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Загальні   методичні  вказівки

Вивчення  дисципліни «Товарознавство»  необхідно  для  покращення   професійної  підготовки  фахівців  товарознавчого  профілю, оволодіння  студентів   знаннями, необхідними  для   дослідження  стану  ринку  продовольчих  і  непродовольчих    товарів, споживчих  властивостей  і  споживної  цінності  товарів, їх  якості  в  торговельній  мережі, класифікації,  асортименту, пакування, маркування  та  зберігання  товарів, знання  нормативної  документації, основ   мікробіології та харчової  гігієни, наукових  основ  змісту  й  завдання  товарознавства  товарів  народного  споживання. 

Предметом  вивчення  дисципліни «Товарознавство» є дослідження   природи  споживної  цінності, товарів, закономірностей  її  формування  та  зберігання, споживні  властивості  товарів, їх  асортимент  і  якість  та  харчова  цінність  продовольчих  товарів.

Даний  методичний  посібник  розроблено з метою  надання  допомоги  при   вивченні  дисципліни «Товарознавство»  студентам заочної  форми  навчання у процесі   самостійної  роботи. Він  дає  можливість  студентам  самостійно  за  програмою  опанувати  теоретичний  матеріал, оволодівши  темами з дисципліни, студенту  слід  виконати  відповідні  завдання  контрольної  роботи.

Рецензія

на  методичний посібник по виконанню  контрольної  роботи   

з  дисципліни  «Товарознавство»  

для  студентів  заочної форми  навчання.

Методичний  посібник розроблений  викладачами  дисципліни «Товарознавство» Слюсаренко В.М., Гуріною О.С. згідно  навчальної  програми  спеціальності «Підприємництво, торгівля та біржова  діяльність» для  студентів    заочної  форми    навчання.

Мета  підготовленого  посібника - надати  студентам  відомості,  необхідні  для  вивчення  дисципліни «Товарознавство», допомогти  засвоїти   теоретичний  матеріал, підготуватися  до  виконання  практичних  занять  та  до  екзамену.

Посібник  допомагає  довести до студентів основні  теоретичні  положення  товарознавства, а також  споживні  властивості, споживну цінність, якість, класифікацію  та  асортимент  товарів.

Посібник  містить  загальні  методичні  вказівки, теоретичний  матеріал  курсу, загальні  методичні  вказівки  по  виконанню  контрольної  роботи, запитання  контрольної  роботи, список  рекомендованої  літератури.

Зміст  посібника  охоплює  змістовні  модулі  за ІV курс, що  дозволяє  студентам  самостійно  засвоїти  необхідний  об'єм  теоретичного  матеріалу.

Робота  виконана   професіонально, матеріал  викладено  грамотно  і логічно. 

Методичний  посібник  по  виконанню  контрольної  роботи  з дисципліни «Товарознавство»  може  бути   рекомендований  для  використання  в навчальному  процесі  під  час  самостійного  вивчення  даної  дисципліни.

Рецензент:                                       Юдічева О.П. –

                                                         доцент  кафедри  експертизи  та  митної  

                                                          справи ВНЗ  Укоопспілки

                                                        «Полтавського  університету економіки

                                                          і торгівлі», кандидат  технічних  наук,

                                                          товарознавець вищої кваліфікації.

РОЗДІЛ ІІ. ПРОДОВОЛЬЧІ  ТОВАРИ.

Тема 2.6.Кондитерські  товари.

Програма

1. Шоколад, какао-порошок: види, характеристика  асортименту.

2. Карамельні  вироби: класифікація, асортимент.

3. Борошняні кондитерські  вироби: види,асортимент.

4. Характеристика  асортименту  східних  солодощів.

5. Цукерки: класифікація та характеристика асортименту.

Методичні  вказівки

1. Шоколад і какао-порошок – це продукти, що містять в своєму складі перероблені какао-боби – насіння плодів дерева какао, що виростає в країнах з тропічним кліматом: Африці, Центральній і Південній Америці, на островах Індійського і Тихого океанів. 

В соковитій м'якоті плоду міститься 25-50 шт.  мигдалевидного насіння довжиною близько 2,5 см. Воно складається з двох сім'ядолей, зародка і зовнішньої оболонки (какавелли). Какао-боби свіжезібраних плодів, звільнені від м'якоті, мають гіркий терпкий смак, бліде забарвлення (біле з рожевим або жовтим відтінком, сіре, фіолетове), без аромату.

В кондитерському виробництві використовують какао-боби, що пройшли в місцях збору урожаю ферментацію і сушку. Ферментовані какао-боби мають коричневий (різних відтінків) колір, менш терпкий гіркуватий смак і характерний аромат.

Хімічний склад какао-бобів складний. Найважливішими складовими частинами є жир (какао-масло) і алкалоїди (теобромін і кофеїн). Какао-масло складає 52-56%, воно тверде, плавиться при температурі 34-36°С, стійке до окислення, володіє поліморфізмом. Теоброміну в какао-бобах міститься 1-2%, кофеїну – до 0,3%. Вони збудливо діють на центральну нервову систему, серцеву діяльність, викликають розширення судин кровоносної системи.

Деякі хімічні речовини какао-бобів в процесі переробки на шоколад і какао-порошок піддаються складним змінам, що впливає на формування кольору, смаку і аромату готових виробів.

Класифікація і асортимент шоколаду. Залежно від рецептури і способу обробки шоколад підрозділяють на наступні види: звичайний без добавок і з добавками; десертний без добавок і з добавками; пористий  без добавок і з добавками; білий; з начинкою.

Шоколад звичайний без добавок виробляють із звичайної шоколадної маси (какао терте, какао-масло, цукор) із ступенем подрібнення не менше 92% і вмістом жиру від 31 до 33% у вигляді плиток різної маси. Асортимент: „Ванільний”, „Дорожній”, „Цирк”, „Карпатський”, „Дитячий”.

Шоколад звичайний з добавками виробляють із звичайної шоколадної маси з введенням різних добавок. Додавання у вигляді сухого молока, кави, тертого ядра  горіхіввводять безпосередньо в рецептурний змішувач, а роздроблене ядро горіхів, вафлі, цукати і т.п. – в шоколадну масу перед формуванням. Молочний шоколад повинен містити какао-масла від 25 до 31%. Асортимент: „Золотий фундук”, „Де Парі”, „Оленка”, „Апельсиновий”, „Чайка”, „Казки Пушкіна”, „Білосніжка”, „Вершковий”, „Дружба”, „Дюймовочка”, „Шкільний”, „Ведмедик”  і ін. Шоколад десертний без добавок одержують з десертної шоколадної маси, яка відрізняється від звичайної більшою мірою подрібнення, тобто містить не менш 97% частинок розміром до 20 мкм, і вмістом жиру 32-35%. Крім того, в рецептуру десертного шоколаду входять какао-боби високої якості. Асортимент: „Гвардійський”, „Прима”, „Люкс”, „Золотий ярлик”, „Світоч”, „Спорт”, „Шоколадні медалі”, „Шоколадні фігури” і ін.

Шоколад десертний з добавками одержують з десертної шоколадної маси із ступенем подрібнення не менше 97%: з додаванням спирту і солі –  „Російський”; з додаванням фруктово-ягідних підварок, вершків, глюкози, горіхів – „Золотий горішок”; молока – „Екстра”; мигдалю, чайного екстракту, коньяку –  „Бабаєвській”; роздроблених горіхів –  „Натхнення”, „Зодіак” і ін.

Пористий шоколад одержують з десертної шоколадної маси у вакуум-камерах. В умовах розрідження мікропухирці повітря розширяються і утворюють пори. Для закріплення пористої структури у вакуум-камері відбувається охолоджування шоколаду. Плитки пористого шоколаду мають губчасту структуру на зламі, меншу щільність.

Пористий шоколад може бути без добавок – „Слава”, „Повітряний”, „Міленіум”, „Російський шоколад”, „Спокуса”;  і з добавками: кукурудзяних пластівців – „Ракета” , сухого молока –  „Коник-горбоконик”.

Білий шоколад. В рецептуру білого шоколаду входять: какао-масло, цукор, сухе молоко, ванілін. Шоколадну масу для білого шоколаду готують без введення в неї какао-тертого. Асортимент: „Міленіум”, „Аеро”, „Російський шоколад”, „Рейнфорд”.

Шоколад з начинкою виробляють із звичайної шоколадної маси у вигляді плиток, батонів, фігур. Начинки можуть бути різноманітними – фруктово-желейні, молочні, помадні, лікерні, пралінові, кремові і ін. Шоколадні батони з начинкою виробляють також з білої шоколадної маси. 

В шоколад також можуть вводити крупні добавки (горіхи, сухофрукти, цукати, родзинки, повітряні зерна, вафельну крихту і ін.). Асортимент: „Золотий горіх”, „Витязь”, „Фантазія”, „Домінік” і ін.

Залежно від призначення шоколад розподіляють на дієтичний і для широкого вживання.

Дієтичний шоколад виробляють з шоколадної маси із замінниками цукру (ксилітом, сорбітом і іншими, дозволеними до використовування Міністерством охорони здоров'я України).

Шоколад для широкого вживання – це усі вище наведені види. 

Порял з шоколадом промисловість випускає солодкі плитки. Солодкі плитки одержують з твердого жиру, какао-порошку, цукру, сухого молока, соєвої муки з додаванням смакових і ароматичних речовин. Асортимент: „Кама”, „Пальма”, „Привіт”, „Фантазія”.

2.Карамель-це кондитерські вироби твердої консистенції, що виготовляються з карамельної маси (цілком) або з карамельної маси і начинки. Карамельна маса є склоподібним аморфним продуктом, що виготовляється шляхом уварювання сиропу із цукру і патоки до вологості 1-4% і швидкого охолодження увареної маси. До складу карамельної маси входять в основному вуглеводи. Після варки в неї додають кислоти, барвники і ароматичні речовини. В карамелі з окремими начинками містяться також білки, жири і мінеральні речовини. Енергетична цінність карамельних виробів – 450-1770 кДж/ 100 г.

Класифікація та асортимент карамелі. Карамель залежно від рецептури і способу приготування класифікують на: льодяникову (складається цілком з карамельної маси); з начинками (складається з оболонки, виготовленої з карамельної маси, і начинки), молочну (льодяникову і з начинками).

Залежно від консистенції – на тверду, м'яку та напівтверду (складається з оболонки м'якої помадоподібної  консистенції і начинки). 

Залежно від призначення розрізняють карамель вітамінізовану (з додаванням вітамінів), лікувальну (з додаванням лікувальних препаратів, сорбіту, порошку морської капусти) і для широкого вживання.

Залежно від кількості начинок – з однією начинкою,  з декількома начинками; з начинками, перешарованими карамелевою масою. 

Залежно від способу обробки карамельної маси карамель виробляється: з нетянутою оболонкою; з тянутою оболонкою; з жилками чи смужками різного кольору.

За зовнішнім оформленням карамель ділять на загорнуту і відкриту. Відкрита карамель залежно від способу захисної обробки поверхні розподіляється на глянсовану, дражировану, обсипну, кондировану, глазуровану шоколадною або жировою глазур'ю, без захисної обробки.

Залежно від розмірів і умов реалізації карамель розподіляється на штучну, фасовану і вагову. Вагова карамель може бути крупною (до 80 шт/кг), середньою (до 200 шт/кг), дрібною (більше 200 шт/кг). 

Карамель льодяникова. Льодяникова відкрита: глянсована – „Кольоровий горошок”, „М'ятний горошок”; в цукрі – „Монпансьє”, „Театральний горошок”; в какао-порошку – „Мигдалик”; в повітронепроникній тарі – „Кристал”, „Лимонно-апельсинові шкірочки”, „Самоцвіт”, „Смородина”, „Солодова”; в оригінальній целофановій упаковці – „Апельсинові  часточки”, „Ароматна”, „Малина”  і ін.

Льодяникова загорнута: „Барбарис”, „Дюшес”, „М'ятна”, „Злітна”, „Золотиста”, „Прозора”, „Лимон”, „Апельсин” і ін.

Льодяникова у формі таблеток в тюбиках: „Спорт”, „Теремок”, „Турист”, „Соняшникова” (з додаванням насіння соняшнику), „У лукомор'я”, „Незнайко” (з додаванням кунжуту і какао-порошку), ін.

Льодяникова фігурна: „Рибка”, „Півники на паличці”, „Фігурна на паличці”, „Фігурна молочна”, „Тюльпанчик на паличці” і ін.

Карамель „Соломка” випускається у вигляді пучка порожніх паралельних трубочок, що скріпляють між собою. Карамельну масу для соломки більш довгий час витягають на тянульної машині. Асортимент: „Олівець”, „Соломка”.

Карамель з начинками. Залежно від кількості начинок і їх розташування карамель випускають: з однією начинкою, з двома начинками, з начинкою перешарованою карамелевою масою.

Асортимент карамелі з начинками формується залежно від виду начинок:

фруктово-ягідна –  „Яблуко” , „Лимончики”, „Абрикоса”, „Апельсин”,  

   „Ківі”, „Груша”, „Вишнева”, „Смородинка” і ін.

-   лікерна  –  „Ромова”, „Лікерна”, „Арктика”, „Вітер”, „Коньячна” і ін.

медова  –  „Бджілка”, „Золотий вулик”, „Лео”, „Полярна зірка”, „Соти”, 

   „Медвяний лужок” і ін.

-  помадна – „Апельсинова”, „Лимонна”, „Мрія”, „Бім-бом” і ін.

молочна – „Капрі”, „Пташка”, „Виставкова”, „Дубок” (молочно-горіхова), „Маскарад” (з тертим горіхом), „Вершкова”, „Полуниця з вершками” і „Вікторія” (молочно-ягідні) і ін.

-    марципанова – „Золота рибка”, „Марципан”, „Фантазія”, „Колобок” і ін.

масляно-цукрова (прохолодна) – „Сніжок”, „Кокосовий горіх”,  

   „Білосніжка”, „Свіжість”, „Весна”, і ін.

-   збивна – „Червоний мак”, „Ласунка”, „Янтар”, „Усмішка” і ін.

горіхова  –  „Дніпровські зори”, „Білочка”, „Мокко”, „Дитяча”, „Вінок”,  

    „Корал”, „Рачки-морячки”  і ін.

шоколадно-горіхова – „Рачки”, „Ракові шийки”, „Гусячі лапки”, „Зайчик”, „Малятко”,  „Зоря”, „Голубок” і ін.

- із злакових, бобів і олійних культур – „Вогник (з кукурудзяною начинкою),  

 „Півнячі гребінці” (з соєвою начинкою), „Королева полів”, „Шахтарська” і 

   ін. 

   Молочна карамель. Виробляється з молочної карамельної маси  уварюванням сиропу з молоком. Колір карамелі від кремового до коричневого. Може бути льодяникова і з начинкою.

Льодяникова  молочна   карамель –  „Молочна”, „Лускунчик”, „Престиж”, 

„Рошен”, „Світоч”;

 Молочна карамель з начинкою – „Буратіно”, „Му-му”, „Чебурашка”, „Птахи”, „Казка”, „Лужок” і ін.

М'яка і напівтверда карамель. М'яка і напівтверда карамель відрізняється від звичайної тим, що готується з начинкою високої вологості (32-35%). Оболонка цієї карамелі м'яка або напівтверда, помадоподібної консистенції (за рахунок поглинання вологи з начинки), глазурована шоколадною або жировою глазур'ю. Випускається під назвами  „Загадка”, „Ягідка”, „Шатель” (молоко, лимон, барбарис) і ін..

Вітамінізована карамель. Випускається льодяникова і з начинками, збагачена вітамінами С, В1 і ін.

Карамель льодяникова: з вітаміном С – „Льодяникові подушечки”, „Фруктові льодяники”, „Похід”, „Спортивна”, „Південні”; з вітаміном В1 – „Лотос”, „Вітамінка”.

Карамель з начинкою: з вітаміном С – „Берізка” (з фруктовою начинкою), „Зірочка” (з молочною начинкою), „Малинова” (з лікерною начинкою) і ін.; з вітаміном В1 – „Жовтеньонок”, „Човник” .

Лікувальна карамель. Випускається льодяникова і з начинками з додаванням  порошку морської капусти, ментолу, евкаліптової або анісової олії, йодного калію: „Декамінова”, „Евкаліпто-ментолова”, „Анісово-ментолова”, „Ментолові пастилки”, „Учнівська” (з фруктово-ягідною начинкою з додаванням йодного калію), „Здоров'я” (з морською капустою), „Монпансьє льодяникове” (з морською капустою) і ін.

3. Борошняні кондитерські вироби є великою групою різноманітних, переважно здобних виробів з високим вмістом цукру, жиру, білкових речовин. Вони характеризуються високою поживністю, енергетичною цінністю і вживаються не тільки як ласощі, але і деякі з них замість хліба.

Основною сировиною для виробництва борошняних кондитерських виробів є пшеничне борошно, цукор, жири, яєчні, молочні і інші продукти. Для розпушування теста в більшості випадків використовують хімічні розпушувачі: соду, вуглекислий амоній, які при випічці виробів розкладаються з виділенням газоподібних продуктів і обумовлюють лужну реакцію тіста. Частіше застосовують суміш розпушувачів, що дозволяє понизити лужність виробів і виключити запах аміаку. Дріжджі використовують лише для деяких видів виробів, що містять невелику кількість жиру і цукру, оскільки останні пригніблюючи діють на дріжджові клітки.

Залежно від рецептури і технології виготовлення борошняні кондитерські вироби підрозділяють на печиво, крекер, галети, пряники, вафлі, тістечка, торти, кекси, рулети, ромові баби.

Печиво. Печиво – найпоширеніший вид борошняних кондитерських виробів. Його виготовляють з борошна пшеничного вищого, 1-го і 2-го сортів, а також з борошна вівсяного з додаванням цукру, жирів, молочних продуктів, ароматичних речовин, хімічних розпушувачів.

Печиво залежно від рецептури і способу приготування підрозділяють на цукрове, що випікається з пластичного тіста; затяжне, що випікається з еластично-пружного тіста, і здобне – з тіста, різноманітного за своїми властивостями. 

Асортимент печива. Завдяки більшому вмісту цукру цукрове печиво має більш солодкий смак, виражене забарвлення поверхні, значну пористість, крихкість,  характерний малюнок. Асортимент печива формується залежно від сорту борошна і рецептури. З борошна вищого сорту виробляють печиво «Апельсинове», «До кави», «Пряжене молоко», «До чаю», «Корівка», «Калорійне», «Відрадне», «Молочне», «Ювілейне» і ін.; з борошна 1-го сорту – «Буратіно з маком» (з горіхами, родзинками), «Курортне», «Чудодій», «Садко», «Чайне», «Шахове», «Поляна»; з борошна 2-го сорту – «Комбайнер», «Північне», «Новина».

Затяжне печиво містить менше цукру і жиру, має шаруватість, меншу крихкість  ніж цукрове. Поверхня печива в основному гладка, має нескладний малюнок і проколи, більш світлий колір. З борошна вищого сорту випікають печиво: «Дитяче», «Марія», «Шкільне», «Томатне», «Нове» і ін.; з борошна 1-го сорту – «Крокет», «Зоологічне», «Лотос», «Какаду», «Новина», «Спорт» і ін.; з борошна 2-го сорту – «Суміш № 12».

Здобне печиво залежно від способу приготування і рецептури підрозділяють на пісочне, збивне, горіхове, сухарі, типа тістечок та ін.

- пісочне печиво (виймальне і відсадне) схоже на цукрове, але відрізняється від нього великим вмістом жиру і цукру, фігурною формою, обробкою поверхні. Асортимент: «Моє улюблене», «Листя», «Масляне», «Кураб’є», «Черепашка», «Мулатка», «Пісочне», «Пісочно-фруктове» і ін.

- збивне печиво (бісквітно-збивне і білково-збивне) готують з рідкого збитого тіста, вироби виходять пишними і крихкими. Асортимент: «Ласунка», «Горіхове», «Квітка», «Палочка-виручалочка» і ін.

- горіхове печиво за рецептурою містить ядра мигдалю або інших горіхів, які після розтирання з цукром і яєчним білком замішують з борошном і іншими компонентами. Асортимент: «Слов'янське», «Мигдалеве», «Артемон», «Поліно».

- печиво-сухарі за способом приготування і зовнішнім виглядом має схожість із здобними сухарями, але відрізняється від них значним вмістом жиру, цукру і яєць, в деякі вироби додають родзинки або цукати. Асортимент: «Київські хлібці», «Московські хлібці».

- печиво типу тістечок: «Мрія», що виготовляється із заварного напівфабрикату у формі трубочки, заповненою начинкою і глазурована шоколадом, «Еклер», «Трубочка «Пломбір», «Павутинка», «Каштан» та ін.

Крекер. Крекер виробляють з пшеничного  борошна вищого і 1 сорту. За виглядом і структурою він дещо схожий з печивом затяжним, проте відрізняється від нього несолодким смаком (в рецептурі немає цукру) і використовуванням дріжджової опари при виготовленні. Крекер можна їсти замість хліба до супу, до сніданку.

Залежно від способу приготування і рецептурного складу крекер ділять на три групи:

- на дріжджах або дріжджах і хімічних розпушувачах з жиром або жировим прошарком – «Здоров'я», «Ніжність», «Львів», «Молодість», «Столове», «До сніданку» і ін.;

- на дріжджах або дріжджах і хімічних розпушувачах із смаковими добавками (кмин, аніс, багато солі і ін.): «Пікантне», «Крекер з сиром», «Крекер з анісом», «Крекер особливий з цибулею», «Крекер ароматний» і ін;

- на дріжджах або дріжджах і хімічних розпушувачах без жиру – «Любительський».

