После брожения из теста формуют так 
называемые плиты, которые по профилю поперечного сечения соот­
ветствуют профилю готовых сухарей данного вида. Плиты после рас-
стойки выпекают, выдерживают для черствения в течение 12—24 ча-



• .—Проведение продовольственных товаппв 
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дость — глянцевитая, может быть слегка шероховатой. Соломка дол-
ясна легко разламываться. Длина палочек — 10—58 см, толщина — 
0,8 см. 
. Хрустящие хлебцы выпекают из муки ржаной сеяной или пше­
ничной 1-го сорта, а также из смеси этих видов муки. Хлебцы пред­
ставляют собой хрупкие пористые ломтики прямоугольной формы 
(6 х 22 см) с наколами на поверхности. В зависимости от рецептуры 
(мука, сахар, жир) хлебцы выпускают: ржаные Обойные, ржаные Об­
дирные, ржаные Обдирные с солью. Ржано-пшеничные хрустящие 
хлебцы готовят с добавлением в тесто сахара и жира. Ассортимент: 
Десертные, Столовые, Десертные, Любительские и др. Благодаря 
невысокой влажности (6—8%) они хорошо и долго сохраняются. 
Хрустящие хлебцы заменят хлеб в любых условиях. 

Требования к качеству сухарных изделий. Качество сдобных суха­
рей определяют по внешнему виду, запаху, вкусу, хрупкости, количе­
ству лома, а также по влажности, кислотности, содержанию сахара, 
жира, набухаемости. Форма должна соответствовать виду сухарей. Она 
бывает полуовальной, полуцилиндрической, прямоугольной или 
квадратной. Поверхность должна быть без сквозных трещин и пус­
тот, с развитой пористостью, без следов непромеса. Цвет сухарей от 
светло-коричневого до коричневого, не слишком бледный и не под­
горелый. Запах и вкус должны быть свойственными данному виду 
сухарей, без постороннего запаха и признаков горечи. Количество 
лома не должно превышать 5 % в развесных сухарях и составлять не 
более одного сухаря на единицу расфасовки — в расфасованных. 
Содержание горбушек и лома также нормируется. Влажность суха­
рей — 8—12%; кислотность —3,5—4°; набухаемость сухарей в воде с 
температурой 60°С должна быть полной в течение 1—2 мин. 

Не допускаются к реализации изделия с хрустом минеральных 
примесей, с посторонними включениями, признаками плесени, не­
свойственными вкусом и запахом. 

Упаковывают сухари сдобные в ящики емкостью до 20 кг, вы­
ложенные бумагой, простые сухари — в многослойные бумажные 
мешки. 

Хранят сухарные изделия в сухих, чистых, хорошо проветривае­
мых помещениях, не зараженных вредителями, отдельно от товаров 
с резким специфическим запахом при температуре 20—22°С и от­
носительной влажности воздуха 65—75%. 
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Срок хранения сухарей сдобных, упакованных в ящики, короб­
ки, — до 60 дней, в полиэтиленовые пакеты — до 30 дней, простых 
сухарей — до двух лет со дня выработки. 

2.1.7. БАРАНОЧНЫЕ ИЗДЕЛИЯ 

К бараночным изделиям относят бублики, баранки и сушки. Эти 
изделия имеют форму колец или овалов с блестящей глянцевитой 
поверхностью. Они различаются толщиной жгута, массой и влаж­
ностью. 

Бараночные изделия выпекают из пшеничной муки и различ­
ных добавок — сахара, жира, ароматических веществ и др. Тесто для 
баранок и сушек готовят крутым, на специальной закваске, в кото­
рой размножены дрожжи и молочнокислые бактерии. Чтобы при­
дать тесту однородную структуру и пластичность, его обрабатывают 
на натирочной машине. После брожения тесто направляют на фор­
мовку. Сформованные изделия выдерживают в течение 30 мин, а 
затем подвергают обварке в течение 2 мин в кипящей воде, в кото­
рую добавляют немного патоки (1—1,5%). В результате клейстери-
зации крахмала и денатурации белков поверхность изделий после 
выпечки становится блестящей, глянцевитой, патока же придает им 
румяную окраску. После обварки полуфабрикат обсушивают и на­
правляют на выпечку. Тесто для бубликов готовят опарным спосо­
бом, как и для булочных изделий. 

Бублики по содержанию влаги занимают промежуточное поло­
жение между булочными изделиями и баранками, при хранении чер­
ствеют. Их выпускают из муки 1-го сорта, массой по 50 и 100 г. В 
зависимости от рецептуры различают бублики Украинские, Донские, 
Сдобные, Молочные, Ванильные и др. 

Баранки изготовляют из муки высшего и 1-го сортов в виде ко­
лец или челночков диаметром 7—9 см, масса изделия 25—40 г. В 1 кг 
их должно быть 25—65 штук. Из муки высшего сорта готовят баран­
ки сахарные с маком (Киевские), Лимонные, Ванильные, Сдобные, 
Черкизовские и др. Из муки 1-го сорта выпускают баранки Про­
стые, Горчичные, Детские, Сахарные, Молочные. 

Сушки вырабатывают из муки высшего и 1-го сортов. Они име­
ют вид колец и челночков диаметром 4—6 см, масса изделия — 6—12 г. 
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В 1 кг должно быть 90—240 штук. Из муки высшего сорта изготов­
ляют сушки: с маком, Ванильные, Горчичные, с корицей, Лимон­
ные, Челночок, Сушки к пиву и др. Из муки 1-го сорта готовят сушки 
Малютка, Сдобные с тмином, Соленые, Чайные и др. 

Требования к качеству бараночных изделий. Общими показателями 
качества для всех видов бараночных изделий являются внешний вид 
(форма, поверхность, цвет), внутреннее состояние, запах и вкус, влаж­
ность и кислотность. Форма изделий должна быть круглой и только у 
ванильных, лимонных баранок и сушек Челночок — овальной. С бо­
ков изделий допускается не более двух небольших притисков, а в 
изделиях ручной разделки еще и слипы, т. е. заметные места соеди­
нения концов жгута. Поверхность изделий должна быть глянцевой, 
гладкой, без вздутий и трещин, а у соответствующих сортов — рав­
номерно посыпанной маком, тмином или солью. Допускаются не­
значительная шероховатость и наличие небольших трещин длиной 
не более 1/3 поверхности изделия. Окраска от светло-желтой до тем­
но-коричневой. Внутреннее состояние бараночных изделий характе­
ризуется разрыхленностью и пропеченностью теста, в котором не дол­
жно быть признаков непромеса и посторонних включений. Запах — 
приятный, соответствующий данному виду изделия, без посторон­
них примесей. Вкус — нормальный, свойственный изделию с при­
вкусом ароматических и вкусовых добавок. Баранки должны быть 
хрупкими или ломкими, а сушки — хрупкими. Влажность бараноч­
ных изделий различна. Так, влажность бубликов — 22—27%, бара­
нок — 14—18, сушек — до 8—12%. Набухаемость баранок и сушек — 
это увеличение их массы при выдержке в воде с температурой 60°С 
в течение 5 мин. При этом масса баранок должна увеличиваться не 
менее чем в 2,5 раза, а сушек — в 3 раза. Недостаточно набухающие 
изделия плохо усваиваются организмом. 

