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ПРЕДИСЛОВИЕ

Студенты-заочники специальности С 01.02. «Агрономия» изучают курс «Технология хранения и переработки сельскохозяйственных продуктов с основами стандартизации» на завершающем этапе обучения – VI курсе. 

Задача курса – вооружить студента, будущего специалиста сельского хозяйства, необходимыми знаниями в области хранения и переработки сельскохозяйственных продуктов: зерна, плодоовощной продукции, технических культур и др., так как организация хранения и переработки сельскохозяйственной продукции является важным фактором при решении проблем, связанных с бесперебойным круглогодовым снабжением ими населения страны.

Будущие специалисты сельского хозяйства должны овладеть знаниями в области научных и методических основ стандартизации и контроля качества, изучить основные действующие стандарты на продукцию растениеводства и методы оценки и контроля ее качества, овладеть основными элементами и принципами комплексной системы управления качеством труда и продукции в сельском хозяйстве.

При изучении данного курса внимание должно быть сосредоточено не только на усвоении основных теоретических положений, но и на вопросах, имеющих важное практическое значение для сельскохозяйственного производства.

По учебному плану на изучение дисциплины отводится 88 часов. На очные занятия в период лабораторно-экзаменационной сессии выделяется 32 часа, из них 14 часов на лекционный курс, 18 часов - на лабораторные занятия. Остальная часть времени отводится студентам на самостоятельное изучение.

Самостоятельная работа над учебником и другой рекомендуемой литературой заканчивается выполнением студентом (студенткой) контрольной работы, которая направляется в университет для рецензирования. В помощь студенту для обязательного изучения программного материала предлагаются настоящие методические рекомендации.

МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ИЗУЧЕНИЮ 

ОТДЕЛЬНЫХ ТЕМ КУРСА

Введение

Сельское хозяйство занимает особое место среди других отраслей народного хозяйства. Оно призвано обеспечить потребности населения в продуктах питания, животноводства – в кормах, перерабатывающей промышленности – в сырье. В связи с сезонностью производства возникает необходимость хранения сельскохозяйственных продуктов для их использования на различные нужды в течение всего года и более.

Наука о хранении растениеводческой продукции тесно связана с изучением многих дисциплин, таких как растениеводство, физиология и биохимия растений, агрохимия, микробиология и других. Изучая историю развития курса и науки, следует обратить внимание на то, что данный курс получил самостоятельность раньше многих специальных дисциплин агрономического профиля.

Технологии, применяемые в области хранения и переработки продукции, являются продолжением работ крупнейших исследований ХVIII-ХIХ вв., заложивших основу современной науки в данной отрасли. Следует уяснить, какую роль в становлении развития науки играла деятельность отдельных ведущих ученых страны и всего мира.

Особое внимание необходимо уделить определению основных задач и целей дисциплины. Каждый специалист сельского хозяйства должен достаточно хорошо ориентироваться в вопросах качества продукции растениеводства, владеть механизмами управления им, знать природу потерь продуктов и организацию их хранения, а также рациональные способы обработки и переработки сельскохозяйственного сырья. От качества выращенного зерна, плодов и овощей зависит пищевая ценность продуктов питания. Даже незначительное улучшение качества сельскохозяйственной  продукции – это дополнительное количество белка, жира, крахмала, витаминов – веществ, необходимых для питания человека.

От качества сельскохозяйственных продуктов, используемых как сырье при переработке, зависит выход конечного продукта и рентабельность перерабатывающей промышленности, поскольку государство стимулирует улучшение качества производимой продукции посредством повышения закупочных цен на сельскохозяйственную продукцию высокого качества. Само качество становится важным фактором получения дополнительных прибылей для сельскохозяйственных предприятий. Составной частью проблемы повышения эффективности производства являются стандарты, регламентирующие научнообоснованные нормы качества. Они способствуют внедрению технологий производства, которые позволяют повысить качество выращенного урожая и тем самым укрепить рентабельность сельскохозяйственных, заготовительных и перерабатывающих предприятий.

Уже в настоящее время достигнуты значительные успехи в повышении качества и снижении потерь сельскохозяйственных продуктов в процессе их хранения. В развитии основных научных положений в этих областях выдающуюся роль сыграли труды ученых, передовиков и новаторов сельскохозяйственного производства.

Увеличение производства сельскохозяйственных продуктов требует дальнейшего совершенствования методов заготовок, хранения, а также технологий первичной обработки и последующей переработки.

Решая проблему хранения, нельзя забывать, что растительное сырье – это живой биологический материал, который представляет собой огромное количество отдельных зерен, клубней, корнеплодов, клубнеплодов, корней, плодов, овощей, проявляющих в зависимости от многих условий в той или иной степени свою жизнедеятельность. Задачей уборки, обработки, хранения и ухода за этим биологическими объектами является поиск и непосредственное применение таких методов, которые свели бы к минимуму все жизненные процессы, и вместе с тем сохранили бы жизнеспособность семян и посадочного материала.

Сложной и ответственной задачей, стоящей перед будущим агрономом, является глубокое изучение обмена веществ у растений и отдельных органов – семян, клубней, плодов и т.п., а также влияние на них различных факторов внешней среды. Это имеет большое значение для понимания тех процессов обмена веществ, которые протекают в хранящемся растительном сырье: зерне, плодах, овощах и т.д., определяющих стойкость данной продукции во время хранения и величину потерь.

Академик А.И. Опарин указывает, что так называемые «нормальные» потери материалов, которые наблюдаются при хранении, являются по существу, результатом нашего невежества, незнания многих внутренних биохимических процессов, происходящих в клетках и тканях зерна, корнеплодов свеклы, клубнях картофеля и прочего сырья. Лишь на основе глубокого изучения сущности биохимических процессов, отмеченных в хранящейся продукции растительного происхождения и влияния на эти процессы различных факторов, возможна наиболее рациональная организация хранения больших масс того или иного растительного сырья и сведение потерь до минимума.

Часть выращенного урожая перерабатывается как на промышленных предприятиях, так и в местах производства. Переработка растениеводческой продукции играет большую роль в повышении экономической эффективности производственной деятельности хозяйств. Это является результатом более рациональной реализации ценной продукции и использования рабочей силы в межсезонный период. Агроном должен иметь знания о технологических процессах, происходящих при переработке зерна и сочной продукции. Причем, рассматривая физическую, химическую и биологическую основу тех или иных процессов переработки, специалист должен учитывать влияние различных свойств сырья на выход и качество готовой продукции, уметь снижать потери как количественные, так и качественные, возникающие при его переработке и хранении.

Максимальное сокращение потерь и повышение качества сельскохозяйственной продукции будет происходить за счет развития сельскохозяйственного машиностроения, укрепления и расширения базы переработки и хранения, за счет дальнейшего усовершенствования методов заготовок, хранения, технологии первичной обработки и дальнейшей переработки.

При неумелом обращении с продуктами в послеуборочный период потери могут быть очень большими, возможна даже полная их порча.

В связи с этим овладение теоретическими и практическими знаниями по технологии хранения и переработки сельскохозяйственных продуктов крайне важно для студентов-заочников агрономических специальностей.

Вопросы для самопроверки:
1. Основные задачи курса «технология хранения, переработки и стандартизация продукции растениеводства».

2. Потери растениеводческой продукции при хранении. Пути снижения потерь.

3. Роль отечественных и зарубежных ученых в развитии науки о хранении и переработке растениеводческой продукции.

4. История развития курса.

Тема 1: ОСНОВЫ СТАНДАРТИЗАЦИИ В СЕЛЬСКОМ 

ХОЗЯЙСТВЕ

В условиях коренных экономических реформ, развития рыночных отношений стандартизация, метрология и сертификация в большой степени способствует повышению качества и конкурентоспособности продукции, работ и услуг, эффективности производства, рациональному использованию материальных ресурсов, охране окружающей среды.

Стандартизация – это деятельность, направленная на достижение оптимальной степени упорядочения в определенной области посредством установления положений для всеобщего и многократного применения в отношении реально существующих или потенциальных задач.

Необходимо четко знать основные цели и задачи стандартизации, ее состояние на современном этапе, основные направления и перспективы развития стандартизации за рубежом и в Республике Беларусь, состояние развития работ по стандартизации в условиях суверенитета Беларуси, основные положения закона республики «О стандартизации».

При создании нормативной документации широко применяют комплексную и опережающую стандартизацию. Следует уяснить, что комплексность стандартизации в сельском хозяйстве обеспечивается программами по стандартизации, которые предусматривают разработки взаимосвязанных стандартов на сельскохозяйственную технику и оборудование, корма, удобрения, материалы, методы контроля, процессы подготовки и технологии производства и др. Стандартизацию, заключающуюся в установлении повышенных по отношению к уже достигнутому на практике уровню норм, которые согласно прогнозам, будут оптимальными в последующее время, принято называть опережающей стандартизацией.

Необходимо изучить методы, используемые при стандартизации (симплификация, типизация, унификация, селекция, агрегатирование и систематизация).

Студенты должны знать, что симплификация – это работа по рациональному ограничению числа используемых марок, типов, видов материалов, процессов, которая завершается выпуском ограничительного стандарта. Типизация – обоснованные сведения многообразия конструкций машин, оборудования, приборов, технологических процессов к небольшому числу типов на основе общих технических характеристик. Следует знать, что наиболее распространенным и эффективным методом стандартизации является унификация. Это метод использования единообразия конструкции одинаковых по своему функциональному назначению деталей, сборочных единиц, агрегатов, применяемых в различных машинах, для рационального сокращения их типов, видов и размеров. Агрегатирование – метод компоновки оборудования и приборов из унифицированных агрегатов в различных сочетаниях в зависимости от назначения машин. Систематизация – это классификация и группировка объектов стандартизации по наиболее существенным признакам. Селекция – отбор наиболее эффективных видов продукции, удовлетворяющих потребности человека и производства.

Важно понять, что конкретным выражением стандартизации являются различные нормативные документы (стандарт, руководящий документ, технические условия, технические описания, рецептура и т. д.). Главный из них – стандарт.

Стандарт – нормативный документ, устанавливающий требования к группам однородной продукции или конкретной продукции, правила, обеспечивающие ее разработку, производство и применение, а также требования к иным объектам стандартизации. Стандарт может быть и предметом для физического сравнения (эталон метра, гири и т.д.), а также единицей измерения или физической константой (ампер, джоуль, градус и т.д.).

В 1996 г. была утверждена новейшая, взамен созданной в 1993 г., Государственная система стандартизации Республики Беларусь (ГСС РБ). Она включает  в себя шесть стандартов (СТБ 1.0-96 – СТБ 1.2 – 1.5-96). Важно знать, что эти стандарты определяют основные положения системы: порядок разработки и внедрения стандартов; порядок разработки, согласования, утверждения и регистрации технических условий (ТУ), технических описаний (ТО) и рецептуры (РЦ); требования к построению, изложению, оформлению и содержанию стандартов; государственный надзор и ведомственный контроль по их внедрению и соблюдению.