Галети. Галети – сухі борошняні кондитерські вироби, що виробляються з пшеничного борошна вищого, 1-го, 2-го сортів і з використанням дріжджів і хімічних розпушувачів з додаванням або без додавання жиру і цукру.

Залежно від складу галети підрозділяють на:

- прості (без жиру і цукру) виготовляють з пшеничного борошна 1-го сорту «Поход», з борошна 2-го сорту;

- поліпшені  (з додаванням жиру) – «Арктика» з борошна вищого сорту;

дієтичні (з додаванням жиру і цукру). Дієтичні галети розподіляються на галети з підвищеним вмістом жиру (не менш 17%) – «Спортивні», «Чемпіонат» і з заниженим вмістом цукру (не менш 3%) – «Режим».

4. Східні солодощі – вироби національного асортименту, яких налічує більше 150 найменувань. При їх виготовленні разом з цукром, патокою, жирами, борошном, фруктовими напівфабрикатами використовують в значній кількості горіхи, мак, крохмаль, кунжутне насіння, різноманітні прянощі в поєднаннях, не властивих звичайним кондитерським виробам.

Залежно від виду сировини, способу виготовлення і смакових властивостей східні солодощі поділяють на вироби типу карамелі, типу м'яких цукерок і борошняні.

За способом оформлення поверхні солодощі підрозділяються на: глазуровані карамельною масою, шоколадною або жировою глазур'ю, дражировані в цукровому сиропі, солі, цукрі або цукровій пудрі.

Східні солодощі типу карамелі мають тверду консистенцію і розрізняються формою, розмірами, рецептурою, обробкою карамельної маси. Більшість виробів одержують уварюванням цукро-патокового або цукро-медового сиропу (або плавленням цукру) з додаванням в гарячу карамельну масу ядер горіхів, арахісу, насіння маку, кунжуту. Масі надають відповідну форму, охолоджують і пакують.

До цієї групи відносять козинаки з мигдалю, волоських і інших горіхів, з ядра абрикосової кісточки, з арахісу, з насіння кунжуту, соняшнику, маку; грильяж з арахісу, кунжутний, мигдалевий, горіховий, соняшниковий. З тягнутої карамелевої маси виготовляють: парварду – подушечки, обсипані борошном; шакер-пендир ванільний – у формі косих подушечок; фешмак – в  формі пучків тонких карамельних ниток, змазаних жироборошняною сумішшю.

До цієї групи входять також: набат (великокристалічний цукор), косхалва з карамелевої маси, збитої з білками, з додаванням ядер волоських горіхів або родзинок, фісташки солоні обсмажені, мигдаль солоний, арахіс смажений солоний, в цукровій пудрі і ін.

Східні солодощі типу м'яких цукерок виготовляють, частіше за все, з молочної або вершкової помади, желейної і збивної цукеркових мас з додаванням роздроблених ядер горіхів, цукатів, сухих фруктів і ін.

На основі молочної помади готують солодощі: «Вершкове поліно», «Ковбаска вершкова», «Шербет молочний», «Шербет вершковий», «Шербет кунжутний», «Шербет соняшниковий» (з арахісом і згущеним молоком), «Заливний мигдаль» і ін. 

З желейної цукеркової маси виготовляють «Рахат-лукум» (ванільний, з горіхами, рожевий, асорті), «Лукум» (ананас, банан, ківі, фруктовий, шоколадний та ін). На основі збивної цукеркової маси виробляють «Нугу» (лимонну,  мандаринову, фруктову і ін).

Борошняні східні солодощі виготовляють з тіста дріжджового або на хімічних розпушувачах з додаванням великої кількості жиру, цукру, горіхів, прянощів, меду. Вони можуть мати форму здобного хліба, печива, коржиків, трубочок і ін. До цієї групи відносять: «Шакер-чурек», «Шакер-пурі»,  «Крендель з корицею», «Курабье бакинське», «Пахлаву» (листкову, здобну, азербайджанську), «Кяту» (бакинську, листкову, карабахську), «Нан» (азербайджанський, бухарський), «Трубочки мигдалеві», «Трубочки ванільні» та інше.

До якості східних солодощів пред'являють ті ж вимоги, що і до кондитерських виробів відповідної  групи.

5. Цукерки – найчисленніша за асортиментом група кондитерських виробів (більше 1200 найменувань), що виготовляються на цукровій основі. Вони виробляються з різних цукеркових мас і характеризуються різноманітністю складу, зовнішнього вигляду і смаку. Більшість з них має м'яку консистенцію, за винятком грильяжних.

Класифікація і асортимент цукерок. Залежно від способу виготовлення і обробки цукерки підрозділяють на:

- неглазуровані – без покриття корпусу глазур'ю;

- глазуровані – повністю або частково покриті глазур'ю;

- шоколадні цукерки з начинками різноманітної форми і малюнками на поверхні (типа Асорті);

- в цукровій пудрі (Журавлина в цукровій пудрі і т. п.).

Корпуси неглазурованих і глазурованих цукерок одержують з різних цукеркових мас.

За видом цукеркової маси цукерки класифікують на помадні, фруктово-желейні, молочні, кремові, марципанові, пралінові і типу праліне, збивні, лікерні, грильяжні.

Цукерки можуть складатися з однієї цукеркової маси або декількох (багатошарові), з цукеркових мас, перешарованих або покритих вафлями, з цукатами, горіхами, заспиртованими плодами і ягодами, сухофруктами.

За зовнішнім оформленням цукерки випускають: незагорнутими, загорнутими, відформованими у фольгу або полімерні матеріали, в художньо оформлених коробках.

Залежно від розміру: крупні (до 30 шт в1кг), середні (до 90), дрібні (більше 90).

Помадні цукерки. Їх одержують з помадної маси. Помадні цукерки складають близько 50% в загальному виробленні цукеркових виробів. Помадна цукеркова маса – дрібнокристалічна пластична маса, одержувана збиттям увареного сиропу з цукру і патоки  (або молочного) з додаванням смакових і ароматичних речовин.

Розрізняють помаду цукрову (з цукру, патоки і води), молочну або вершкову (з цукру, патоки, молока і вершкового масла) і крем-брюле. Помаду крем-брюле готують з молочного сиропу, підданого тривалому нагріванню для отримання більш темного забарвлення і специфічних смаку і аромату.

Помадні цукерки неглазуровані випускають наступних найменувань: «Фруктово-ягідний цукор», «Фруктова помадка», «Шоколадна помадка», «Київська помадка», «Яблучні», «Машенька», «Освіжаючі», «Вершкова помадка» і ін.

Помадні цукерки глазуровані шоколадною глазур'ю: «Весна», «Волошки», «Волейбол», «Кавові», «Ластівка», «Любимі»,  «Мокко», «Муза», «Надія», «Креолка», «Ніч», «Пілот», «Пірует», «Хід королеви», «Ромашка», «Цитрон», «Південка», «Умка», «Ведмежатко» і ін. 

Помадні цукерки глазуровані жировою глазур’ю: «Ароматні», «Студентські», «Рум'янець», «Ягідні» і ін.

Молочні цукерки. Їх виготовляють з цукру, патоки, молока, вершкового масла з додаванням смакових і ароматичних речовин шляхом уварювання.

Неглазуровані молочні цукерки: «Корівка», «Лужок», «Золоте теля», «Вершкова тягучка», «Старт», «Рекорд», «Прем'єра» і ін.

Глазуровані шоколадною глазур'ю: «Катюша», «Ідеал», «Підмосковні», «Схід», «Фестивальні», «Олімпійські» і ін.

Пралінові цукерки і типу праліне. Маси, одержувані з обсмажених ядер горіхів, називають праліновими або праліне. Праліне – це  тонкоподрібнений напівфабрикат, отриманий змішуванням цукрової пудри з тертими обсмаженими ядрами горіхів (мигдалю, арахісу і ін.) і твердим жиром (какао-маслом, кокосовим маслом, гідрожиром) з додаванням смакових і ароматичних речовин. Заварне праліне готується з подрібнених обсмажених горіхів, перемішаних з сиропом.

Більшість пралінових цукерок випускають глазурованими шоколадною глазур'ю: «Алеко», «Арія»,  «Білочка», «Білі вітрила», «Билина», «Веселі нотки», «Вечірній дзвін», «Кара-кум», «Мак», «Чародійка» і ін. Неглазуровані цукерки: «Батони горіхові», «Ялинкові», «Похідні». Для цукеркової маси типу праліне використовують насіння олійних, зернових або бобових культур.

Цукерки типу праліне неглазуровані: «Крос», «Мальвіна», «Зіронька», «Вітрило», «Рот-фронт», «Пустуха», «Арлекін», «Батончики з вафлями», «Батончики з молоком», «Буратіно».

Марципанові цукерки. Марципановою називають цукеркову масу, що готується з розтертих сирих (необсмажених) ядер горіхів, змішаних з цукровою пудрою або сиропом з додаванням смакових компонентів.

Цукерки неглазуровані виробляють у вигляді фігур: овочі, фрукти і фігури з марципана; глазуровані шоколадом: «Яскраво-червоні вітрила», «Мигдалеві», «Ельбрус», «Тріо», «Трембіта».

Кремові цукерки. Виготовляють з ніжної маслянистої кремової цукеркової маси. Одержують її збиттям шоколадних, пралінових мас, цукрового сиропу з додаванням жиру (какао-масла, кокосового або вершкового масла) і смакових компонентів. Випускають в основному глазурованими шоколадом: «Колос», «Космічні», «Стріла», «Трюфелі», «Шоколадний крем», «Фауст», «Весільні», «Наталка-Полтавка».

Фруктово-желейні цукерки. Підрозділяють на цукерки з фруктовою основою (абрикосове, сливове пюре), желейною основою і фруктово-желейною. Цукеркова маса для цих цукерок аналогічна мармеладу фруктово-ягідному або желейному.

На фруктовій основі випускають цукерки «Абрикосові», «Аличеві», «Літо», «Мічурінські», «Слива», «Південна ніч»; на желейній – «Аркадія», «Желейні», «Блакитне озеро»; на фруктово-желейній  – «Скачки», «Рубін», «Ягідка».

Збивні цукерки. Мають пінну структуру, зумовлену застосуванням збитих яєчних білків. Залежно від консистенції збивні цукеркові маси можна підрозділити на два основні типи: легкі (типу Суфле) і важкі (типу Нуга і Зоологічні).

Легкі збивні маси одержують збиттям білка із увареним сиропом із цукру, патоки і агару і додаванням в кінці процесу молочного сиропу, фруктової маси, вершкового масла і інших смакових і ароматичних речовин. Залежно від добавок, що вводяться, легкі збивні  маси можуть бути фруктово-збивні –  «Весняні», «Суфле», «Стратосфера», «Ріпка»; молочно-збивні – «Золота рибка», «Ювілейні»,  «Пташине молоко». Всі цукерки глазурують шоколадною глазур'ю.

Для важких збивних мас характерне більше згущування сиропу. В збиту з сиропом масу додають цукрову пудру, крохмаль, роздріблені горіхи, цукати –  цукерки «Зоологічні», «Нуга горіхова», «Нуга цукатна» і ін.

Лікерні цукерки. Лікерні корпуси цукерок складаються з оболонки, що є дрібними кристалами сахарози, і насиченого цукрового розчину з добавкою алкогольних напоїв, молока, фруктово-ягідного пюре, ароматизуючих речовин.

Лікерні цукерки виробляють тільки глазурованими: Абрикосовий лікер, Вишневий лікер, Альбатрос, Арарат, Місячні, Шоколадні пляшки, Вишня заспиртована в шоколаді.

Грильяжні цукерки. Одержують з твердих і м'яких грильяжних мас. Тверду грильяжну масу одержують плавленням цукру і змішуванням розплавленої маси з роздробленим горіхом, вершковим маслом, ароматичними речовинами. М'які грильяжні маси готують уварюванням фруктової маси або цукрового сиропу з медом з додаванням роздріблених горіхів. Випускають переважно глазуровані шоколадом: «Грильяж в шоколаді», «Грильяж медовий», «Космонавт», «Метеорит», «Серенада», «Грильяж з родзинками». Неглазуровані цукерки – «Грильяж соняшниковий», «Грильяж кокосовий».

Цукерки з комбінованими корпусами. Складаються з двох або трьох шарів різних цукеркових мас. Вони можуть бути глазуровані шоколадом –   «Талісман», «Жарптиця», «Ласунка», «Пінгвін», «Есмеральда» і неглазуровані –  «Спартак»,  «Золота осінь» і ін.

Цукерки, перешаровані або покриті вафлями. Виробляють з різних цукеркових мас, частіше пралінових, глазурують шоколадом: «Гулівер», «Червона шапочка», «Мелодія», «Ведмедик клишоногий», «Ведмедик на півночі», «Тузик», «Витязь», «Ананасові», «Наша марка», «Курортні» і ін.

Шоколадні цукерки з начинками (типа Асорті). Вони є виробами різноманітної форми з рельєфним малюнком на поверхні, одержувані з шоколадної або молочно-шоколадної маси і начинки. Формують цукерки аналогічно шоколаду з начинкою на автоматах. Спочатку у форми відливають оболонку з шоколаду, її заповнюють начинкою, а зверху шоколадною масою для утворення денця. Після охолоджування виймають з форм і пакують в художньо оформлені коробки у вигляді наборів: «Апасіоната», «Асорті», «Слива в шоколаді», «Вишня в шоколаді», «Ювілейні» і ін.

Цукерки в цукровій пудрі. До них відносять «Журавлину в цукровій пудрі». Це свіжа зріла ягода, змочена крохмальним клейстером (яєчним білком або розчином цукру і потоки) і покрита рівномірним шаром цукрової пудри.

Вимоги до якості цукерок. Зовнішній вигляд цукерок різних найменувань неоднаковий. Неглазуровані цукерки повинні мати суху нелипку поверхню, допускаються сліди крохмалю і незначні пошкодження поверхні при виробленні на механізованих лініях. Глазуровані цукерки повинні бути покрити рівним або злегка хвилястим шаром глазурі, допускається невелике просвічування корпусів на денці цукерок, а для цукерок із збивними і фруктово-желейними корпусами – надтріснута глазур, без  просочування цукеркової маси.

Форма цукерок має бути властивою даному найменуванню, правильна, без деформацій. Для цукерок типу батончиків допускається нерівність зрізу.

Смак і запах – ясно виражений, характерний для даного найменування виробів, без сального, згірклого або іншого неприємного присмаку. 

Кількість глазурі в глазурованих цукерках має бути не менше 22%, а кількість начинки в цукерках типу Асорті – не більше 50%.

В корпусах цукерок стандартом нормується масова частка вологи (в лікерних – масова частка сухих  речовин), загального цукру (в пралінових і марципанових), жиру (в пралінових і кремових) і редукувальних речовин (в помадних, фруктово-желейних).

Неприпустимі дефекти цукерок: цукрове і жирове посивіння глазурі; білі плями на поверхні неглазурованих помадних цукерок від зростків кристалів цукру; наявність виробів деформованих, з глазур'ю, що обсипалася; згірклий, сальний або інший неприємний присмак і запах; зіпсованість шкідниками.

Ірис. Ірис – це цукерки, виготовлені з аморфної або дрібнокристалічної ірисової маси, яку одержують уварюванням цукру, патоки, молока і жиру з додаванням смакових і ароматичних речовин. Замість молока використовують також рослинну білкововмисну сировину: ядра горіхів, арахіс, кунжут, сою і ін.

Залежно від рецептури ірис виробляють: молочний, на соєвій основі, на основі горіхів і олійного насіння, що містить желатинову масу (желатин, декстрини, гліцерин).

Залежно від способу приготування ірисової маси розрізняють ірис литій і тиражений.
Залежно від структури і консистенції ірис підрозділяють на  литий напівтвердий – аморфної структури; тиражений (напівтвердий, м'який,  тягучий), що має дрібнокристалічну структуру.

Ірисову масу аморфної структури для твердого і напівтвердого іриса одержують уварюванням рецептурної суміші до вологості 6-9%, потім її охолоджують до температури 65-70°С, ароматизують і формують. Процес обробки аморфної ірисової маси схожий з процесом виготовлення льодяникової карамельної маси.

Масу для кристалічного (тираженого) ірису після уварювання піддають перемішуванню, щоб викликати кристалізацію цукру. Тиражений ірис залежно від ступеня уварювання і консистенції розділяють на напівтвердий (вологість не більше 6%), м'який (вологість до 9%) і тягучий (з введенням желатинової маси). 

Асортимент іриса нараховує більше 100 найменувань.

Литий напівтвердий Ірис: «Дорожній», «Тузик», «Золотий ключик», «Абрикосовий», «Арахісовий», «Світанок», «Цитрусовий» і ін.

Тиражений ирис: напівтвердий – «Дитячий», «Шкільний», «Забава», «Киць-киць»; м'який – «Новий», «М'який»; тягучий – «Любительський», «Фруктово-ягідний», «Кавовий», «М'ятний», «Вершковий».

Якість ірису оцінюють за кольором, формою, станом поверхні, смаком і запахом, консистенцією, структурою. З фізико-хімічних показників в ірисі визначають вологість, вміст редукувальних речовин, жиру, золи, нерозчинної в 10%-ний соляній кислоті, і солей міді. 

Масова частка вологи для іриса тираженого напівтвердого обмежена до 6%, тираженого тягучого без кислоти – до 10%, інших видів – до 9%.

Кількість редукувальних речовин нормується і становить для іриса з кислотою не більше 22%, інших видів – не більше 17%

Мінімальний вміст жиру в ірисі тираженому тягучому з кислотою – 3%, інших – 5%.
Неприпустимі дефекти іриса: вироби злиплі, з прилиплою етикеткою, деформовані, з відбитими кутами і зім'ятими гранями, тріщинами на лицьовій стороні,  з сальним, згірклим або іншим неприємним присмаком.
Драже.  Драже – кондитерський виріб дрібних розмірів, округлої форми, в основному з гладкою блискучою поверхнею. Драже складається з двох (рідше трьох) складових частин: корпусу, оболонки (накатки) і цукрової хрусткої шкірочки.

Корпуси виготовляють з різних цукеркових мас, карамельної маси, м'якої карамелі, а також використовують заспиртовані ягоди, кукурудзяні палички, сушені плоди, горіхові ядра, цукати.

За способом оброблення поверхні основного корпусу драже поділяють на: -драже, оброблене цукрово-патоковим сиропом і цукровою пудрою з подальшим глянсуванням;

- драже глазуроване шоколадно або кондитерською глазур’ю з подальшим глянсуванням;

- драже, рівномірно обкатане нонпареллю;

- драже, оброблене поливним сиропом і сумішшю цукрової пудри з какао-порошком або сухим молоком, сухими фруктово-ягідними або овочевими порошками;

- драже з хрусткою кірочкою, утвореною  в результаті кристалізування сахарози поливного сиропу. 

Виробництво драже включає наступні основні стадії: приготування корпусів, дражирування, глянсування, розфасовка і пакування.

Корпуси драже формують за аналогією з цукерками (тільки малих розмірів) з подальшою обкаткою. Накатка складає від 16 до 60% маси драже.

Залежно від корпусу драже випускають:

- помадне – «Весна», «Малинове», «Молодіжне», «Сніжок» і ін.

- желейне – «Барбарис», «Желейне», «Лимончики», «Ренклод», «Горобина» і ін.

- лікерне – «Буратіно», «Десертне», «М'ятний лікер», «Жовтенята» і ін.

- карамельне – «Фруктове», «Ювілейне», «Ягідка», «Слива», «Московське» (в шоколаді), «Крос» (в шоколаді) і ін.

- горіхове (з праліне і ядер горіхів) – «Арахіс в цукрі», «Арахіс в шоколаді», «Космос», «Лісовий горіх», «Горішки» і ін.

- марципанове – «Марципан в цукрі», «Марципан в шоколаді»

- цукрове – «Бадьорість» (з хрусткою шкірочкою), «Вишня», «Лимонне», «Молочний горошок», «Мурзилка», «Соняшникове», «Солодове», «Ягідне»;

- фруктово-ягідне – «Ізюм  в шоколаді», «Вишня в шоколаді», «Малина», «Морські камінчики» (з родзинками), «Особливе» (з хрусткою шкірочкою);

- дієтичне з додаванням вітамінів, дієтичних і лікувальних препаратів –  «Хвиля»  (з морською капустою), «Діабетичне на ксиліті», «Діабетичне на сорбіті», «Драже з прополісом», «Корисне» (з глюкозою і вітаміном С).

Якість драже оцінюють за зовнішнім виглядом, кольором, формою, смаком і ароматом, кількості злиплих і деформованих виробів. Фізико-хімічні показники для драже встановлені залежно від виду корпусу. Для всіх видів драже лімітують вологість, масову частку золи, нерозчинної в 10%-ний соляній кислоті, вміст солей міді. Для більшості видів драже обмежується масова частка редукувальних речовин і нормується кислотність.
Тема 2.7.Смакові  товари.

Програма

6. Класифікація  смакових  товарів. Чай, кава,  чайні  та  кавові  напої.

7. Прянощі, приправи: класифікація, характеристика  асортименту.

8. Алкогольні напої: класифікація та характеристика асортименту.

9. Характеристика асортименту слабоалкогольних напоїв.

10. Класифікація та характеристика асортименту безалкогольних напоїв.

11. Класифікація та характеристика асортименту тютюнових виробів.