Не допускаются к приемке и реализации изделия, имеющие не­
правильную форму, горелую, бледную или загрязненную поверх­
ность, несвойственные вкус и запах, хруст от минеральных приме­
сей, следы непромеса. 

Бараночные изделия выпускают весовыми и фасованными; упа­
ковывают (россыпью или нанизанные на шпагат) в бумажные меш­
ки массой до 15 кг или ящики — до 10 кг. 

Хранить бараночные изделия необходимо в чистых, хорошо вен­
тилируемых помещениях, не зараженных вредителями хлебных за-
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пасов, при температуре не выше 25°С и относительной влажности 
воздуха 65—75%. 

Сроки реализации для бараночных изделий со дня изготовле­
ния: бубликов - 16 часов, баранок - 25 сут, сушек - 45 сут Для 
изделии фасованных в полиэтиленовые или целлофановые паке­
ты, — 15 сут. 

г Вопросы для повторения 

1. Назовите основное и вспомогательное сырье для производства 
хлеба. 

2. Сущность опарного и безопарного способа приготовления теста. 
3. По каким признакам производится классификация хлеба? 
4. Какие требования предъявляются к качеству хлеба? 
5. Условия и сроки хранения хлеба и булочных изделий. 
6. Отличительные особенности сухарных изделий от хлеба по тех­

нологии, срокам хранения. 
7. Классификация и ассортимент бараночных изделий. 



2.2. ПЛОДООВОЩНЫЕ ТОВАРЫ 

Свежие плоды и овощи и продукты их переработки имеют зна­
чительный удельный вес в питании человека. На различных этапах 
истории человечества значение овощей и плодов неизменно оцени­
валось высоко. Полезные свойства овощей и плодов обусловлены 
их химическим составом. 

2.2.1. ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ СВЕЖИХ ОВОЩЕЙ 
И ПЛОДОВ 

Химический состав свежих плодов и овощей. Пищевая ценность 
свежих плодов и овощей обусловлена наличием в них углеводов, 
органических кислот, дубильных, азотистых и минеральных веществ, 
а также витаминов. Плоды и овощи улучшают аппетит, повышают 
усвояемость других пищевых продуктов. Некоторые плоды и овощи 
имеют лечебное значение (малина, черная смородина, виноград, 
черника, земляника, гранат, морковь и др.), так как содержат ду­
бильные, красящие и пектиновые вещества, витамины, фитонциды 
и другие соединения, выполняющие определенную физиологиче­
скую роль в организме человека. Многие плоды содержат антибио­
тики и лучезащитные вещества (антирадианты), которые способны 
связывать и выводить из организма радиоактивные элементы. Со­
держание отдельных веществ в плодах и овощах зависит от их сор­
та, степени зрелости, условий произрастания и других факторов. 

Вода. В свежих плодах находится 72—90% воды, в орехоплодных — 
6—15, в свежих овощах — 65—95%. Благодаря высокому содержа­
нию воды свежие плоды и овощи нестойки в хранении, а потеря 
воды приводит к снижению качества, утрате товарного вида (увяда-
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нию) их. Много воды содержится в огурцах, томатах, салате, капус­
те и др., поэтому многие овощи и плоды относятся к скоропортя­
щимся продуктам. 

Минеральные вещества. Содержание минеральных веществ в пло­
дах и овощах колеблется от 0,2 до 2%. Из макроэлементов в плодах и 
овощах присутствуют: натрий, калий, кальций, магний, фосфор, 
кремний, железо; из микро- и ультрамикроэлементов содержатся: 
свинец, стронций, барий, галлий, молибден, титан, никель, медь, 
цинк, хром, кобальт, йод, серебро, мышьяк. 

Углеводы. В плодах и овощах содержатся сахара (глюкоза, фрук­
тоза, сахароза), крахмал, клетчатка и др. Процентное содержание 
Сахаров в плодах составляет от 2 до 23%, в овощах — от 0,1 до 16,0%. 
Крахмал накапливается в плодах и овощах в период их роста (в кар­
тофеле, зеленом горошке, сахарной кукурузе). По мере созревания 
овощей (картофель, горох, фасоль) массовая доля крахмала в них 
увеличивается, а в плодах (яблоки, груши, сливы) — снижается. 

Клетчатки в плодах и овощах — 0,3—4%. Она составляет основ­
ную массу их клеточных стенок. При перезревании некоторых ово­
щей (огурцы, редис, горох) количество клетчатки увеличивается и 
снижаются их пищевая ценность и усвояемость. 

Органические кислоты. В плодах имеется от 0,2 до 7,0% кислот, в 
овощах — от 0,1 до 1,5%. Наиболее распространенными кислотами 
плодов являются яблочная, лимонная, винная. В меньших количе­
ствах встречаются кислоты щавелевая, бензойная, салициловая и му­
равьиная. 

Дубильные вещества придают плодам вяжущий вкус. Особенно 
их много в айве, хурме, рябине, грушах, яблоках. Окисляясь под дей­
ствием ферментов, эти вещества вызывают потемнение плодов при 
разрезании и надавливании, снижение их качества. 

Красящие вещества (пигменты) придают плодам и овощам 
определенную окраску. Антоцианы окрашивают плоды и овощи в 
различные цвета от красного до темно-синего. Они накапливаются 
в плодах в период их полной зрелости, поэтому окраска плодов яв­
ляется одним из показателей ее степени. Каротиноиды окрашивают 
плоды и овощи в оранжево-красный или желтый цвет. К каротино-
идам относятся каротин, ликопин, ксантофилл. Хлорофилл придает 
плодам и листьям зеленую окраску. При созревании плодов (лимо­
ны, мандарины, бананы, перец, томаты и др.) хлорофилл разру-
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ищется и за счет образования других красящих веществ появляется 
свойственная зрелым плодам окраска. 

Эфирные масла (ароматические вещества). Они придают плодам 
И овощам характерный аромат. Особенно много ароматических ве­
ществ в пряных овощах (укроп, петрушка, эстрагон), а из плодов — 
в цитрусовых (лимоны, апельсины). 
.1 Гликозиды (глюкозиды) придают овощам и плодам острый, горь­
кий вкус и специфический аромат, некоторые из них ядовиты. К гли-
козидам относится соланин (в картофеле, баклажанах, незрелых то­
матах), амигдалин (в семенах горького миндаля, косточковых, яб­
лок), капсаицин (в перце), синегрин (в хрене) и др. 

