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Міністерство  освіти і науки України

Горохівський коледж ЛНАУ
РОБОЧИЙ ЗОШИТ

для виконання лабораторно-практичних робіт з навчальної 
дисципліни:

„Технологія зберігання та  переробки продукції рослинництва”
Студента/ки ___________________ 

           (групи)

__________________________________ 

(прізвище, ім’я, по батькові)

Пояснювальна записка

Робочий зошит складено з метою:
· забезпечення   раціонального   використання   навчального   часу   під   час проведення навчальних занять;
· закріплення теоретичних знань із питань технології переробки і зберігання сільськогосподарської продукції;
· навчити працювати студентів з підручником, посібниками і додатковою літературою.
Після опрацювання програми практичних занять студенти повинні
· знати: основні вимоги і умови зберігання основних видів сільськогосподарської продукції, заходи боротьби з втратами продукції,
загальні питання  консервування і переробки продукції, методику
визначення якості продукції і здійснення хіміко-технологічного контролю виробництва;   загальну   будову   та   принципи   роботи   і   використання обладнання по переробці, консервуванню, холодній переробці і зберіганню продукції.
· вміти: вживати необхідні заходи,  щодо забезпечення належних умов   зберігання   продукції,   здійснювати   контроль   якості   і   зберігання продукції, обґрунтувати найбільш доцільні способи переробки продукції, дефективне використання приміщень і обладнання по зберіганню і переробці продукції.
Інструкційна картка №____
Предмет: Технологія заготівлі і зберігання с.-г. продукції з основами переробки.
Тема. Ознайомлення з виробничими умовами зберігання зерна різного цільового призначення. (Екскурсія)
Мета: Вивчити організацію і технологія післязбирального обробітку і зберігання зерна різного цільового призначення.

Матеріали та обладнання: насінницьке господарство. 

Методичні вказівки

Зерно можна зберігати протягом тривалого часу лише в типових сховищах, вимоги до яких зумовлені особливостями зерна та насіння. Приміщення зерносховищ повинні бути сухими, чистими, добре венти​льованими, непроникними для птахів, гризунів, гідро- і теплоізольованими . Їх внутрішнє планування має забезпечувати зручний й доступ до зерна для спостереження за його станом, а також можливість повної механізації трудомістких процесів під час зберігання.
Сучасні зерносховища бувають кількох видів: елеватори, склади, обладнані верхніми та нижніми транспортними галереями, механізовані склади тощо. У сільськогосподарських підприємствах переважають немеханізовані засікові зерносховища із застосуванням пересувної і частково централізованої механізації. За призначенням їх поділяють на сховища для продовольчого, кормового та насінного зерна.
У системі зерно приймальних пунктів поширені зернові комплекс​ні механізовані зерносховища та елеватори. При конструюванні зерносховищ повинно бути враховано питому вагу, сорбційні властивості зернових мас, кут природного скочування зерна. Ці показники визначають міцність конструкцій, висоту сховища, набір певних механізмів тощо.
Місткість зерносховища визначають з урахуванням об’ємної маси, висоти завантаження, сипучості зерна та влаштування необхідних проходів.
Після виконання роботи студент повинен знати: типи сховищ, умови зберігання продовольчого зерна і насіння та вміти проводити контроль за станом продовольчого зерна, розміщувати зерно в сховищах.
Хід заняття.

Завдання 1. Ознайомитись із розміщенням і умовами зберігання зерна та проведенням контролю за станом зернових мас під час зберігання.
Таблиця 1

Техніко – економічна характеристика зерно – і насіннєсховищ

	Тип
	Місткість, т
	Площа забудови, м2
	Характеристика

	
	
	
	


Завдання 2. Скласти план післязбиральної обробки зерна.

_______________________________________________________________ 

_______________________________________________________________ 

Завдання 3. Описати та замалювати схему формування середньодобової проби зерна. 

_______________________________________________________________ 

_______________________________________________________________ 

Завдання 4. Описати способи розміщення зерна в сховищах. 

_______________________________________________________________ 

_______________________________________________________________ 

Завдання 5. Ознайомитись і накреслити схему  розміщення основних, допоміжних приміщень зерносховищ.  

Питання до самоконтролю 

1. Базисні і обмежувальні норми на зерно с/г культур?

2. Що таке партія зерна?

3. Як проводиться порядок відбору проб зерна?

4. Як визначається вологість зерна?

5. Як визначається зараженість зерна?