По стандартам, входящим в состав ГСС РБ, необходимо познакомиться с категориями нормативных документов (НД), видами стандартов, порядком применения НД.

Особое внимание нужно обратить на категории стандартов и порядок их применения в Республике Беларусь. Различают государственные стандарты республики, межгосударственные, международные, региональные и стандарты предприятий (фирменные).

Следует отметить, что стандарты Республики Беларусь (СТБ) обязательны к применению расположенными на территории РБ предприятиями, учреждениями, организациями независимо от форм собственности и подчиненности, гражданами, занимающимися предпринимательской деятельностью, министерствами и органами управления. Несоблюдение стандарта преследуется по закону статьей уголовного кодекса РБ.

Необходимо знать органы и службы по стандартизации, функции Белстандарта, головные и базовые организации по стандартизации, технические комитеты, их функции, права и обязанности. Пользуясь стандартом СТБ 1.2-96 следует познакомиться с порядком разработки, согласования и утверждения стандартов, порядком обновления и отмены стандартов РБ. Нужно знать требования к построению, изложению, оформлению и содержанию стандартов, в т. ч. основополагающих, стандартов на продукцию, на методы испытаний (контроля, измерений и анализа), стандартов на процессы (СТБ 1.5-96).

С целью проведения согласованной политики в области стандартизации в марте 1992 г. был создан Межгосударственный Совет по стандартизации, метрологии и сертификации. Необходимо знать основные цели и принципы направления работ по межгосударственной стандартизации, а также правила разработки и принятия в республике межгосударственных стандартов (ГОСТ), национальных стандартов других стран.

Значение международной стандартизации для развития отечественной стандартизации, научно- технических и торговых связей между государствами целесообразно показать на примере деятельности Международной организации по стандартизации (ИСО), полноправным членом которой является Республика Беларусь.

ИСО является всемирной федерацией национальных органов по стандартизации, насчитывающей в своем составе в настоящее время 114 членов, по одному от каждой страны. Задача ИСО заключается в содействии развитию стандартизации и смежных видов деятельности в мире с целью облегчения Международного обмена товарами и услугами, а также развитию сотрудничества в интеллектуальной, научно-технической и экономической областях. Результатом технической работы ИСО является публикация международных стандартов. С ИСО сотрудничают более 430 международных организаций. На сегодняшний день зарегистрировано более 10111стандартов ИСО. Белстандарт систематически получает все вновь опубликованные стандарты ИСО.

Работу региональных организаций по стандартизации можно изучить на примере Европейского комитета по стандартизации (СЕН), Европейской ассоциации свободной торговли (ЕАСТ) и др. 

В Республике Беларусь приняты нормативно-технические документы, основными из которых являются стандарты. Кроме стандартов, студенты должны понять сущность и других НД. 

Руководящий документ устанавливает правила, принципы или характеристики в определенной области деятельности (отрасли), утверждается руководящим органом отрасли. Технические условия устанавливают требования к конкретной продукции, утверждается разработчиком продукции. Техническое описание (рецептура) устанавливает общие требования к группам однородной продукции. Стандарты предприятий – это НД, устанавливающий нормы, правила и другие требования, касающиеся только конкретного предприятия-разработчика стандарта. На поставляемую предприятием продукцию стандарт предприятия не распространяется. Стандарты предприятий являются организационно-технической и правовой основой управления качеством продукции на сельскохозяйственном предприятии. СТП – динамичный документ. В него можно вносить изменения с учетом достижений науки и практики, а также конкретных условий производства и специфики получаемой продукции.

Необходимо также знать основные положения, цели и задачи единой системы классификации и кодирования, категории классификаторов и область их применения (МКС, ОКС, ОКПО, ОКП, ОКУД и т. д.).

Нужно понять необходимость внедрения системы штрихового кодирования для обеспечения автоматической идентификации в международной практике при обработке данных в торговле и других отраслях, порядок формирования, присвоения, регистрации и нанесения штриховых кодов.

Студенты должны знать цели и значимость постановления Кабинета Министров Республики Беларусь «О национальном фонде стандартов». Они должны иметь представление об информационных материалах, издаваемых в республике, научиться пользоваться годовыми и информационными указателями «Государственные стандарты Республики Беларусь» и «Технические условия Республики Беларусь». Необходимо уметь вести поиск нормативных документов по группам, регистрационным номерам, наименованию, объекту стандартизации.

Вопросы для самопроверки:
1. Сущность стандартизации, цели и задачи. Объекты стандартизации.

2. Характеристика состояния стандартизации на современном этапе. Основные направления и перспективы развития стандартизации за рубежом и в республике.

3. Органы и службы стандартизации, их характеристика. Функции Белстандарта.

4. Государственная система стандартизации Республики Беларусь.

5. Порядок разработки, согласования и утверждения стандартов. Обновление и отмена стандартов в РБ.

Тема 2: КАЧЕСТВО ПРОДУКЦИИ РАСТЕНИЕВОДСТВА И

стандартизация. УПРАВЛЕНИЕ КАЧЕСТВОМ ПРОДУКЦИИ

При изучении данной темы нужно проработать ГОСТ 16467-79 «Управление качеством продукции. Основные понятия. Термины и определения», чтобы установить сущность терминов и определений в области качества продукции. Следует знать, что качества определяется комплексом специфических для данной продукции свойств. Это химические, физические, биологические, технологические свойства, вкусовые достоинства, наличие примесей, зараженность вредителями и др.

Оценка качества продукции сельского хозяйства должна проводиться с учетом ее целевого назначения. Оно может быть признано отличным при использовании для одних целей и оказаться низким или непригодным для других целей. В связи с этим специалисты должны знать назначение выращиваемой продукции и требования, предъявляемые к ней. Нужно помнить, что существует три степени качества продукции (абсолютное, отвечающее требованиям технической безопасности, оптимальное).

Необходимо понять особенности стандартизации сельскохозяйственной продукции, четко представлять, каким образом эти особенности учитываются в стандартах. Необходимо ознакомиться с системой кондиций на продукцию растениеводства, особое внимание обратить на заготовительные (базисные и ограничительные) кондиции.

Следует изучить статистические методы контроля качества продукции, знать правовые основы стандартизации и регулирования качества, основные положения закона Республики Беларусь «О сертификации продукции, работ и услуг».

При изучении данной темы необходимо отметить преимущества и недостатки сертификации, изучить значение систем сертификации, требования, предъявляемые Национальной системой сертификации. Студенты должны знать порядок проведения сертификации продукции, систем качества и аттестации производства, порядок признания сертификатов и аттестатов, аккредитации испытательных лабораторий.

Необходимо изучить требования стандартов, предъявляемые к качеству зерна и семян, их структуру и содержание.

Важно знать, что все показатели качества зерна делятся на три группы: 

· показатели качества, обязательные для всех партий зерна и семян любой культуры, используемых для различных целей (свежесть, зараженность вредителями хлебных запасов, влажность, засоренность);

· показатели качества зерна, обязательные при оценке партий некоторых культур или партий зерна для определенного целевого назначения (натура, крупность, стекловидность и др.);

· дополнительные показатели качества, определяемые по мере необходимости (полный химический состав зерна, видовой и численный состав микрофлоры и др.).

На определение показателей качества существуют стандарты, указанные в разделе «Методы испытаний». 

К тому же необходимо изучить значение показателей качества зерна, нормирование их действующими стандартами, знать порядок учета показателей качества в расчетах за зерно при продаже государству.

Нужно знать показатели хлебопекарных и мукомольных достоинств пшеницы, роль количества и качества клейковины.

Студенты обязаны ознакомиться с особенностями стандартизации масличных культур, с основными требованиями стандартов к качеству картофеля и овощей в зависимости от целевого назначения, правилами приемки и методами определения показателей качества, проведением расчетов за картофель и овощи при реализации с учетом их качества. 

Вместе с тем необходимо изучить требования действующих стандартов к сахарной свекле для промышленной переработки и ознакомиться с условиями оплаты за сырье с учетом сахаристости.

Важно знать также требования к качеству льнопродукции, стандартные методы оценки ее качества, уметь определить номер льносоломы и льнотресты, проводить расчеты за льнопродукцию на основании ее качества.

Необходимо изучить порядок проведения контроля за соблюдением требований стандартов к качеству продукции, знать цели и задачи, формы государственного надзора в Республике Беларусь, меры, принимаемые по результатам госнадзора. 

Необходимо уяснить сущность и принципы управления качеством труда и продукции  в сельском хозяйстве. Будущие специалисты должны знать влияние различных факторов на качество продукции и уметь управлять ими, ибо качество продукции растениеводства, в первую очередь, создается в поле. Среди агроприемов нет ни одного, который в той или иной степени не влиял бы на качество. Поэтому задача управления качеством состоит в том, чтобы постоянно контролировать процесс производства и воздействовать на него с целью получения продукции запланированного качества.

Вопросы для самопроверки:

1. Качество продукции, степени качества. Факторы, влияющие на качество продукции.

2. Классификация показателей качества товарного зерна, их краткая характеристика.

3. Особенности стандартизации продукции растениеводства.

4. Обязательные и специфические показатели качества зерна зерновых и зернобобовых культур различного целевого назначения, предусмотренные стандартами. Расчеты за зерно при сдаче государству.

5. Нормирование качества картофеля, овощей и плодов различного целевого назначения. Учет качества и оплата при заготовках этой продукции государством.

6. Нормирование качества льносырья. Расчеты при заготовках.

7. Органы и службы управления качеством продукции растениеводства. Принципы управления качеством.

Тема 3: НАУЧНЫЕ ПРИНЦИПЫ ХРАНЕНИЯ И 

КОНСЕРВИРОВАНИЯ СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТВЕННЫХ 

ПРОДУКТОВ

Изучение теоретических основ хранения продуктов, совершенствование существующих способов их хранения и разработка новых увязывается со свойствами продукта.

Следует иметь в виду, что устойчивость продукта при хранении зависит от его химического состава, физической структуры и реакции на воздействие факторов окружающей среды.

Большая часть сельскохозяйственных продуктов является живыми объектами, в клетках и тканях которых протекают различные физиолого-биологические процессы с участием ферментных систем. Все они находятся в тесной взаимосвязи с окружающей средой, а поэтому режимы и способы хранения продуктов базируются на изучении взаимосвязей между хранимым объектом и окружающей средой.

Важно знать, что из себя представляют продукты сельского хозяйства как объекты хранения. Следует изучить влияние различных факторов (влажности самого продукта и окружающей среды, температуры и газавого состава) на интенсивность протекающих в хранимой продукции биологических, физиолого-биохимических и физических процессов.