Витамины. Плоды и овощи являются основными источниками 
витамина С (аскорбиновая кислота) для организма человека. Кроме 
того, в них имеются каротин (провитамин А), витамины группы В, 
РР (никотиновая кислота), витамин Р и др. 

Азотистые вещества содержатся в овощах и плодах в незначи­
тельном количестве; больше всего их в бобовых (до 6,5%), в капусте 
(до 4,8%). 

Жиры. В большинстве плодов и овощей находится очень мало 
жиров (0,1—0,5%). Много их в ядрах орехов (45—65%), в мякоти 
маслин (40—55%), а также в косточках абрикосов (20—50%). 

Фитонциды обладают бактерицидными свойствами, губительно 
действуют на микрофлору, выделяя токсичные летучие вещества. 
Наиболее активны фитонциды лука, чеснока, хрена. 

СВЕЖИЕ ОВОЩИ 

Классификация свежих овощей. В зависимости от того, какая часть 
растения используется в пищу, овощи делятся на две группы: веге­
тативные и плодовые. 

Вегетативные овощи. В эту группу входят овощи нескольких под­
групп: 

• клубнеплоды (картофель, топинамбур, батат); 
• корнеплоды (свекла, морковь, редис, редька, репа, брюква, пет­

рушка, сельдерей, пастернак); 
• капустные (капуста белокочанная, краснокочанная, савой-

ская, брюссельская, кольраби, цветная); 
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• луковые (лук репчатый, лук-порей, лук-шалот, лук-батун, чес­
нок и др.); 

• салатно-шпинатные (салат, шпинат, щавель и др.); 
• пряные (укроп, петрушка, сельдерей, чабер, эстрагон, хрен, ба­

зилик и др.); 
• десертные (спаржа, ревень, артишок). 
Плодовые овощи. В эту группу входят следующие подгруппы ово­

щей: 
• тыквенные (огурцы, кабачки, тыквы, патиссоны, арбузы, 

дыни); 
• томатные (томаты или помидоры, баклажаны, перец); 
• бобовые (незрелые горох, фасоль, бобы); 
• зерновые (незрелая кукуруза). 
По срокам созревания овощи делят на ранние, средние, и поздние; 

по способу выращивания — на тепличные, парниковые и грунтовые. 
По способу использования некоторые виды овощей делят на сто­

ловые (употребляют в пищу), технические (используют для перера­
ботки на крахмал, сахар и другие продукты), универсальные и кор­
мовые. 

2.2.2. КЛУБНЕПЛОДЫ 

К клубнеплодам относят картофель, топинамбур, батат. 
Картофель является самой распространенной овощной культу­

рой, занимая одно из первых мест в питании. Его справедливо на­
зывают вторым хлебом. 

Родина картофеля — Южная Америка. В Россию картофель по­
пал в конце XVII в. Петр I прислал из Голландии мешок клубней и 
велел посадить их в разных областях. Крестьяне встретили пришель­
ца в штыки; никто толком не мог рассказать им о его достоинствах. 
Однако в последующие столетия картофель не только прижился в 
новых местах, но и обрел в России вторую родину. 

Клубни картофеля представляют собой утолщения, обра­
зовавшиеся на концах побегов подземных стеблей — столонов. Клу­
бень покрыт корой, на поверхности которой образуется пробка, назы­
ваемая кожурой. Под корой находится мякоть, состоящая из камби­
ального кольца, внешней и внутренней сердцевины. На поверхности 
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клубня имеются глазки с двумя-тремя почками. Пробковый слой 
хоры защищает клубни от механических повреждений, проникно­
вения микроорганизмов, регулирует испарение воды и газообмен. 

Картофель содержит (в %): воды — 70—80; крахмала — 14—25; 
азотистых веществ — 1,5—3; клетчатки — 0,9—1,5; минеральных ве­
ществ — 0,5—1,8; Сахаров — 0,4—1,8; кислот — 0,2—0,3. В нем име­
ются витамины (в мг%): С — 4—35; В, — 0,1; В2 — 0,05; РР — 0,9. 
Позеленевший и проросший картофель содержит ядовитые глико-
зиды (соланин и чаконин). Большинство гликозидов находятся в 
кожуре картофеля. 

В составе азотистых веществ картофеля содержатся простые бел­
ки — протеины. Белки картофеля являются полноценными и по со­
четанию аминокислот приравниваются к белкам куриных яиц. В 
результате ферментативного окисления аминокислоты тирозина 
очищенный картофель на воздухе темнеет. 

По срокам созревания различают картофель ранний (созревание 
в течение 75—90 сут); средний (90—120 сут); поздний (до 150 сут). 

По назначению сорта картофеля подразделяют на столовые, тех­
нические, универсальные и кормовые. 

Столовые сорта имеют крупные или средние клубни, тонкую 
кожуру, небольшое количество неглубоких глазков, хорошо 
сохраняются, при очистке дают немного отходов; мякоть их белая, 
при резке и варке не темнеет, быстро проваривается, но не развари­
вается. В остывшем виде картофель не темнеет, имеет приятный 
вкус. Картофель столовых сортов используется непосредственно в 
пищу, для производства сушеного картофеля, картофельных хлопь­
ев, замороженных картофелепродуктов, хрустящего картофеля (чип­
сов), крекеров и др. 

Наиболее распространенными ранними сортами столового кар­
тофеля являются Приекульский ранний, Фаленский, Детскосель-
ский, Искра, Невский, Львовянка, Скороспелка, Ранняя роза, Эп-
рон, Эпикур; среднеспелые сорта: Столовый 19, Огонек, Гатчинский, 
Мажестик, Передовик; к поздним сортам относятся Темп, Лорх, Раз­
варистый, Комсомолец. 

Топинамбур (земляная груша) (рис. 4, а). Топинамбур выращива­
ют в южных районах страны, это многолетняя культура. Клубни то­
пинамбура покрыты крупными наростами, имеют удлиненную ци-
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Рис. 4. Виды корнеплодов 
а — топинамбур; б — батат 

линдрическую или веретенообразную форму, окраска желто-белая, 
розовая или фиолетовая; мякоть белая, сочная, сладкого вкуса. В 
топинамбуре имеется до 20% инулина, содержатся также азотистые 
вещества (1,5—3%), сахароза (2—5%). 

Используют топинамбур на корм скоту, для получения спирта, 
инулина, в жареном виде — для непосредственного употребления. 

