Работа 6 РАСЧЕТ НОРМ ЕСТЕСТВЕННОЙ УБЫЛИ СВЕЖИХ КАРТОФЕЛЯ, ОВОЩЕЙ И ПЛОДОВ ПРИ ДЛИТЕЛЬНОМ ХРАНЕНИИ

Цель	работы:	научиться	рассчитывать	естественную	убыль свежих картофеля, овощей и плодов при хранении.
Оборудование и материалы: справочные таблицы, калькулято-
ры.
Вводные пояснения. Сохраняемость продукции характеризует-
ся убылью массы, технологическим браком и абсолютным отходом, а также степенью изменения товарных и семенных качеств, хранящих- ся картофеля, овощей или плодов.
Под естественной убылью свежих картофеля, овощей и плодов понимают уменьшение их массы в процессе хранения вследствие по- терь сухих веществ на дыхание и частичное испарение влаги.
Эти потери неизбежны. Убыль массы определяют методом кон- трольных (фиксированных) проб продукции. Он заключается во взвешивании их в начале и в конце периода хранения.
В качестве проб могут служить отдельные экземпляры, а также пробы продукции массой 5…10 кг, уложенные в мешки или ящики.
Убыль массы (Х, в процентах) определяют по следующей фор-
муле
Х = 100 × (А – В) / А,
где А – масса пробы при закладке на хранение, кг; В – масса пробы в конце хранения, кг.

Если необходимо установить убыль массы продукции по перио- дам хранения, то число фиксированных проб нужно увеличить во столько раз, сколько будет промежуточных взвешиваний.
Технологический брак – это те экземпляры продукции, которые при хранении частично повреждены болезнями, вредителями, подмо- раживанием и так далее. После соответствующей подготовки эту часть продукции можно использовать.
Абсолютный отход – это экземпляры продукции, полностью пораженные болезнями, ростки клубней картофеля, корнеплодов, лу- ка, зачищаемая после хранения часть листьев кочана. Эта часть про- дукции не пригодна для использования.

Технологический брак и абсолютный отход определяют товаро- ведческим анализом проб продукции по методике, указанной в стан- дартах. По результатам анализов составляют внутрихозяйственные акты. В соответствии с актами списывают потери указанных видов, приводя причины, вызывающие данные сверхнормативные потери.
Нормы естественной убыли дифференцированы по типам скла- дов. К складам без искусственного охлаждения отнесены специали- зированные картофеле-, овоще- и фруктохранилища с естественной, активной и принудительной вентиляцией, а также приспособленные помещения; к складам с охлаждением отнесены хранилища и камеры, оснащенные искусственным холодом.
Утвержденные нормы естественной убыли применяются при длительном хранении (свыше 20 суток) картофеля, овощей и плодов.
Нормы установлены на стандартные картофель, овощи и плоды при хранении их в таре и без тары.
В нормы естественной убыли не входят потери, образующиеся вследствие повреждения тары, а также брак и отходы, получаемые в процессе хранения и товарной обработки картофеля, овощей и пло- дов.
Нормы естественной убыли не применяются:
а) к товарам, которые учтены в общем обороте склада, но фак- тически на складе не хранились (транзитные операции);
б) к товарам, списанным по актам вследствие порчи.
Установленные нормы являются предельными и применяются только в том случае, когда при проверке фактического наличия това- ров окажется недостача против учетных данных. Естественная убыль товаров списывается с материально ответственных лиц по фактиче- ским размерам, но не выше установленных норм.
Ход работы. Списание естественной убыли товаров может про- изводиться только после инвентаризации товаров на основе соответ- ствующего расчета, составленного и утвержденного в установленном порядке.
Утвержденные нормы естественной убыли картофеля, овощей и плодов при длительном хранении для второй агроклиматической зо- ны приведены в приложении 8 (Приказ Минэкономразвития России от 7 сентября 2007 г. № 304).
Размер фактической естественной убыли сочной продукции оп- ределяется по каждой партии в отдельности путем сопоставления