Необходимо ознакомиться с четырьмя принципами хранения продуктов по Я.Я. Никитинскому: биоз, анабиоз, ценоанабиоз, абиоз, методами их создания и использованием в сельском хозяйстве. Внимательно следует отнестись к изменению термической, химической, механической и лучевой стерилизациям, которые применяются для консервирования сельскохозяйственных продуктов.

Вопросы для самопроверки:
1. Характеристика растениеводческой продукции, как объекта хранения.

2. Факторы, влияющие на лежкость сочной продукции и сохранность зерновых масс.

3. Сущность биотических и абиотических факторов (внешней среды) в сохранности продукции растениеводства.

4. Общая характеристика принципов хранения (консервирования) сельскохозяйственных продуктов.

5. Технологические решения принципов хранения и их применение.

Тема 4: ТЕОРИЯ И ПРАКТИКА ХРАНЕНИЯ СЕМЕННОГО ЗЕРНА И ПРОДОВОЛЬСТВЕННО-ФУРАЖНЫХ ФОНДОВ

4.1 Состав и свойства зерновых масс

Чтобы правильно организовать хранение зерна, необходимо иметь ясное представление о зерновой массе как объекте хранения, о компонентах, входящих в состав зерновой массы и придающих ей специфические свойства, которые при хранении обязательно должны быть учтены.

Возможность и целесообразность использования партий зерна различных культур на те или иные цели, длительность их хранения определяется, прежде всего, особенностями их химического состава. Изучая химический состав зерна надо учитывать, что количество тех или иных веществ в зерне и семенах варьирует даже в пределах одного сорта в зависимости от условий выращивания. Нарушение агротехники, неблагоприятные явления в процессе вегетации (полегание, болезни, действие низких температур и т.д.) приводят к резким изменениям химического состава зерна. При нарушении технологии послеуборочной обработки и дальнейшего хранения также могут появиться партии дефектного зерна, со снижением показателей качества. 

Распределение химических веществ по составным частям зерновки необходимо увязать с переработкой зерна. 

Технологи хранения, обработки и переработки зерна может быть правильно изучена только на основе знания физических и физиологических свойств зерновой массы.

Для практики хранения представляют интерес следующие физические свойства зерновой массы: сыпучесть, самосортирование, скважистость, сорбционная емкость (способность к сорбции и десорбции паров и газов) и теплофизические свойства.

Изучая этот раздел, следует обратить внимание на факторы, оказывающие то или иное влияние на изменения физических свойств. Основными факторами являются влажность зерна, количество и состав примесей, относительная влажность воздуха, температура и другие, которые оказывают действие также на биохимические и физиологические процессы и в значительной мере определяют успех хранения зерновых масс.

При благоприятных условиях хранения в свежеубранном зерне протекают процессы послеуборочного дозревания: повышается всхожесть, энергия прорастания, улучшаются технологические качества. Необходимо обратить внимание на факторы, которые оказывают влияние на ход процессов послеуборочного дозревания и уметь регулировать их в направлении преобладания процессов синтеза углеводов, белков жиров и т.д.

Ведущим процессом жизнедеятельности зерна и семян во время хранения является дыхание. Важно уяснить значение основных факторов, оказывающих влияние на интенсивность дыхания, и уметь правильно управлять этим сложным процессом с тем, чтобы свести к минимуму потери органических веществ за счет дыхания.

При дыхании зерна наблюдается не только потери сухого вещества, но и происходит увеличение влажности зерновой массы, изменение состава воздуха межзерновых пространств и накопление тепла. 

В зерновой массе при хранении происходят одновременно процессы аэробного и анаэробного дыхания. Первый из них преобладает при достаточном доступе воздуха к зерновым массам. Плохой уход за хранящейся зерновой массой приводит к накоплению в межзерновом пространстве углекислого газа, выделяющегося зерном в результате дыхания и увлажнения зерновой массы конденсатом. Тем самым создаются условия, вынуждающие зерновую массу переходить на анаэробный вид дыхания. Этот процесс крайне нежелателен, так как происходит образование этилового спирта, который оказывает неблагоприятное влияние на жизненные функции клеток зерна и приводит к потере его жизнеспособности.

Зерно высококачественное, однородное и сухое, при благоприятных условиях хранения выдерживает продолжительные сроки хранения, так как биохимические, физиологические и другие процессы в зерновой массе сведены к минимуму, т. е. зерно находится в анабиотическом состоянии.

Семена многих растений после уборки даже при благоприятных условиях не прорастают, так как находятся в состоянии покоя. Это важная приспособительная функция растений к неблагоприятным условиям внешней среды. При изучении природы покоя семян следует разобраться с причинами, вызывающими появление физиологического покоя (экзогенный, эндогенный, вторичный и редуцированный покой) и факторами, способствующими переходу органического покоя к вынужденному. Уметь увязать этот процесс с практикой хранения зерна.

Прорастание зерна в период хранения крайне нежелательное явление, так как активизируется деятельность ферментов, что приводит к необратимым изменениям его химического состава. В связи с этим следует изучить факторы, способствующие возникновению этого процесса при хранении.

Старение – это процесс жизнедеятельности зерна и семян, тесно связанный с нарушением метаболизма в клетках и приводящий к необратимым процессам как в химическом составе, так и в структуре зерновок. С ним связана долговечность зерна (хозяйственная, технологическая и биологическая). Надо обратить внимание на факторы, ускоряющие и замедляющие процесс старения, а также изменения, происходящие в химическом составе зерна и семян.

Постоянным компонентом зерновой массы являются микроорганизмы, которые при благоприятных условиях проявляют свою активную жизнедеятельность в виде дыхания, питания и размножения, которые приводят к потере сухих веществ и снижению посевных и товарных качеств зерна.

В связи с этим следует изучить причины, обусловливающие накопление микроорганизмов в зерновой массе, условия их размножения и возможные изменения качества зерна в результате их жизнедеятельности.

Большой вред зерну причиняют вредители хлебных запасов, которые могут развиваться в условиях складов и элеваторов. Важно знать, какой вред зерну причиняют клещи, долгоносики, хрущаки, зерновки и другие вредители, а также изучить пути заражения и методы борьбы с ними. Следует обратить внимание на вредителей из мира грызунов и птиц, так как они приводят к значительным потерям массы зерна при хранении.

Потери массы зерна, снижение его посевных, продовольственных и кормовых достоинств происходят в результате самосогревания, являющегося следствием физиологических и физических свойств зерновой массы, дыхания живых компонентов и плохой тепло – и температуропроводности. Необходимо изучить это крайне нежелательное явление, его сущность и причины возникновения. Важно знать виды самосогревания и фазы его развития. Одновременно следует сосредоточить внимание на мероприятиях, направленных к предотвращению, а при возникновении – к ликвидации самосогревания зерновых масс.

4.2 Послеуборочная обработка зерновых масс

Хранение зерна и семян начинается задолго до поступления его в хранилище. Первый этап хранения – период обмолота. Правильный выбор сроков и способов уборки оказывает большое влияние на сохранность партий в последующие периоды. Обработка зернового вороха после комбайновой уборки – обязательный процесс производства зерна и семян и, неразрывно связан с начальными этапами его хранения. К основным технологическим операциям послеуборочной обработки относятся: предварительная очистка, временная консервация, сушка, первичная и вторичная очистка, сортировка, калибровка. Следует уяснить, что каждую из перечисленных операций необходимо проводить в определенные сроки, потому что несвоевременное выполнение операций или нарушение технологии послеуборочной обработки зерна может полностью испортить выращенный урожай.

Учитывая, что послеуборочная обработка может осуществляться по двум технологиям (на разрозненных машинах и в потоке) следует уяснить преимущества поточной обработки зерна и семян; изучить современные поточные линии, применяемые в хозяйствах Беларуси.

Желательно ознакомиться на практике с мероприятиями, проводимыми на току по подготовке зерна к длительному хранению; изучить основные технологические схемы обработки семян и продовольственно фуражного зерна в хозяйстве.

Первой операцией послеуборочной обработки вороха является его очистка от примесей, которая основана на разных физико-механических свойствах и аэродинамических показателях зерна и примесей. Следует разобраться с современным набором зерноочистительных машин, изучить принцип их действия, научиться определять фактическую производительность сепараторов, подбирать решета и скорость воздушного потока в зависимости от культуры и качества очищаемых партий зерна и семян.

Для зерна любого целевого назначения в условиях республики в большинстве случаев требуется сушка. Важно уяснить цели и задачи сушки зерна и семян, изучить существующие методы сушки, особое внимание обратить на наиболее распространенный метод – конвекционный (конвективный), который используется в современных зерносушилках.

При сушке большое значение имеет характер перемещения влаги к периферийным слоям зерна, который может привести к глубоким, необратимым изменениям – к потере как посевных, так и технологических качеств. Поэтому агроному следует уметь увязывать вопросы тепло – и влагоотдачи зерна с его химическим составом, особенностями морфологического строения семени и, учитывая специфические особенности сушилки, составлять режим сушки для любой партии зерна и семян. При проведении тепловой сушки необходимо, прежде всего, учитывать и физические и физиологические свойства зерна, как живого организма. Особенно важно правильно организовать сушку семенного зерна, строго контролируя температуру теплоносителя. Важно уяснить влияние повышенных температур в процессе сушки на качество посевного и продовольственного зерна, особенно недозревшего и с повышенной влажностью.

Нагрев зерна выше установленных пределов резко снижает всхожесть семян, энергию прорастания, понижает хлебопекарные качества (уменьшается количество и ухудшается качество клейковины).

Температурный режим сушки устанавливается в зависимости от рода зерна и семян, целевого назначения и конструктивных особенностей зерносушилок. Поэтому необходимо изучить допустимые предельные температуры нагрева зерна, температуры теплоносителя (агента сушки) для семенного и продовольственного зерна различных культур и разобраться в технологических процессах сушки на основных типах зерносушилок. Следует подробнее ознакомиться с организацией сушки продовольственного зерна и семян в районе, где Вы работаете. Провести наблюдение и контроль за условиями сушки, температурным режимом, показателями качества зерна до и после сушки.

Прогрессивным технологическим приемом, получившим за последние годы широкое распространение, является активное вентилирование, проведение которого возможно провести вследствие скважистости зерновой массы.

Активное вентилирование позволяет быстро охладить и тем самым законсервировать зерно и семена; высушить их за один прием с любой начальной влажности; обновить газовый состав воздуха в семенах и провести воздушно – тепловой обогрев их перед посевом.

При изучении этого приема следует обратить внимание, в каких конкретных условиях возможно его применение и какие установки служат для осуществления этого приема. Для определения возможности вентилирования зерна разработаны специальные таблицы, планшетки и номограммы.

Применение активного вентилирования с целью охлаждения основано на том, что снижение температуры зерна даже в небольших пределах увеличивает срок их безопасного хранения. При выборе режима охлаждения партии учитывается влажность зерна, удельная подача воздуха и высота насыпи на установке. Для охлаждения партий может использоваться как атмосферный (ночной), так и искусственно охлажденный воздух.