Методичні  вказівки

6. Смакові товари – це група різноманітних за природою продуктів, головними компонентами яких є біологічно активні речовини, що впливають на центральну нервову систему або на органи смаку і нюху. Вони поліпшують смак і аромат їжі, сприяють кращій її засвоюваності. Самостійного харчового значення смакові товари майже не мають, оскільки в їх складі, як правило, відсутні основні живильні речовини – білки, жири і вуглеводи. 

В товарознавстві і торгівельній практиці до групи смакових товарів відносять наступні види продуктів: чай і каву, прянощі, приправи, кухонну сіль (хлористий натрій), алкогольні напої (горілка, лікеро-горілчані вироби, вина), слабоалкогольні напої (пиво, брага та ін.), безалкогольні напої (квас, газовані напої, мінеральні води), а також тютюн і тютюнові вироби.

Залежно від характеру дії на організм людини смакові товари ділять на дві групи: загальної і місцевої дії. Вживання в їжу товарів першої групи призводить до збудження центральної нервової системи і  впливає на весь організм. Ця група включає дві підгрупи: товари, що містять етиловий спирт (алкогольні і слабоалкогольні напої) і товари, що містять алкалоїди (чай, кава, тютюн). 

Товари місцевої дії впливають на органи смаку і нюху, а деякі – безпосередньо на слизову оболонку травного тракту, сприяючи травленню (прянощі, харчові кислоти, кухонна сіль).

Чай-це продукт,отриманий з листя чайної рослини, які піддають спеціальній обробці і використовують для приготування з них напою.

Головними складовими частинами, від яких залежать основні властивості напою чаю, є дубильні і ароматичні речовини, кофеїн і вітаміни.

Дубильні речовини чаю представлені таніном і катехінами. Вони додають напою приємно терпкий смак і красивий колір. Танін, крім того, має 
Р-вітамінну активність. Кількість дубильних речовин в чорному чаї складає 8-12%, в зеленому – близько 20%. Різниця пояснюється тим, що при отриманні чорного чаю під час ферментації майже половина таніну втрачається.

Кофеїну міститься в чаї від 2 до 4%. Це алкалоїд, що володіє приємним гірким смаком і тонізуючою властивістю на нервову систему і діяльність серця. Проте надлишок кофеїну може викликати безсоння, серцебиття і навіть отруєння.

Ароматичних речовин в чаї знаходиться до 0,02%. Це ефірні масла, які складаються більш ніж з 30 компонентів.

Вітаміни чаю – каротин, В1, В2, РР, Р і С. В чайному листі великий вміст вітаміну Р. В організмі людини цей вітамін підвищує міцність капілярів, а також сприяє накопиченню в організмі вітаміну С.

Виробництво чаю. Чайна рослина звичайно виростає у вигляді дерева. На чайних плантаціях шляхом систематичного обрізання йому надають форму куща висотою до 1 м, що зручне для догляду і збору листя.

Для отримання чаю збирають флеш, тобто верхушечні пагони, що складаються з нерозвиненої бруньки і двох-п'яти молодих листків. Старі пагони дають чай невисокої якості. 

Зібрану сировину швидко доставляють на фабрики первинної переробки, де з неї виробляють напівфабрикати нерозфасованого чаю.

Залежно від технологічної схеми переробки чайного листа одержують чай чорний, зелений, жовтий і червоний. Найбільш поширений в Україні і в світі чай чорний і зелений.

Кава-продукт, що одержаний спеціальною обробкою насіння плодів кавового дерева і  використовується для приготування напою тієї ж назви. 

Окремі види кавових зерен за ароматичними і смаковими властивостями не рівноцінні, тому їх ділять на вищий і 1-й сорти.

До вищого сорту відносять такі види кави, як Колумбія, Гватемала, Ходейда (Мокко, що було), Індійський Арабіка, Харарі, Камерун, Кенія і інші, рівноцінні їм.

До 1-го сорту відносять кавові зерна таких видів, як Сантос, Джима, Індійський Робуста, Індонезійський Робуста і ін.

Зі всіх видів кавового дерева найбільше практичне застосування знайшли наступні ботанічні види: зерна кави сорту Арабіка – дають напій ніжного приємного смаку з тонким кавовим ароматом; напій із зерен Робуста відрізняється підвищеним вмістом кофеїну, додає каві красивий колір, проте має грубий різкий смак і менш ароматний запах, ніж кава Арабіка. 

Основною речовиною, що зумовлює фізіологічні властивості кави, є кофеїн, якого міститься в каві не менше 1%. В невеликих дозах кофеїн тонізує діяльність серця і центральної нервової системи.

Важливою складовою частиною кави є і кафеоль – складний комплекс ароматичних речовин, що утворюється при обжарюванні. Ароматичні речовини, що входять до складу кафеоля, леткі, що необхідно ураховувати при розфасовці, упаковці і зберіганні кави.

Чайні, кавові напої і цикорій..Чайні і кавові напої за смаковими і ароматичними властивостями схожі з натуральними чаєм і кавою, але не містять кофеїну або містять його в незначній кількості. Вони рекомендуються для людей, яким протипоказане вживання натуральних чаю і кави зважаючи на їх фізіологічну дію на організм.

Чайні напої. Використання рослинної сировини у виробництві чайної продукції має два основні напрями: використання як добавки до натурального чаю і  виробництво замінників чаю на основі пряно-ароматичної, лікувальної і харчової рослинної сировини (чаєподібні напої: чайний напій «Яремча» (шипшина, горобина, звіробій), «Золоті Карпати» (квіти арніки, чорноплідної горобини, чорниці), «Каркаде»).

Чайні напої готують змішуванням за певними рецептурами роздроблених обсмажених плодів (головним чином диких яблук, груш, жолудів, цикорію, ядер абрикос, персиків, слив). До отриманої суміші додають патоку, невелику кількість ароматичних есенцій (сунична, лимонна, малинова і ін.), пресують в брикети або фасують в пакети, загортають в пергамент або підпергамент і художньо оформлену етикетку. 

Чайні напої випускають під назвами: «Суничний», «Лимонний», «Малиновий», «Полуничний», «Грушевий» і ін.

Брикети чайних напоїв повинні бути цільними і достатньо міцними, але легко розламуватися. Смак чистий, без сторонніх присмаків і запахів, з ароматом есенції, відповідної назві напою. Сторонні включення не допускаються. Вологість – не більше 12%.

Кавові напої. Є порошкоподібною сумішшю обсмаженої і розмолотої рослинної сировини: цикорію, ячменю, вівса, жолудів, сої, каштанів, шипшини, горіхів, ядер плодових кісточок, а в окремих випадках – і кави натуральної.

За смаком і ароматом ці напої нагадують каву завдяки появі в процесі обжарювання сировини ароматичних і смакових речовин, подібних компонентам кафеоля. 

Для отримання кавових напоїв сировину сортують, очищають від сторонніх домішок і обсмажують при температурі  200°С протягом 30-60 хв. залежно від виду сировини. Потім охолоджують, розмелюють на вальцях, віють і очищають від металодомішок. Після дозування за рецептурою сировину змішують.

Асортимент кавових напоїв налічує більше 20 найменувань. Залежно від рецептури кавові напої ділять на дві групи.

До першої групи відносять напої, що містять натуральну каву: «Наша марка» (кави – 35%, цикорію – 30%, жолудів – 25%, каштанів – 10%), «Ювілейний», «Арктика», «Дружба», «Курортний» і ін.

До другої групи відносять напої, що не містять натуральної кави: «Балтика» (цикорію – 35%, ячменю – 35%, сої – 20 %, каштанів – 10%). «Здоров'я», «Золотий колос», «Дитячий», «Кубань», «Ячмінний» і ін.

На вигляд кавові напої є порошком коричневого кольору різних відтінків з включенням світлофарбованих частинок оболонок кавових зерен і хлібних злаків. Смак і аромат їх повинні відповідати правильно обсмаженій сировині, що входить до складу даного напою. Вміст (в %) екстрактивних речовин, розчинних у воді, – не менше 20, зольність – не більше 5,5, вологість – не  більше 7, кількість металодомішок – не більше 5 мг на 1 кг продукту.

Розчинні кавові напої є висушеним до порошкоподібного стану екстрактом, отриманим з обсмаженої рослинної сировини: цикорію, ячменю, натуральної кави та ін.

7. Прянощі – це рослинні продукти, які мають специфічний стійкий аромат і частково присмак. Аромат і присмак прянощів зумовлений, головним чином, ефірними оліями, глюкозидами і алкалоїдами.

Прянощі використовують для поліпшення запаху основної їжі, додання харчовим продуктам нових смаку і аромату, а також для підвищення збереженості продуктів, оскільки майже всі прянощі мають бактерицидні властивості. Відомо більше 150 видів прянощів. Використовуються вони, в основному, у вигляді висушених частин різних рослин. В продаж прянощі поступають окремо по видах або у вигляді сумішей (набори  для  супу,  юшки,  м'яса  і  т. і.).  

Залежно від того, яка частина рослини використовується як прянощі, їх ділять на плодово-насінні, квіткові, листові, прянощі з кори та коріння.

Плодово-насінні прянощі. До них відносять аніс бадьян, ваніль, кардамон, коріандр, мускатний горіх і мускатний цвіт, перець чорний, білий, запашний і червоний, тмин, кріп.

Квіткові пряності. До них відносять гвоздику і шафран.

Листові пряності. До них відносять лавровий лист і розмарин.

Прянощі з кори. Такою пряністю є кориця.

Кориця – це висушена кора декількох видів тропічних коричних дерев сімейства лаврових. Культивується в Китаї, Індії, Шрі-Ланки і ін. Кращою вважається кориця цейлонська. В продаж поступає у вигляді трубочок або в меленому вигляді. Кориця має ніжний пряний аромат і солодкуватий, злегка пекучий смак. 

Кореневі прянощі. До них відносять імбир.

Імбир – висушені кореневища багаторічної трав'янистої рослини сімейства імбирних. Батьківщина його – Південна Азія. Культивується в Китаї, Індії, Японії, Західній Африці, на Ямайці і ін. В продаж поступає шматочками кореневищ, меленим або струганим. 

В меленому вигляді (таким він звичайно поступає в продаж) імбир є сірувато-жовтим порошком. Пряний аромат і пекучий, злегка гіркий смак імбиру залежать від ефірної олії. Імбир застосовують у виробництві ковбасних, кондитерських і лікеро-горілчаних виробів, а також в кулінарії. З давніх пір в Росії імбиром ароматизують пряники, здобні булки, настоянки. 

Інші прянощі. Як прянощі в домашній кулінарії і при заготівці продуктів також використовують дикорослі і культивовані трави:  базилік, гравілат,  дягель, кервель, любисток, майоран, мелісу, м'яту, фенхель, чабер, чабрець, естрагон і ін.

Суміші прянощів. Це суміши підготовлених прянощів, солі, цукру, сушених овочів і зелені, глутамінату натрію (або без нього), призначених для поліпшення смаку блюд. Залежно від рецептури виробляють суміші для перших обідніх страв, юшки, м'ясних бульйонів, других м'ясних страв, для ковбасних виробів (№ 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7). 

Приправи. До приправ відносять різноманітні за природою і складом смакові продукти: столову  гірчицю і хрін, аджику, різні соуси, харчові кислоти і інше. Призначення приправ приблизно таке ж, що і прянощів – поліпшувати смакові властивості їжі, її запах і тим самим збуджувати апетит, сприяти кращій засвоюваності їжі.

Столова гірчиця. Готують цю приправу з гірчичного порошку, що є тонко подрібненою макухою, яка залишається після пресування гірчичного насіння при отриманні олії. В макусі є різні речовини (азотні, ефірні, пектин, клітковина), у тому числі глюкозид синигрин. При розтиранні гірчичного порошку з теплою водою синигрин під дією ферменту розщеплюється на глюкозу, бісульфат калію і ефірну алілову олію, які надають гірчиці гострий запах і пекучий смак. Ефірна алілова олія має також сильні фітонцидні властивості, тобто перешкоджає розмноженню шкідливих мікробів, завдяки чому його використовують при консервації деяких продуктів. 

Хрін столовий. Цю приправу готують з обчищеного подрібненого коріння багаторічної трав'янистої рослини сімейства хрестоквітних. В корінні хрону містяться в невеликій кількості білки, жири і вуглеводи, достатньо багато кальцію і заліза, до 200 мг % вітаміну С, а також фітонциди сильної бактерицидної дії. Гострий смак і специфічний аромат хрону залежать від глюкозиду синигрину. Хрін – хороша приправа до холодних м'ясних і рибних страв і закусок, а також може служити як основа для різних соусів. Для приготування столового хрону використовують коріння одно- і дворічної рослини (старіші дуже гіркі). Розфасовують його в скляні банки місткістю до 0,5 л, герметично закупорені металевими, поліетиленовими або  пластмасовими кришками. Зберігають столовий хрін в сухих добре вентильованих приміщеннях при температурі не вище 20°С до 1 міс., при температурі 0-4°С – 2,5 міс.

Аджика. Аджика є густою пастоподібною сумішшю, приготовленою з подрібнених червоного перцю, часнику, коріандру (кіндзи), кропу з додаванням солі і оцту. Додають в аджику також ароматні трави кавказького передгір'я. Аджику використовують як приправу до м'ясних, рибних і овочевих страв і закусок.

Соуси. Промисловість випускає різні соуси, які використовуються як приправи.

Майонез є соусом, приготованим з рафінованої рослинної олії і свіжих яєць або яєчного порошку з додаванням солі, цукру, гірчиці, оцту і емульгатора (сухе молоко). Виготовляють також майонез з додаванням томатної пасти, ретельно розтертого коріння хрону, прянощів і інших смакових продуктів. Залежно від складу і виду добавок випускають майонез столовий, з томатом, з хроном, з прянощами і ін. Використовують майонез як приправи до м'ясних, рибних, овочевих і борошняних блюд. Столовий майонез повинен бути ніжним, маслянистим, злегка гострим і кислуватим, із запахом прянощів. Консистенція його повинна бути однорідною, сметаноподібною, колір жовтим і однорідним. Решта видів майонезу має смак, запах і колір добавок. Розфасовують майонез в скляні герметично закупорені банки. Зберігають його в затемнених приміщеннях при температурі (- 5 ÷ 5)°С протягом 10-45 днів, при температурі 5-15°С – 5-10 днів.

8. Алкогольними називають напої, що містять значну кількість етилового спирту (алкоголю). До них відносять спирт, горілку, лікеро-горілчані вироби, виноградні вина, коньяк, плодово-ягідні вина. Всі ці напої одержують із різних видів сировини. Вони відрізняються особливостями виробництва і у свою чергу підрозділяються на групи, підгрупи, типи і окремі найменування.

Спирт. Спирт являє собою безбарвну рідину з характерним алкогольним запахом і пекучим смаком. Відомо багато видів спирту, але для отримання продуктів, призначених для харчових цілей, використовується тільки етиловий спирт. Цей спирт може бути різного ступеню очищення і різної концентрації: 82% спирт-денатурат, 88% спирт-сирець, 96 і 96,3%-ий спирт-ректифікат. Харчове значення має тільки ректифікований етиловий спирт. Основною речовиною спирту етилового ректифікованого є етанол.

Етиловий спирт одержують з сировини, багатої вуглеводами, частіше за все із зерна, картоплі, цукрового буряка і меляси в різних співвідношеннях, з подальшою перегонкою продуктів бродіння.

Виробництво ректифікованого етилового спирту складається з наступних основних операцій: приготування солоду, отримання солодового затору, зброджування затору і отримання браги, перегонки браги, отримання спирту-сирцю і подальшого його очищення (ректифікації). Залежно від ступеня очищення виробляють спирт етиловий ректифікований наступних сортів: «Пшенична сльоза» – із вмістом спирту 96,3%, «Люкс» – 96,3%, «Екстра» – 96,3%, «Вищого очищення» – 96,0%. 

Спирт етиловий ректифікований «Пшенична сльоза» виробляють із пшениці або суміші пшениці, іржі і ячменю, в якій вміст пшениці становить не менше 60%.

 Спирт етиловий ректифікований «Люкс» і «Екстра» виробляють з різних видів зерна і суміші зерна і картоплі.

Спирт етиловий ректифікований «Вищого очищення» виробляють із різноманітної харчової сировини, багатої вуглеводами.

На вигляд спирт-ректифікат – прозора безбарвна рідина без сторонніх домішок з характерним для кожного сорту смаком і запахом.

З фізико-хімічних показників стандарт нормує вміст спирту; обмежує вміст  альдегідів, сивушних олій, метилового спирту, вільних кислот.

Міцність спирту і інших алкогольних напоїв виражають в об'ємних відсотках, тобто кількістю мл чистого алкоголю (етилового спирту), що міститься в 100 мл напою при 20°С. 

Горілка. Горілка – міцний алкогольний напій, що є сумішшю ректифікованого спирту і зм'якшеної води з введенням незначної кількості добавок або без них. 

Виробництво горілки в Росії почалося в кінці XIV століття. З 1992 р. в Україні ліквідована державна монополія на виробництво і обіг алкогольних напоїв. Виробництвом горілки займаються більше 200 лікеро-горілчаних підприємств і виробляють майже 400 найменувань. В 2004г в Україні було вироблено не менше 35 млн. дал. горілки і лікеро-горілчаної продукції. Лідери продажів на ринку алкоголю – «Неміров», «М’ягков», «Олімп», «Союз-Віктан Лтд», «Хортиця».

Для приготування горілки суміш спирту і води пропускають через активоване вугілля і фільтрують. Обробка водно-спиртової суміші активованим вугіллям сприяє зменшенню вмісту в горілці сивушних олій і утворенню нових хімічних речовин, що поліпшують її аромат і смак. Застосування води із зниженою жорсткістю забезпечує прозорість горілки, тоді як використання води з високою жорсткістю може привести до випадіння в осад мінеральних солей. Крім того, вода підвищеної жорсткості погіршує смак горілки. Для приготування різних горілок використовують різні види ректифікованого спирту, а для поліпшення смаку – різні добавки (невелику кількість цукру, двовуглекислий і оцтовокислий натрій, лимонну кислоту, мед, ванілін, перманганат калію, сироватку і інше).

Залежно від виду горілки містять спирту від 37,5% до 56%.

Залежно від смакових і ароматичних властивостей горілки розподіляються на горілки і горілки особливі. 

Особливі горілки відрізняються специфічним ароматом і оригінальним смаком, які утворюються в наслідок додавання в горілку таких інгредієнтів як ефірні олії, ароматні спирти. Горілки особливі виробляють із спирту «Екстра» або «Люкс». В  деяких видах  горілки застосовують ефірну олію коріандру, лікувальні властивості якого відомі давно. Так тонкий плодовий аромат надає горілці «Шустов № 1» бергамотова олія, а горілці «Шустов № 2» квітковий аромат надає ефірна олія коріандру. Одеський ЛГЗ випускає особливу горілку «Привіт з Одеси» – з додаванням цукру, ароматного спирту м'яти і апельсину, «Аркадія» – з додаванням лимонного настою і натурального меду, «Український сувенір»  – з додаванням ароматного спирту, лимонної цедри і цукрового сиропу. ТМ «Союз» випускає особливу горілку «Водоспад», яка має легкий аромат житніх сухарів, «Кримський сувенір» – аромат кримських рослин (троянди, фенхелю, ягід ялівцю). Житомирський ЛГЗ випускає особливу горілку «Житомирська ароматна», яка містить настій березових бруньок, «Житомир» – ароматні спирти хмелю з додаванням женьшеню, «Поліський сувенір»  – ароматний  спирт із житнього солоду і мед.

Асортимент горілок: «Первак», «Київ соборний», «М’ягков», «Гетьман», «Неміров», «Графська», «Штурман», «Медофф», «Союз-Віктан» і т.д. Асортимент горілок постійно розширяється і кожний лікеро-горілчаний завод розробляє нові види горілок. Наприклад, горілка «Мірна» виробляється наступних найменувань: «На молоці», «На сухарях № 1», «Застільна № 2», «Добра № 3», «Традиція № 4, 50%», «Зубрівка», «На жовтках», «На молоці з медом».

 На вигляд горілка – це прозора безбарвна рідина без сторонніх добавок і осаду.

Смак горілки повинен бути властивим без сторонніх присмаків, у горілках особливих допускається  легкий аромат, властивий добавкам. 

Смак і аромат горілки, які є визначальними чинниками якості напою, сьогодні не можуть бути оцінений приладами. В лікеро-горілчаному виробництві результати сенсорного аналізу виражаються в умовних одиницях – балах. Застосовується 10-балова оцінна система: колір і прозорість – 2, аромат -4, смак – 4. Встановлений обмежувальний бал, нижче якого вироби вважаються недоброякісними: для горілок – 9,0  балів,  для особливих горілок – 9,2.

З фізико-хімічних показників стандарт нормує вміст спирту; обмежує вміст  альдегідів, сивушних масел, метилового спирту, вільних кислот.

Розливають горілки і горілки особливі в скляні або фарфорові пляшки місткістю 0,05дм3, 0,1дм3, 0,2дм3, 0,25дм3, 0,33дм3, 0,37дм3, 0,375дм3, 0,4дм3, 0,45дм3, 0,5дм3, 0,61дм3, 0,7дм3 , 0,75дм3, 1,0дм3  і більше. 

Пляшки пакують в ящики пластмасові та з гофрованого картону або термоусадну плівку на картонній підкладці або лотку. Зберігають горілку в складських приміщеннях при температурі від -5ºС до +25 ºС і відносної вологості повітря не більше 85%. Гарантійний термін зберігання  для горілок – 24 міс., для горілок особливих – 12 міс. з дня розливу.