Висновок_______________________________________________________ 

________________________________________________________________

________________________________________________________________ 

Інструкційна картка №____

Предмет: Технологія заготівлі і зберігання с.-г. продукції з основами переробки.
Тема: Ознайомлення з виробничими умовами та визначення    необхідної площі зберігання картоплі та овочів.

Мета:  Навчитися правильно розмішувати бурти і траншеї в польових умовах, ящики і контейнери в холодильних камерах, а також проводити розрахунки по визначенню місткості об’єктів зберігання.
Матеріали й обладнання. Лічильна техніка, довідники, олівці, лінійки.

Хід заняття 
Завдання  1.  Визначити  місткість  буртів, траншей  та площу  ділянки для їх зберігання.
                   2. Розрахувати розміщення плодів на зберігання в холодильних камерах.

Виконання завдання 1. Для визначення площі під буртову або траншейну площадку необхідно знати загальний  (місткість) об'єм зберігання, об'єм одного бурта або траншеї і площу,  яку вони займають (враховуючи площу під проїздами і проходами).
Місткість одного бурта або траншеї знаходять перемноженням їх об'єму розрахованого за даними обмірів, на вагу  1м 3 продукції. Вагу  1 м3 можна взяти в довідниках, а для точних  даних його зважують в ящиках 0,5 х 0,5 = 0,125 м3 (1/8).

При визначенні об’єму буртів користуються формулою:

Наземні -                                            
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де О – Об’єм бурта, м3;

     Д – довжина бурта, м;

    Ш – ширина бурта, м;

     В – висота бурта по гребню, м;

     Г – глибина котлована, м.

Об’єм траншеї: О = Д*Ш*В.

При визначенні місткості буртів вносять поправку на торцьовий зріз який заповнений тільки на половину (довжину, виміряну по землі зменшують на 1 м). Об'єм бурта зменшують на 3 %  на вентиляційні труби.
Бурти на площадці повинні розміщуватися попарно між кожною парою буртів проїзди шириною 8 м, а між буртами проходи шириною 6 м.
Задача. Розрахувати площу ділянки, місткість бурта, схематично показати розміщення буртів на ділянці.
Картопля  (200 т) - 1 м3 - 400 кг; довжина бурта - 19 м; ширина бурта - 2,2 м; висота - 1,4 м.

Виконання завдання 2. Штабелі в холодильній камері встановлюють один до одного, залишаючи між стінами проходи шириною 50 см. Якщо камера має ширину понад 12 м, то посередині камери додатково залишають прохід 60 см, між стелею і штабелем також залишають - 60 см. Перед завантаженням потрібно зробити розмітку білою фарбою на долівці контурів штабелів, між рядами контейнерів всередині штабеля залишають просвіти 5-10 см для циркуляції повітря. У залежності від висоти камер контейнери і ящики на підлогах встановлюють у 4-8 ярусів, місткість холодильної камери визначають за числом контейнерів або ящиків.
Намалювати схему розміщення контейнерів або ящиків (пакетів) і вказати скільки яблук міститься в даній камері.

Задача 1. У камері планується розмістити яблука в контейнерах місткістю 0,25 т, у штабелі шириною 8, довжиною 10, висотою 6 контейнерів. Визначити, скільки тонн яблук буде розміщено в одній камері?

Задача 2. Планується завантажити камеру яблуками в ящиках № 1-3 на піддонах. На одному піддоні встановлюють 20 ящиків. Штабель буде мати: висоту три пакети, ширину сім, довжину вісім пакетів. Визначити, скільки яблук розміститься в одній камері?
Питання до самоконтролю

1. Які фізичні властивості овочевої продукції слід враховувати під час зберігання?

2. Що таке режим зберігання?

3. Класифікація овочесховищ?

4. Які фактори впливають на втрати продукції при зберіганні?

Висновок_______________________________________________________ 

________________________________________________________________

________________________________________________________________ 

Інструкційна картка №____

Предмет: Технологія заготівлі і зберігання с.-г. продукції з основами переробки.
Тема: Товарна оцінка картоплі різного цільового призначення та плодоовочевої продукції, призначеної для зберігання. 

Мета: формування вмінь і навичок при вивченні питань кількісного обліку і товар​ної оцінки картоплі різного цільового призначення.
Матеріально-технічне забезпечення: партії картоплі, зразки товарних сортів, ваги, ножі, лінійки, відро, ящик.
Хід заняття

Завдання 1. Оцінити якість партії бульб картоплі продовольчого і технічного призначення (результати записати в таблицю 1,2).
При проведенні аналізу картоплю розділяють на фракції:
1)

2) 

3) 

4)
Вимоги до продовольчої картоплі

Таблиця 1.