Для активного вентилирования с целью сушки используется подогретый воздух. Скорость сушки зависит от влажности зерна, количества и температуры подаваемого воздуха. Изучая вопросы сушки зерна на установках активного вентилирования, надо помнить, что сушка идет постепенно, послойно, от источника подачи тепла к периферийным слоям насыпи. Поэтому при сушке зерна активным вентилированием необходимо правильно устанавливать температуру нагрева зерна (семян) и воздуха, а также высоту насыпи.

Рекомендуется самостоятельно на нескольких примерах проработать вопрос о режимах сушки (охлаждения) партии зерна (семян) на установках активного вентилирования.

В процессе уборки и послеуборочной обработки зерно подвергается механическим повреждениям. Травмирование семян существенно влияет на посевные качества, являясь очагом развития микроорганизмов как при хранении, так и в период прорастания в поле. Такие семена не стабильны при хранении.

4.3. Режимы хранения зерновых масс

Режимы хранения зерновых масс следует проработать на основе изучения физических и физиологических свойств зерна. Существующие ныне режимы хранения зерна основаны на регулировании таких факторов как влажность зерновой массы и окружающей среды, температура и степень аэрации.

Наиболее надежным и широко применяемым в производственных условиях для долгосрочного хранения зерна является режим хранения в сухом состоянии, так как в зерне с повышенной влажностью создаются условия, способствующие размножению микроорганизмов и вредителей хлебных запасов.

Зерно повышенной влажности не обладает стойкостью при хранении из-за интенсивно протекающих в нем биохимических и физиологических процессов и, в частности, процесса дыхания. Поэтому одним из наиболее важных мероприятий в практике подготовки зерна к хранению является сушка. Зерно и семена считаются сухими, если их влажность ниже критической, т.е. в них отсутствует свободная вода.

В нашей республике, наряду с режимом хранения в сухом состоянии, широко распространен режим хранения в охлажденном состоянии, когда температура зерновой массы понижена до пределов, при которых жизнедеятельность живых компонентов зерновой массы затруднена.

При изучении режима хранения зерновых масс в охлажденном состоянии важно понять, как влияют низкие температуры на посевные качества семян. Следует усвоить способы охлаждения зерновых масс в хозяйстве.

Хранение зерновых масс без доступа воздуха практикуется только для фуражного зерна и является разновидностью силосования, где создание бескислородных условий достигается естественным накоплением углекислого газа в межзерновом пространстве и потерей кислорода за счет дыхания зерна и живых компонентов.

Особым приемом, позволяющим сохранять партии фуражного зерна с повышенной влажностью, является химическое консервирование.

При рассмотрении этого вопроса необходимо изучить консерванты, которые используются в производственных условиях, способы их применения и дозы.

Таким образом, для предотвращения потерь массы и качества зерна и семян, достижения большей экономической эффективности, важно правильно выбрать режим хранения. Хорошие результаты хранения зерновых масс в хозяйстве достигаются при сочетании основного режима (в сухом состоянии) с некоторыми дополнительными – охлаждение или хранение без доступа воздуха.

4.4. Способы хранения зерновых масс

Зерновые массы любого целевого назначения хранят в таре или насыпью. Хранение насыпью бывает напольным и в закромах. Следует изучить способы хранения, правила размещения зерна в хранилище, особенности хранения зерна в таре и периодичность наблюдений за хранящимися партиями семян и продовольственно-фуражного зерна. Следует ознакомиться с классификацией и типами зернохранилищ, особое внимание обратить на предъявляемые к ним требования. Необходимо уяснить основные конструктивные особенности отдельных типов хранилищ, так как последние могут оказывать влияние (положительное или отрицательное) на зерновую массу в период хранения. Обратите внимание на вопросы, связанные с подготовкой зернохранилищ к приему нового урожая и системой работы погрузочно-разгрузочных механизмов.

Изучите вопросы, связанные с учетом хранящихся фондов зерна, ведением журнала, в котором отражаются поступающие и отгружаемые партии зерна и вносятся записи периодичности наблюдений.

Вопросы для самопроверки:
1. Понятие о зерновой массе как объекте хранения.

2. Физические свойства зерновой массы.

3. Дыхание зерна. Виды дыхания.

4. Послеуборочное дозревание.

5. Самосогревание зерновых масс и его виды.

6. Режимы хранения зерновых масс.

7. Сушка зерна, режимы сушки.

8. Использование активного вентилирования в послеуборочной обработке и хранении зерновых масс.

9. Способы хранения зерна, типы зернохранилищ.

10. Послеуборочная обработка зерна и семян.

11. Техника учета хранящихся фондов зерна.

Тема 5: ОСНОВЫ ПЕРЕРАБОТКИ ЗЕРНА И МАСЛОСЕМЯН

5.1. Производство муки

Технология получения муки – одно из древнейших производств на земном шаре. Большое количество зерна, в первую очередь, пшеницы и ржи, перерабатывается в муку, которая используется для хлебопечения, производства макаронных и кондитерских изделий.

При изучении вопросов, связанных с переработкой зерна в муку, следует обратить внимание на требования, предъявляемые к зерну мукомольной промышленностью, на показатели качества готового продукта в зависимости от исходного сырья. Необходимо также рассмотреть вопросы, связанные с подготовкой зерна к помолу, изучить принципы, типы и схемы помолов зерна. Особое внимание следует уделить изучению технологического процесса на мукомольном заводе, разобраться с особенностями размола зерна на вальцовых станках.

Следует иметь понятие о выходах и сортах муки и показателях ее качества: зольности, влажности, кислотности и других.

Одним из основных показателей качества муки, используемой в хлебопечении, является количество и качество клейковины. И чем выше эти показатели, тем лучше хлебопекарные достоинства муки.

Необходимо помнить, что в муке содержатся все питательные вещества, входящие в хлеб. Содержание крахмала, сахаров, белковых веществ, жира, ферментов и т.д. находится в тесной зависимости от сорта или типа зерна. Однако путем составления зерносмесей для помола обеспечивается определенное содержание разных веществ (углеводов, клейковины) в каждом сорте муки.

5.2. Производство печеного хлеба 

При изучении процесса хлебопечения следует заострить внимание на сырье, предназначенное для выпечки хлеба, и его свойства. Важно ознакомиться с различными способами производства хлеба и технологическим процессом его приготовления. Следует обратить внимание на требования, предъявляемые к основному сырью, и его подготовку к хлебопечению. Изучить особенности приготовления пшеничного и ржаного теста, технологию его обработки и выпечки. 

Обратите внимание на влияние различных факторов, от которых зависит качество хлеба и его выход.

Качество хлебобулочных изделий нормируется государственными стандартами. Утверждены методы определения качества хлеба. Лабораторными – определяют влажность, пористость, кислотность и другие показатели хлеба, а органолептическими – внешний вид, форму, состояние поверхности и цвет корки, состояние мякиша (его цвет, консистенция, наличие непромеса, подрыв или отставание корки от мякиша), вкус и запах хлеба. Желательно посетить ближайший хлебозавод и изучить технологический процесс производства различных видов хлебобулочных изделий.

5.3.Производство крупы

При изучении вопроса о крупах важно уяснить виды зернового сырья, используемого для получения круп, и требования, предъявляемые к сырью крупяной промышленностью, поскольку их пищевая ценность определяется не только качеством и видом исходного сырья, но и способом выработки.

Технология производства различных круп во многом сходна. Ее сущность сводится, главным образом, к удалению оболочек и возможно более полному сохранению ядра. Однако имеются и существенные различия. Необходимо ознакомиться со схемами производства основных видов круп. Обратите внимание на технологию производства новых круп.

Показатели качества круп отражены в действующих стандартах, с которыми следует ознакомиться. Необходимо изучить общие и специальные признаки потребительских качеств круп.

Методы хранения круп аналогичны хранению муки. Однако надо особо отметить, что крупы с повышенным содержанием жира (овсяные, пшено) способны к прогорканию, поэтому необходимо строго соблюдать соответствующий режим хранения, осуществлять надлежащий уход и наблюдение за их сохранностью.

5.4 Основы производства комбикормов

Увеличение производства продуктов животноводства требует значительного улучшения питательности кормов. Многие естественные корма характеризуются достаточной калорийностью, но они обычно не содержат всех элементов, необходимых животному. Обеспечение всего комплекса нужных элементов достигается производством комбикормов. Существуют различные комбикорма для отдельных видов животных и птицы, для разных целей кормления. Следует изучить современную классификацию комбикормов.

Обратите внимание на рациональное использование комбикормовой промышленностью отходов различных производств: сельскохозяйственного, мукомольного, пищевого и других. Некоторые комбикорма можно приготовить в условиях колхоза и совхоза. Необходимо ознакомиться с имеющимися для этой цели установками и заводами, технологией производства рассыпных кормовых смесей, брикетированных и гранулированных комбикормов.

Желательно, чтобы студент поработал в своем колхозе или совхозе или в одном из ближайших хозяйств на имеющейся установке по производству комбикормов. Изучите режимы, способы и процессы, происходящие в комбикормах при хранении.

5.5 Производство растительных масел

Переработка семян масличных культур осуществляется как на государственных маслозаводах, так и на колхозных, совхозных и принадлежащих потребительской кооперации заводах.

При изучении раздела о производстве растительных масел нужно обратить внимание на характеристику масличного сырья. Необходимо знать, что содержание масел в семенах подсолнечника и рапса колеблется в пределах 46-49% (на абсолютно сухое вещество), а масличность семян льна достигает 50%.

Качество растительного масла во многом зависит от качества семян, на которое большое влияние оказывают условия хранения.

При подготовке семян масличных культур к хранению главная задача состоит в том, чтобы удалить излишнюю влагу. В случае повышенной влажности все биохимические и микробиологические процессы в массе семян, в частности дыхание, происходят крайне интенсивно, что приводит к согреванию семян, ухудшению и полной порче масла. При этом даже жмых получается настолько низкого качества, что бывает не пригодными для скармливания животным. Для лучшей сохранности семян масличных культур средняя влажность их должна находиться в пределах 6-7 %.

Наряду с влажностью большое значение имеет чистота семян. Различные примеси в семенах не только снижает их стойкость при хранении, но и выход масла, уменьшают кормовую ценность жмыха и шрота.

Переработка семян масличных культур требует предварительной подготовки: очистки от примесей и подсушки. Добывание (извлечение) масла из семян осуществляется прессованием или экстрагированием. Важно изучить схему подготовки семян к переработке, способы извлечения из них масла и дать сравнительную характеристику этих способов.

При наличии в растительном масле белковых веществ и влаги, в нем происходят процессы, приводящие масло к порче. Отсюда вытекает необходимость предварительной очистки масла, освобождения его от белковых веществ и воды. Растительное масло, предназначенное для длительного хранения, нужно защищать от света; помещение для хранения должно быть чистым и прохладным.