данных о количестве реализованных товаров с оприходованным ко- личеством при полном израсходовании партии или фактических ос- татков, выявленных при инвентаризации, с остатками по данным бух- галтерского учета.
Исчисление естественной убыли свежих картофеля, овощей и плодов при хранении производится к среднему остатку товаров за каждый месяц хранения.
Исчисление среднемесячного остатка производится по данным на 1, 11, 21 числа данного месяца и 1 число последующего месяца. При этом берется 0,5 остатка на первое число данного месяца, остат- ки на 11, 21 числа этого месяца и 0,5 остатка на первое число после- дующего месяца и сумма их делится на три. Естественная убыль ис- числяется в процентах к этому среднему остатку.
Окончательный размер естественной убыли по каждому виду товаров определяется как сумма ежемесячных начислений убыли за инвентаризационный период.
Пример. Определить естественную убыль, если на складе, без искусственного охлаждения, в  ноябре  были  остатки  картофеля: на 1 ноября – 2400 т, на 11 ноября – 2400 т, на 21 ноября – 3000 т и на
1 декабря – 3000 т.
Решение. Средний остаток равен 2700 т = (2400 : 2 + 2400 +
+3000 + 3000 : 2) : 3. При норме 0,9 % за ноябрь естественной убыли
должно быть начислено не более 24,3 т = 2700 × 0,9 : 100.
Задание.
Решите нижеследующие задачи.
Задача 1. Определить естественную убыль, если на складе, без искусственного охлаждения, в мае были остатки картофеля: на 1 мая
– 400 т, на 11 мая – 240 т, на 21 мая – 300 т и на 1 июня – 0 т.
Задача 2. Определить естественную убыль, если на складе без искусственного охлаждения, в ноябре были остатки картофеля: на 1 ноября – 3300 т; на 11 ноября – 2100 т; на 21 ноября – 2000 т и на 1 декабря – 3000 т.
Задача 3. На хранение заложили 500 т свеклы в бурты с октября по апрель месяц. Определите потери по норме естественной убыли.
Задача 4. В склад с искусственным охлаждением заложили на хранение картофель в массе 400 т с 1 сентября по 31 ноября. Опреде- лите потери за каждый месяц хранения по нормам естественной убы- ли.

Контрольные вопросы

1. В чем заключаются причины убыли массы при хранении пло- дов и овощей?
2. Что называется абсолютным отходом?
3. Что называется нормой естественной убыли плодов и овощей?
4. Почему нормы естественной убыли продукции больше в пер- вые три месяца хранения?
5. К каким товарам не применяются нормы естественной убыли при хранении?
6. Как производится расчет убыли продукции при хранении?

Работа 7 ОПРЕДЕЛЕНИЕ СОДЕРЖАНИЯ РАСТВОРИМЫХ СУХИХ ВЕЩЕСТВ
РЕФРАКТОМЕТРОМ

Цель работы: научиться определять содержание растворимых сухих веществ с помощью рефрактометров.
Оборудование и материалы: плоды или овощи, соки, пюре, ла- бораторный и полевой рефрактометры, весы технические, термометр со шкалой от 0 до 100 °С, мерные колбы на 500 см3, лабораторный измельчитель или терка, чашки, водяная баня, бумажный фильтр, марля, стеклянные палочки с оплавленным концом, дистиллирован- ная вода.
Вводные пояснения. Содержание сухих веществ в плодах и овощах – первый и важный обобщенный показатель качества плодов и овощей. Определение содержания растворимых сухих веществ рефрактометрически дает возможность быстро получить один из ос- новных показателей качества плодоовощной продукции, который включен во многие ГОСТ.
Растворы различных веществ, в частности, сахаров, тем сильнее преломляют свет, чем больше в них этого вещества. Показатель пре- ломления света измеряют специальным прибором – рефрактометром. Его шкала градуирована по содержанию растворимых сухих веществ в процентах. Чем однороднее раствор, тем точнее определение. По- скольку в соках плодов и овощей большая часть растворимых ве- ществ приходится на сахара, то рефрактометрический метод в этом случае является наиболее подходящим. Этот метод широко применя- ют в селекционной работе, а также для оценки сырья и готовой про- дукции на консервных заводах.
Ход работы. При использовании лабораторного рефрактометра (рисунок 16) работу проводят нижеследующим образом.
Определение концентрации сока ведут при 20 °С. Для получе- ния стабильной температуры на один штуцер верхней и нижней ка- мер надевают резиновую трубку, к другим штуцерам при помощи ре- зиновых трубок подсоединяют термостат. При работе создают цирку- ляцию воды по трубкам в приборе и термостате, который нагревает или охлаждает воду до 20 °С. Если приходится работать без термо- стата, то по термометру 3 (рисунок 16) рефрактометра фиксируют температуру и по таблице 8 определяют поправку.
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Рисунок 16 – Рефрактометр РПЛ – 3:
А – вид сзади; Б – вид спереди; В – вид через окуляр;
1 – колонка, 2 – корпус, 3 – термометр, 4 – штуцера для подачи воды, 5 – верхняя камера, 6 – нижняя камера,
7	–	осветитель,	8	–	шкала	и	винткомпенсатора,
9   –   пробка,   закрывающая   регулировочный    винт, 10 – шкала, 11 – рукоятка, 12 – окуляр, 13 – шкала пока- зателя преломления, 14 – шкала процентов сухих ве- ществ, 15 – три  штриха,  16  –  граница  светотени;  17 – трансформатор осветителя, 18 – светофильтр осветителя, 19 – ширма призмы, 20 – ключ