Лікеро-горілчані вироби. Лікеро-горілчані вироби є міцними алкогольними напоями, які готують змішуванням ректифікованого спирту, зм'якшеної води, спиртованих соків і морсів, ароматних спиртів і спиртованих настоїв з ароматної рослинної сировини, а також ефірних олій, цукрового сиропу, лимонної кислоти, кольору і інших харчових продуктів. При виробництві лікеро-горілчаних виробів спочатку готують напівфабрикати, які потім купажують (змішують), відстоюють або витримують в дубовій тарі для старіння напою, фільтрують і розливають. Іноді процес дозрівання замінюють механічною гомогенізацією під тиском.

Основні напівфабрикати лікеро-горілчаного виробництва:


Спиртовані соки – натуральні свіжовиділені соки з свіжих плодів і ягід консервовані спиртом (25%).


Спиртовані морси одержують переважно із сушених плодів і ягід, які після подрібнення настоюють протягом двох тижнів у 30-50%-му спирті.

 Спиртовані настої – водно-спиртові витяжки з ароматної сировини: трав, листя, бруньок, квітів, насіння, коріння різних рослин, прянощів і ін. 

Ароматні спирти одержують перегонкою спиртованих настоїв, морсів або соків. Від звичайних спиртів вони відрізняються тонким ароматом відповідної ароматної сировини. Міцність ароматних спиртів 75-80% об. 

Сиропи – соки, консервовані цукром. 

Колір – барвник, який додають у всі види лікеро-горілчаних виробів, які повинні мати коричневий відтінок або колір. Готують колір із цукру шляхом його нагрівання при температурі 180-200° С.

Класифікація лікеро-горілчаних виробів залежно від вмісту спирту і цукру подана в таблиці 5. 

Таблиця 5 – Класифікація лікеро-горілчаних виробів

	Види лікеро-горілчаних виробів
	Вміст %

	
	спирту
	цукру

	Лікери:
	
	

	міцні
	35-45
	25,0-50,0

	десертні
	25-30
	30,0-50,0

	креми
	20-23
	49,0-60,0


	емульсії
	18-25
	15,0-35,0

	Наливки
	18-20
	25,0-40,0

	Настоянки:
	
	

	солодкі
	16-25
	8,0-30,0

	напівсолодкі
	30-40
	9,0-10,0

	напівсолодкі слабо градусні
	20-28
	4,0-10,0

	гіркі 
	30-60
	до 7,0

	гіркі зниженої міцності
	25-28
	-

	Бальзами
	30-45
	-

	Аперитиви
	15-35
	4,0-18,0

	Коктейлі
	20-40
	0-24,0

	Пунші
	15-20
	30,0-40,0

	Напої десертні
	12-16
	14,0-30,0

	Джин *
	45
	-

	Ром *
	45
	-

	Віскі *        
	40
	-


* Напої, що виробляються за особливими рецептурами і технологічними схемах.

Лікери. Це солодкі міцні спиртні напої в'язкої консистенції. В Західній Європі перші лікери з'явилися в Голландії. За старих часів мистецтвом складання рецептів ароматичних лікерів в різних країнах займалися монахи і аптекарі, що використовували лікувальні трави, листя, квіти, плоди і коріння рослин. Вони суворо зберігали таємницю їх рецептур і виробництва. Особливо розвинулося виготовлення лікерів у Франції. Зразком старовинних французьких лікерів є «Бенедиктин» і «Шартрез». Лікери виготовляють із спиртованих соків, спиртованих настоїв, ароматних спиртів, ефірних олій, сиропів, кольору, натурального меду, лимонної кислоти і ін. Для поліпшення первинних якостей купаж витримують від 6 міс. до 2 років в дубових бочках. Під час витримки окремі речовини, головним чином спирти, цукру і кислоти, хімічно взаємодіють між собою, утворюючи нові продукти (складні ефіри і ін.), що позитивно впливає на смак і, особливо, на аромат напою.

Міцні лікери виробляють на основі ароматних спиртів: «Алмаз», «Апельсиновий», «Бенедиктин», «Бочю», «Крупник», «М'ятний», «Розмарин», «Старий Таллінн», «Фантазія», «Шартрез», «Південний».Десертні лікери виробляють на основі плодово-ягідних спиртованих соків і морсів: «Абрикосовий», «Аличевий», «Ванільний», «Вишневий», «Дружній»,  «Колхіда», «Кавовий», «Кизиловий», «Лимонний», «Львівський», «Нектар»,  «Ленінградський», «Ювілейний», «Мокко», «Молдавська вишня», «Роза», «Новорічний», «Обліпиха», «Рожевий», «Шоколадний», «Ранок байкальський», «Чорносмородиновий»., 
Креми  виробляють на основі спиртованих соків, морсів, яєчних жовтків, цукру та ін.: «Абрикосовий», «Вишневий», «Кизиловий», «Малиновий», «Горобиновий», «Кристал», «Чорносмородиновий», «Шоколадний», «Яблучний», «Лимонний».

Наливки. Купаж наливок здійснюється на спиртованих соках і морсах,  використовують колір, настої прянощів і чаю, ванілін, есенції. Лимонна кислота і цукровий сироп входять до складу будь-якої наливки, забезпечуючи задану  рецептурою кількість цукру і кислотність напою. Найвідомішими є наступні наливки.

«Запіканка»  – старовинна  російська наливка міцністю 20% з вмістом цукру 40 г/100 мл, для приготування якої використовують спиртований вишневий сік, морси сушеної чорниці і чорносливу, цукровий сироп, лимонну кислоту і ванілін. Колір наливки темно-вишневий, смак кисло-солодкий, аромат вишні з відтінком чорносливу. Свою назву вона отримала від слова «запікати» (раніше купаж в герметичних глиняних судинах витримували – запікали в  печах).

«Спотикач» містить 20% спирту і цукру 39 г/100 мл. Для його приготування використовують вишневий, чорносливовий і чорничний морси з додаванням цукрового сиропу і лимонної кислоти. Колір наливки темно-вишневий, смак кисло-солодкий, запах димного чорносливу.

Окрім цих наливок, випускають  «Солодка ягода», «Айвова», «Білоруська», «Вишнева», «Десертна», «Запіканка українська», «Золота осінь», «Кизилова», «Полунична», «Курортна», «Малинова», «Травнева», «Травневий десерт», «Північна», «Слив'янка», «Слив'янка українська», «Спотикач український», «Українська вишнева», «Чорносмородинова».
Настойки.  Це солодкі або гіркі спиртні напої. Залежно від вмісту спирту і цукру, а також  смакових і ароматичних властивостей, розрізняють настойки солодкі, напівсолодкі і гіркі.
Солодкі  настойки готують на спиртованих соках і морсах з додаванням лимонної кислоти, коньяку, портвейну, кольору і барвників. Звичайно вони носять назви тих плодів і ягід, які були використані для приготування відповідних соків і морсів. З солодких  більш відомі «Абрикосова», «Апельсинова», «Вишнева», «Журавлинна», «Лимонна», «Ніжинська горобина», «Горобинова на коньяку»  і ін.

Напівсолодкі настойки виготовляють міцнішими (спирту 30-40%) і менш солодкими (цукру 9-10 г/100 мл), ніж солодкі настойки. Випускають напівсолодкі настойки (у тому числі слабоградусні*) в неширокому асортименті: «Вишнева», «Тайгова», «Горобинова», «Олеся», «Лимон з коньяком», «Східна»*, «Дайна ва», «Лісова казка», «Ранет перцевий», «Паланга», «Горобина», «Суздальська», «Південна»* і ін.

Гіркі настойки – найчисленніша група лікеро-горілочних виробів, що готуються купажуванням спирту-ректифікату, ароматних спиртів, настоїв прянощів, листя і трав, з додаванням лимонної кислоти, кольору і барвників. Як поліпшувач застосовується коньяк. Настоянки гіркі  мають пряний  пекучий смак. Асортимент: «Зимова журавлина», «Перцівка», «Калина з перцем», «Житня на вишневих бруньках», «Гірська», «Гірський дубняк», «Донське стремено», «Житомирська ароматна», «Звіробій», «Золотий ріг», «Київська ароматна», «Козача», «Ласите», «Листопад», «Мелихівська», «Переяславська», «Петровська», «Славутич», «Смерічка», «Старокиївська», «Чернігівська», «Яремча».

Настоянки гіркі слабоградусн:і «Імбирна», «Польова», «Українська степова», «Стрілецька».

Напої десертні. Це оригінальні кисло-солодкі спиртні напої зниженої міцності. Виробляють їх за технологією отримання настойки на основі купажів спиртованих соків, настоїв цитрусових і кориці, а також цукрового сиропу і лимонної кислоти. Завдяки великій солодкості, яскравості смаку і аромату, а також незначному вмісту спирту його смак при вживанні напоїв майже не відчувається. Рекомендуються десертні напої після їжі. До них відносять напої «Вишневий», «Жовте листя», «Калина», «Освіжаючий», «Журавлина», «Вишня»,  «Лада», «Літній десерт», «Золотистий», «Журавлина», «Рубіновий»,  «Яблучко», «Гранат» і ін.

Пунші. Це своєрідні десертні кисло-солодкі спиртні напої, основою купажу яких є спиртовані соки, цукровий сироп і лимонна кислота, а також настої прянощів і цитрусових, коньяк і інші інгредієнти. Перед вживанням пунш наполовину розбавляють гарячим чаєм, кип'ятком або газованою водою, при цьому краще виявляються  смакові і ароматичні властивості цих напоїв. Асортимент налічує декілька десятків найменувань: «Аличевий», «Винний», «Вишневий», «Малиновий», «Яблучний», «Загадка», «Айвовий», «Аличевий», «Апельсиновий», «Коньячний», «Кубань», «Поліська», «Майга», «Сливовий», «Чорносмородиновий» і ін.

Аперитиви. Це напої міцністю 15-35%, що збуджують апетит і  вживаються перед їжею невеликими дозами. До складу аперитивів входять екстрактивні речовини ефірноолійних і лікарських рослин. На відміну від гірких настоянок купаж аперитивів формується з великою кількістю цукру і різноманітних екстрактивних речовин плодів і ягід, лікарських і ароматичних рослин, таких, як березові бруньки, квіти бузини, коріння і кореневища солодки і дубровки. В даний час випускають аперитиви: «Невській», «Новина», «Сюрприз», «Трійка», «Південний», «Агнес», «Габріель», «Кларет», «Нектар», «Медея», «Морський», «Степовий», «Сюрприз», «Круча», «Цитрусова», «Оригінальна».
Коктейлі. Їх одержують шляхом змішування різних видів алкогольних напоїв і тому вони мають своєрідні смак і аромат. Свою назву вони отримали від англійського слова «кок-тайл», що в буквальному перекладі означає «півнячий хвіст». Мабуть, цією назвою хотіли підкреслити, що різноманітність і яскравість смакових відтінків коктейлів багата, як півнячі хвости багаті відтінками кольорів. Коктейлі прийнято пити охолодженими через вузьку трубочку або соломину. Асортимент коктейлів: «Вільнюський», «Диско», «Кавовий аромат», «Осінній», «Горобиновий» і ін.  

Бальзами. Вони відрізняються багатокомпонентним складом пряної ефірноолійної сировини. При виробництві кожного бальзаму використовуються до 40 різних видів сировини. Бальзами звичайно вживають для надавання аромату і пікантного смаку чаю або кавы, а також для приготування лікувальних напоїв при запаленні верхніх дихальних шляхів. Асортимент:  «Ризький чорний», «Квітка папороті», «Вігор», «Златогор», «Богдан», «Дев'ять сил», «Сім небес», «Кобзар», «Перша столиця», «Відродження»  і ін. 

 Ром. Міцний алкогольний напій, який виробляють із спирту, отриманого з продуктів переробки цукрової тростини і підданого багаторічній витримці. Витримують спирт в нових дубових бочках в затемнених приміщеннях при температурі 18-22°С не менше 5 років. В процесі витримки протікають реакції, в результаті яких утворюються складні ефіри, що визначають ароматичні властивості ромового спирту. Перед випуском в продаж ромовий спирт доводять до кондиції дистильованою водою і, якщо необхідно, підфарбовують кольором і фільтрують.
Віскі. Міцний алкогольний напій, який виробляють  з хлібного спирту шляхом довголітньої витримки його в дубових бочках, обвуглених зсередини. Витримують спирт при температурі 20-22°С не менше 4 років. Перед розливом спирт доводять до кондиції дистильованою водою, кольором і фільтрують.  Колір  напою світло-коричневий. Віскі відрізняються від горілки більш пекучим смаком і характерним ароматом зерна. Розрізняють віскі житні, кукурудзяні і змішані. Віскі рекомендується вживати в розбавленому вигляді з газованою содовою водою.
Джин – це гірка настоянка, приготована з морсу на ягодах ялівцю.

9. Слабоалкогольними називають напої, що містять не більше 7% етилового спирту. 

Пиво – це пінистий з хмільною гіркотою напій, що виготовляють спиртним бродінням сусла з ячмінного солоду, хмелю і води. Для окремих сортів пива ячмінний солод частково замінюють ячмінним, рисовим або кукурудзяним борошном, а також цукром.

Асортимент пива: світлі сорти – «Оболонь», «Сармат», «Жигулівське», «Любительське», «Львівське», «Київське», «Подвійне золото», «Одеське», «Балтика», «Переяславське», «Славутич», «Ленінградське», «Столичне», «Рогань», «Українське», «Десант», «Ель», «Нова Баварія», «Чернігівське» і ін.; темні сорти – «Українське», «Золотисте», «Березневе», «Дніпровське», «Портер», «Львівське портер»,  «Оксамитове», «Севастопольське», «Добрий Шубін» (напівтемне), «Темне» і ін.; ароматизоване – «Оболонь» (вишня, апельсин, лимон, полуниця), «Балтика»; безалкогольне – «Fitness+».

Сорти пива мають безліч різновидів. Наприклад, «Оболонь» – фірмове, світле, оригінальне, особливе, соборне, оксамитове, біле, Десант, темне і т.д.

Інші слабоалкогольні напої.  До них відносяться брага, медові напої, коктейлі.

Брага.  Брага – це злегка пінистий непрозорий напій, що на смак нагадує пиво і  містить до 1,5% алкоголю. Одержують брагу спиртним бродінням сусла, приготованого з житнього і ячмінного солоду або сухого квасу, цукру і відвару хмелю. На відміну від пива в бразі допускаються  випадання дріжджового осаду. Стійкість браги при 20°С – не менше 5 діб.

Медові напої. Такі напої відвіку виготовляли в Росії і в Україні. Одержують їх шляхом бродіння сусла, приготованого з води, цукру, меду, хмелю і дріжджів з подальшим додаванням спиртного настою кориці, гвоздики і медової есенції. Після розливу в пляшки або бочки медові напої витримують при температурі не вище 10°С протягом 15-20 днів, а потім випускають в продаж під назвами «Мед», «Український медок» і «Медок», які відповідно містять 3, 5 і 6 % спирту. Готовий медовий напій має приємний смак і аромат меду з присмаком хмелю і спецій. 

При температурі зберігання 10°С медові напої поліпшують свої смак і аромат і можуть зберігатися до 2 місяців.

Напої слабоалкогольні (коктейлі).  Слабоалкогольні напої – це напої із вмістом етилового спирту від 1,2 до 8,5% об. і екстрактивних речовин 3,0-14,0 г/100см2, виготовлені на основі водно-спиртової суміші з використанням різноманітних інгредієнтів, напівфабрикатів і консервантів, насичені або ненасичені діоксидом вуглецю. Випускають їх з різноманітної сировини (на основі вина, горілки, коньяку, пива), прозорими і замутненими.

Прикладом слабоалкогольних напоїв може бути негазований слабоградусний напій «Лонгер», який виробляє фірма «Союз-Віктан». Склад: сік натуральний концентрований, горілка «Союз-Віктан», цукор 9 г/100см3, лимонна кислота, ароматизатор, бензоат натрію, вода підготовлена. Міцність 8% об., енергетична цінність 101 ккал., в напої допускається легкий натуральний осад. Асортимент напою «Лонгер» включає сім  найменувань залежно від виду соку.

 Пивзавод «Оболонь» освоїв випуск слабоградусних напоїв «Джин-тонік» і «Ром-кола». Міцність – 8 % об., вміст цукру – 9,2%. Шипучий слабоградусний ароматизований напій «Горець» створений на основі напою типу мартіні  «Біанка» в комбінації з лимоном, а «Каприз» – на основі бальзаму типу «Кампарі» в комбінації з лимоном.

Концерн «Орлан» випустив цілу серію слабоградусних коктейлів в жерстяній тарі під загальною назвою «Коктейлі миру», до якої увійшли: «Джин-тонік», «Джин рожевий», «Грейпфрут», «Ром-кола», «Горілка-лимон», «Горілка-журавлина», «Горілка-абрикоса».

АТ «Росинка» також випускає широкий спектр слабоградусних напоїв – «Бренді-кава», «Бренді-шоколад», «Віскі-кола», «Росинка-сангрія», «Росинка-джин-тонік», «Росинка-Бітнер», «Росинка-вермут» і ін.

10. До групи безалкогольних входять напої різної природи, складу, органолептичних властивостей і способів отримання, об'єднанні призначенням – угамовувати спрагу і надавати освіжаючу дію.

Різноманітність найменувань, використання широкого переліку сировини, різноманітних технологій вимагають класифікації безалкогольних напоїв одночасно за наступними ознаками.

За  зовнішнім  виглядом безалкогольні напої розділяють на види: рідкі напої (прозорі і замутнені) та концентрати напоїв (порошкоподібні, пресовані, гранульовані, у вигляді пасти або в'язкої рідини).

Рідкі напої залежно від сировини, її вмісту в готовому напої, технології виробництва  і призначення розподіляють на групи: напої соковмисні, напої сокові (у тому числі нектари,  соки підсолоджені, морси), соки, напої на пряно-ароматичній  рослинній сировині, напої на ароматизаторах, напої бродіння (ферментовані), напої на зерновій сировині, напої спеціального призначення, штучно мінералізовані води. 

Рідкі напої за ступеню насичення двоокисом вуглецю розділяють на типи: сильногазовані (більше 0,4%), середньогазовані (0,3-0,4%), слабогазовані (0,2-0,3%), негазовані.
Рідкі напої за способом обробки розділяють на: непастеризовані, пастеризовані, з консервантами, без консервантів, холодного фасування, гарячого фасування, асептичного фасування.

Напої бродіння (ферментовані) за способом обробки розділяють на: неосвітленні, освітлені нефільтровані, освітлені фільтровані.
Концентрати безалкогольних напоїв за вмістом бікарбонату натрію розділяють на: шипучі (які містять бікарбонат натрію) та нешипучі (які не містять бікарбонату натрію).

Напої соковмисні – безалкогольні напої із вмістом соку від 1,0 до 9,9%. Асортимент – «Живчик», «Біола», «Сенді Фієста».

Напої сокові – напої із вмістом соку від 10,0 до 40,0%. Асортимент – «Біола», «Бон-Буассон», «Росинка», «АСІ», «Ділайт».

Напої на натуральних фруктових соках готують з натуральних соків, цукрового сиропу, лимонної кислоти, кольору і вуглекислоти. В деякі напої окрім основної сировини додають спирт, есенцію, настої. Асортимент: «Абрикоса», «Яскраво-червона квіточка», «Буратіно», «Вишня», «Золотистий», «Полуниця», «Журавлинний», «Горобиновий», «Яблуко» і ін. Кожний напій має смак і аромат соку, що додається. Напої, назви яких не відповідають назві плодів і ягід, мають деякі особливості рецептурного складу. Наприклад, напій «Яскраво-червона квіточка» має смак і аромат виноградного соку з відтінком малини, напій «Золотистий» готують на основі натурального концентрованого неосвітленого мандаринового соку.

Нектари – напої з масовою часткою плодової частини не менше 25%, з сиропом цукровим або з натурального цукрозамінника, з додаванням харчових кислот, барвників, ароматизаторів властивих даному виду плодів або овочів або без них. Нектар виробляють з тих фруктів і ягід, 100%-й сік яких не придатний для пиття в натуральному вигляді через високу кислотність (чорна смородина, вишня) або дуже густу концентрацію (манго, банан). Крім того, нектари виробляють для отримання більш м'якого або оригінального смаку напоїв з фруктів, з яких також можна виробляти 100% соки.

Асортимент: «Манго», «Мультівітамін», «Манго-лимон-ананас», «Фрутіко», «Нектар», «Апельсин-абрикос-морква».

Соки підсолоджені – напої з масовою часткою плодової частини не менше 50%), з додаванням цукру, або натуральних підсолоджувачів або без них.

Морси (з масовою часткою соку близько 25%). Це негазовані напої, які одержую купажуванням зброджених і освітлених соків журавлини, брусниці, яблук, суниці і ін. з цукровим сиропом, харчовими кислотами, барвниками і водою. Вміст сухих речовин 3,5-4,4%. Асортимент: «Ягідний «Я», «Брусничний «Я»,  «Журавлинний «Я»

Соки – напої, що отримані з одного або декількох видів плодів з масовою часткою плодової частини 100%.   За способом виробництва соки бувають свіжовіджаті або відновлений з концентрованого натурального соку.  

Соки можуть бути освітлені і неосвітлені, отримані з плодів з попередньою ферментною обробкою або без неї; з м'якоттю і без м'якоті; сортові (з одного виду плодів), купажні (з додаванням до 35% соку інших плодів), асорті (із суміші соків); концентровані. Виробляють соки плодові, овочеві і суміші плодових і овочевих. 