Батат (сладкий картофель) (рис. 4, б). Выращивают на юге. По 
внешнему виду он сходен с картофелем. К клубнеплодам батат от­
носится условно, так как он представляет собой разросшиеся боко­
вые корни. Кожица белого, желтого или красного цвета, мякоть соч­
ная или сухая. В батате содержится (в %): крахмала —20, Сахаров — 
2—9, азотистых веществ — 2—4. Используют батат в вареном, жаре­
ном виде, для приготовления первых и вторых блюд, муки, а также 
для сушки. 

Болезни и повреждения картофеля. Картофель поражается гриба­
ми, бактериями, а также физиологическими болезнями и вредите­
лями. 

Из грибных и бактериальных заболеваний наиболее распростра­
ненными являются следующие. 

Фитофтора — опасная болезнь, вызывающая большие потери 
картофеля. На поверхности клубней образуются крупные гладкие, а 
затем вдавленные бурые пятна. Во время хранения здоровым клуб­
ням болезнь не передается. 



щодоовощные товары 87 

фузариум (сухая гниль) вызывает самые большие потери карто­
феля. На клубне появляется небольшое сухое бурое пятно, которое 
затем разрастается, кожица сморщивается и покрывается подушеч­
ками розового цвета. Фузариум быстро передается другим клубням 
При хранении. 

Парша обыкновенная поражает в основном кожицу клубня и реже 
мякоть только во время роста. На кожице клубня образуются боро­
давки или растрескавшиеся бурые пятна, которые не снижают ка­
чество картофеля, но значительно ухудшают его внешний вид. 

Парша порошистая появляется на кожице клубня. Картофель по­
ражается в поле, особенно в дождливые годы, и в хранилище. На 
поверхности клубня сначала появляются небольшие пятна с корич­
невыми жилками, затем они превращаются в твердые наросты — 
бородавки, которые разрываются звездообразно, внутри трещин на­
ходится черная порошистая масса, представляющая собой споры. 

Рак картофеля — очень опасная грибковая болезнь. На клубнях 
появляются крупные наросты разнообразных форм и размеров. Они 
буреют, начинают разлагаться и выделять споры. Наросты, увеличи­
ваясь, могут полностью разрушить клубень. Болезнь передается че­
рез почву, клубни, тару, транспорт. Заболевание относится к каран­
тинным. Картофель, пораженный раком, запрещается вывозить за 
пределы карантинного района без соблюдений соответствующих пра­
вил. Его можно заготавливать, перевозить за пределы области зара­
жения с карантинным сертификатом и использовать только для тех­
нических целей. 

Кольцевая гниль вызывается бактериями, которые поражают клуб­
ни по сосудистым пучкам в виде черных колец. 

Мокрая бактериальная гниль поражает клубни в поле и при хра­
нении, при этом они становятся водянистыми, слизистыми с не­
приятным запахом. 

Из физиологических заболеваний встречаются дупловатость (в кор­
не клубня образуется коричневое пятно с трещинами), ржавость 
клубней (в сосудистых пучках или на всей поверхности среза появ­
ляются ржаво-бурые пятна), потемнение мякоти (образуются серо-
черные плотные пятна), удушье (при недостатке кислорода на клуб­
нях появляются размягченные места, на разрезе имеющие рыхлую 
белую кашицеобразную массу). 
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кий^ГГ*"' тУбНей К а р Т О * е л я являются колорадский и майе-
совкГ^еши а Т ° Д Ы ' ПР°ВОЛОЧНИК> Р̂УШ, медведка обыкновенная совка, клещи, а также мышевидные грызуны. 

ственный*2" е " К а Ч е Ш в у ^ р т о ф е л я - Картофель свежий продоволь-
мости Г Н 3 Р а Н Н И Й И П0ЗДНИЙ- Р а н н и й ^^тофель в зависи-
поздний Т С Т В а ПОДраЗДеЛЯЮТ " а Два класса: первый и второй-
™Т ~ Т КЛаССЗ: ЭКСТРЗ ' П е Р в ы й и ^орой. Картофель класса 
экстра должен быть мытым, первого и второго классов - мытьш 
или очищенным от земли сухим способом. Картофель классов экст 
ра и первый должен быть фасованным в потребительскую тару. 

По качеству клубни должны быть целые, чистые, здоровые без 
изменении внешней влажности, непроросшие, неувядшие бТз'по 
вождении сельскохозяйственными вредителями, типичной дая бо 
танического сорта формы и окраски; зрелые с плотной кожной а 
ДЛЯ раннего допускаются клубни с неокрепшей кожурой Размер 

Г р м Н ы ^ ^ 
меГе 30 1 Т Я е Т : даЯ Р Э Н Н е Г О НС М 6 Н е е 2 5 м м (Учиненные) и не 
ническо М ^ ( О К Р 7 ° - 0 в а л ь н ы е ) . Вкус и запах свойственные бога-
оани^» У РТУ' б С З ПОСТОР°нне™ «куса и запаха. Стандартом ог-
повое™ НаЛИЧИС К П у 6 н е й С м ™ ч е с к и м и повреждениями 
П а р ™ ^ ^ - - ь х о з в р е д и т е л я м и , паршой, ржавой п я ^ т о Г ю . ' 
клубням Р Ф б Л Я Д ° П у С К а е т с я н е б - е е 1% земли, прилипшей к 

п о ^ О П У С К а Ю Т С Я КЛУбНИ РаЗДавленные, позеленевшие на более 1/4 

признаками .удушья. Ф И Т О ф т о р о и ' подмороженные, запаренные, с 

О, Л ^ = „ е Г Г;„РГрЙ„ГМеНДУеТСЯ Ф№Ь » 
произвольной массой нетто. трюфель 

Картофель фасованный упаковывают в ящики, тару-оборудование 
Картофель второго класса упаковывают непосредственно в Т и 
Г ™ ' П а К е™ И3 П ° Л И М е р н ы х и комбинированных материГов" 
В условиях розничной торговой сети картофель хранят в закрыть* 

вентилИруемь1Х помещениях при температуре воздуха от 4 до 1 2 ™ 
не более 3 сут; от 12 до 20°С не более 2 сут, относительная важность 
воздуха при хранении должна быть в пределах 85-90%. Н°°Т Ь 
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2.2.3. КОРНЕПЛОДЫ 

К корнеплодам относят морковь, свеклу, редис, редьку, репу, 
брюкву, петрушку, сельдерей и пастернак. Последние три вида кор­
неплодов содержат много эфирных масел, поэтому их используют 
как пряные овощи при производстве блюд и в консервировании. Их 
иногда относят в отдельную группу — пряных овощей. В зависимо­
сти от того, в какой части (лубяной или древесной) откладываются 
Питательные вещества, корнеплоды делят на три типа: тип моркови, 
тип свеклы и тип редиса. 