Перед началом работы проверяют нуль прибора по дистиллиро- ванной воде. Открывают верхнюю камеру 5 и дистиллированной во- дой промывают поверхность верхней и нижней призм, протирают спиртом (на ватке) и досуха вытирают чистой льняной салфеткой или полотенцем. Затем пипеткой или оплавленным концом стеклянной палочки на плоскость измерительной призмы (нижняя камера) нано- сят две-три капли дистиллированной воды и закрывают верхнюю ка- меру. В окно верхней камеры направляют свет, рукоятку 11 с окуля- ром 12 опускают в нижнее положение до тех пор, пока в поле зрения не появится граница светотени, а штрихи 15 не совпадут с границей светотени. Если прибор отрегулирован правильно, то граница свето-

тени и три пунктира должны совмещаться с нулевым делением шка- лы сухих веществ, а показатель преломления равен 1,3330.

Таблица 8 – Температурные поправки для рефрактометра

	Темпе ратура при отсче- те, оС
	Содержание сухих растворимых веществ, %
	Темпе ратура при отсче- те, оС
	Содержание сухих растворимых
веществ, %

	
	до 10
	11–20
	21–30
	
	до 10
	11–20
	21–30

	
	вычесть из найденного
содержания
	
	прибавить к найден-
ному содержанию

	10
	0,6
	0,6
	0,7
	21
	0,1
	0,1
	0,1

	11
	0,5
	0,6
	0,6
	22
	0,1
	0,1
	0,2

	12
	0,5
	0,5
	0,5
	23
	0,2
	0,2
	0,2

	13
	0,4
	0,5
	0,5
	24
	0,3
	0,3
	0,3

	14
	0,4
	0,4
	0,4
	25
	0,4
	0,4
	0,4

	15
	0,3
	0,3
	0,3
	26
	0,4
	0,4
	0,5

	16
	0,2
	0,3
	0,3
	27
	0,5
	0,5
	0,6

	17
	0,2
	0,2
	0,2
	28
	0,6
	0,6
	0,6

	18
	0,1
	0,1
	0,1
	29
	0,7
	0,7
	0,7

	19
	0,1
	0,1
	0,1
	30
	0,7
	0,8
	0,8



При отклонении от этих значений границу светотени и пункти- ры совмещают с нулем при помощи регулировочного винта. Для это- го открывают пробку 9 и ключом 20 вращают регулировочный винт вправо или влево до совмещения границы светотени и пунктиров с нулевым делением шкалы сухих веществ. После регулировки призму вытирают насухо.
Для определения сухих растворимых веществ открывают верх- нюю камеру и на чистую сухую поверхность измерительной призмы наносят две-три капли исследуемого сока, быстро и плавно закрыва- ют верхнюю камеру и сразу же (чтобы избежать завышения результа- та из-за возможного испарения части воды) проводят отсчет. Если поле зрения нечеткое (виден спектр), то его устраняют вращением винта компенсатора 8.
Измерения для каждой пробы проводят 3…4 раза, каждый раз хорошо перемешивая сок. Из отсчетов вычисляют среднее. Если ана- лиз проводили при температуре выше или ниже 20 °С то, пользуясь таблицей 8, вносят поправку на температуру.

Пример. Содержание сухих веществ в яблочном соке определи- ли при 18 °С. По шкале рефрактометра получили 8,4 % сухих ве- ществ. По таблице 8 находим поправку 0,1 %. Следовательно, факти- ческое содержание сухих веществ будет равно 8,4 – 0,1 = 8,3 %.
Количество сухих веществ в интенсивно окрашенных и мутных растворах устанавливают в отраженном свете. Для этого открывают окно нижней камеры и направляют свет; окно верхней камеры закры- вают ширмой 19 (рисунок 16).
В полевых условиях применяют полевой рефрактометр (рисунок 17), укладываемый в сумку-футляр. К прибору прилагаются трубка- нож для взятия проб, ручной пресс для отжатия сока и щетка для чи- стки пресса. Шкала такого рефрактометра градуирована от 0 до 30 % (цена деления 1 %). Определения выполняют следующим образом.
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Рисунок 17 – Схема полевого рефрактометра:
1 – окуляр со шкалой; 2 – кольцо регулирования рез- кости; 3 – кольцо шторы шкал; 4 – лимб; 6 – тер- мометр; 6 – окно верхней линзы