Сік, призначений для тривалого зберігання, готують з концентрату. Щоб зберегти в концентраті вітаміни, сік упарюють при зниженому тиску, майже у вакуумі, в таких умовах вода закипає при 60-65ºС. Концентрат розбавляють, після чого отриманий сік пастеризують протягом декількох секунд. Такий спосів виготовлення дозволяє позбутися мікрофлори (за рахунок чого сік зберігається довго) і зберегти вітаміни.

Більшість освітлених і неосвітлених соків за якістю ділять на вищий і 
1-й сорти. Марочні натуральні соки готують з сировини спеціально підібраних сортів. Соки  з м'якоттю випускають одним товарним сортом. 

Якість всіх видів соків визначають за смаком, запахом, кольором, прозорістю. Нормують вміст сухих речовин і загальну кислотність, вміст спирту (не більше 0,4 %) і сорбинової кислоти (не більше 0,06 %). В соках з м'якоттю обмежується відсоток м'якоті. При визначенні органолептичних показників концентрованих соків в них додають від 3,5 до 5,5 об'єму води до об'єму соку.

Асортимент: «Фруктовий сад», «Морквяно-яблучний». 

Напої на пряно-ароматичній рослинній сировині. Вони виготовлені з використанням екстрактів, настоїв, концентрованих основ або концентратів пряно-ароматичної рослинної сировини. Тонізуючі напої готують зі складної ароматичної композиції, до складу якої входять ароматні настої на лікарських травах, коріннях, плодах, а також есенції, соки і інші компоненти. Одним з тонізуючих речовин цих напоїв є алкалоїди, які збуджують нервову систему і стимулюють роботу серця, знімають утомленість. Асортимент: «Байкал»,  «Жівчик з ехінацеєю», «Бадьорість», «Тархун», «Пепси-кола», «Саяни», «Тонік» і ін. Наприклад, напій «Байкал» має смак і аромат композиції настоїв, куди входять звіробій, евкаліптове і лаврове листя, соснові бруньки, елеутерокок, лимон. В рецептуру напою «Саяни» входять цукор, екстракт левзеи, лимонний настій, лимонна есенція, лимонна кислота, колір і вуглекислота. В напій «Бадьорість» додають екстракт елеутерокока, а в напій «Тонік» входять настій полину і хінін. «Тонік» – прозора безбарвна рідина злегка гірко-кислого смаку, тому їм розбавляють міцні алкогольні напої.

Напої на ароматизаторах (виготовлені з використанням ароматизаторів, ароматних  основ, емульсій і їх компонентів). Напої на есенціях готують з натуральних, рідше синтетичних есенцій. Найбільше застосування для приготування безалкогольних напоїв отримали лимонна, мандаринова і апельсинова есенції. Асортимент: «Майстер Фрут», «Золотий колодязь» (з різними смаками), «Каре», «Улюблений сад», «Барбарисовий», «Дюшес», «Крем-сода» і ін. «Дюшес», наприклад, має смак і аромат груші, «Крем-сода» – смак  і аромат есенції, куди входять ванілін і кумарін.

 Напої бродіння (ферментовані). Вони виготовлені шляхом незавершеного молочнокислого і спиртного бродіння. До них відносять хлібний і плодово-ягідний квас. 

Хлібний квас – старовинний російський освіжаючий напій, який одержують шляхом комбінованого, тобто молочнокислого і спиртного бродіння квасного сусла. Квас  містить молочну кислоту, амінокислоти, цукор, вітаміни (В1, В2, РР, D), мікро- і макроелементи.

Сировиною для виробництва хлібного квасу служать житній солод, житнє борошно, ячмінний солод, цукор і інші продукти. З цієї сировини готують квасне сусло, яке зброджують хлібопекарськими дріжджами і чистими культурами молочнокислих бактерій, додають небагато цукру, ретельно перемішують і розливають.

В даний час квасне сусло готують в основному з концентрату квасного сусла, який одержують на спеціалізованих заводах з житнього солоду з додаванням житнього, а іноді і кукурудзяного борошна. Концентрат квасного сусла, або так званий хлібний екстракт, є в'язкою густою рідиною темно-коричневого кольору з концентрацією сухих речовин до 72 %. Для отримання квасу спочатку з концентрату готують квасне сусло, тобто концентрат розбавляють водою до вмісту сухих речовин 1,4 %.

Всі види квасу непрозорі, коричневого кольору, на смак кисло-солодкі, насичені вуглекислим газом. В «Хлібному квасі» і «Квасі для окрошки» при відстоюванні утворюється осад з дріжджів і частинок хлібної сировини.

Асортимент квасу: «Монастирський», «Монастирський з медом» (з яблуками, із смородиною, із журавлиною), «Яріло», «Похмільний з хроном», «Зимове сонце з медом», «Окрошка», «Справжній».

В продаж поступають також квас сухий хлібний в пакетах і концентрат квасного сусла в скляних пляшках і банках.

Сухий квас – це спеціально випечені, висушені і подрібнені квасні хлібці, приготовані із суміші житнього і ячмінного солоду, житнього борошна і води (без дріжджів або закваски).

З сухого квасу і концентрату квасного сусла в домашніх умовах готують хлібний квас.

Напої на зерновій сировині. Це – насичені діоксидом вуглецю   розчини квасного сусла, сахарози, харчових кислот і інших ароматичних і смакових  речовин. Асортимент: «Квас Древньокиївській» (без бродіння), «Каре».
Напої спеціального призначення. Такі напої призначені для вживання певними групами споживачів. Вони бувають таких типів.

Низькокалорійні, в яких цукор замінений   підсолоджувачами (аспартам, ксиліт, сорбіт і ін.) та зниженої калорійності (калорійність яких не перевищує 70%). Асортимент: «Вишневий на сорбіті», «Апельсиновий на ксиліті», «Лимонний на ксиліті», «Цитрусовий на сорбіті». На етикетках напоїв указують –  «для діабетиків».

 Напої з наданою користю.  До них відноситься напій «АСІ» (з вітамінами Е, С, провітаміном А): апельсин-морква, ананас-морква, мультівітамін та ін. 

Напої з харчовими волокнами можуть при необхідності замінити тверді харчові продукти. 

«Енергетичні» напої. Напої, які забезпечують заряд енергії:  з кофеїном –  «Берн», «Ювента», з женьшенем – «Актив», із зеленим чаєм – «Релакс», з вітамінами – «Фітнес», з мінералами – «Віталіті».

Штучно мінералізовані води.  Це води, виготовлені з чистої питної води,  сумішей солей і насичені діоксидом вуглецю. Асортимент – «Содова» і «Сельтерська». В «Содову» воду входять питна сода (0,2-0,25%) і кухонна сіль (0,1-0,15%), в «Сельтерську», окрім соди і солі додають хлористий магній (0,001-0,0015%) і хлористий кальцій (0,1-0,15%). Завдяки солоному присмаку ці води добре угамовують спрагу. Їх розливають в пляшки і зберігають в горизонтальному положенні в затемнених приміщеннях при температурі 2-12°С до 15 діб.

Напої сухі. Це концентрати безалкогольних напоїв. Випускають ці напої двох видів: шипучі і нешипучі. 

Шипучі сухі напої випускають у вигляді порошку в пакетиках, що складається з цукру, винної кислоти, двовуглекислого натрію і сухої есенції. Асортимент: «Грушевий», «Освіжаючий» і ін.

Нешипучі  сухі  напої  випускають  у вигляді  таблеток і порошку в пакетиках. Виробляють їх із суміші цукру, екстрактів, есенцій, харчових кислот і барвників. Асортимент: «Вишневий», «Журавлинний», «Яблучний», 
«Інвайт +»,  «Інвайт тархун», «Інвайт чорна смородина» і ін.

Мінеральні води. Мінеральні води – води природних джерел, що містять в розчиненому виді хімічні елементи і сполуки, а також газоподібні продукти.

Мінеральні води містять практично всі відомі хімічні елементи у вигляді іонів, молекул, колоїдів і комплексних сполук, при цьому хімічні елементи натрію, калію, кальцію, магнію, залізу, хлору, йоду і інші знаходяться в різних співвідношеннях, що визначає властивості і призначення води.

За хімічним складом (вмісту аніонів і катіонів) мінеральні води ділять на хлоридні, сульфатні, гідрокарбонатні, натрієві, кальцієві, магнієві і складного складу (хлоридно-гідрокарбанатні, сульфатно-хлоридні і ін.).

Мінералізація мінеральної води, тобто сума всіх розчинних у воді речовин, виражається в грамах на 1 л. За мінералізацією мінеральні води умовно ділять на столові (мінералізація до 1 г/л), лікувально-столові (мінералізація від 2 до 8 г/л) і лікувальні (мінералізацією від 8 до 12 г/л, а в окремих випадках вище 12 г/л). 

Столові природні мінеральні води: «Древньокиївська», «Каліпсо», «Оболонська-2»,  «Переміловська», «Брегівська», «Князь срібний» і ін.

Найбільш поширені мінеральні води лікувально-столового призначення: «Арені», «Боржомі», «Нарзан», «Моршинська», «Гута», «Подільські джерела», «Миргородська», «Березовська», «Діліжан», «Полюстровська», «Нафтуся», «Сармат», «Поляна-Квасова»  і ін. 

З лікувальних мінеральних вод найбільш відомі «Єсентуки № 4», «Єсентуки № 17», «Баталінська» і ін. Ці води застосовують тільки за призначенням лікаря. 

За насиченостю вуглекислотою мінеральні води розподіляють на газовані і негазовані.
За органолептичними показниками мінеральні води повинні відповідати  наступним вимоги: зовнішній вигляд – прозора рідина, без сторонніх включень, з незначним природним осадом мінеральних солей;  смак і запах – характерні для комплексу розчинних у воді речовин.
11. До тютюнових виробів відносять цигарки, сигарети, сигари, курильний і трубковий тютюни, курильну махорку, а також нюхальні тютюни.

Для виробництва тютюнових виробів використовують два види рослин – жовтий тютюн і махорку, що належить до сімейства пасльонових. З групи жовтих тютюнів виділяють сигарний, який застосовують для виробництва сигар. У жовтого тютюну для виробництва тютюнових виробів використовують тільки листя, а у махорки – вся рослина, тобто листя і стебло.

Тютюнові вироби з жовтого тютюну. З жовтого тютюну виробляють наступні групи тютюнових виробів: тютюн курильний і трубковий, цигарки, сигарети, сигари, сигаретки.

Виробництво тютюнових виробів починається з складання сумішей тютюну  відповідно до затвердженої рецептури для отримання продукту встановленого постійного смаку, аромату і міцності .

Курильний тютюн. Курильний тютюн є нарізаною на вузькі волокна сумішшю ферментованих скелетних і ароматичних тютюнів різних типів. Залежно від аромату і смаку диму, а також зовнішнього оформлення його підрозділяють на чотири класи – 1, 2, 3 і 4-й.  Застосовують його для виготовлення саморобних сигарет (самокруток) або для набивання в гільзи. Тютюн оцінюють за 30-баловою системою (за ароматом і смаком тютюнового диму і зовнішньому вигляду упаковки). Ці вимоги тим жорсткіше, чим вище клас тютюну. Стандартом передбачаються також норми ширини крихти тютюну, вмісту в ньому пилу і вологи.

Трубковий тютюн. Призначається такий тютюн для куріння в трубці. Він складається з широких волокон тютюнового листа різної довжини. Готують його так само, як і курильний, але для надання диму особливих смаку і аромату його  соусують і ароматизують спеціальними розчинами, що містять вуглеводи і ароматизатори. Як ароматизатори застосовують натуральні фруктові екстракти, шоколад, мед, кленовий лист, пелюстки троянди, жасмину, ефірні олії, смоли і інші речовини. 

Залежно від якості трубковий тютюн розподіляють на чотири класи – 1, 2, 3 і 4-й.  Найвідомішими марками трубкового тютюну є «Золоте руно», «Люлька миру», «Капітановий» і ін.

Вимоги до якості трубкового тютюну аналогічні вимогам, що пред'являються до курильного тютюну.

Цигарки. Цигарка – це паперова гільза, набита тютюном. Гільза складається з сорочки і вставленого в неї мундштука. Сорочка – це циліндр, який скріпляється подовжнім швом і виготовлений із спеціального тонкого паперу, що здатний горіти одночасно з тютюном, не даючи присмаку. Мундштук складається з декількох витків теж спеціального, але більш товстого паперу. Він служить для утримання цигарки під час куріння і охолоджування диму. Частина гільзи, вільна від мундштука і заповнена тютюном, називається куркою. 
Залежно від смакових і ароматичних властивостей тютюну, його міцності, кількісного співвідношення  ароматичних і скелетних тютюнів, розміру і зовнішньому вигляду виробів, а також маси тютюну в курці цигарки підрозділяють на чотири класи – 1,3, 5 і 6-й.

Кожний клас, у свою чергу, ділять на марки (найменування). Марки, зберігаючи загальні в межах одного класу головні ознаки якості, розрізняються деякими особливостями смаку і аромату диму, а також розміром і діаметром цигарки, що дає можливість задовольняти різноманітні смаки курців.

Число марок, що випускаються, обчислюється десятками найменувань, особливо цигарок 1-го і 3-го класів.

Асортимент цигарок: 1-й клас – «Багатирі», «Запорожці», «Супутник», «Дніпропетровські», «Одеські», «Чорноморські», «Герцеговина Флор» і ін.; 
3-й клас – «Казбек», «Курортні», «Новорічні», «Любительські», «Севастопольські», «Феодосійські» і ін.; 5-й клас – «Біломорканал», «Шахтарські», «Північ» і ін.; 6-й клас – «Хвиля», «Прибій».

Цигарки, як і курильний і трубковий тютюни, повинні відповідати вимогам балової оцінки за ароматом, смаком і зовнішнім виглядом. Цигарки повинні палитися без напруги і не гаснути при нормальному курінні. Вони повинні бути чистими, цілими, мати рівний міцний шов. Мундштук повинен триматися в цигарці міцно і мати не менше чотирьох відігнутих зубців просічення. Курка повинна мати рівний зріз тютюну врівні з торцем або з осіданням в глибину на 1 мм.

Сигарети. Тютюнове волокно в сигаретах поміщено в сорочку, виготовлену з сигаретного паперу, відмінного від цигаркової більшою горючістю. Цигарка гасне при тривалих перервах між затягуваннями, а сигарета поволі тліє.

Виготовлення сигарет простіше, ніж цигарок. На сигаретному автоматі з волокон тютюну роблять джгут, який поміщають на стрічку сигаретного паперу. Край стрічки загинається і утворюється паперовий згорток, наповнений тютюновим волокном. Край паперу мастять спеціальним клеєм і шов закріплюють гарячою праскою. Згорток розрізають на відрізки, відповідні довжині сигарети. 

Тютюнова промисловість також випускає сигарети з фільтруючими мундштуками. Сигарети з фільтром виготовляють двома способами. Перший спосіб ідентичний виробництву цигарок, тобто на спеціальних машинах виготовляють гільзи, в які замість згортка мундштучного паперу вставлена фільтруюча заготівка з спеціального паперу. Гільзи для мундштучних сигарет набивають так само, як і цигаркові гільзи. Другий спосіб полягає в тому, що до укороченої сигарети приклеюють внакладку готовий фільтруючий мундштук.

Залежно від наявності фільтра, якості вживаної сировини, розмірів і оформлення сигарети ділять на сім класів.

Асортимент сигарет: 1-й клас (з фільтром) – «Мальборо», «Зодіак», «Космос», «Шостий океан», «Комета», «Герцеговина Флор», «Витязь», «Глорія» і ін.; 2-й клас (з фільтром) – «Ява-100», «Вечірні», «Друг», «Ленінград», «Столичні», «Трійка», «Ява», «Полісся», «Рига», «Таллін» і ін.; 
3-й клас– «Золоте руно», «Ліра», «Лайка» і ін. (з фільтром), «Айстра», «Ватра», «Стріла» (без фільтра) і ін.; 4-й клас  (найчисленніша по кількості марок група, випускають їх з фільтром) – «Гродно», «Орбіта», «Юрмала», «Пегас», «Регата», «Дойна», «Новорічні», «Першотравневі», «Селена», «Ява» і ін.; 5-й клас  – «Ракета», «Дукат», «Краснопресненські», «Нева», «Новина» і ін. (з фільтром), «Прима», «Димок», «Чайка», «Лань», «Яхта» і ін. (без фільтра); 6-й клас  (без фільтра) – «Памір», «Парашутист», «Чорноморські» і ін.; 7-й клас  (без фільтра) – «Гуцульські», «Мисливські», «Північні» і ін.

Як і цигарки, сигарети повинні відповідати вимогам балової оцінки за зовнішнім оформленням, ароматом і смаком тютюнового диму. Форма сигарет всіх сортів повинна бути овальною або круглою. Тютюн в сигаретах по всій довжині повинен мати рівномірну густину, без сторонніх домішок. Палитися сигарети повинні без напруги і не гаснути при нормальному курінні. Вони повинні бути чистими, цілими, мати рівний і міцний шов. Обріз рівний, урівень з торцем або має осідання на глибину 1 мм.

Сигари. В порівнянні з цигарками і сигаретами сигари мають ряд відмінностей. Виготовляють їх із спеціальних сигарних тютюнів, що характеризуються високою фізіологічною і смаковою міцністю і більш темним кольором, ніж жовтий тютюн. Сигари цілком складаються з тютюнових матеріалів без застосування паперу, мають своєрідний зовнішній вигляд; гострий кінець сигари беруть в рот і перед курінням обрізають, а протилежний має закруглену форму.

Сигари складаються з трьох частин: начинки, підсорочки і сорочки (обгортки). Начинка (внутрішня частина сигари) – є різаними на широкі волокна або тріпаними тютюновими листями. Підсорочка – це два шматки тютюнового листа для того, щоб завернути начинку. Сорочка – зовнішня смужка тютюнового листа без середньої жилки.

Сигари виготовляють на спеціальних машинах, на яких окремі порції тютюну завертають в підсорочку. В результаті цієї операції одержують так звані лялечки, які спірально загортають в сорочку, поміщають у форми і висушують. Іноді сигари соусують вином і ароматизують за відповідними рецептурами.

За способом приготування сигари ділять на прямі і форматні  (звужуючі по довжині до обох кінців). На сигари надягають паперові кільця з назвою марки.

Залежно від вживаної сировини і якості сигари підрозділяють на сорти і марки: вищого сорту – «Золотий олень», «Погар», «Самородок», «Посольські»; 1-го сорту – «Морські», «Фрегат»; 2-го сорту – «Сокіл».

Сигари повинні відповідати вимогам стандарту за ароматом, смаком і зовнішнім виглядом (загортання, обріз, форма головки, колір і ін.). Залежно від сорту нормують довжину і товщину сигар.

Сигаретки готують шляхом загортання різаного тютюну безпосередньо в покривний лист. Вони значно менше і легше за сигари.

Тютюнові вироби з махорки. Виготовляють махорку курильну і нюхальну.

Курильна махорка. Є подрібненою у вигляді крупи ферментованою сумішшю листя і стебла тютюнової рослини махорки. Застосовують для куріння в трубках і самокрутках (саморобні сигарети). В даний час попит на махорку знизився.

Залежно від якості курильну махорку розподіляють на сорти: вищої якості, ароматизовану, № 1 – міцну, № 2 – середню  і  № 3 – легку.

Махорка повинна відповідати вимогам стандарту за ароматом, смаком, міцністю і повнотою диму. Залежно від сорту в ній обмежують процентний вміст крупних частин, дрібних частин, пилу. Нормується також вміст твердих частин (жилки, черешки, стебла) і м'яких (м'якоть листова).

Нюхальна махорка. Це пилові частинки ферментованої листової тканини тютюнової рослини. Готують її з махоркового пилу, м'ятної олії, олії, що містить ментол, рафінованої патоки і кухонної солі.
Тема 2.8.Молоко  та молочні  товари.

Програма

12. Споживні  властивості  молока, його  класифікація  та  види.

13. Вершки: класифікація та види термічної обробки.

14. Види  кисломолочних  продуктів, їх  асортимент.

15. Класифікація та асортимент морозива.

16.  Масло вершкове: харчова цінність, класифікація і асортимент.

17. Сири: споживні властивості, характеристика асортименту.

Методичні  вказівки

12. Молоко – повноцінний продукт харчування. Академік І. П. Павлов писав: «Між сортами людської їжі у винятковому положенні знаходиться молоко – їжа, приготована самою природою».

В молоці знайдено більш ніж 160 речовин, які знаходяться в сприятливих співвідношеннях та дуже легко засвоюються. Легка засвоюваність – одна з найважливіших властивостей молока як продукту харчування. Більш того, молоко стимулює засвоєння поживних речовин інших харчових продуктів. Молоко вносить різноманітність в харчування людини, покращує смак інших продуктів, має лікувально-профілактичні властивості.

Харчова і біологічна цінність молока і молочних продуктів вище, ніж  інших продуктів, що зустрічаються в природі. В молоці міститься більше 120 різних компонентів, у тому числі 20 амінокислот, 64 жирні кислоти, 40 мінеральних речовин, 15 вітамінів, десятки ферментів і т.д.

Енергетична цінність 1л сирого молока складає 2797 кДж. Один літр молока задовольняє добову потребу дорослої людини в жирі, кальції, фосфорі, на 53%  – потребу в білках, на 35% – у вітамінах А, С і тіаміні, на 26% – в енергії. 