У корнеплодов типа моркови (морковь, петрушка, пастернак, 
сельдерей) питательные вещества откладываются в лубяной части. 
Она занимает большую часть корнеплодов и является более ценной, 
Чем древесная (сердцевина). Чем меньше удельная масса сердцеви­
ны, тем питательнее корнеплод. 

У корнеплодов типа свеклы (свекла столовая, сахарная и кормо­
вая) чередуются лубяные (темные) и древесные (светлые) кольца. 
Питательные вещества у этих видов корнеплодов также откладыва­
ются в лубяной части, древесная часть бедна ими. Естественно, чем 
меньше в свекле светлых (древесных) колец, тем выше ее пищевая 
ценность. 

У корнеплодов типа редиса (редис, репа, редька и брюква) более 
развитой является древесная часть, в которой и откладываются пи­
тательные вещества; лубяная часть развита слабо и плотно прилега­
ет к кожице. 

Морковь. Это один из древнейших корнеплодов, употребляв­
шихся в пищу еще древними греками и римлянами. В средние века 
морковь считалась деликатесным овощем, а с XVII в. стала выра­
щиваться в Европе повсеместно. В России морковь разводят с неза­
памятных времен. Используют ее в свежем виде, для сушки, кваше­
ния, маринования, получения сока, пюре, порошков. Она является 
сырьем в производстве консервов для диетического и детского пи­
тания. В моркови содержится много сахара, минеральных веществ в 
виде солей железа, фосфора, калия, микроэлементов. Особенно мно­
го в моркови каротина, который в организме человека превращает­
ся в витамин А. 
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По длине морковь подразделяют на короткую (каротель) — 3— 
5 см; полудлинную — 8—20 см; длинную — более 20 см. 

Наиболее распространены следующие хозяйственно-ботани­
ческие сорта моркови: Нантская, Геранда, Шантене, Несравненная, 
Московская зимняя, Витаминная, Артек, Бирючекутская, Лосино­
островская, Валерия. 

Петрушка. Выращивают корневую и листовую петрушку. У лис­
товой в пищу используют только листья (корни ее сильно ветвис­
тые, тонкие, пищевой ценности не имеют), у корневой — листья и 
корни. Корни и листья петрушки богаты эфирными маслами (30— 
50 мг%), поэтому имеют приятный аромат; кроме того, они пред­
ставляют определенную ценность и как пищевой продукт. Петруш­
ку широко используют в кулинарии, при солении и мариновании. 

Из корневых видов петрушки наиболее распространены сорта 
Сахарная, Урожайная, Бордовикская, Грибовская, из листовых — 
Обыкновенная листовая, Кудрявая. 

Пастернак. Корнеплоды его толстые, удлиненные, полудлинной 
или почти округлой формы, белого цвета. По форме пастернак схо­
ден с петрушкой. В пищу используют корнеплод, который имеет 
своеобразный аромат и сладковатый вкус, так как содержит эфир­
ные масла и большое количество Сахаров (2,3—8,0%). Применяют 
пастернак в качестве приправы к блюдам, при производстве кон­
сервов, в солении и мариновании. Распространенный сорт — Круг­
лый. 

Сельдерей может быть корневой и листовой. Корневой имеет 
шаровидные корнеплоды (масса 150—200 г) белого цвета с большим 
числом придаточных корней, а листовой образует большое количе­
ство листьев. В корнях сельдерея массовая доля эфирных масел до­
стигает 10 мг%, в листьях несколько больше. Листья и корни ис­
пользуют для приготовления салатов и для сушки. Из корневых сортов 
распространены Яблочный, Корневой Грибовский, из листовых — Ли­
стовой. 

Свекла была известна еще в древности. Ее очень ценили греки, 
например, благодарственные приношения часто делали в виде се­
ребряной свеклы.Столовую свеклу выращивают во многих райо­
нах нашей страны. Она хорошо хранится, что позволяет использо­
вать ее в питании почти круглый год. Весной и летом в кулинарии 
находит применение молодая свекла, в том числе черешки и лис-
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з&я, осенью и зимой — зрелые корнеплоды. Отличается эта овощ­
ная культура высоким содержанием сахара — до 8%. В ней есть так-
дее яблочная и щавелевая кислоты, она богата солями калия и мар­
ганца. Имеются соли железа и кальция. В молодой ботве свеклы 
деного каротина, витамина С и витаминов группы В. 

Хозяйственно-ботанические сорта свеклы различают по цвету 
«шкоти и кожицы, форме, размеру, количеству светлых колец на раз-

: резе и др. Лучшими в пищевом отношении считаются корнеплоды 
[чгредних размеров, с сочной, интенсивно окрашенной мякотью и 
'-малым количеством колец. В крупных корнеплодах доля Сахаров и 
-других сухих веществ меньше (на 2—4%), клетчатки— больше. 
: Наиболее распространенные сорта: Египетская плоская, Донская 

• плоская, Сибирская плоская, Носовская, Несравненная, Ленинград­
ская округлая, Северный шар, Кубанская борщевая, Эклипс, Бор­
до, Подзимняя. 

Редис. Это один из самых ранних и распространенных видов ово­
щей. Выращивают его в закрытом и открытом грунте, преимуще­
ственно весной, так как в летний период корнеплоды становятся 
малосочными, имеют грубую мякоть. Ранний редис является источ­
ником витамина С, минеральных и других веществ. Специфический 
запах ему придают эфирные масла. Используют редис только в све­
жем виде. 

Наиболее распространены следующие хозяйственно-бота­
нические сорта: Рубин, Сакса, Красный с белым кончиком, Круг­
лый красный с белым кончиком, Красный великан, Розово-крас­
ный с белым кончиком, Кишиневский круглый белый, Ледяная со­
сулька, Вировский белый, Дунганский, Сибирский, Корейский 
местный. 

Репа. Выращивают ее во многих районах страны. Особую цен­
ность репа приобретает в северных районах, где другие виды ово­
щей растут плохо. Она является источником Сахаров, азотистых и 
минеральных веществ, витамина С. Репа, имеющая желтую мякоть, 
более питательна и сохраняется лучше, чем корнеплоды, имеющие 
белую мякоть. 

Наиболее распространены следующие сорта репы: Петровская 
(мякоть желтая), Миланская белая красноголовая, Майская желтая 
зеленоголовая (мякоть белая). Используют репу в сыром, вареном, 
печеном виде, для приготовления супов, салатов. 
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Редька. Корнеплоды обладают горько-острым вкусом и специфи­
ческим запахом благодаря наличию эфирных масел и гликозидов. 

Различают летнюю редьку, имеющую слабоострый вкус, быстро 
созревающую и плохо хранящуюся, и зимнюю, которая имеет ост­
рый вкус и хорошо хранится. Из летних сортов редьки наиболее рас­
пространены Одесская, Майская белая; из зимних — Грайворонс-
кая, Зимняя круглая черная, Сквирская белая. 