Качество растительного масла строго нормируется стандартами и определяется различными методами (органолептическим и лабораторным). Органолептическим методом оценивают запах, вкус и цвет растительных масел, лабораторным методом – прозрачность, количество отстоя и физико-химические константы. 

Уясните пищевую и технологическую ценность различных растительных масел в зависимости от качества исходного сырья и условий его хранения.

Отходы производства растительных масел (шрот и жмых) широко используют в сельском хозяйстве в качестве кормовых средств.

Вопросы для самопроверки:
1. Выходы и сорта муки, показатели качества.

2. Технология производства муки.

3. Хранение муки.

4. Способы выработки круп. Показатели качества круп, хранение.

5. Способы производства хлеба.

6. Требования, предъявляемые к качеству хлеба стандартами.

7. Типы комбикормов, их назначение.

8. Требования стандартов к качеству комбикормов

9. Технология производства и хранения комбикормов.

10. Способы извлечения масел из семян. Показатели качества маслосемян и масла.

Тема 6: ХРАНЕНИЕ КАРТОФЕЛЯ, ОВОЩЕЙ, 

ПЛОДОВ И ЯГОД

6.1. Теоретические основы хранения «сочной» продукции

Изучая эту главу, следует уяснить, что представляет собой партия той или иной продукции по своему составу. Необходимо помнить о том, что масса картофеля, овощей или плодов – это комплекс живых организмов, т.е. биоценоз, объединенный источником питания и средой постоянного обитания. Изучите особенности сочной продукции как объекта хранения.

Необходимо ознакомиться с физическими свойствами картофеля, овощей и плодов (сыпучесть, самосортирование, скважистость, механическая прочность, испарение, отпотевание и теплофизические свойства), которые необходимо учитывать при их транспортировке, хранении и разгрузочно-погрузочных работах.

Обратите внимание на физиологические и биохимические процессы, происходящие в овощах и плодах при хранении. На сохранность продукции оказывают влияние жизнедеятельность микроорганизмов, насекомых и нематод.

Изучите основные виды порчи и потерь сочной продукции, способы их предупреждения. Определите факторы лежкости картофеля, овощей и плодов.

Ознакомьтесь с современными способами прогнозирования сохранности сочной продукции.

Трудности организации хранения картофеля, овощей и плодов связаны с особенностями их химического состава, основной особенностью которого является высокое содержание воды (от 65 до 96 %). Поэтому данная продукция характеризуется ускоренным обменом веществ и повышенной чувствительностью к условиям окружающей среды.

В связи с большим содержанием влаги и высокой активностью гидролитических ферментов картофель, овощи и плоды относятся к категории скоропортящихся продуктов.

Плоды и овощи содержат значительное количество легко усвояемых углеводов, а многие из них богаты белковыми, дубильными, минеральными, ароматическими и другими веществами. Важное пищевое и диетическое значение картофеля, овощей и плодов заключается и в богатом содержании в них витаминов, в том числе особо ценного витамина С. При изучении химического состава плодов и овощей необходимо обратить внимание на изменение его в процессе хранения. Ознакомьтесь с превращениями пектинов и способностью к окислению дубильных веществ, так как эти процессы отражаются на хранении и переработке плодоовощной продукции. 

6.2 Режимы и способы хранения картофеля, овощей, плодов и ягод

Перед агрономами стоят важные задачи: сохранять свежими овощи и плоды возможно более длительный срок без снижения их потребительских качеств, используя рациональные, наиболее эффективные способы хранения, обеспечивающие повышение питательности и вкусовых качеств этой продукции.

Успех длительного хранения определяется правильной подготовкой продукции, обеспечением оптимальных температур, относительной влажности воздуха и состава газовой среды. Регулируя эти факторы, можно удлинить сроки хранения продукции в свежем виде.

При изучении устойчивости картофеля, овощей и плодов в период хранения, надо учитывать, что она зависит не только от упомянутых факторов, но и от биохимических, биологических особенностей овощей (вида и сорта), а также активности ферментов.

Следует усвоить режимы хранения отдельных видов продукции: картофеля, корнеплодов, капусты, лука и т. д.

Ознакомившись с теоретическими основами хранения, необходимо изучить типы хранилищ, технику обработки и погрузочно-разгрузочных работ в период хранения и перед реализацией плодов и овощей.

Следует изучить способы размещения продукции в хранилищах различного типа и особое внимание уделить устройству и действию системы вентиляции, которая позволяет поддерживать оптимальные условия хранения того или иного вида продукции.

Особое внимание следует уделить изучению условий хранения с применением активного вентилирования, способствующего удлинению срока хранения, ускорению раневых реакций, достижению и поддержанию оптимального режима хранения и, в конечном счете, сокращению потерь в массе и качестве продуктов. 

Наряду с использованием основного режима хранения картофеля, овощей и плодов в охлажденном состоянии, все шире распространяется режим хранения в регулируемой газовой среде, способствующий сохранению качества «сочной» продукции, сокращению потерь в массе и продлению сроков хранения.

При изучении данного вопроса следует обратить внимание на технику и технологию хранения ягод, плодов и овощей в холодильниках с регулируемой газовой средой и применением полимерных материалов. 

При изучении стационарных хранилищ посетите районный центр, совхоз, колхоз, где имеются типовые хранилища, уясните требования, которые предъявляются к хранилищам и их внутреннему оборудованию: стеллажам, таре, устройству и работе вентиляции и т. д. Ознакомьтесь с конструктивными особенностями отдельных типов хранилищ и сравните условия хранения в них картофеля, овощей и плодов.

С давних времен в сельскохозяйственном производстве широко применяется буртовое и траншейное хранение картофеля и овощей. Обратите внимание на практические приемы буртования и закладки овощей и картофеля в траншеи в районе, где вы работаете. В соответствии с климатическими условиями, рассчитайте потребную площадь, число буртов и траншей для хранения необходимого количества овощей и картофеля, потребность в изоляционном материале с учетом размеров и типов укрытия. Примите участие в закладке буртов и траншей. 

Обратите внимание, как осуществляется контроль, наблюдение и уход за продукцией, заложенной на хранение в стационарные хранилища, бурты и траншеи. Выясните причины случаев согревания и порчи картофеля и овощей.

Изучив результаты хранения (размеры отходов, выход высококачественной продукции и т.д.), сопоставьте полученные данные по продукции, хранящейся в буртах, траншеях и стационарных хранилищах.

Агроном-производственник должен помнить о необходимости предупреждения потерь, в частности, стремиться максимально сократить так называемую «естественную» убыль в период хранения картофеля, овощей и плодов.

Важно уяснить, какие потери составляют естественную убыль и какие относятся к актируемым потерям. Следует ознакомиться с правилами проведения количественно-качественного учета продукции, заложенной на хранение. Приведите примеры потерь, хранящихся в Вашем (ближайшем) хозяйстве картофеля, овощей и плодов и выясните причины их появления. Опишите мероприятия, которые, по Вашему мнению, способствовали бы снижению потерь этой продукции при хранении. 

Вопросы для самопроверки:
1. Особенности химического состава картофеля, овощей и плодов.

2. Физические свойства, физиолого-биохимические процессы при хранении плодов, овощей и картофеля.

3. Основные режимы хранения картофеля, корнеплодов, лука и т.д. 

4. Полевое хранение плодоовощной продукции, устройство буртов.

5. Типы хранилищ. Способы размещения продукции в хранилищах.

6. Уход и наблюдения за хранящейся продукцией.

7. Виды потерь картофеля и плодоовощной продукции при хранении.

Тема 7: Основы переработки картофеля, овощей,

плодов и ягод

Вопросам переработки плодов и овощей в республике уделяется должное внимание. Технически оснащаются перерабатывающие предприятия: консервные, винодельческие заводы, цеха по производству соков, экстрактов, кондитерская промышленность и др. Стоит задача значительно увеличить производство, расширить ассортимент консервированной продукции, для чего создаются новые виды промышленности: витаминная, по производству концентратов и, по существу, заново реконструируется и оснащается современным оборудованием сушильная, холодильная и другие промышленные предприятия.

Переработка (консервирование) заключаются в приведение плодов и овощей в состояние, при котором они более длительное время сохраняются, позволяя круглогодично снабжать население плодоовощной продукцией. При этом основной задачей является получение из данного сырья продуктов, обладающих высокой калорийностью и усвояемостью, содержащих большое количество ценных органических веществ и витаминов с высокими пищевыми и вкусовыми качествами. Для достижения этого применяются различные способы подготовки и переработки плодоовощного сырья и картофеля. Существующие способы переработки плодов и овощей подразделяются на: физические (тепловая стерилизация, консервирование сахаром, солью, сушка, замораживание),биохимические (квашение, соление, мочение, виноделие), химические (сульфитация, применение бензойной, сорбировой и уксусной кислот) и механические (производство крахмала из картофеля). Изучая отдельные методы переработки плодов и овощей, необходимо уяснить значение, сущность и обоснование каждого метода.

Следует учесть, что к сырью, предназначенному для различных видов переработки, предъявляются специфические требования. Например, для сушки многих плодов и ягод, наряду с другими показателями, важно, чтобы сырье содержало максимальное количество сахаров и органических кислот, поэтому рекомендуется использовать сырье, богатое сухим веществом. При производстве томат-пюре, томат-пасты рекомендуется использовать плоды томатов полностью зрелые. Помимо хорошо выраженной ярко-красной окраски, они также должны содержать максимальное количество сухого вещества. Для различных видов переработки надо использовать различное сырьё овощей и плодов (по сортовому составу, степени зрелости и т.п.), одно из которых более пригодно для сушки, другое – для соления или квашения, третье – для производства томатопродуктов и т.д. 

Подготовка сырья к консервированию во многом определяет качество получаемой продукции, поэтому следует изучить технологии различных способов его переработки, обратив особое внимание на безотходные технологии. Кроме того, необходимо усвоить приемы подготовки сырья: сортирование по размерам (калибрование) и качеству, мойка, очистка, резка и т.д.). Крайне важной операцией в технологическом процессе переработки является бланширование. Сущность его состоит в инактивации ферментов, вызывающих потемнение продукта за счет окисления кислородом дубильных и других веществ. 

Необходимо усвоить требования действующих стандартов к качеству плодоовощного сырья и готовой продукции.

Для лучшего усвоения материала студенту рекомендуется посетить пункты или заводы по переработке овощей и плодов, расположенные в районе его деятельности и практически ознакомиться с основными технологическими процессами на производстве.

Вопросы для самопроверки:

1. Цели и задачи переработки плодов, овощей и картофеля. 

2. Требования, предъявляемые к качеству плодов и овощей и картофеля при переработке.

3. Подготовка плодоовощного сырья к переработке.

4. Методы и способы переработки плодов и овощей. Их сущность.