	Показник

	Вимоги до бульб сортів

	
	ранніх
	пізніх
	пізніх високоцінних

	
	
	
	


Вимоги до насіннєвої картоплі

Таблиця 2. 

	Показник
	Вимоги до бульб сортів

	
	ранніх
	пізніх

	пізніх високоцінних  високоцінних високоцінних

	
	
	
	


Завдання 2. Провести та описати методи визначення товарної оцінки плодоовочевої продукції, призначеної для зберігання.

_______________________________________________________________ 

_______________________________________________________________

Питання для самоконтролю:
1. На які фракції розділяють картоплю при проведенні аналізу?
2. Контрольні вимоги до картоплі різного цільового призначення.
3. Яка плодоовочева продукція не допускається до зберігання?
Висновок_______________________________________________________ 

________________________________________________________________

________________________________________________________________ 

Інструкційна картка №____

Предмет: Технологія заготівлі і зберігання с.-г. продукції з основами переробки.
Тема: Визначення придатності плодоягідної сировини для виробництва желейних продуктів переробки. 

Мета: Навчитися визначати товарні якості свіжих плодів і ягід. 

Матеріали й обладнання. Стандарти на свіжі плоди і ягоди, альбоми або таблиці, чашки для проб, лінійки, штангенциркулі, шаблони, ваги, дегустаційні картки.

Хід заняття

Завдання 1. 

 


1. Ознайомитись із захворюваннями плодів і ягід.




2. Вивчити вимоги стандартів на свіжі плоди і ягоди.

3. Відібрати середній зразок яблук або ягід та визначити їх якість.

Виконання завдання 1. Плоди і ягоди пошкоджуються мікробіологічними та фізіологічними хворобами. Із мікробіологічних хвороб частіше за все зустрічаються: плодова, голуба і сіра гнилі, парша, борошниста роса. Із фізіологічних — загар, мокрі опіки, п'ятнистість, побуріння м’якоті, пухлість. Фізіологічні захворювання розвиваються в основному під час зберігання плодів.

За описаннями в довідниках і таблицях, за муляжами ознайомитися з ознаками мікробіологічних та фізіологічних плодів і ягід, визначити захворювання. Потім визначити ступінь пошкодження плодів і зробити висновок про придатність сировини. Результати виконання записати за формою таблиці.

Таблиця1.

	Описування ознак захворювання
	Назва хвороби
	Пошкоджена площа
	Висновок про придатність сировини

	
	
	
	


Виконання завдання 2. Згідно з вимогами стандартів плоди і ягоди мають певні показники якості: зовнішній вигляд (форма, розмір, колір), ступінь зрілості, свіжість та наявність дефектів. У деяких випадках враховують масу та розмір плодів і ягід, смак, зовнішній вигляд і деякі ознаки внутрішньої будови (властивості м'якоті, розмір насіння або кісточки) помологічного сорту. 

Форму враховують: під час сортування плодів зерняткових і кісточкових культур. Неправильної форми плоди є нестандартними,  на зберігання їх не закладають, а використовують для виробництва варення, соків, пюре.                                        

Розмір визначається за найбільшим поперечним діаметром лінійки, штангенциркулем, шаблоном, ситом.                  

Нижня межа встановлюється граничними показниками, а верхня необмежена.                                             

Забарвлення плоду повинно бути типове для даного помологічного сорту.

Зрілість - один з основних показників якості плодів і ягід. У залежності від призначення плоди збирають різного ступеня зрілості для зберігання недозрілими, для переробки зрілими.           

Переробляти і закладати на зберігання потрібно свіжу не зав’ялу  продукцію.                                                  

Механічні пошкодження для товарних сортів не допускаються. Окремі види сировини потребують аналізу внутрішньої будови (яблука, груші, айва) - стан м'якоті, соковитість, вміст хімічних речовин.

Виконання завдання 3. Товарні якості плодів визначають за середнім зразком, відібраним від кожної партії. Середній зразок сукупність окремих проб відібраних від однорідної партії.

Результати аналізу середнього зразка розповсюджуються на всю партію сировини. Проби відбираються з різних місць і шарів кожної транспортної одиниці.                                       

Кількість плодів не менше 1 кг від кожної тонни, а загальна маса не менше 10 кг від кожної транспортної одиниці, якщо в тарі - не менше трьох одиниць на кожні 100.