Молоко являється незамінним продуктом для харчування виснажених, ослаблених людей, при лікуванні та профілактики різних захворювань, особливо при лікуванні хвороб печінки, нирок, легенів, травного тракту.

Людина за добу повинна споживати молочних продуктів (в перерахунку на молоко) близько 1,5 л, у тому числі молока 0,5л, масла коров'ячого – 15-20 г, сирів – 18 г, сметани і кисломолочного сиру – по 20 г.

Класифікація і асортимент молока. Сировиною для виробництва молока служать натуральне молоко, знежирене молоко, сухе незбиране молоко, сухе знежирене молоко, вершки. На підприємства масового харчування молоко поступає пастеризованим або стерилізованим. Розширяється виробництво знежиреного молока, молочної сироватки для більш повного використання всіх складних речовин молока. З метою підвищення харчової цінності в молоці з низьким вмістом жиру збільшують вміст білкових речовин шляхом додавання сухого незбираного або знежиреного молока. Для розширення асортименту молока, отримання різноманітних смакових особливостей і збільшення енергетичної цінності в якості харчових домішок використовують цукор, плодово-ягідні сиропи, каву, какао та ін. Біологічну цінність молока збільшують шляхом додавання вітамінів. 

Питне молоко класифікують за способом термічної обробки, вмістом жиру і добавок, вмістом біологічно активних речовин, призначенням, за видом споживчої тари 

Класифікація молока. За ступенем натуральности: незбиране натуральне, відновлене.

За вмістом жиру: знежирене (не більше 0,5%); 1,5%; 2,5%; 3,2%; 3,5%; високожирне – 4% та 6%.
За вмістом біологічно активних речовин: звичайне, вітамінізоване (збагачене вітаміном С чи комплексом вітамінів С і Д), білкове (з підвищеним вмістом молочних білків).

За наявністю добавок: без добавок, з кавою, шоколадне, медове, фруктове (з плодово-ягідними соками чи шматочками свіжих плодів).

За видом споживчої тари: в транспортній тарі – фляги, цистерни, бідони; у споживчій тарі - в плівці (мішечки), в пляшках (скляних чи полімерних), в комбінованій упаковці («Тетра-пак», «Тетра-Брик» та ін.).

За видом термічної обробки молоко поділяють на пастеризоване і стерилізоване.
Пастеризоване молоко виготовляють з таким вмістом жиру, %: 6,0; 4,0; 3,5; 3,2; 2,5; 2,0; 1,5; 1,0 і знежирене. Таке молоко отримують нормалізацією незбираного молока або відновленого, яке виготовляють повністю або частково із сухого молока розпилювальної сушки. Пастеризоване молоко виготовляють в асортименті: білкове, пряжене, вітамінізоване.

Відновлене молоко – це пастеризоване молоко із необхідним вмістом жиру, що виробляється повністю або частково із молочних консервів. 

Знежирене молоко – це знежирена частина молока, одержана сепарацією і  містить не більше 0,05% жиру.

Пастеризоване молоко підвищеної жирності готують із незбираного молока шляхом додавання вершків до вмісту жиру 4 або 6%. Це молоко повинне обов'язково піддаватися гомогенізації з метою уповільнення відстою молочного жиру.

Вітамінізоване молоко виробляють двох видів: із вітаміном С і  комплексом вітамінів А, Д2 і С для дітей дошкільного віку. Вміст вітаміну С повинен бути не менше 10 мг на 100 мл молока. Молоко з вітаміном С випускають з вмістом жиру  1,5%, 2,5%, 3,2% і знежирене.

Білкове молоко характеризується низьким вмістом жиру і підвищеною кількістю сухого знежиреного залишку (від 10,5 до 11,0%). Білкове молоко відрізняється підвищеною кислотністю (до 25° Т) за рахунок високого вмісту сухого знежиреного залишку. Білкове молоко випускають 1% і 2,5% жирності.

Пряжене молоко – нормалізоване молоко із вмістом жиру 4 або 6%, піддане гомогенізації, пастеризоване при температурі не нижче 95°С із витримкою 3-4 години. Тривалу витримку молока при температурах, близьких до 100°С, називають пряженням.

Молоко із какао і кавою виробляють в невеликій кількості, оскільки для його виробництва необхідна імпортна сировина: какао-порошок, кава і дорогий агар.

Стерилізоване молоко –молоко, піддане гомогенізації і високотемпературній термічній обробці-при температурах вище 100°С. 

Молоко стерилізоване з наповнювачами – з кавою, какао, фруктово-ягідними добавками – виготовляють із вмістом жиру 3,2% і 1,0%.Гарантійний термін зберігання стерилізованого молока в пакетах від 10 діб до 4 місяців при температурі 20°С.

Іонітне молоко одержують шляхом видалення з нього кальцію і заміщення його еквівалентною кількістю калію або натрію при обробці молока в іонообмінниках. Таке молоко при згортанні набуває дрібної пластівцевої консистенції, тому легко і швидко засвоюється організмом дитини. Іонітне молоко збагачене вітамінами і стерилізоване в скляній тарі місткістю 200 мл. Рекомендовано для дитячого харчування

13. Вершки отримують у процесі розподілу молока на жирову фракцію і знежирене молоко шляхом сепарації. У склад вершків, окрім жиру, входять: 2,5-3,4% білків, 3,0-4,2% лактози, 0,4-0,6 % зольних елементів. Чим більше у вершках жиру, тим менше інших складних частин. Біологічна цінність вершків зумовлена  високим вмістом фосфатидів і жиророзчинних вітамінів.

Вершки являються сировиною для отримання сметани, масла, для нормалізації молока. Пастеризовані і стерилізовані вершки різної жирності, із наповнювачами і без них, призначені для безпосереднього споживання.

Сепарують молоко, нагріте до 45-50°С, збільшення температури впливає на зниження в’язкості молока, жир краще відділяється від плазми. Змінюючи швидкість попадання молока у барабан, швидкість обертання барабану і температуру молока, можна отримувати вершки із різним вмістом жиру.

Залежно від масової частки жиру виробляють вершки 10%,  20%, 33% і 35%-й жирності. Виготовляють також пластичні (високожирні) вершки жирністю від 73 до 83% для технологічної переробки.

Залежно від термічної обробки виготовляють вершки пастеризовані і стерилізовані.
Пастеризовані вершки виготовляють для споживання з масовою часткою жиру 8, 10, 20, 35%. Вони повинні бути білого, з кремовим відтінком кольору, злегка солодкуватого смаку, з присмаком і запахом стерилізації, однорідної консистенції і збільшеної в’язкості. Кислотність вершків залежно від вмісту жиру: 19°- для вершків 8% і 10% жирності, 18 і 17°Т – для вершків 20% і 35% жирності.

Технологічний процес виробництва пастеризованих вершків аналогічний процесу виробництва пастеризованого молока. Для її виробництва використовують натуральні, сухі або пластичні вершки, а також вершкове масло, незбиране і знежирене молоко. Із компонентів складають нормалізовану суміш необхідної жирності.

Стерилізовані вершки мають чисті смак і запах, виражений присмак пастеризації, однорідну консистенцію і рівномірний білий колір з кремовим відтінком. Вміст жиру не менше 10%, кислотність – не вище 19°Т, температура при випуску з підприємства – не вище 20°С. Для їх виробництва використовують свіже доброякісне молоко і вершки не нижче 1-го ґатунку, які перевірені на термостійкість. Технологія виробництва стерилізованих вершків аналогічна технології при виробництві стерилізованого молока.

Зберігають пастеризовані вершки при температурі не вище 8°С не більше 36 годин, стерилізовані – при температурі не вище 20°С не більше 30 діб.

14.Кисломолочні продукти виготовляють квашенням молока або вершків чистими культурами молочнокислих бактерій з добавкою або без добавки дріжджів і оцтовокислих бактерій. До кисломолочних продуктів відносять дієтичні продукти, сметану, творог і сирково-творожні вироби. Вони розрізняються хімічним складом, консистенцією, призначенням, дієтичними і і лікувальними властивостями.

Для кисломолочних продуктів характерні підвищений вміст молочної кислоти, яка утворюється в процесі молочнокислого бродіння і, яка обумовлює високу титровану кислотність  55-270°Т, добре виражені кисломолочні смак і аромат. Завдяки специфічній дії молочної кислоти, термін зберігання кисломолочних продуктів при однаковому температурному режимі більший, ніж молока.

За характером бродіння кисломолочні продукти поділяють на дві групи. До першої групи відносяться продукти простого бродіння, в яких проходить тільки молочнокисле бродіння та накопичується молочна кислота – кисле молоко, йогурт, аерін, ацидофільні продукти, творог, сметана. до другої групи відносять продукти змішаного бродіння, в яких поряд із молочнокислим протікає і спиртове, в результаті чого в продуктах накопичується і молочна кислота і етиловий спирт – кефір, кумис і ін. в основному  національні напої.

При виробництві кисломолочних продуктів протікають складні біохімічні і фізико-хімічні процеси. Мікроорганізми заквасок, які вносять у молоко або вершки, викликають бродіння молочного цукру. Утворюється молочна кислота.

Закваски для кисломолочних продуктів виготовляють з використанням мікроорганізмів (молочні стрептококи, молочна, болгарська і ацидофільна палички і ін.), які викликають значне накопичення молочної кислоти і ароматоутворюючих бактерій, які утворюють речовини, що формують специфічний смак і аромат продуктів.

Класифікація кисломолочних продуктів. Кисломолочні продукти класифікують за наступними ознаками 

ref  SHAPE  \* MERGEFORMAT Класифікація молочних продуктів.

За видом продукту: кисломолочні напої (простокваші, в т.ч. ряжанка; кефір; ацидофільні напої (ацидофільне молоко, ацидофілін, ацидофільно-дріжджове молоко; йогурти; кумис); сметана, сир і сиркові вироби (сирки, сиркові пасти, сиркові маси, сиркові десерти, сиркові креми);

За видом бродіння: продукти кисломолочного бродіння (під час їх виготовлення в молоці відбувається лише молочнокисле бродіння і накопичується лише молочна кислота) – напої, сметана, сир і сиркові вироби; та змішанного бродіння (відбувається молочне кисле та спиртове бродіння і накопичується молочна кислота і спирт) – кефір і кумис;

За технологією виробництва: кисломолочні напої та сметана – резервуарні і термостатні; сир і сиркові вироби – кислотні і сичугово-кислотні.

За призначенням: для загального призначення (ряжанка, термізовані йогурти, жирний сир і сиркові вироби, сметана), дієтичні (усі продукти із низьким вмістом жиру), лікувально-профілактичні (ацидофільні напої, «живі» йогурти, кефір).

За жирністю: простокваші і кефір – знежирені (не більш 0,5%0, 1,5%, 2,5%, 3,2%, 3,5% та жирні (4%); ряжанка – низькожирна (2,5%) та традиційна (4% та 6%); йогурти – високожирні (6-10%), жирні (3,2-4%), низькожирні (1,5-2,5%), знежирені (не більше 0,5%); ацидофільні напої – 2,5% і 3,2%; сметана – 10%(сметанка), 15%, 20%, 25% та високожирна (40%); сир – нежирний, напівжирний (9%) та жирний (18%); сиркові вироби – нежирні, середньожирні (8-15%) та високожирні ( вище 20%);

За видом споживчої упаковки: в плівці (мішечки), в пляшках ( скляних чи полімерних), в комбінованій упаковці («Тетра-Пак», «Тетра-Брик», «Тетра-Топ», та інші), в полімерних стаканах та коробочках.

15. Морозиво є високопоживним продуктом харчування з солодким смаком. Морозиво характеризується високою харчовою і біологічною  цінністю. Біологічна цінність морозива визначається вмістом повноцінних білків, поліненасичених жирних кислот, органічних кислот, вітамінів і мінеральних речовин. В морозиві на молочній основі містяться всі речовини молока, на плодово-ягідній основі — значна кількість вітаміну С.

В основу класифікації морозива покладено такі фактори: термічний стан, вид основної сировини; види добавок і їх співвідношення, вміст жиру, цукру, сухих речовин; вид зовнішнього оформлення, форма, вид упаковки. 

Залежно від особливостей виготовлення морозиво ділять на м'яке, загартоване і домашнє.

М'яке морозиво одержують фрізеруванням суміші і вживають одразу ж після виготовлення. Його готують і реалізують в кав’ярнях, ресторанах, їдальнях, де встановлені фрізери. Температура м'якого морозива від -5 до -7°С, консистенція ніжна, кремоподібна.

Загартоване    морозиво    залежно від основної сировини розділяють на морозиво на молочній основі, плодово-ягідне та ароматичне, а залежно від хімічного складу та рецептури – на основні  і любительські види.

Основні види (традиційне морозиво) – це продукт встановленого хімічного складу (співвідношення жиру, цукру, сухого молочного залишку).  
Морозиво на молочній основі основних видів залежно від вмісту молочного жиру поділять на молочне (2,8-3,5%), вершкове (не менше 10%), пломбір (не менше 15%), ескімо (не менше 20%). Кожен вид морозива випускається без наповнювачів («чисте») та з наповнювачами (з  горіхами, кавове, з  родзинками, шоколадне,  крем-брюле, з плодами і ягодами), які певною мірою формують асортимент.      

Асортимент плодово-ягідного морозива обумовлений плодами і ягодами, які використовуються при виробництві – полуничне,  чорносмородинове, яблучне, вишневе, сливове, абрикосове, з декількох видів сировини.

Ароматичне морозиво виробляють з цукру, води, стабілізаторів, кислоти, ароматичних і барвних речовин. Залежно від ароматичної есенції, воно може бути лимонним, полуничним, вишневим і ін. 

Любительські види морозива відрізняються від основних значно великою різноманітністю сировини, оригінальністю поєднання компонентів, а також модульованим хімічним складом (наприклад, зниженним вмістом жиру, підвищеним вмістом цукру, введенням в рецептуру цукрозамінників і т.і.). 

Домашнє морозиво – це переважно морозиво основних видів на молочній основі, що характеризується підвищеною збитістю та розфасоване у велику споживчу упаковку (призначене для вживання вдома).

За зовнішнім оформленням морозиво випускають в вафлях (стаканчики, ріжки, пластини), глазуроване (шоколадною, кремовою, фруктовою, вершковою, кондитерською глазур’ю, крем-брюле), неглазуроване.

За формою морозиво буває – брикет, батончик, дербі (брикет або циліндр на паличці), фігурне (різної форми на паличці). 

За видом фасування морозиво буває ваговим (в гільзах або в картонних ящиках), дрібнофасованим (брикетах, батончик, морозиво у вафельному стаканчику – в пакеті з термозварювльної плівки;  паперових, пластикових стаканчиках і коробочках) і крупнофасованним (торти, кекси в картонних і пластикових коробках і поліетиленових мішечках).

Морозиво повинне мати смак і запах чисті, ясно виражені, характерні для даного вигляду, без сторонніх присмаків і запахів. Консистенція повинна бути однорідна по всій масі морозива, без відчутних кристалів льоду, грудочок жиру і стабілізатора, достатньо щільна. Колір – однорідним, характерним для даного виду морозива.

Не допускається в реалізацію морозиво з присмаками (солоним, сальним, металевим,  кислим і ін.) і із стороннім запахом, а також з явно вираженою піскуватою консистенцією, деформоване,  в забрудненій упаковці.

Морозиво зберігають при температурі не вище -12 °С не більше 5 діб., при температурі -28 °С (на холодильниках) – до 2 міс.

16. Коров’яче масло є цінним висококалорійним продуктом із прекрасними смаковими властивостями і високій засвоюваністю, який виробляють з молока коров’ячого. Воно є складною системою, в якій переважає жирова фаза, яка  рівномірно розподілена у водній.

Харчова цінність масла. Харчова і біологічна цінність масла визначається його хімічним складом.  Масло містить 52-82,5 % жиру і 16-35 % вологи, 1-13% сухого знежиреного залишку. Молочний жир унікальний за жирнокислотним складом, вміщує підвищену кількість низькомолекулярних кислот, характеризується підвищеною харчовою і біологічною цінністю. Температура плавлення коров’ячого масла 27-34°С, близька до температури організму людини, внаслідок чого легко засвоюється. Засвоюваність молочного жиру 97%, сухих речовин плазми 94,1%.

Біологічну цінність масла підвищують також фосфатиди і жиророзчинні вітаміни (А, Д, Е). З водорозчинних вітамінів у незначній кількості містяться вітаміни групи В і вітамін С. Масло з літнього молока багатше на вітаміни.

Масова частка білків складає від 0,5 до 3,5%.

У плазмі масла вміщуються мінеральні речовини (в мг/%): натрій – 81-482, калій – 23-53, кальцій – 23-59, магній – 1,4-5, залізо – 0,16-0,22, мідь 0,08-0,15, марганець – близько 0,01 та ін.

Енергетична цінність масла складає: бутербродного 590-600 ккал/100г, солодковершкового – 740-750, топленого – 850-870. Отже, масло належить до продуктів харчування з високою енергетичною цінністю.

Масло коров’яче широко застосовують у кулінарії, хлібопекарської і кондитерської промисловості, для приготування бутербродів.

На формування асортименту вершкового масла впливають такі фактори: вид вершків (солодкі, кислі); термічна обробка вершків; масова частка жиру в маслі; наповнювачі; призначення; вид термічної обробки і якість масла.

Масло коров’яче класифікують за такими ознаками.

За видом сировини масло розподіляється на дві групи – вершкове (отримують із вершків методом збивання чи перетворення) і топлене (отримують з вершкового масла шляхом перетопки).

Вершкове масло класифікується так.

 Залежно від використання молочнокислих заквасок: солодковершкове (закваски не використовуються) і кисловершкове  (вершки сквашують чистими культурами молочнокислих бактерій);

Залежно від використання кухарської солі – солоне і несолоне.
Залежно від вмісту вологи: «Вологодське» (не більше 16%, виробляється із свіжих вершків 1 ґатунку, які піддали високотемпературній пастеризації), «Любительське» (не більше 20%), «Селянське» (не більше 25%), «Бутербродне» (не більше 35%);

Залежно від наявності наповнювачів і добавок: традиційне вершкове, з частковою заміною молочного жиру олією, з молочно-білковими наповнювачами, із смаковими наповнювачами (цукор, како-порошок, фруктові наповнювачі).

Так, до групи вершкового масла входять продукти, які мають характерні смак і запах, консистенцію для традиційних видів вершкового масла, які виробляють з молока коров’ячого і, які відрізняються масовою часткою плазми.

Солодковершкове масло виготовляють із свіжих солодких пастеризованих вершків. До цієї групи належать основні різновиди: «Вологодське», солодковершкове несолене і солене, «Любительське» солодковершкове несолоне і солоне, «Селянське» солодковершкове несолене, «Бутербродне» солодковершкове несолене.

Солодковершкове масло несолене  характеризується смаком і ароматом із присмаком пастеризації, злегка солодкувате.

Солодковершкове масло солене виготовляють із пастеризованих вершків з додаванням до 1% солі. Характеризується поряд з характерним смаком і ароматом соленим присмаком.

Вологодське масло отримують із свіжих вершків, пастеризованих при температурі 93-96°С. Внаслідок високої температури пастеризації масло набуває смак і аромат пастеризації (горіховий присмак). Виробляють таке масло тільки солоковершковим несоленим, з вмістом жиру не менше 82,5%, вологи – не більше 16%.

Кисловершкове масло характеризується кисломолочними смаком і ароматом, а солене – соленим смаком з кисломолочним присмаком і ароматом.

Десертне масло – це масло з наповнювачами і цукром, характеризується солодким смаком, а також присмаком і запахом наповнювачів. Виготовляють масло десертне шоколадне, медове, фруктово-ягідне, та ін. Масова частка жиру в цих видах масла становить 50-60%, сухих знежирених речовин – 10%. У рецептуру десертних видів масла входять такі компоненти: шоколадного – какао, цукор і ванілін; медового – мед і цукор; фруктово-ягідного – фруктово-ягідні соки, сиропи, джем, екстракти, цукор; десертного – цукор; десертно-шоколадного – цукор і какао-порошок. Крім звичайних видів десертного масла, випускають також масло десертне з підвищеним вмістом сухих знежирених речовин. З цією метою у вершки додають сухе відновлене знежирене молоко, згущену маслянку, згущене знежирене молоко.

Закусочне масло – це також масло з наповнювачами, характеризується гострим смаком наповнювачів. В його рецептуру входить гірчиця, томат-паста, паста «Океан». До цього виду належить масло креветкове, ікорне, з томатом та ін.

Залежно від хімічного складу, види коров’ячого масла поділяють на різновиди. Так, масло солодковершкове несолене виготовляють наступних різновидів: «Вершкове» – з вмістом жиру не менше 82,5% і вологи не більше 16%; «Любительське» – відповідно не менше 78% і не більше 20%; «Селянське» – відповідно не менше 72,5% і не більше 25%; «Бутербродне» – відповідно не менше 61,5% і не більше 35%.

Різновиди масла «Любительське», «Селянське», «Бутербродне» відрізняються підвищеним вмістом молочної плазми (не більше 20-35%) і відповідно сухого знежиреного залишку 2-3,5%.

Масло солодковершкове солене, кисловершкове несолене і солене випускають аналогічних різновидів.

При виготовлені масла з білковими наповнювачами додають згущене знежирене молоко і пахту, білкові добавки, отримані ультрафільтрацією знежиреного молока, білки, видалені хлоркальцієвим методом із знежиреного молока, емульсію свіжих або зрілих сичужних сирів. Це масло Чайне, Столове, Вершкова паста, Сирне.