5. Основные технологические операции при различных способах переработки.

6. Значение переработки плодоовощной продукции в условиях сельскохозяйственного производства. 

Тема 8: Первичная обработка, хранение и качество технического сырья

8.1. Хранение и переработка сахарной свеклы

При изучении этого раздела, главное внимание следует уделить таким вопросам, как: организация и технология уборки свеклы, основные биохимические и микробиологические процессы, происходящие при хранении, факторы, влияющие на потери сахарозы и мероприятия по их предотвращению. 

Основная задача хранения свеклы – максимально сократить потери сухого вещества, особенно сахарозы. Нужно уяснить, что при неправильном хранении сырья потери сахарозы возрастают. Изучите условия, обеспечивающие защиту корней от размножения микроорганизмов, а также предупреждающие чрезмерное развитие биохимических процессов.

Оптимальные условия хранения сахарной свеклы близки к условиям хранения продовольственной и кормовой свеклы. Очень важно предупредить увядание свеклы и потерю тургора, чтобы не снизить устойчивость корней против заболеваний. 

Прогрессивным методом является хранение сахарной свеклы в высоких кагатах с применением активной вентиляции, чем достигается сокращение потерь в массе и качестве, продление сроков хранения. 

При изучении этого вопроса обратите внимание на качество свеклы, закладываемой на длительное хранение, для чего ознакомьтесь с требованиями, которые предъявляются к корнеплодам сахарной свеклы, поступившим на сахарные заводы от колхозов и совхозов, т.е. с действующим стандартом «Сахарная свекла для промышленной переработки». 

Необходимо изучить подготовку свеклы к хранению (очистка и образка корней), а также способы хранения в условиях сельскохозяйственного производства. 

Важно ознакомиться с технологической схемой производства сахара-песка, а также понять физико-химическую сущность основных процессов производства и влияние отдельных операций на качество готового продукта. На выход сахара при переработке сахарной свеклы оказывает влияние много факторов, основным из которых является сахаристость корнеплодов.

В составе углеводов корня сахарной свеклы преобладает свекловичный сахар-сахароза, содержание которой составляет в среднем 14-18%.

Помимо сахарозы, в сахарной свекле содержатся многие другие вещества, называемые несахарами. Эти вещества отрицательно влияют на извлечение сахарозы из свеклы, тормозят кристаллизацию сахара, поэтому их присутствие в корнеплодах должно быть минимальным. Изучите влияние несахаров на выход сахара и технологический процесс переработки свеклы.

Ознакомьтесь с понятием доброкачественность сока сахарной свеклы.

Обратите внимание на пути использования отходов свекло-сахарного производства (жом, кормовая патока и фильтр-прессная грязь).

8.2. Основы первичной обработки и хранения лубяных волокон

Лубяные волокна являются одним из наиболее важных видов сырья для производства тканей и различных технических материалов.

Нужно знать основные требования, предъявляемые льнозаводами к качеству льносоломы и льнотресты.

Технологию первичной обработки льна желательно изучать в следующей последовательности: подготовка соломы, стланье (расстил) или мочка, сушка и отлёжка тресты, мятье и трепание, оценка качества и хранение волокна. 

Для повышения технической эффективности первичной обработки, солому льна желательно сортировать по толщине, цвету и длине стеблей комлями в одну сторону.

В условиях сельскохозяйственного производства широко практикуется расстил льна (росяная мочка). Изучите оптимальные условия вылежки льносоломы. Нужно обратить внимание на особенность микробиологических процессов в льносоломе при расстиле, в результате которых разлагаются пектиновые вещества и освобождаются лубяные волокна. 

Нужно знать, как определяется окончание вылежки и почему при несвоевременном подъеме льнотресты со стлища волокно получается более жестким и низкокачественным. Окончание вылежки узнают по пробным снопам-пыткам. Изучите различные способы приготовления льнотресты в условиях льнозаводов: тепловая мочка, пропаривание и химический.

Льносырье – солому и тресту сушат в поле (в лентах или снопах), на льносушилках или установках активного вентилирования. Следует ознакомиться с технологией и температурными режимами сушки снопов и рулонов.

Хранят льносолому и тресту в поле – в скирдах или под навесом – шохах. Изучите правила закладки льносырья на хранение.

8.3. Первичная обработка и хранение хмеля

Хмель играет важную роль в пивоваренной промышленности. Необходимо ознакомиться с химическим составом сырья – шишек хмеля. Их качество определяется, в основном, содержанием горьких, дубильных веществ и эфирных масел, придающих горький вкус, специфический аромат и пеностойкость пиву.

Следует установить сроки уборки шишек хмеля, так как они оказывают существенное влияние на качество сырья. 

Первичная обработка хмеля начинается сразу же после уборки. Наиболее ответственной операцией в первичной обработке хмеля является его сушка, для чего используются калориферные сушилки (хмелесушилки и установки активного вентилирования). Обратите внимание на обработку шишек сернистым газом – так называемую «осеровку», которая производится с целью осветвления шишек и защиты от микрофлоры.

Для хранения шишек хмеля первостепенное значение имеет их влажность. Пересушенные шишки крошатся и теряют качество, недосушенные – быстро портятся от согревания, поэтому оптимальное содержание влаги в них около 12,5 %. 

Шишки хмеля легкие и занимают большой объем. Их прессуют и хранят при температуре 0-30С в затемненных помещениях с хорошей вентиляцией на деревянных стеллажах или в герметических металлических емкостях в среде диоксида углерода. 

8.4. Первичная обработка и хранение табака и махорки

Качество табачных изделий существенно зависит от исходного сырья. Следует знать химический состав табака махорки, деление сортов табака на ароматические и скелетные. Важно усвоить факторы, влияющие на качество листьев табака и махорки.

Необходимо изучить процессы, происходящие в листьях табака при созревании, и уметь определять время ломки листьев. После ломки следует стадия томления, имеющая целью перевод крахмала в листьях в моносахариды, а белковых веществ – в простые азотистые соединения. Конец томления листьев определяют по пожелтению. После чего проводят сушку на солнце или в сушилках. 

Обратите внимание на особенности уборки, послеуборочной обработки и хранения растений махорки.

Высушенные и упакованные в тюки табак и махорка реализуются государству. Обратите внимание на правила упаковки сырья.

Следует ознакомиться с классификацией табачного и махорочного сырья согласно государственным стандартам и требованиями к его качеству.

Вопросы для самопроверки:

1. Химический состав корнеплодов сахарной свеклы.

2. Требования, предъявляемые стандартами к качеству сахарной свеклы при переработке.

3. Способы хранения корнеплодов свеклы в условиях сах. заводов и сельскохозяйственного производства.

4. Факторы, оказывающие влияние на качество свёклы при хранении.

5. Краткая схема технологического процесса производства сахара.

6. Использование отходов свеклосахарного производства.

7. Значение льна в народном хозяйстве.

8. Способы приготовления льнотресты.

9. Сушка и хранение льносырья.

10. Требования, предъявляемые стандартами к качеству льносоломы, льнотресты и льноволокна.

11. Химический состав шишек хмеля и его значение в производстве пива.

12. Первичная обработка и хранение шишек хмеля.

13. Требования, предъявляемые стандартами к качеству шишек хмеля.

14. Химический состав и особенности уборки табака и махорки. 

15. Первичная обработка табака и махорки, ферментация. 

16. Требования, предъявляемые стандартами к качеству табачного сырья.

Задания для контрольной работы

Для участия в лабораторно-экзаменационной сессии, согласно учебному плану, студент выполняет контрольную работу, предварительно изучив рекомендованную литературу. 

Только после того, как у студента сложится достаточно ясное понимание основных вопросов курса, следует приступить к выполнению контрольных заданий.

В задании приведено 100 вариантов контрольной работы. В каждый вариант включено по 5 вопросов, номера которых помещены в таблице 1.

Студент находит свой вариант по таблице 1. Предпоследняя цифра шифра берется по вертикали, последняя по горизонтали. Например, если студент имеет шифр 1465, то он должен ответить на вопросы: 15, 49, 64, 70, 101. Если номер шифра однозначный, то впереди номера следует ставить «0». 

На обложке контрольной работы необходимо обязательно указать шифр, а перед ее выполнением перечислить номера вопросов согласно индивидуальному заданию.

Вопросы контрольного задания предусматривают наиболее полное ознакомление с учебной и другой литературой, организацией, техникой, условиями хранения и переработки сельскохозяйственных продуктов в зоне трудовой деятельности студентов. 

При изложении ответов на поставленные вопросы необходимо использовать как учебники, учебные пособия, периодическую печать, так и данные личного опыта, местные материалы научных учреждений, институтов, опытных станций, лабораторий, колхозов, совхозов и других организаций. Например, результаты исследований можно привести при изложении вопроса о химическом составе продукции растениеводства и изменении его в различные периоды хранения, а также вопросов, связанных с техникой хранения, переработки и учётом потерь данной продукции.

Все ответы на поставленные вопросы должны быть конкретными и содержательными, их рекомендуется излагать достаточно кратко, четко, последовательно, а также аккуратным и разборчивым почерком. В контрольной работе можно приводить рисунки, схемы размещения продукции на хранение в конкретном хозяйстве, а также графики и диаграммы. 

В контрольной работе следует обязательно указать использованные Вами материалы и список литературных источников, оформленный согласно требованиям действующего стандарта. В конце работы обязательно следует указать дату выполнения работы и подпись.

Перечень вопросов контрольной работы:

1. Понятие о качестве растениеводческой продукции. Признаки и показатели качества. Комплексный показатель качества и степень его выражения. 

2. Сущность и необходимость стандартизации, её цели и задачи. Основные объекты стандартизации. 

3. Основные понятия: стандартизация, нормативный документ, стандарт, комплексная и опережающая стандартизации. 

4. Категории нормативных документов. Виды стандартов, применяемых в сельском хозяйстве. 

5. Порядок разработки, согласования и утверждения стандартов. Управление стандартами. 

6. Органы и службы стандартизации. Государственная система стандартизации Республики Беларусь. Функции Госстандарта Республики Беларусь. 

7. Характеристика состояния стандартизации на современном этапе. Основные направления и перспективы развития стандартизации в республике и за рубежом. 

8. Методы стандартизации в сельском хозяйстве.

9. Система управления качеством сельскохозяйственной продукции. Входной, операционный и приемочный контроль – различные звенья системы управления качеством продукции растениеводства. 

10. Классификация показателей качества зерна и их краткая характеристика. 

11. Методы определения показателей качества продукции 

12. Значение хранения запасов продукции растениеводства в народном хозяйстве.

13. Основные задачи в области хранения сельскохозяйственных продуктов.

14. Возможные виды потерь продукции растениеводства при первичной обработке и хранении и меры борьбы с ними. 

15. Классификация зерна и семян по химическому составу. Использование зерна различных культур в народном хозяйстве в зависимости от химического состава и состояния качества.