Усі виямки об'єднують і формують середній зразок, який повинен бути не менше 10 кг.

Отриманий середній зразок аналізують на засміченість, визначають

товарні сорти і показники хімічного складу. Засміченість (сухі, гнилі, плісняві плоди і ягоди, листя, гілки, трава та інше сміття) виражають у відсотках до маси сировини. Загальна засміченість неповинна перевищувати 1 %.


Для визначення ступеня пошкодження плодів і ягід хворобами та механічні пошкодження відбирають усі дефектні плоди і ягоди, зважують та обчислюють у відсотках. У середньому зразку визначають засміченість сировини, плоди і ягоди розсортовують за якістю у відповідності до вимог стандартів. Зважують окремо всі плоди менші  допустимого розміру, загнивші, з механічними пошкодженнями тощо. Результати зважування виражають у відсотках. Усі дані аналізу середнього зразку записують у таблицю.

Таблиця 2
	Маса середнього зразка, кг


	Стандарт​ні плоди


	Загнив​ші плоди


	Нестан​дартні плоди


	Нестан​дартні за якістю
	Додат​кова інфор​мація



	
	кг


	%


	кг


	%


	кг


	%


	кг


	%


	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Питання до самоконтролю

1. Як визначити придатність продукції для використання?

2. Вимоги стандартів на свіжі плоди і овочі?

3. Методика відбору середніх зразків плодів?

4. Як визначається якість продукції?

Висновок_______________________________________________________ 

________________________________________________________________

Інструкційна картка №____

Предмет: Технологія заготівлі і зберігання с.-г. продукції з основами переробки.
Тема: Технологічна оцінка пшениці призначеної для помелу. Оцінка якості борошна.

Мета: Формування вмінь і навичок при вивченні питань технологічної оцінки пшениці, призначеної для помелу.

Матеріали і обладнання: Розсів, набір сит, мішковий щуп, дощечки, комплект по​суди для визначення кількості і якості клітковини, борошно.

Методичні вказівки

Товарна і технологічна цінність зерна м'якої пшениці визнача​ється його силою — хлібопекарськими якостями одержаного з нього борошна, зумовленими поєднанням білково-протеїназного і вуглеводно-амілазного комплексів.
У світовій практиці сильними називають пшениці, борошно з яких дає формостійкий хліб великого об'єму з хорошим пористим м'якушем. До сильних належать м'які пшениці, які за технологічними властивостями поділяють на сильні, середні та слабкі. Сильні пшениці використовують для поліпшення партій зерна з низькими хлібопекарськими якостями, середні — для одержання хорошого за якістю хліба без добавки сильних пшениць.
Сила борошна виявляється у його здатності утворювати міцне, пружне тісто. При слабкій клейковині тісто липке, мажеться. Сила борошна залежить від структури білків, їх колоїдних властивостей та активності протеолітичних ферментів.
Силу пшениці оцінюють прямими та непрямими методами. До прямих належать пробний помел і випічка. Непрямі методи дають змогу ще до випікання мати уявлення про хлібопекарські характе​ристики пшениці і враховують насамперед пластичні властивості тіста (вміст білка, склоподібність, кількість та якість клейковини). Пластичні властивості тіста визначають за допомогою альвеографа, фаринографа, валориграфа.  
Хід заняття

Завдання  1.  Вивчити  та описати методику  проведення технологічної оцінки  пшениці призначеної для помелу, заповнити таблицю.

_______________________________________________________________ 

_______________________________________________________________ 

Класифікація пшениці за силою.

Таблиця 1. 

	Показники
	Пшениця

	
	Сильна
	Середня
	Слабка

	
	
	
	


Завдання 2. Описати методику підготовки помельних сумішів. Заповнити таблицю. 

_______________________________________________________________

_______________________________________________________________ 

Співвідношення складових частин зернівки пшениці і жита, %

Таблиця 2

	Складові частини зернівки
	Пшениця
	Жито

	
	
	


Завдання 3. Визначити вміст крохмалю у різних зразках пшениці. 

_______________________________________________________________ 

Завдання 4. Провести оцінку якості борошна двох сортів за всіма показниками. 