Брюква. Произрастает главным образом на севере страны и вос­
полняет в зимнее и весеннее время недостаток свежих овощей в этих 
районах. 

Болезни и повреждения корнеплодов. Корнеплоды чаще всего за­
болевают белой, серой, черной, бактериальной и сердцевинной гни-
лями, бактериозом. 

Белая гниль поражает морковь, петрушку, репу, сельдерей, пас­
тернак. На корнеплодах появляется белый пушистый налет, на ко­
тором образуются малые черные склероции. Пораженная ткань де­
лается студенистой. При хранении болезнь быстро передается здо­
ровым корнеплодам. 

Серая гниль возникает при хранении моркови, свеклы, сельде­
рея и петрушки. Сначала на поверхности корнеплода образуется 
пепельный налет, а затем пораженные места ослизняются. 

Черная гниль поражает при хранении морковь. На поверхности 
появляются вдавленные пятна темного цвета, которые затем могут 
покрыть всю поверхность корнеплодов. 

Бактериальная гниль образуется на моркови. На поверхности кор­
неплода возникают размягченные участки желто-коричневого цве­
та, ткань становится слизисто-водянистой и приобретает неприят­
ный вкус. 

Сердцевинная гниль (фомоз) поражает свеклу еще в поле, а затем 
развивается при ее хранении. Сердцевина свеклы делается черной. 
Болезнь передается здоровым корнеплодам. 

Бактериозом заболевают редис, редька, репа, брюква. При этом 
сосудисто-проводящие пучки чернеют, а мякоть вокруг них превра­
щается в дурнопахнущую массу. 

Корнеплоды поражаются также проволочником, личинками мух, 
нематодами, клещами. 
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Требования к качеству корнеплодов. Для корнеплодов стандарта­
ми установлен ряд однотипных требований. Морковь и свекла, пред­
назначенные для реализации, в зависимости от показателей каче­
ства делятся на три класса: экстра, первый и второй. Независимо от 
класса корнеплоды должны быть свежие, целые, здоровые, чистые, 
не увядшие, не треснувшие, без признаков прорастания, без повреж­
дений сельскохозяйственными вредителями, типичной для ботани­
ческого сорта формы и окраски, с длиной оставшихся черешков не 
более 2,0 см или без них, но без повреждений плечиков корнеплодов. 
Для класса экстра корнеплоды должны быть гладкими, правильной 
формы, без боковых корешков, не побитыми; для первого класса — 
допускаются с незначительными дефектами формы и окраски; для 
второго — допускаются корнеплоды с дефектами формы и окраски, 
но не уродливые. 

Размер корнеплодов устанавливается по наибольшему попереч­
ному диаметру для моркови классов экстра и первый — 5,0—10 см; 
второго — 5,0—14 см. Для свеклы размер нормируется по наибольше­
му поперечному диаметру, см (или по массе, г): до 1 сентября — для 
всех классов — 2,0—4,0 (20—150) и после 1 сентября: для экстра — 
2,0-4,5 (75-200); первого — 2,0-6,0 (75-275); второго — 2,0-7,0 (50-
310). Размер моркови по длине, см, для экстра и первого класса — не 
менее 10; для второго — не нормируется. В партии моркови и свек­
лы допускается наличие овощей с отклонениями от установленных 
размеров, с незначительными механическими повреждениями, с по­
резами головок, легким увяданием, наличие земли, прилипшей к 
корнеплодам для первого и второго классов. Не допускаются к при­
емке морковь и свекла увядшие, загнившие, с признаками морщи­
нистости, запаренные, подмороженные. 

Зелень петрушки листовой, а также ранних петрушки и сельде­
рея должна быть свежей, чистой и неогрубевшей. Допускается лег­
кое увядание листьев. 

Корнеплоды перевозят упакованными в тару емкостью до 50 кг 
или в контейнерах. Хранят в подсобных помещениях магазина в 
поступившей таре при температуре 0—4°С при относительной влаж­
ности воздуха 85—95%. 
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2.2.4. КАПУСТНЫЕ ОВОЩИ 

К капустным овощам относят капусту белокочанную, красноко-
чанную, цветную, савойскую, брюссельскую и кольраби. Это одни 
из наиболее распространенных и полезных продуктов питания. Ро­
диной капусты является Европа, а большинство ее видов происхо­
дят из Средиземноморья. Еще в Древней Греции капуста была ши­
роко представлена в питании, использовалась для лечебных целей. 
Пищевая ценность капустных овощей определяется содержанием в 
них Сахаров, минеральных веществ (калия, натрия, кальция, фос­
фора, магния, железа и др.), витаминов, белков и т. д. 

Белокочанная капуста (рис. 5, а). Наиболее распространенный 
вид из всех капустных овощей. Ее используют в свежем виде, в ку­
линарии, для квашения, для маринования. 

Белокочанная капуста содержит: белков — 1—2,5%, Сахаров — 
2,5—5,3%, минеральных веществ — 0,8%, витамина С — до 70 мг%. 

По времени созревания капусту делят на сорта: ранние, средние и 
поздние. Ранние сорта капусты характеризуются рыхлыми кочана­
ми, средней плотностью и небольшими размерами. Их используют в 
свежем виде. К ним относятся: Номер первый, Колхозница, Ско­
роспелая, Золотой гектар, Заря, Казачок. Средние сорта имеют бо­
лее плотные кочаны и хранятся лучше, чем ранние. Используют их в 
свежем виде, для квашения, приготовления консервов. К ним отно­
сятся: Слава Грибовская, Белорусская, Брауншвейгская, Подарок, 
Столичная. Поздние сорта капусты имеют крупные кочаны, содер­
жат Сахаров больше, чем другие сорта. Их используют для кваше­
ния и длительного хранения в свежем виде. К ним относятся: Ама-
гер, Московская поздняя, Зимовка, Харьковская зимняя. 

Краснокочанная капуста. Выращивают в незначительных количе­
ствах. Отличается от белокочанной фиолетово-красной окраской, 
обусловленной содержанием антоцианов. Кочаны плотные, хорошо 
хранятся. Масса кочанов не менее 0,6 кг (до 1 февраля). По содержа­
нию витаминов и Сахаров эта капуста превосходит белокочанную. 
Используют в свежем виде для салатов и для маринования. 

Наиболее распространенные сорта: Каменная головка, Гако. 
Савойская капуста (рис. 5, б). Отличается от белокочанной рых­

лыми кочанами с гофрированными или морщинистыми листьями 
светло-зеленого цвета. Эта капуста богаче белокочанной по содер-
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Рис. 5. Виды капусты: 
а — белокочанная; б — савойская; в— брюссельская; г — цветная; 

д — кольраби 

жанию азотистых и минеральных веществ. Наиболее распростра­
ненные сорта: Юбилейная, Вертю, Весенняя ранняя. Используют в 
свежем виде. Для переработки она непригодна, так как при этом 
образуются дурнопахнущие вещества. 