16. Характеристика химических веществ, входящих в состав зерна и семян. Распределение их по составным частям зерновки. Значение химического состава в переработке зерна в муку и крупу.

17. Технологические качества зерна: натура, клейковина, стекловидность. Их роль в мукомольной, крупяной и хлебопекарной промышленности. 

18. Химический состав и технологические свойства дефектного зерна: морозобойного, проросшего, поврежденного микроорганизмами, клопами-черепашками и в процессе сушки и самосогревания. 

19. Факторы биотического и абиотического характера, влияющие на сохранность сельскохозяйственных продуктов. 

20. Хранение сельскохозяйственных продуктов по принципу биоза. 

21. Использование принципов ксероанабиоза и термоанабиоза при хранении продукции растениеводства.

22. Хранение и консервирование сельскохозяйственной продукции по принципам ацидо- и наркоанабиоза.

23. Консервирование плодов и овощей по принципу ценоанабиоза.

24. Применение различных способов стерилизации (абиоза) для консервирования сельскохозяйственной продукции.

25. Состав компонентов зерновой массы. Их влияние на зерновую массу, как объект хранения.

26. Использование сыпучести и скважистости в послеуборочной обработке и хранении зерновых масс.

27. Сорбционные свойства зерна, их значение для практики хранения и послеуборочной обработки зерновых масс. 

28. Самосортирование. Практическое значение этого свойства зерновых масс.

29. Роль теплофизических свойств в послеуборочной обработке и хранении зерновых масс.

30. Дыхание зерна. Факторы, оказывающие влияние на его интенсивность. Потери качества зерна в результате дыхания.

31. Послеуборочное дозревание и его влияние на качество семян и продовольственного зерна. Условия, способствующие дозреванию зерна и способы его ускорения. 

32. Причины, вызывающие прорастание зерна при хранении. Мероприятия, предупреждающие это явление.

33. Условия, способствующие развитию микроорганизмов в зерновой массе. Вред, причиняемый зерну микроорганизмами. 

34. Вред, причиняемый зерновой массе амбарными вредителями. Пути заражения зерна и зернохранилищ. Способы защиты зерна от вредителей хлебных запасов. 

35. Причины самосогревания зерновых масс. Виды самосогревания, способы их предупреждения. 

36. Фазы развития процесса самосогревания. Влияние самосогревания на качество продовольственного зерна и семян. 

37. Теоретические основы режима хранения зерновых масс в сухом состоянии. Способы сушки зерна.

38. Теоретические основы хранения зерна в охлажденном состоянии. Пассивные и активные методы охлаждения.

39. Теоретические основы хранения зерна без доступа воздуха. Способы создания безкислородных сред. 

40. Подготовка зерна к хранению. Способы очистки семян и продовольственно-фуражного зерна. 

41. Комплексы для послеуборочной обработки семян, зерна продовольственного и фуражного назначения. Значение поточной технологии послеуборочной обработки зерна. 

42. Режимы тепловой сушки зерновых масс различного целевого назначения на шахтных и барабанных зерносушилках.

43. Особенности технологии сушки зернобобовых культур на зерносушилках и установках активного вентилирования. 

44. Использование активного вентилирования в послеуборочной обработке и хранении зерновых масс. Определение целесообразности вентилирования. 

45. .Технология охлаждения зерновых масс на установках активного вентилирования: удельная подача воздуха, скорость и режимы охлаждения. 

46. Технология сушки зерна продовольственного и семенного назначения активным вентилированием в бункерах и камерных установках. Режимы сушки. 

47. Химическое консервирование зерна и семенных фондов. Использование карбоновых кислот для консервирования фуражного зерна. 

48. Требования, предъявляемые к зернохранилищам. Характеристика зернохранилищ для семян и продовольственно-фуражного зерна. 

49. Классификация способов хранения зерновых масс. Высота насыпи, способы укладки мешков. 

50. Уход и наблюдения за партиями семян и зерна продовольственно-фуражного назначения в разные периоды хранения. Показатели и периодичность наблюдений. Документация. 

51. Способы, режимы и техника хранения семенного, продовольственного и фуражного зерна в хозяйстве, где Вы работаете. Ваши предложения по улучшению хранения зерна. 

52. Характеристика зернохранилищ, имеющихся в хозяйстве, где Вы работаете. Способы размещения зерна на хранение по культурам. Уход и наблюдение за зерновыми массами.

53. Основные технологические линии послеуборочной обработки семян и продовольственно-фуражного зерна в Вашем хозяйстве (оборудование, последовательность операций для зерна разного целевого назначения, объем работ т.д.). 

54. Требования действующих стандартов к качеству зерна. Заготовительные кондиции. 

55. Принципы расчета за зерно, сдаваемое государству. Перечень необходимых документов. 

56. Принципы помолов зерна. Понятие о выходах и сортах муки. Хранение муки. 

57. Требования стандартов к качеству муки. Влияние исходных показателей качества зерна на выход и качество муки. 

58. Пищевая ценность и ассортимент хлебобулочных изделий. Влияние исходных качеств зерна на качество хлебобулочных изделий. 

59. Технологический процесс приготовления пшеничного и ржаного хлеба. Процессы, происходящие в тесте при брожении и выпечке. 

60. Пищевая ценность круп в зависимости от рода зерна и способов выработки. Показатели качества круп. Техника хранения. 

61. Способы получения растительных масел. Использование отходов производства. 

62. Производство и хранение комбикормов. 

63. Химический состав плодов и овощей, его влияние на лёжкость.

64. Степени зрелости плодов и овощей. Их значение в хранении и переработке этой продукции.

65. Физиологические и биохимические процессы, происходящие в картофеле, овощах и плодах при хранении. 

66. Влияние условий выращивания на качество и лежкость картофеля, овощей и плодов. Роль основных факторов лежкости сочной продукции (послеуборочное дозревание, покой). 

67. Причины возникновения физиологических расстройств картофеля, овощей и плодов при хранении и меры борьбы с ними. 

68. Физические свойства плодов, овощей и картофеля, учитываемые при уборке и хранении. 

69. Процессы, происходящие при созревании плодов и овощей. 

70. Микробиологические процессы, протекающие в плодах, овощах и картофеле при хранении. Меры борьбы с гнилями.

71. Влияние насекомых, клещей и нематод на сохранность сочной продукции. Меры борьбы с ними. 

72. Факторы, влияющие на интенсивность дыхания плодоовощной продукции при хранении. Нормы естественной убыли.

73. Период покоя. Способы продления периода покоя картофеля и овощей, предупреждающие их израстание (препараты ГМК –Na, гидрел, текто и др.).

74. Хранение ягод, плодов и овощей в газовых средах. Способы создания газовых сред (РГС и МГС). 

75. Требования, предъявляемые к картофеле-овоще- и плодохранилищам. Типы хранилищ. Подготовка их к приему нового урожая. 

76. Устройство буртов и траншей с естественной вентиляцией для хранения картофеля, овощей и плодов. Уход и наблюдения за буртами в осенне-зимне-весенний период. 

77. Хранение картофеля и овощей в условиях активной вентиляции (постоянные площадки и крупногабаритные бурты). 

78. Учет продукции, заложенной на хранение. Естественная убыль, технический брак, абсолютная гниль. 

79. Режимы хранения картофеля. Способы их регулирования по периодам хранения. 

80. Условия и техника хранения лука различного целевого назначения. Значение прогревания и просушки лука перед хранением.

81. Условия и техника хранения чеснока. Парафинирование - как способ предупреждения его усыхания при хранении.

82. Способы и режимы хранения корнеплодов. Особенности хранения корнеплодов с тонкими покровными тканями. Болезни корнеплодов при хранении и меры борьбы с ними.

83. Режимы и способы хранения капусты. Болезни капусты при хранении. 

84. Техника и технология хранения плодов и ягод. Физиологические расстройства плодов при хранении и меры борьбы с ними.

85. Условия и техника хранения картофеля, овощей и плодов в районе Вашей деятельности (схемы хранилищ, данные о последовательности закладки, потребность в материалах, оборудование, способы размещения, высота и т. д.).

86. Особенности хранения картофеля и овощей на примере хозяйства, где Вы работаете, или одного из хозяйств района. Величина и виды потерь продукции при хранении. Предложения по улучшению условий хранения. 

87. Опишите способы хранения картофеля, овощей и плодов в хозяйстве и новейшие способы хранения, применяемые в районе Вашей деятельности. 

88. Народно-хозяйственное значение переработки картофеля, овощей, плодов в различные виды продуктов. 

89. Требования, предъявляемые к качеству плодов и овощей при переработке. Подготовка сырья к консервированию. 

90. Общая характеристика методов и способов переработки плодоовощной продукции. 

91. Техника квашения капусты. Требования, предъявляемые к качеству капусты, предназначенной для квашения. 

92. Техника соления огурцов и томатов. Требования, предъявляемые к ним при солении.

93. Маринование и химическое консервирование плодов и овощей. Способы сульфитации. Десульфитация.

94. Способы сушки плодов и овощей (воздушно-солнечная, тепловая, вакуумная, сублимационная). Подготовка продукции к сушке. 

95. Замораживание картофеля, овощей, плодов и ягод. Особенности хранения замороженной продукции. 

96. Переработка картофеля в крахмал, чипсы и другие продукты.

97. Нормирование качества картофеля различного целевого назначения стандартами. Принципы расчетов за картофель при реализации его государству. 

98. Консервирование плодов и ягод сахаром. Приготовление компотов, варенья, джемов, повидла.

99. Технология производства плодово-ягодных соков. Классификация соков. 

100. Способы переработки картофеля, овощей и плодов в хозяйстве или в районе, где Вы работаете. Использование отходов производства. 

101. Химический состав корнеплодов сахарной свеклы. Технологические требования к корнеплодам, предусмотренные стандартами. 

102. Способы хранения сахарной свеклы на сахарных заводах и в условиях сельского хозяйства. 

103. Процессы, происходящие в корнеплодах сахарной свеклы при хранении. Их влияние на изменение качества корнеплодов. 

104. Краткая схема производства сахара-песка на заводах. Использование отходов свеклосахарного производства. 

105. Общая характеристика лубяных волокон. Влияние условий выращивания на выход льноволокна. 

106. Способы получения льнотресты в сельскохозяйственном производстве и условиях льнозаводов.

107. Росяная мочка льна. Условия, способствующие ее ускорению. 

108. Сушка и хранение льносоломы и льнотресты.

109. Нормирование качества льносоломы и льнотресты стандартами. Принципы расчетов за льносырьё при реализации его государству. 

110. Значение табака и махорки в народном хозяйстве. Особенности способов уборки и первичной обработки. 

111. Значение хмеля в народном хозяйстве. Условия уборки, первичная обработка и хранение шишек хмеля. Требования, предъявляемые стандартом к шишкам хмеля. 