_______________________________________________________________ 

_______________________________________________________________ 

Питання для самоконтролю:
1. Яка відмінність у хімічному складі різних частин зернівки?
2. На чому ґрунтується принцип виробництва борошна.
3. Що таке вихід і сорти борошна.
4. Складові технології підготовки зерна до помелу.
Висновок_______________________________________________________ 

________________________________________________________________

________________________________________________________________ 

Інструкційна картка №____

Предмет: Технологія заготівлі і зберігання с.-г. продукції з основами переробки.
Тема. Ознайомлення з технологією виробництва борошна.

 Мета. Студенти повинні знати види помелів, основні виходи

борошна, якісні показники борошна. 

Матеріали й обладнання. Пальцевий або жорновий млин, різні

сорти борошна, скло, лінійка.

Завдання. 1. Після проходження інструктажу з техніки безпеки ознайомитися з технологією виробництва борошна та умовами зберігання сировини і борошна.

2. Ознайомитися з лабораторією по визначенню показників якості борошна.

3. Описати технологічні операції переробки зерна на борошно. 

Методичні вказівки

Ознайомитися з технологічною схемою і обладнанням по виробництву борошна. Які є види помелів, на які сорти розділяється борошно. Звернути увагу на порядок приймання зерна і формування партій для помелів, зберігання готової продукції.

Ознайомитися з роботою лабораторії по визначенню показників якості борошна: відбір проб для аналізу, формування середнього зразка, проведення аналізу.

За показниками якості борошна визначають:

• заселеність борошна комірними шкідниками;

• запах;

• вологість;

• кислотність;

• зольність;

• крупність;

• кількість сирої клітковини.

У зошиті описати методику визначення показників якості борошна.

Хід заняття

1. Визначити методику проведення технологічної оцінки пшениці призначеної для помелу.

а)Співвідношення складових частин зернівки пшениці і жита.

Таблиця 1.

	Складові частини зернівки
	Пшениця
	Жито

	
	
	


б) Описати підготовку зерна до помелу. Види помелів.

_______________________________________________________________ 

в)  Вихід і сорти борошна.

_______________________________________________________________ 

Завдання 2. Описати методику визначення показників якості борошна:

· запах

_______________________________________________________________ 

_______________________________________________________________ 

· вологість

_______________________________________________________________ 

_______________________________________________________________ 

· колір борошна

_______________________________________________________________ 

_______________________________________________________________ 

Завдання 3. Описати технологічні операції переробки зерна на борошно.

_______________________________________________________________ 

_______________________________________________________________ 

Питання для самоконтролю

1. Які показники зерна пшениці враховуються при виробництві борошна?

2. Види і сорти борошна

3. Види помелів

4. Технологічні операції при виробництві борошна

Висновок_______________________________________________________ 

________________________________________________________________

________________________________________________________________ 

Інструкційна картка №____

Предмет: Технологія заготівлі і зберігання с.-г. продукції з основами переробки.
Тема. Ознайомлення з технологією виробництва цукру.

 Мета. Відвідати завод із метою ознайомлення з основними

технологічними процесами при виробництві цукру.

Матеріали й обладнання. Технологічна лінія по виробництву

цукру.

Завдання 1. 

Ознайомитися з технологією виробництва цукру на цукрозаводі.

Методичні вказівки
Дія вивчення даного питання потрібно відвідати цукровий завод. Сучасні цукрові заводи переробляють за добу декілька тисяч тонн коренеплодів. Виробництво цукру базується на основі достатньо складного фізико-хімічного процесу. Сахарозу добувають з клітин шляхом дифузії, після чого використовують хімічні та теплофізичні дії для відокремлення цукру від не цукру і перетворення його в чистий кристалічний продукт.

Зробити короткий звіт технологічних процесів за схемою:

• подача коренеплодів на завод;

• миття;

• зважування сировини на автоматичних вагах;

• подрібнення в стружку;

• одержання соку на дифузних установках;

• очищення соку;

• загущення соку (випаровування);

• упарювання сиропу (випарювання);

 • упарювання сиропу до кристалізації цукру;

• відокремлення кристалів цукру від патоки і відбілювання цукру на центрифугах;

• сушіння цукру;

• засипання цукру в мішки або транспортування його на склад без тарного зберігання.

Хід заняття

Завдання. Описати методику проходження технологічного процесу при виробництві цукру. 

_______________________________________________________________ 

Питання до самоконтролю

1. Характеристика оцінки якості коренеплодів призначених  на переробку.

2. Технологічний процес виготовлення цукру.

Висновок_______________________________________________________ 

________________________________________________________________
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