Брюссельская капуста (рис. 5, в). Представляет собой стебель дли­
ной до 1,5 м, на котором в пазухах листьев развиваются до 40—50 
штук мелких кочанчиков (массой до 15 г). Капуста отличается повы­
шенным содержанием белков, минеральных веществ, витамина С. 
Кочанчики хорошо сохраняются на кочерыге, их срезают по мере не­
обходимости. Распространенные сорта: Геркулес, Эрфуртская, Вита­
минная. 
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Используют для приготовления супов, гарниров, маринования, 
квашения. 

Цветная капуста (рис. 5, г). В пищу используют недоразвитое 
соцветие (головку) белого цвета, содержащее мало клетчатки, но 
много полноценных белков (2,5%), витамина С. Она хорошо усва­
ивается и является диетическим продуктом. Наиболее распространен­
ные сорта: Москвичка, Грибовская ранняя, Урожайная, Скороспелка. 
Лучшие сорта цветной капусты имеют плотную, целую, белую или с 
кремовым оттенком головку. 

Используют для приготовления супов, гарниров, овощного рагу, 
для консервирования, маринования, замораживания. 

Кольраби (рис. 5, д). Относится к раннеспелым овощам. Съедоб­
ной частью ее является развитый стеблеплод круглой или овальной 
формы, имеющий бледно-зеленую или фиолетово-синюю окраску 
поверхности и сочную мякоть белого цвета. По вкусу напоминает ко­
черыгу белокочанной капусты, но имеет более нежную консистен­
цию. Используют в сыром виде для салатов, а также в отварном и 
тушеном виде. Сорта: Венская белая, Голиаф. 

Требования к качеству белокочанной капусты. Капусту в зависи­
мости от качества подразделяют на два класса: первый и второй. 
Кочаны должны быть свежие, целые, здоровые, чистые, вполне 
сформировавшиеся, непроросшие, типичной для ботанического сор­
та формы и окраски, без повреждений сельскохозяйственными вре­
дителями, с чистым срезом кочерыги. Вкус и запах свойственные 
данному ботаническому сорту, без постороннего запаха и привкуса. 
Кочаны капусты первого класса плотные; второго — допускаются 
плотные или менее плотные, но не рыхлые. Кочаны должны быть 
зачищены до плотно облегающих зеленых или белых листьев, дли­
на кочерыги над кочаном не более 3 см. 

Для капусты белокочанной первого класса не допускается содер­
жание кочанов с механическими повреждениями на глубину более 
двух, но не более пяти облегающих листьев в боковой и нижней ча­
сти кочана; с засечкой кочана и кочерыги. 

К реализации не допускаются кочаны проросшие, поврежден­
ные сельскохозяйственными вредителями, загнившие, мороженные, 
запаренные, треснувшие. 

Болезни капустных овощей. Чаще всего они поражаются серой и 
белой гнилями, сосудистым бактериозом, точечным некрозом, а так-



Плодоовощные товары 97 

же гусеницами и тлей (во время роста). Серая и белая гнили вызы­
ваются грибками, в результате пораженные листья ослизняются и 
покрываются серым или белым налетом. Сосудистый бактериоз 
поражает черешки и прожилки листьев капусты в виде черных пя­
тен, а сам лист желтеет и засыхает. Точечный некроз появляется на 
поверхности листьев в виде серых и черных пятен. 

В условиях розничной торговли капусту белокочанную рекомен­
дуется хранить в закрытых вентилируемых помещениях при темпе­
ратуре от 0 до 10°С — не более 2 сут, при 0°С — не более 4 сут. Отно­
сительная влажность воздуха должна быть 85—90%. 

2.2.5. ЛУКОВЫЕ ОВОЩИ 

К луковым овощам относят лук репчатый, лук зеленый свежий, 
лук-батун, лук-шалот, многоярусный лук, лук-порей, чеснок (рис. 6). 
В Росии лук появился давно, являясь продуктом питания бедного 
населения, которое добавляло его в тюрю. Лук был обязательной 
приправой мясных блюд, начинок для изделий из теста. Его также 
считали универсальным средством от многих болезней, отсюда и 
множество поговорок о луке и его целебных свойствах. 

Луковые овощи содержат: сахара (2,5—14%); азотистые вещества 
(1,0—2,5%); минеральные вещества; витамины С и группы В. На­
личие эфирных масел и гликозидов придает луковым овощам ост­
рые вкус и аромат, вызывая аппетит и способствуя лучшему усвое­
нию пищи. В них содержатся также фитонциды, обладающие бак­
терицидными свойствами. 

Лук репчатый. В пищу используют луковицу и зеленое перо. Лу­
ковица (рис. 7) состоит из донца, от которого вниз отходят корни, а 
вверх — мясистые чешуи. Верхние две-три чешуи при созревании 
лука подсыхают, образуя «рубашку», которая предохраняет мясис­
тые чешуи от высыхания и повреждения микроорганизмами. Верх­
нюю суженную часть луковицы называют шейкой. По форме луко­
виц лук может быть плоским, округлым, плоскоокруглым; по цвету 
различают белый, желтый, фиолетовый; по вкусу лук делят на ост­
рые, полуострые и сладкие сорта. 

Лук острых сортов содержит больше сухих веществ, в том числе 
Сахаров и эфирных масел, чем сладкие. Он лучше транспортируется 
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Рис. 6. Виды лука: 
1 — порей; 2 — батун; 3 — многоярусный; 4 — шалот 

и дольше хранится. Наиболее распространенные сорта: Арзамасский, 
Бессоновский, Ростовский, Стригуновский. 

Лук полуострых сортов содержит меньше Сахаров и эфирных ма­
сел, чем лук острых. Наиболее распространенные сорта: Данилов­
ский, Каба, Самаркандский. 

Лук сладких сортов отличается сочностью, небольшим количе­
ством Сахаров и эфирных масел. Наиболее распространенные сор­
та: Краснодарский, Ялтинский, Испанский. Используют для при­
готовления салатов. 

Лук зеленый (перо). Выращивают из мелкого репчатого лука (сев­
ка). Содержит витамин С и каротин. Используют в свежем виде. 

Лук-порей выращивают главным образом на юге. По вкусу он 
менее острый, чем репчатый лук. В пищу используют утолщенную 
ножку, зеленые нежные лентовидные листья. 