112. Классификация комбикормов. Технология их производства и хранения. 

Таблица 1

Номера вопросов к контрольной работе

	Предпоследняя цифра шифра
	Последняя цифра шифра

	
	0
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	0
	7, 30, 91, 112, 64
	4, 18, 65, 92, 107
	5, 31, 90, 111, 63
	2, 19, 67, 93, 53
	1, 32, 89, 112, 62
	3, 20, 68, 94, 56
	6, 33, 88, 111, 61
	8, 21, 68, 95, 56
	10, 25, 87, 110, 43
	12, 28, 69, 96, 55

	1
	9, 22, 86, 109, 59
	11, 40, 70, 97, 58
	14, 23, 85, 108, 57
	17, 34, 71, 98, 7
	15, 41, 84, 107, 75
	13, 24, 72, 99, 66
	16, 35, 83, 106, 4
	7, 42, 73, 100, 48
	4, 26, 82, 105, 54
	5, 36, 74, 101, 61

	2
	2, 27, 81, 104, 55
	1, 43, 75, 102, 60
	3, 37, 80, 103, 56
	6, 29, 76, 109, 59
	8, 44, 78, 92, 57
	10, 38, 77, 107, 58
	12, 45, 78, 93, 39
	9, 39, 91, 106, 52
	11, 46, 65, 108, 63
	14, 18, 90, 102, 53

	3
	17, 48, 66, 111, 95
	15, 50, 89, 101, 45
	13, 47, 67, 110, 61
	16, 50, 88, 109, 52
	7, 30, 68, 97, 60
	4, 18, 87, 108, 56
	5, 31, 69, 98, 59 
	2, 19, 86, 107, 57
	1, 32, 70, 99, 58
	3, 20, 85, 106, 64

	4
	6, 33, 72, 100, 49
	8, 21, 84, 105, 71
	10, 25, 72, 101, 53 
	12, 28, 83, 104, 62
	9, 22, 73, 102, 54
	14, 23, 74, 103, 76
	17, 34, 81, 111, 55
	15, 41, 75, 92, 60
	16, 41, 73, 110, 51
	13, 24, 35, 93, 43

	5
	18, 35, 76, 112, 52
	19, 42, 79, 94, 54
	5, 26, 77, 105, 64, 
	11, 36, 78, 95, 50
	20, 27, 91, 100, 49
	38, 77, 65, 96, 53
	29, 21, 90, 103, 62
	37, 29, 67, 97, 79
	88, 44, 74, 104, 61
	22, 36, 69, 98, 55

	6
	34, 45, 88, 107, 60
	30, 51, 70, 99, 80
	31, 47, 87, 108, 40
	14, 51, 71, 100, 46
	17, 48, 82, 105, 28
	15, 49, 70, 101, 83
	42, 50, 85, 75, 32
	16, 33, 71, 102, 63
	37, 53, 81, 112, 103, 
	25, 21, 72, 110, 62

	7
	31, 83, 92, 54, 106
	2, 19, 73, 109, 61
	1, 32, 82, 93, 56
	3, 20, 94, 104, 66
	6, 33, 81, 94, 65
	8, 26, 76, 91, 59
	10, 25, 80, 95, 57
	12, 27, 78, 99, 58
	9, 22, 79, 96, 67
	11, 40, 69, 84, 52

	8
	13, 23, 79, 90, 68
	24, 34, 92, 108, 53
	15, 41, 75, 98, 82
	14, 24, 86, 107, 54
	16, 35, 66, 89, 111
	4, 42, 55, 89, 106, 
	26, 38, 70, 100, 60
	2, 36, 84, 56, 105,
	27, 39, 71, 101, 59
	1, 43, 87, 57, 104, 

	9
	30, 37, 69, 102, 58
	6, 29, 86, 103, 74
	39, 44, 68, 112, 52
	12, 38, 85, 92, 63
	17, 45, 72, 110, 53
	9, 40, 84, 93, 62
	12, 46, 75, 109, 80
	19, 51, 83, 96, 56
	18, 48, 73, 111, 90
	15, 49, 82, 95, 23


Рекомендуемая литература:

Основная
1. Беда Я.Л., Беда А.П., Стерликов Ф.Ф. Стандартизация и управление качеством сельскохозяйственной продукции. – М.: Колос, 1984.

2. Казаков Е.Д. Методы определения качества зерна. – М.: Колос, 1967.

3. Личко Н.М. Основы стандартизации продукции растениеводства. – М.: Агропромиздат, 1990.

4. Трисвятский Л.А., Лесик Б.В., Курдина В.Н. Хранение и технология сельскохозяйственных продуктов. – М.: Агропромиздат, 1991.

5. Широков Е.П. Технология хранения и переработки плодов и овощей с основами стандартизации. – М.: Агропромиздат, 1988.

Дополнительная
6. Бутковский В.А., Мельников Е.М. Технология мукомольного, крупяного и комбикормового производства. – М.: Агропромиздат, 1989.

7. Голубкович А.В., Чижиков А.Г. Сушка высоковлажных семян и зерна. – М.: Росагропромиздат, 1991.

8. Дементьева М.И. Болезни плодов, овощей и картофеля при хранении. – М.: Агропромиздат, 1988.

9. Елизарова Л.Г., Стародубцева Г.В. Товароведение с основами стандартизации. – М.: Агропромиздат, 1990.

10. Жаровин Н.А., Николаева Н.А. Сокращение потерь овощей и картофеля при уборке и хранении. – Мн.: Ураджай, 1989.

11. Казанин М.А., Воронкова В.Я. Обработка и хранение сельскохозяйственной продукции. – Мн.: Ураджай, 1988.

12. Карпов Б.А. Технология послеуборочной обработки и хранения зерна. – М.: Агропромиздат, 1987.

13. Кривоносов А.И., Кауфман В.Я. Контроль качества зерна при хранениии. – М.: Агропромиздат, 1989.

14. Леонов А.Г., Петренко Г.М. и др. Учебник табаковода. – М.: Агропромиздат, 1986.

15. Либецкий Е.П. Хмелеводство. – М.: Колос, 1984.

16. Лисовская Д.П., Мороз Н.А. Товароведная оценка сельскохозяйственных культур. – Мн.: Ураджай, 1989.

17. Лойко Р.Э. и др. хранение и переработка плодов и овощей в колхозах и совхозах. Мн. Ураджай,1987.

18. Мельник Б.Е., Малин Н.И. Справочник по сушке и активному вентилированию зерна. – М.: Колос, 1980.

19. Нормы естественной убыли сельскохозяйственной продукции. – Мн.: ОАО «Информпресс», 1999. 

20. Петров В.А., Борзаковский И.В. Учебная книга свекловода. – М.: Агропромиздат, 1985.

21. Прокопенко Н.Ф., Наумик С.И., Слесарева Л.И. Управление качеством и стандартизация в АПК. – Мн.: Ураджай, 1991.

22. Рекомендации по хранению семенного картофеля в условиях активной вентиляции. – М.: Колос, 1984.

23. Скрипников Ю.Г. Прогрессивная технология хранения и переработки плодов и овощей. – М.: Агропромиздат, 1989.

24. Справочник льновода /под ред. Н.Г. Коренского. – Мн.: Ураджай, 1987.

25. Трисвятский Л.А. Хранение зерна. – М.: Агропромиздат, 1989.Хвощова Б.Г., Суханова Р.С. Потери при уборке и хранении сахарной свеклы и пути их сокращения. – М.: Агропромиздат, 1987.

26. Трисвятский Л.А. Практикум по хранению и технологии сельскохозяйственных продуктов. – М.: Колос, 1981. 

27. Филатов В.И. Агробиологические основы производства, хранения и переработки продукции растениеводства / уч. пособие. – М.: Агропромиздат, 1999.

28. Фоменко Л.Д., Струков А.В. Индустриальная технология производства льносырья. – Л.: Агропромиздат, 1987.

29. Хилевич В.С., Лекарев В.С., Машкович И.К. Стандартизация и контроль качества продукции в сельском хозяйстве. – Кiив: Вiща школа, 1985.

30. Хвощова Б.Г., Суханова Р.С. Потери при уборке и хранении сахарной свеклы и пути их сокращения. – М.: Агропромиздат, 1987.

31. Черковская и др. Справочник по защите зерна и продуктов его переработки. М.: Колос, 1984.

32. Широков Е.П. Практикум по хранению и переработке плодов и овощей. – М.: Колос, 1974.

Таблица 2

ПРИМЕРНЫЙ ПЛАН 

ЛЕКЦИЙ И ЛАБОРАТОРНЫХ ЗАНЯТИЙ, ВЫНЕСЕННЫХ НА 

ЭКЗАМЕНАЦИОННУЮ СЕССИЮ

	№ п/п
	Наименование темы
	Объем в учебных 

часах

	Лекционный курс

	1
	Основы стандартизации. Требования, предъявляемые стандартами к качеству продукции растениеводства. Управление качеством продукции в сельском хозяйстве
	2

	2
	Народнохозяйственное значение хранения и переработки сельскохозяйственных продуктов. Общие принципы хранения и консервирования
	2

	3
	Теоретические основы хранения продукции растениеводства. Физические и физиологические свойства зерна и сочной продукции
	2

	4
	Послеуборочная обработка и хранение зерна и семян
	2

	5
	Основы переработки зерна и маслосемян
	1

	6
	Технология хранения «сочной» растительной продукции. Способы и режимы хранения. Виды потерь и меры их предупреждения
	2

	7
	Методы и способы переработки картофеля, овощей и плодов
	1

	8
	Технология первичной обработки и хранения технического сырья (льна, хмеля, табака, махорки и сахарной свеклы)
	2

	Итого:
	14


	Лабораторный курс

	1
	Основные понятия о стандартизации, термины и определения. Классификация и структура стандартов. Виды стандартизации
	2

	2
	Стандартизация продукции растениеводства. Принципы расчета за основную продукцию (зерно, картофель и т.д.) с учетом ее качества
	2

	3
	Технологическая оценка качества зерна пшеницы (натура, стекловидность, клейковина, типовой состав)
	2

	4
	Сушка зерна. Установление режимов и продолжительности сушки зерна различных культур в зависимости от влажности зернового вороха
	2

	5
	Активное вентилирование зерновых масс. Определение целесообразности вентилирования, высоты насыпи, продолжительности охлаждения, сушки зерна в зависимости от типа установки и состояния зернового вороха
	2

	6
	Учет зерна и семян при хранении. Естественная убыль и сверхнормативные потери
	2

	7
	Размещение сочной продукции на хранение в стационарных хранилищах и на буртовых площадках. Уход и наблюдения по периодам хранения. Количественно-качественный учет хранимой продукции
	4

	8
	Технология послеуборочной обработки и переработки льна в условиях хозяйства. Методика определения качества льносоломы и льнотресты согласно требованиям действующих стандартов
	2

	Итого:
	18
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