Открывают крышку, на неподвижную линзу помещают одну-две капли сока, закрывают крышку, направляют рефрактометр так, чтобы свет падал в отверстие крышки, и через окуляр производят отсчет.
Точность прибора невысока, но достаточна для изучения инди- видуальной изменчивости при массовых анализах. В целом рефрак- тометрический метод дает хорошие результаты только при массовых анализах большого числа экземпляров продукции.
Содержание растворимых сухих веществ можно определять в плодах, овощах или при изготовлении соков, пюре.
Содержание экстракта в мезге свежих плодов и ягод определяют методом дигестии, который заключается в извлечении растворимых

веществ из измельченного сырья водой. Количество их определяют в фильтрате с помощью рефрактометра.
Средний образец пробы тонко измельчают без потерь сока. У яблок, айвы, груши берут по половине плода и растирают на терке; плоды косточковых (после удаления косточек) и ягоды растирают в фарфоровой ступке.
Отвешивают 100 г измельченной средней пробы сырья и навес- ку без потерь переносят в мерную колбу емкостью на 500 см3. Остат- ки сока и мезги из чашки тщательно смывают в колбу, доливают ее дистиллированной водой до 3/4 объема и во внутрь помещают термо- метр. Колбу ставят на водяную баню и проводят экстрагирование растворимых веществ при 80 оС в течение 2 ч. Во время экстрагиро- вания содержимое колбы часто взбалтывают.
После этого колбу вынимают из водяной бани, охлаждают до   20 оС, дистиллированной водой (температура 20 оС) доводят объем ее содержимого до метки и тщательно перемешивают (закрывают колбу пробкой и несколько раз переворачивают, чтобы воздух из горла пе- реходил ко дну колбы). Затем содержимое колбы фильтруют через сухой фильтр. Фильтрат перемешивают и рефрактометром определя- ют количество сухих растворимых веществ. Содержание экстракта в сырье (Сэк) определяют по формуле
Сэк = {(Ссв ± П) ×V} / а,
где Ссв – содержание сухих веществ в фильтрате после дигестии (по рефрактометру), проц.;
П – поправка на температуру к показанию рефрактометра, проц.; а – навеска сырья, взятого на дигестию, г;
V – объем колбы, в которой проводили дигестию, см3.

Пример 1. Была проведена дигестия из 100 г мезги ягоды мали- ны. Содержание сухих растворимых веществ в фильтрате (по рефрак- тометру) 2 %. Температура при анализе 23 °С.
Сэк = {(2,0 + 0,2) × 500)} : 100 = 11 %
При определении содержания экстракта в косточковых плодах количество экстракта подсчитывают в исходном продукте с учетом поправки на содержание косточек (навеску для анализа берут без кос- точек). В этом случае содержание экстракта определяют по формуле

Сэк1 = {[(Ссв ± П) × V]} / а} × {(100 – Ск) / 100},

где Сэк1 – содержание экстракта в исходном сырье (для косточковых культур), %,
Ск – содержание косточек в исследуемых плодах, проц.

Ск = К × 100 : П,
где К – масса косточек, г П – масса плодов, г

Пример 2. Была проведена дигестия из 100 г мезги плодов виш- ни. Содержание косточек 10 %, содержание сухих растворимых ве- ществ в фильтрате 2,3 %. Температура при анализе 18 °С.
Решение.Сэк1 = {[(2,3 – 0,1) × 500] / 100} × {(100 – 10) / 100} =
= 2,2 × 5 ×0,9 = 9,9 %.
Задание.
1. Освоить методику определения сухих растворимых веществ лабораторным рефрактометром. Определить их количество в двух- трех соках, разных по интенсивности окраски и степени прозрачно- сти.
2. Определить содержание экстракта в плодово-ягодном сырье.
3. Решите задачу.
Задача. Была проведена дигестия из 150 г мезги ягод смороди- ны. Содержание сухих растворимых веществ в фильтрате (по рефрак- тометру) 3 %. Температура при анализе 18 оС. Определите содержа- ние экстракта.

Контрольные вопросы

1. В чем заключается принцип работы рефрактометра?
2. Какой прибор используют для определения растворимых су- хих веществ в полевых условиях?
3. Как определяется содержание экстракта в плодово-ягодном сырье?

image1.png




image2.png