Лук-батун имеет трубчатые листья. Он не образует луковицу, а 
дает большую листовую массу. Вкусовые качества этого лука несколь-



; Рис. 7. Строение луковицы: 
| 1 — сухие чешуи; 2 — слизистые чешуи; 3 — замкнутые чешуи; 4 — 

«пятка»; 5 — донце 

ко хуже пера репчатого лука. Используют в пищу листья и ложный 
стебель. 

Чеснок имеет сложную луковицу, состоящую из 3—20 луковичек 
(зубков), покрытых общей оболочкой — рубашкой белого или розо­
вого цвета. Чеснок отличается от репчатого лука меньшим содер­
жанием влаги и большим содержанием азотистых (6,5%) и минераль­
ных веществ (1,5%), эфирных масел (2%). Фитонциды чеснока обла­
дают сильными бактерицидными свойствами. Распространенные 
сорта: Харьковский, Сочинский, Украинский, Южный, Краснодар­
ский и др. 

Требования к качеству луковых овощей. Лук репчатый свежий, реа­
лизуемый в зависимости от качества, подразделяют на два класса: пер­
вый и второй. Луковицы должны быть вызревшие, здоровые, чистые, 
целые, непроросшие, без повреждений и заболеваний, типичной для 
ботанического сорта формы и окраски, с хорошо подсушенными вер­
хними чешуями и высушенной шейкой длиной не более 
5 см. Размер луковиц по наибольшему поперечному диаметру до­
пускается (в см, не менее): 4,0 (для первого) и 3,0 (для второго клас­
са). В партии лука репчатого второго класса допускается (с ограни­
чениями) содержание луковки с недостаточно высушенной шейкой, 
оголенных, проросших, с незначительными механическими повреж­
дениями. 

Не допускается лук загнивший, запаренный, поврежденный стеб­
левой нематодой и клещами. 
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Лук зеленый (перо), лук-порей и лук-батун должны быть свежи­
ми, с зелеными листьями длиной 20—25 см. Допускается 2% лука 
увядшего, пожелтевшего и загрязненного. 

Болезни луковых овощей. Лук репчатый и чеснок чаще всего забо­
левают шейковой гнилью. Эта болезнь быстро поражает непросушен-
ный лук. Фузариозная гниль поражает донце луковицы, в результате 
чего она темнеет, размягчается, покрывается белым или розовым на­
летом и сгнивает. 

Лук репчатый и чеснок фасуют массой до 5 кг или произволь­
ной массой в сетчатые, полимерные мешки или пакеты из прозрач­
ной пленки. Хранят в сухих помещениях при температуре от 0°С до 
Ю°С и относительной влажности воздуха 75—80%. 

2.2.6. САЛАТНО-ШПИНАТНЫЕ ОВОЩИ 

Салат, шпинат, щавель являются ранними овощами. В пищу ис­
пользуют нежные, сочные листья, богатые азотистыми и минераль­
ными веществами (железо, фосфор, йод, кальций). Салатно-шпинат-
ные овощи служат источниками витаминов С, Р, К, группы В, каро­
тина. 

Салат выращивают листовой, кочанный и Ромен. 
Листовой салат — наиболее скороспелый, образует розетку из 

длинных (10—15 см) гладких бледно-зеленого цвета листьев (салат-
латук) или кудрявых листьев (кресс-салат). 

Кочанный салат имеет рыхлый кочан, состоящий из бледно-зе­
леных листьев диаметром до 10 см. 

Салат Ромен имеет сильно вытянутый рыхлый кочан, состоя­
щий из грубоватых листьев. 

Используют салат только в свежем виде для приготовления са­
латов и других холодных закусок, гарниров (к мясным и рыбным 
блюдам), а также для украшения блюд. 

Шпинат. Отличается мясистыми сочными листьями темно-зе­
леного цвета. В шпинате содержится (в %, не менее): белков — 2,9; 
минеральных веществ — 2, большую часть которых составляют же­
лезо, кальций, фосфор; является ценным источником витаминов К, 
С, группы В, каротина. 
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Используют шпинат в кулинарии в свежем и консервированном 
виде при приготовлении супов, щей, соусов. 

Щавель. В пищу используют молодые неогрубевшие листья. В со­
став его входят (в %): азотистые вещества — 1,5; сахара — 5; мине­
ральные вещества — 1,4; органические кислоты — 0,7; витамин С; 
каротин. Щавелевая кислота придает ему кислый вкус. Большое по­
требление щавелевой кислоты особенно вредно для пожилых лю­
дей, страдающих подагрой и заболеваниями почек. 

В кулинарии щавель используют для приготовления зеленых 
щей. 

Требования к качеству салатно-шпинатных овощей. Салат, шпи­
нат и щавель должны быть свежими, чистыми, с неогрубевшими 
листьями зеленого цвета. Длина листьев должна быть (в см, не ме­
нее): у салата кочанного и Ромена — 12, щавеля — 5, шпината — 6. 
Допускается не более 2% овощей увядших, огрубевших, запаренных. 

2.2.7. ПРЯНЫЕ ОВОЩИ 

К пряным овощам (рис. 8) относят укроп, эстрагон, базилик, 
майоран, чабер, кориандр и др. Все они обладают своеобразным аро­
матом и вкусом благодаря содержанию эфирных масел. 

Укроп. В пищу используют молодые зеленые листья. В укропе 
много эфирного масла, минеральных веществ (калия, кальция, фос­
фора, железа), витамина С (100 мг%). 

Употребляют его как приправу к салатам, супам, мясным, рыб­
ным, грибным, овощным блюдам. В стадии цветения зрелый укроп 
используют при посоле и мариновании овощей. 

Эстрагон — многолетнее растение с листьями удлиненной формы. 
Используют для салатов и как приправу к мясным и рыбным блю­
дам, при солении и мариновании овощей. 

Базилик — ароматическое растение с кисловатым вкусом и при­
ятным ароматом. Листья базилика используют как приправу к мяс­
ным блюдам. 

Майоран — однолетнее растение со своеобразным запахом и горь­
ким вкусом. В кулинарии используют листья с цветочными почка­
ми как приправу к супам, салатам, овощным, мясным и рыбным 
блюдам. 
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Рис. 8. Пряные овощи: 
1 — эстрагон; 2 — майоран; 3 — базилик; 4 — фенхель 

Чабер — однолетнее растение, обладает сильным приятным за­
пахом. Применяется в качестве приправы к салатам, мясу, рыбе, а 
также при мариновании и посоле огурцов. 

Кориандр (кинза) — однолетнее растение, листья которого ис­
пользуют как приправу к овощным и мясным блюдам, обладает при­
ятным ароматом. 

Поступающие в продажу пряные овощи должны быть свежими, 
чистыми, без пожелтения, механических повреждений, заболеваний 
и земли. Срок хранения их всего несколько часов, так как они быс­
тро увядают. 