До масла з частковим заміщенням молочного жиру рослинним маслом відносять «Дієтичне», «Слов’янське», «Дитяче», «Особливе». Дитяче масло має високу біологічну цінність. В його рецептуру входять олія, цикорій, какао та інші наповнювачі. В складі масла 6% білків, 6,5% лактози, багато поліненасичених жирних кислот. Продукт рекомендується для споживання в натуральному вигляді для дитячого, дієтичного і лікувального харчування.

Топлене масло – це коров’яче масло підвищеної концентрації молочного жиру, яке отримане внаслідок теплової обробки вершкового масла, підсирного масла і масла – сирця. В ньому міститься високій вміст жиру 99% і мало сухого знежиреного залишку. Вологість продукту не перевищує 0,7%. Масло має характерний присмак і запах, зернисту консистенцію. Масло отримують шляхом витоплення молочного жиру і відділенням його від плазми методами: відстоювання, відстоювання з сепаруванням і сепаруванням.

Консервне масло має різновиди: плавлене масло, пастеризоване і стерилізоване.

Плавлене масло виготовляють із вершкового масла, яке плавлять при температурі 28-30°С, розфасовують у жерстяні банки і герметично закупорюють.

Масло консервне пастеризоване проходить процес пастеризації 90-92°С, а масло консервне стерилізоване – процес стерилізації при температурі 120°С протягом 30-45 хвилин. Стерилізоване масло має виражений смак стерилізації з присмаком топленого масла. Консистенція однорідна, щільна. Зберігають масло при кімнатній температурі протягом 6-12 місяців.

17. Сири – це харчовий продукт, одержаний із сиропридатного молока з використанням згущаючих молоко ферментів і молочнокислих бактерій або шляхом плавлення різних молочних продуктів і сировини немолочного походження із застосуванням солей-плавників.

Харчова цінність сиру визначається підвищеною концентрацією білків, ліпідів, мінеральних солей, вітамінів і ін. Залежно від технології, масова доля білків складає від 10 до 30%, що перевищує їх вміст в м'ясі (20%).  Високий вміст незамінних амінокислот в білках сиру додає йому виключно високу біологічну цінність. Засвоюваність білків сиру більше 95%; вона наближається до засвоюваності курячих яєць.

Ліпіди обумовлюють маслянистість і еластичність тісту сиру.  Вільні жирні кислоти, у тому числі летючі, що утворилися в процесі дозрівання, свідчать про зрілість сиру і беруть участь у формуванні його аромату. З мінеральних солей в сирах присутній у великих кількостях добре засвоєний кальцій (від 100 до 1200 мг/100 г продукту). Найбільша кількість кальцію міститься в сичугових твердих сирах. Жіророзчинні вітаміни А, D і Е майже повністю переходять з молока в сир і добре зберігаються. Водорозчинні вітаміни (до 75%) втрачаються із сироваткою, вітамін С видаляється практично повністю. 

Високі споживні властивості сирів – це не тільки висока харчова цінність, але і можливість зберігати якість тривалий час у відповідних умовах.

Згідно технологічної класифікації  сири ділять на класи: сичугові, кисломолочні, перероблені. Більша частина сирів відноситься до сичугових, при виготовленні яких молоко зсідається  за допомогою сичужного ферменту. При виробництві кисломолочних сирів молоко зсідається за допомогою молочної кислоти. 

Асортимент твердих сичугових сирів. Тверді сири – найбільш поширена група сичугових сирів. Для твердих сирів характерна невисока вологість (до 44%) і порівняно тверда консистенція. За розміром і масою тверді сири ділять на крупні і дрібні.  У дозріванні їх приймають участь молочнокислі бактерії, а розвиток аеробної мікрофлори на поверхні головок у період дозріванні затримується. Ці сири виробляють з використанням другого підігріву і примусового пресування. Сири парафінують або покривають полімерними плівками.

До твердих сичугових сирів відносяться сири сичугові тверді із високою температурою другого підігріву («Швейцарський», «Радянський», і ін. ), терткові («Кавказький», «Горноалтайський»), сирі сичугові тверді із низькою температурою другого підігріву («Голландський», «Пошехонський», «Костромський», «Естонський» і ін. ), сирі сичугові тверді із низькою температурою другого нагрівання із високим рівнем молочнокислого бродіння («Чеддер», «Російський»). 

Сири типу Швейцарського. До цих сирів відносяться «Швейцарський», «Алтайський», «Радянський», «Карпатський», «Кубанський». Сири цієї групи виробляють із високою температурою другого нагрівання сирної маси (54-58 °С) і використовуванням мезофільних і термофільних бактерійних культур. Всі ці сири мають солодкуватий, пряний смак, тонкий сирний присмак і аромат, пластичне тісто. Малюнок цих сирів – великі вічка круглої або овальної форми. Вміст жиру 50%, вологи – 42%, солі 1,5-2,5%.

Швейцарський сир  виготовляють із високоякісного сирого молока (молоко не пастеризують); має форму низького циліндру масою 40-90кг; характеризується тонким букетом смаку із солодкуватим пряним присмаком; консистенція дещо суха, малюнок складається із крупних вічків правильної круглої форми.

Алтайський сир відрізняється від Швейцарського меншою масою головок – 12-20 кг.

Український сир випускають у вигляді низького циліндру масою 12-15кг. Вміст жиру 50%, води 42%.

Сири типу Голландського. До цієї групи входить велика кількість дрібних пресованих сирів із низькою температурою другого нагрівання. Найпоширеніші сири: «Голландський» круглий і брусок, «Костромський», «Пошехонський», «Ярославський», «Естонський», «Степовий», «Углицький», «Буковинський», а також сири зниженої (20-30%) жирності «Прибалтійський», «Литовський» і ін. При виробництві сирів групи Голландського застосовують низьку температуру другого нагрівання сирної маси – 37-42°С для жирних і 35-38°С або без другого нагрівання – для сирів зниженої жирності. Розмір сирного зерна 5-8 мм.

Сири типу Голландського об'єднують практично однакові показники за смаком і запахом, які повинні бути вираженими сирними, злегка кислуватими. Малюнок складається із дрібних вічок овальної або злегка сплюснутої форми, рівномірно розташованих по всій масі. Сири добре ріжуться на тонкі скибочки. Кірка тонка, без товстого підкіркового шару. Тісто доволі пластичне, злегка ломке. Поверхню покривають парафіновими сплавами або упаковують сири в полімерні плівки.

Голландський сир випускають у вигляді бруска або круглим. Маса брускового сиру великого – 5-6 кг, дрібного – 1,5-2 кг, круглого – 1,8-2,5 кг. Різновидом круглого сиру є «Ліліпут», його маса складає 0,4-0,5 кг. Вміст жиру у круглому сирі – 50%, в брусковому – 45%.

Костромський сир (Гауда) у вигляді низького циліндру масою 9-12 і 5-6 кг, масова доля жиру 45%, вологи 44%. Сир відрізняється вираженим смаком і ароматом, має слабокислий або злегка пряний присмак.

Буковинський сир – сир прискореного строку дозрівання, має пластичну консистенцію. Масова частка жиру 45%, води 44%.

Пошехонський сир виробляють у вигляді низького циліндру масою 5-6 кг. Смак сиру виражений сирний, кислуватий. Сир віком 1,5 місяців  вважають дозрілим.

Степовий сир  за смаком відрізняється від «Костромського», він більш гострий і солоний, з кислуватим присмаком. Його тісто завдяки м’якій обробці більш ніжне.  Маса 5-6 кг, брусок з квадратною основою.

Углицький сир у вигляді прямокутного бруска масою 2-3 кг; має виражений кислуватий смак і найбільш ніжну консистенцію внаслідок м’якої обробки.

Естонський сир належить до швидкодозріваючих сирів, виготовляється у вигляді високого (уніфікованого) циліндра масою2-3 кг. Вміст жиру 45%, вологи 44%.

Літовський і Прибалтийський сири відрізняються кислуватим смаком з легкою гіркотою. Консистенція щільна або злегка ремниста.

Сири типу Чеддер. Тверді сичугові сири «Чеддер», «Російський» відносять до сирів із підвищеним рівнем молочнокислого бродіння. Виробляють їх також з низькою температурою другого нагрівання сирної маси (38-42°С). Технологічний процес спрямований на накопичення молочної кислоти, яка впливає на білок, формуючи кислуваті, злегка пряні смак і запах. Особливістю технології виробництва сиру «Чеддер» є процес чеддеризації сирної маси або передчасне дозрівання сирної маси до формування. Сутність чеддеризації  полягає  у збільшенні кислотності сирної маси і впливу молочної кислоти на білок. Оброблена сирна маса дозріває спочатку у ваннах, на спеціальних візках або на столах при температурі 30-35°С протягом 1,5-2 години, пресують примусово (вічка зникають, сплющуються); після формування сирна маса проходить подальше дозрівання при низькій температурі. При цьому молочнокисле бродіння дуже слабке, зникає газоутворення. За таких умов малюнок у сирі не утворюється (це не є дефектом для «Чеддера»). 

Сир Чеддер виробляють у вигляді великих і малих прямокутних блоків масою 16-22 кг або 2,5-4 кг. Дозрілий сир має помірно виражені сирні, злегка кислуваті смак і запах, тісто пластичне, злегка що мажеться і незв'язне. Малюнок у «Чеддера» відсутній, але допускається наявність незначної кількості пусток. Пакують сир в полімерні плівки під вакуумом.

Російський сир близький до «Чеддера», завдяки посиленому молочнокислому бродінню. Він має виражені сирні, злегка кислуваті смак і запах. Тісто ніжне, пластичне, однорідне по всій масі; допускається злегка щільне. На розрізі – рівномірно розташовані вічка неправильної, незграбної і щелевидної форми. 

Терткові сири виробляють за технологією «Швейцарського» сиру. Вони дозрівають тривалий час – 180-350 днів. Ці сири мають щільну консистенцію та дуже солоний смак, добре зберігаються при підвищених температурах. Вживати у їжу рекомендують в натертому вигляді.

Напівтверді сичугові сири. До цієї групи входять жирні сири («Латвійський», «Пікантний», «Ново українській» і ін.), а також сирі із зниженою жирністю. Особливість виробництва цих сирів полягає в тому, що їх виробляють за технологією твердих сирів, але без примусового пресування (самопресуються). Дозрівають вони як м'які сири. Специфічні смак і аромат сирам придають сирний слиз, який знаходиться на поверхні головок сиру. Для сирів характерні злегка аміачний смак і аромат, ніжна масляниста консистенція, пустотний малюнок.

Латвійський сир  має форму бруска з квадратною основою, масою 
2-2,5кг, відноситься до самопресованих сирів з низькою температурною обробкою сирної маси. Другий підігрів проводять при температурі 37-39°С, після часткового видалення сироватки  сирну масу розливають у форми, де сир самопресується протягом 5-7годин. Для сиру характерний пустотний малюнок.

На відміну від Латвійського інші напівтверді сири після дозрівання парафінують. Внаслідок парафінування розвиток слизу припиняється і зберігається гострий смак сиру. 

М'які сири. На відміну від інших сичугових сирів вони містять велику кількість розчинного білка (до 85%) і вітамінів, що надає їм ще більш високу харчову цінність. М'які сири характеризуються широким смаковим діапазоном – від приємного молочнокислого до вираженого сирного із злегка аміачним або грибним присмаком («Дорогобужській», «Білий десертний») або гостроперечним («Рокфор»). Всі м'які сири виробляють тільки із пастеризованого молока із застосуванням чистих культур бактерійних заквасок, мікрофлори сирного слизу і цвілі.

Технологічний процес виробництва м'яких сирів направлений на отримання сирів ніжної, м'якої консистенції і специфічного смаку.

Особливістю технології м'яких сирів є: використання зрілого молока кислотністю 25 °Т; більш тривале зсідання молока, ніж при виробництві твердих сирів; отримання крупного сирного зерна (іноді згусток не дроблять); відсутність другого підігріву і примусового пресування. Дозрівання м’яких сирів триває протягом короткого періоду – від 1-2 до 45 днів. У м'яких сирів немає корки, головки сиру не маркуються. Сири містять підвищену кількість вологи (50-65%), і солі (2,5-5%).

 М'які сири залежно від способу отримання згустку розподіляють на сичугові, сичужно-кислотні і кислотні.
За загальними органолептичними ознаками і технологією виробництва м'які сири підрозділяють на видові підгрупи.

Сири, що дозрівають за участю молочнокислих бактерій і мікрофлори сирного слизу.  Слиз розвивається на поверхні головок сиру.  Сири характеризуються гострим, пікантним, злегка аміачним смаком і запахом («Дорогобужській», «Калінінській», «Дорожній» і ін.). Тісто ніжне, трохи мазке. Малюнок складається з невеликої кількості дрібних вічок неправильної форми. 

Дорогобузький сир має вигляд невеликого куба масою від 0,5 до 0,7кг з масовою часткою жиру в сирі 45%, води 50%, солі 2,5%;

Сири, що дозрівають за участю молочнокислих бактерій, мікрофлори сирного слизу і білої плісняви.  Сир і пліснява розвиваються на поверхні сиру. Тривалість дозрівання сирів невелика – 8-15 днів. Сири мають гострий, злегка аміачний смак із грибним присмаком, тісто ніжне, мазке. Малюнок у сирах відсутній, може зустрічатися незначна кількість дрібних щілин (пустот). До сирів цього типу належать «Закусочний зрілий», «Смоленський», «Любительський зрілий», «Білий десертний», «Російський камамбер» і ін.

Любительський зрілий сир випускають у вигляді низького циліндру масою від 0,4 до 0,7 кг. Сир дозріває 28-30 днів. Масова частка жиру 50%, вологи 60%.

Закусочний зрілий сир має вигляд низького циліндру. Має характерний гострий запах, який нагадує шампіньйони, смак аміачний, специфічний. Консистенція мазка, масляниста. Корка зрілого сиру тонка, сірого кольору з темними плямами – слідами затертої плісені і слизу.

Смоленський сир за характером дозрівання  займає проміжне положення між «Дорогобужським» і «Закусочним». Для сиру характерно слабкий розвиток плісені і більший розвиток мікрофлори сирного слизу. Дозрівання відбувається протягом 40 днів. Смак гострий, з м’яким грибним присмаком і аміачним запахом, консистенція м’яка, мазка;

Російський камамбер  має форму низького циліндру, масою 130 г і 165 г. Вміст жиру – 60%, вологи 55%, солі 1,5-2,5%. При виробництві використовують білу плісень. Сир дозріває 4-5 днів. Характеризується чистим кисломолочним смаком, ніжною однорідною консистенцією. Поверхня покрита міцелієм білої плісені. Термін реалізації сиру після випуску – 5 днів;

Десертний білий у вигляді низького циліндру, масою 130 г, являється різновидом сиру Російський камамбер. Вміст жиру 50%, вологи 65%, солі 1,%-2,5%;

Сири, що дозрівають за участю молочнокислих бактерій і блакитної плісняви.  Блакитна пліснява розвивається  у  тісті сиру. Сири характеризуються гострим перцевим смаком і запахом («Рокфор», «Вірменський Рокфор» і ін.), мають дієтичне і лікувальне значення. Після формування і посолу напівфабрикат проколюють у багатьох місцях з метою швидкого і рівномірного розвитку плісені. Тривалість дозрівання – 1,5 місяці.

Рокфор  має вигляд низького циліндру масою 2-3,5кг. Смак «Рокфора» гострий, солоний, аромат – специфічний, перцево-пікантний; консистенція ніжна, трохи крихка. На глибині 1,5-3см від бокової поверхні поширена синьо-зеленого кольору плісень. Рисунок відсутній. Масова частка жиру 50%, вологи 46%.
Сири свіжі, що виробляються за участю молочнокислих бактерій без дозрівання.  Для них характерні чисті кисломолочні смак і запах із присмаком наповнювачів, консистенція ніжна, малюнок відсутній («Любительський свіжий», «Адигейський», «Домашній», «Вершковий» і ін.).

Дніпровський і Міський сири направляються в реалізацію після охолодження (без дозрівання), Адигейський – після 1-3 днів. «Дніпровський» має форму прямокутного бруска, масою 1,5-2 кг, «Міський» – масою 100, 200 і 500г. «Адигейський» сир має форму низького циліндра з випуклими боками.

Сири типу Вершкового  виробляють за технологією, яку використовують при виробленні м'якого дієтичного сиру. До отриманої нежирної білкової маси додають пастеризовані вершки, сухе молоко, сухі вершки, сичугові сири, харчові наповнювачі і смакові добавки, стабілізатори.

Вершкові сири виробляють солоні і несолоні. Сир вершковий солодкий або фруктовий має масову частку жиру 40%, вологи не більше 56%, цукру 14—15%; кислотність готового продукту 150°Т. Термін зберігання таких сирів 48 годин при температурі не вище 5 °С.

Сири розсільні. Ці сири об'єднують в одну групу за органолептичними ознаками, технологією і хімічним складом. Виробляють їх із пастеризованого або сирого коров'ячого, овечого, козячого молока, а також їх суміші, з додаванням бактерійних заквасок. До розсільних сирів відносять бринзу, «Чанах», «Чечіл», «Сулу гуні», «Лиманський» і ін. Ці сири після формування і пресування розташовують в сольовий розчин для дозрівання і зберігання.

Особливістю сирів є високий вміст солі (4-7%), підвищена кількість вологи (47-53%). Вони не мають корки, відрізняються гострим солоним смаком з кисломолочним присмаком. Сири, окрім бринзи, мають вічка різної форми. Консистенція їх однорідна, щільна, злегка ламка (у «Сулугуні» – шарувата). Малюнок відсутній.

Бринза має форму куба масою від 1 до 1,% кг. Тривалість дозрівання 15-30 днів. Масова частка жиру 45-50%, вологи 50-55%, солі 3-5%. Смак чистий, кисломолочний; консистенція ніжна, злегка ламка; малюнок відсутній.

Бринза Гуцульська  має м’яку і ніжну консистенцію. Тривалість дозрівання 15 днів. Вміст жиру 50%, вологи 48%, солі 3-4,5%.

Столовий сир випускають свіжим і зрілим, його формують наливом. Свіжий сир дозріває 5 днів, зрілий – не менше 15 днів.

Лиманський сир випускають у вигляді квадратного бруска масою 0,8-1 кг, циліндра 0,8-1,2 кг і грушоподібної форми 3-3,5 кг. Консистенція сиру ніжна. Вміст жиру 45%, води 55%, солі 1,5-2,5%.

Сулугуні – при виготовленні сирна маса після процесу чедерізації проходить плавлення, потім формується і дозріває в розсолі 1-3 дні. Вміст жиру 45%, вологи 50%, солі 1-1,5%. Форма низького циліндра масою 0,3-0,8 кг і 1-1,5 кг.

Плавлені сири. Плавлені сири мають високу харчову цінність. Споживання 100 г плавленого сиру задовольняє на 30-40% добову потребу людини в незамінних амінокислотах. Вони містять від 20 до 60% молочного жиру, велику кількість солей кальцію і фосфору. Добра розчинність і однорідність структури плавлених сирів сприяє швидкому засвоєнню їх.

Не дивлячись на те що асортимент плавлених сирів надзвичайно різноманітний (більше 90 найменувань, 6 видових груп), він постійно оновлюється. На асортимент плавлених сирів істотно впливають необхідність продовження термінів зберігання, а також розширення області їх застосування.

Оскільки плавлені сири піддаються тепловій обробці, вони містять меншу кількість мікроорганізмів. Внаслідок плавлення сири набувають нових властивостей; смак може змінюватися за рахунок внесення харчових наповнювачів і спецій. 

Плавлені сири не мають кірки і менш стійки при зберіганні. 

Процес виробництва плавлених сирів складається з наступних операцій: підбору сировини для плавлення, попередньої обробки і подрібнення сировини, складання суміші за рецептурою, дозрівання суміші, плавлення суміші, фасування, охолоджування, пакування.

Сировиною для виробництва плавлених сирів служать: сирі сичугові тверді і м'які, розсільні різного ступеня зрілості, сирий для плавлення – нежирний і швидкодозріваючий; сухе і згущене молоко; масло вершкове і пластичні вершки; пахта і сироватка. Крім того, використовують різні спеції і пряності, крилеву пасту «Океан» і інші харчові наповнювачі і ароматичні добавки. Для плавлення суміші застосовують солі-плавники. 

Сировину піддають попередній обробці з метою видалення забруднень і неїстівних частин, подрібнюють і змішують відповідно до рецептури. В суміш вносять солі-плавителі. Суміш витримують 1-2 год. для проникнення солей-плавників в сирну масу, а потім плавлять при температурі 75-90°С, протягом 12-15 хв. суміш перетворюється у гомогенну напівжидку масу без нерозплавлених сирних зерен, яку, не охолоджуючи, розфасовують, охолоджують і упаковують. Процес плавлення являється найбільш відповідною операцією, яка визначає якість готового продукту та його стійкість при зберіганні. 

На формування асортименту плавлених сирів впливають такі фактори: вид сиру як сировини, масова частка жиру, наповнювачі і спеції, способи обробки сирної маси, призначення.

Залежно від виду основної сировини, технології, хімічного складу і органолептичних показників плавлені сири підрозділяють на видові групи: плавлені скибкові; плавлені ковбасні; плавлені пастоподібні; плавлені солодкі; плавлені консервні; плавлені до обіду.

Плавлені сири розрізняються формою (бруски, циліндри, напівциліндри); консистенцією, яка буває від щільної скибкової до пастоподібної; кольором – від злегка кремового до яскраво-оранжевого і фісташкового; смаком – від  гострого до солодкого; масою – від 30 до 250 г; кількістю вологи від 35 до 60% і солі – від 2 до 4 %.

Скибкові сири бувають без наповнювачів і спецій, і з наповнювачами і спеціями. 

До сирів без наповнювачів і спецій належать «Швейцарський», «Голландський», «Український», «Російський», «Карпатський», «Київський», «Естонський» та ін. Сири виготовляють з однойменних сирів, яких повинно бути не менш 70% загальної маси. До цієї ж групи належать сири міський «Новий», у який входять білкові молочні продукти і вершкове масло, і «Особливий», до якого додають маргарин.

Сири з наповнювачами і спеціями  поділяють на такі підгрупи: з копченими м’ясопродуктами (ковбасою, окороком); з гострим перцем; із спеціями (чорним перцем, кмином, кропом); з томатопродуктами; з медом; з грибами; з рибними та овочевими добавками; з пастою «Океан» та інші.

Ковбасний копчений сир належить до сирів без наповнювачів і спецій. Після фасування в целофанові, поліетиленові або пергаментні оболонки сирну масу коптять при температурі від 25 до 30°С протягом 1 доби або при температурі від 45 до 55°С – 3-4 години. До цих сирів належать Ковбасний  копчений сир, який має 30 і 40% жиру.

Пастоподібні сири характеризуються ніжною, мазкою консистенцією, вони добре намазуються на хліб. У рецептуру сирів входять  вершкове масло, вершки, сметана. До сирів з масовою часткою жиру 60% входить «Янтар»; з 55% жиру – «Дружба», «Літо»; з 50% –  «Корал», «Рокфор» та ін.

Солодкі пластичні сири. В рецептуру цих сирів входять кисломолочні сири, вершкове масло, цукор, смакові добавки (кава, какао, соки, ванілін) і желюючі речовини (агар, желатин). До сирів цієї групи належать «Шоколадний», «Кавовий», «Фруктовий», «Лимонний», «Попелюшка», «Ведмедик» та ін. Масова частка жиру становить 30%.

Вершкові сири. В їх рецептуру входять сичугові сири, білкова маса із заквашеного знежиреного молока, свіжі і сухі вершки, сухе молоко, фруктово-ягідні сиропи, спеції, смакові наповнювачі, желатин. До сирів цієї групи належать «Вершковий солодкий», «Фруктово-ягідний», «Гострий», «Рокфор» та інші з масовою долею жиру 40-50%.

Консервні сири залежно від теплової обробки поділяються на пастеризовані (75-90°С) і стерилізовані (105-110°С). Масова частка жиру становить 45 і 50%.

Сири «До обіду». Сири цієї групи характеризуються ніжною консистенцією і використовуються як приправи до перших і других страв, для приготуванні бутербродів. За технологією виготовлення сири близькі до пастоподібних, а за упаковкою – до консервних. Вони не проходять процесу пастеризації і стерилізації. Вміст жиру 50%. До цієї групи належать сири для овочевих страв, для супів, для макаронів.

Плавлені скибкові сири загортають в алюмінієву кашировану фольгу. Сири випускають масою від 30 до 250 г. Консервні сири упаковують у металеві лаковані банки по 100 і 250 г. Банки всередині вистилають пергаментом. Сири пастоподібні розфасовують у вигляді прямокутних брусків, циліндрів, напівциліндрів і секторів. Копчений сир випускають в оболонці з целофану, пергаменту або інших матеріалів. Маса сиру до 2 кг. Плавлені сири укладають в ящики дощані або картонні. Сири загорнуті у фольгу спочатку пакують в коробки (картонні, пластмасові), а потім укладають в ящики.

Оптимальними умовами зберігання плавлених сирів є температура від –3 до +4°С, відносна вологість повітря 80-85%. За цих умов сири скибкові можуть зберігатись від 1 до 3 місяців у фользі і 15-20 днів – у тарі з полімерних матеріалів; пастоподібні – від 20 до 45 днів у фользі, 15-30 – у тарі з полімерних матеріалів, 10-60 днів – у тубах; солодкі пластичні 30-35 днів у фользі і 20-30 днів – у тарі з полімерних матеріалів; консервні – від 30 днів (пастеризовані) до одного року (стерилізовані); ковбасні копчені сири – від 60 до 75 діб.

Тема 2.9. Жирові  продукти.

Програма

18. Рослинна олія: сировина для виготовлення та способи виробництва.

19. Маргарин: класифікація та характеристика асортименту, дефекти.

20. Кулінарні, кондитерські та хлібопекарські жири: асортимент.

21. Показники якості та дефекти кулінарних жирів.

22. Майонез: класифікація, якість.

Методичні  вказівки
18. Сировиною для одержання олій є насіння олійних рослин (соняшника, льону, коноплі, бавовнику), зародки кукурудзи, плоди маслини, арахіс, кедр та ін.

Насіння соняшника містить від 40 до 68% жиру. Перед вилученням олії насіння звільняють від лузги, плівок, стулок, розмелюють на вальцях і отримують м’ятку.

Використовують два способи вилучення олії з сировини – пресовий і екстракційний. При пресовому способі олія випресовується з м’ятки механічним віджиманням під високим тиском. Застосовують два способи пресування: холодне і гаряче.

При холодному пресуванні м’ятку не підігрівають, олія має  світлий колір, зберігає натуральний смак і аромат, але гірше зберігається.

При гарячому пресуванні м’ятку підігрівають до 80°С, що збільшує вихід олії. Олія більш прозора, тому що білкові і слизові речовини при  високій температурі коагулюють і легко вилучаються фільтрацією. Олія набуває більш темний колір,  виражений смак і аромат, краще зберігається.


Після вилучення олії пресуванням залишається макуха, що містить 5-7% жиру та білкові речовини. З неї готують борошно, білкові концентрати, а з оболонок  насіння готують харчові волокна, білково-ферментні препарати.


Екстракційний спосіб більш ефективний, оскільки дозволяє максимально вилучити олію із сировини, у шроті залишається всього 1% жиру. Екстрагування засноване на розчинності жиру у органічних розчинниках бензині, гексані, пентані). Олії, отриманні цим способом, необхідно обов'язково рафінувати.


Іноді застосовують комбінований спосіб вилучення жиру. Спочатку вилучають олію пресуванням, а потім частково знежирену сировину обробляють екстрагуванням.


Залежно від глибини ступеня очищення виробляють олію: нерафіновану, гідратовану, рафіновану недезодоровану, рафіновану дезодоровану, рафіновану виморожену.


Нерафінованою називається олія, що після вилучення пройшла фільтрацію або відстоювання з метою видалення частинок оболонок. Ця олія має смак, колір і запах, характерні натуральній сировині.


Гідратована олія фільтрується, обробляється водою, що містить 1% кухонної солі і має температуру 70°С. Така обробка сприяє видаленню фосфоліпідів і інших речовин та запобігає помутнінню олії при зберіганні. Ця олія має менш інтенсивний колір, смак і запах. 

Рафінована недезодорована олія відрізняється від гідратованої тим, що проходить лужну нейтралізацію – видалення вільних жирних кислот за допомогою лугу. Цю олію відбілюють – видаляють барвні речовини за допомогою активованої відбільної глини або її суміші з активованим вугіллям, бентонітом, що поглинають барвні речовини. Ця олія більш прозора, не мутніє, не утворює осаду, має характерний смак і запах.


Рафінована дезодорована олія проходить ще один вид очищення – дезодорацію. Дезодорація – це обробка олії в вакуум-дезодораторах гострим паром з температурою 190°С з метою видалення ароматичних речовин. Така олія майже знебарвлена, не має смаку і запаху, не мутніє.

 Рафінована виморожена олія – це  олія, з якої вилучені воски шляхом її охолодження до 10-12оС, витримки до утворення кристалів восків, фільтрації. Після чого вона стає прозорою і має більш тривалий термін зберігання.

Асортимент олій.. Усі рослинні олії класифікують на наступні види: рідкі і тверді.До рідких олій відносять: соняшникову, кукурудзяну, соєву, бавовняну, маслинову, гірчичну, ріпакову, лляну, конопляну. 

Соняшникову олію виробляють пресуванням або екстракцією насіння соняшника. Залежно від способу очищення і якості поділяють на: нерафіновану вищого, 1-го і 2-го сортів; гідратовану вищого, 1-го і 2-го сортів, рафіновану недезодоровану, рафіновану дезодоровану марок Д і П. ; рафіновану виморожену.

Кукурудзяну олію виробляють із зародків кукурудзи. Випускають її рафіновану недезодоровану, рафіновану дезодоровану і нерафіновану. Ця олія містить значну кількість вітаміну Е.

Соєву олію випускають у торгівлю рафіновану дезодоровану, рафіновану недезодоровану вибілену і невибілену, гидратовану 1-го і 2-го сортів.

Бавовняну олію випускають рафіновану дезодоровану вищого і 1-го сортів і недезодоровану вищого, 1-го і 2-го сортів.

Маслинову олію одержують холодним пресуванням м'якоті плодів маслин, які містять до 53% жиру, та із ядра, що містить 12-13% жиру. Маслинову олію випускають тільки рафінованою.

Гірчичну олію одержують пресуванням насіння гірчиці. Її випускають нерафіновану вищого, 1-го і 2-го сортів і рафіновану вищого і 1-го сортів.

Ріпакову олію нерафіновану використовують для одержання клею, фарб, пластику, поліетиленової плівки, фармацевтичних препаратів. Для харчових цілей випускають рафіновану дезодоровану олію, але вона містить мало  незамінних жирних кислот, мало вітаміну Е, містить глікозиди  і алкалоїди, що додають олії гіркоти і гострий запах.

Лляну і конопляну олію в їжу використовують в обмеженій кількості, частіше ці олії використовують для одержання оліфи, лаків, лінолеуму.

До рослинних твердих олій відносять кокосову, пальмову, пальмоядрову, какао-бобову.

Пальмова, пальмоядрова і кокосова олія займають 40% у світовому споживанні олій. В Україні ці олії не виробляють, їх  завозять з Індонезії, Малайзії і Філіппін., використовують для виробництва маргарину і кондитерських жирів. 

Пальмову олію одержують з плодів гвінейської і американської пальм пресовим способом. Олія має температуру топлення 32-42°С, темно-жовтий колір, солодкуватий смак. В неї майже немає низькомолекулярних летких жирних кислот, з насичених жирних кислот біля 80% складає пальмітинова.

 Пальмоядрову олію отримують з ядра плодів тих самих пальм, що і пальмову, пресовим і екстракційним способами. Вона має температуру топлення 25-30оС, жовтий колір і горіховий смак. У її складі 60-70% низькомолекулярних жирних кислот.

Кокосову олію одержують з м'якоті (копра) і ядра плодів кокосової пальми, пресовим і екстракційним способами (для харчових цілей тільки дезодоровану). Має температуру топлення 20-28 °С, приємний смак і запах, білий колір з жовтуватим відтінком. У складі містить до 71% низькомолекулярних летких жирних кислот.

Олію какао-бобів одержують з підсмажених  какао-бобів плодів гарячим пресуванням. Має температуру топлення 28-36°С,  білий або жовтуватий колір, приємний смак і запах. Її, вживають у їжу, а також використовують у кондитерській, фармацевтичній  промисловості, парфумерії.

З впровадженням безвідходних і маловідходних технологій переробки фруктів на ринок  надходять такі види олій, як абрикосова, сливова, виноградна, мигдальна, апельсинова та ін.

19. .     Маргарин поділяють на 3 групи: бутербродні брускові та  м'які (наливні) поліпшеної якості, столові,  маргарини для промислової переробки.

Бутербродні брускові маргарини: „Екстра”, „Слов'янський”, „Любительський”, „Вершковий” містять 82% жиру, у „Шоколадному” – 
62% жиру.

Бутербродні м'які (наливні) маргарини мають пластичну консистенцію, високу біологічну цінність  із-за великого вмісту  олії  (25,6 - 38,2%), кокосової олії – 10%, переетерифікованого жиру марки 1, фосфатидних концентратів, вітамінів А, Д, Е. М’які маргарини бувають низькокалорійні (55-72% жиру) і висококалорійні (82% жиру). До м'яких маргаринів відносять: „Столичний”, „Весняний”, „Здоров'я”, „Долина”, „Масляна корівка”, „Делікатесний”, „Селянка”, „Люкс”. 

Столові маргарини: „Вершковий”, „Молочний”, „Новий” містять 82% жиру, „Веселка” – 75% жиру, „Сонячний” – 72 % жиру.

 Маргарини для промислової переробки. Їх виробляють з  додаванням спеціальних емульгаторів і лецетину, котрі при введенні маргаринів в тісто, забезпечують його пластичність і розтяжність, надають тісту легкісті, пористості та пружності.  Виробляють такі види маргаринів: рідкий для хлібопекарської промисловості (містить 83% жиру), рідкий молочний для кондитерської промисловості,  безмолочний (вищого і першого сортів).

На вітчизняному ринку реалізують м'які, низькокалорійні маргарини іноземного виробництва: „Фінея-міх”, „Рама”, „Бона”. Вони містять 54-65% жиру та наповнювачі – цибулю, часник, трави.

Показники якості і дефекти маргарину.  Якість маргарину визначають за органолептичними та фізико-хімічними показниками. Залежно від якості маргарин бутербродний на сорти не поділяють, маргарин  столовий розподіляють на вищий і 1-й сорти за органолептичними показниками. 

Смак і запах усіх видів маргарину повинен бути чистий, молочний з молочнокислим ароматом. У маргарині „Екстра”, „Слов'янському”, „Ленінградському”, „Любительському”, „Вершковому” мусить бути виражений вершковий аромат. У „Шоколадному” – присмак і запах шоколаду. 

У столовому маргарині 1-го сорту допускається слабо виражений молочнокислий смак і запах. Не допускаються сторонні присмаки і запахи.

Консистенція маргаринів при температурі 18°C повинна бути пластична, однорідна, щільна. Поверхня зрізу блискуча, суха на вид. У столовому маргарині 1-го сорту „Вершковому” допускаються злегка мастка консистенція, в інших – мастка консистенція; слабо-блискуча, матова поверхня. 

Колір повинен бути від світло-жовтого до жовтого, однорідний по всій масі. В „Столовому” і „Вершковому” 1-го сорту допускається незначна неоднорідність кольору, в інших видах столового маргарину 1-го сорту допускається злегка сіруватий, кремовий відтінки.

Вміст вологи – 16,5-17 %,  у „Веселці” – 24%, у  „Сонячному” – 27 %.

Температура топлення жиру в маргаринах має бути в межах  від 27°С
до 32°С.

 Масова частка солі –  0,2-0,7%,  у  „Любительському” – 1-1,2%.

Кислотність маргарину  –  2,5° Кеттсторфера. 

До дефектів маргарину відносять: прогірклий, металевий, олеїновий, рибний,  сирний, невиражений смак і запах; консистенція – борошниста, крихка, м'яка, тверда, виступаючі краплі вологи; наявність плісені та забруднення маргарину і тари. 

20. Кулінарні, кондитерські і хлібопекарні жири являють собою безводну суміш рафінованих гідрогенізованих жирів, рідких олій та тваринних топлених жирів. На відміну від маргарину вони містять менше вологи, менше незамінних ненасичених жирних кислот, мають більш високу температуру топлення і більш низьку засвоюваність. 

Сировиною для виробництва кулінарних, кондитерських і хлібопекарних жирів являються гідрогенізовані і натуральні  олії, переетерифіковані тваринні топлені жири, кокосова та пальмоядрова олії, фосфатидний концентрат, барвники, антиокислювачі, консерванти.
Технологічний процес виробництва складається з наступних операцій: підготовка і дозування жирів і інших компонентів згідно рецептури, нагрівання суміші, механічна обробка, охолодження, розфасовка і пакування. 

Кулінарні жири використовують для виготовлення їжі в домашніх умовах та на підприємствах громадського харчування. Залежно від використаної сировини кулінарні жири випускають наступних видів.

Фритюрний жир готують із саломасу марки 1 (100%) або із саломасу марки 1 (74-76%) і переетерифікованого жиру марки 1 (24-26%).

Сало рослинне – суміш саломасу марки 1 (75-85%) і  олії (15-25%).

Український жир готують із саломасу марки 1 (35-75%), свинячого топленого жиру (15-30%) і  олії (25-35%).

Білоруський жир – суміш саломасу марки 1 (35-60%), яловичого топленого жиру (15-30%),  олії (25-35%).

Східний жир готують з використанням саломасу марки 1 (60-70%), баранячого топленого жиру (15%), олій (15-25%).

„Новинка” – суміш саломасу марки 2 (20%) і переетерифікованого жиру (80%) або суміші саломасу марки 1 (40-60%) і переетерифікованого жиру 
марки 2 (60-40%).

„Прима” – суміш саломасу марки 2 (70-100%), олії (30%) або переетерифікованого жиру (30-32%) і  олії (10-25%).

Маргагуселін складається із саломасу марки 1 (40-75%), свинячого топленого жиру (15-30%),  олії (10-30%). У цей жир додають сушену ріпчасту цибулю (3кг на 1т жиру). 

Кондитерські жири знаходять різноманітне використання в кондитерській промисловості для виготовлення печива, вафельних і прохолоджуючих  начинок, шоколадних виробів, цукерок, харчових концентратів.  Випускають такі види кондитерських жирів:    

Жир кондитерський – для шоколадних виробів, цукерок, харчових концентратів. Готують його із саломасу марки 3, що має твердість 550-750г/см і температуру топлення 35-37°С.

Жир кондитерський для вафельних і прохолоджуючих начинок містить від 20 до 40% кокосової або пальмоядрової олії і готується із саломасу низької твердості (160-320г/см), що додає йому пластичність.

Жир твердий кондитерський використовується для готування глазурі. Готують його із саломасу марки 4, він має високу температуру топлення – 45°С і твердість 1000г/см.

Хлібопекарні жири використовують для випікання хлібу і хлібобулочних виробів. Випускають два основних види хлібопекарного жиру.

Жир рідкий для хлібопекарської промисловості готують з  олії (85-87%) і саломасу марки 1 (12-14%).

Жир з фосфатидами готують з олії і внесенням фосфатидів.

21. Якість кулінарних жирів визначають за органолептичними і фізико-хімічними показниками. 

 Смак і запах – чистий, властивий знеособленому жиру, без сторонніх присмаків і запахів, в „Маргагуселіні” – присмак смаженої цибулі, а в „Українському”, „Білоруському”, „Східному” – присмак відповідних тваринних топлених жирів.

Колір – від білого до блідо-жовтого.

Консистенція при температурі 18°С – однорідна, тверда, пластична або мазеподібна.

Масова частка жиру – не менше 99,7%. 

Вологи і летучих речовин – не  більше 0,3%. 

Кислотне число – не більше 0,5-0,8 мг KOH.

До дефектів кулінарних жирів відносять: салистый, прогірклий, рибний, оліїновий, мильний, нечистий смак і запах.

22. Класифікація. Залежно від  рецептури майонез поділяють на столовий, із пряностями, зі смаковими і желюючими добавками, гострі, солодкі, лікувально-профілактичний.
За вмістом жиру майонез поділяють на висококалорійний (більше 55%), середньокалорійний (40-55%), низькокалорійний (менше 40%).

До висококалорійних майонезів відносять „Провансаль”, „Молочний”, „Яєчний”, „Харківський”, „Часниковий”, „Кроповий”, „Весна”, „З перцем”, „Із кмином”, „Ароматний”.

До середньокалорійних – „Любительський”, „Осінній”, „Сніжинка”, „Бадьорість”.

До низькокалорійних відносять „Московський”, „Пікантний”, „Салатний”, „Апельсиновий”, „Домашній”, „Свіжість”, „Здоров'я”, „Яблучний”, „Лимонний” та ін.

Залежно від консистенції розрізняють майонези сметаноподібні, пастоподібні, порошкоподібні.
Якість майонезу визначають  за органолептичними і фізико-хімічними показниками.

Зовнішній вигляд і консистенція – однорідний сметаноподібний або пастоподібний продукт, допускаються одиничні пухирці.

Смак і запах – злегка гострий, кислуватий із присмаком і запахом внесених добавок, без сторонніх присмаків і запахів.

Колір – від білого до жовтувато-кремового, однорідний по всій масі; або зумовлений внесеними добавками.

Вологи – не більше 25%. Жиру – від 36 до 67%. Кислотність у перерахунку на оцтову кислоту (на яблучну для солодких майонезів) – 
0,85-1,25 %. Стійкість емульсії –  98  % для високо- та середньокалорійних майонезі, 97% - для низькокалорійних.

До дефектів майонезу належать: прогірклий смак, сторонні присмаки і запахи, неоднорідний колір, розшарування емульсії і видділення жиру, наявність великої кількості бульбашок повітря.
Тема 2.10 Яйця та яєчні товари

Програма

23. Яйця курячі: харчова цінність, класифікація.

24. Вимоги до якості та дефекти яєць курячих.

25. Характеристика яєчних продуктів.

Методичні вказівки

23. Курячі яйця, особливо свіжі, належать до дуже цінних продуктів харчування і необхідні для щоденного споживання дорослим і дітям.

Харчова цінність яйця  визначається великим вмістом в ньому необхідних для нашого організму речовин – повноцінних та легко засвоюваних білків, жирів, до складу яких входять ПНЖК; вітамінів та мінеральних речовин. Харчові речовини яєць знаходяться в оптимальних співвідношеннях та засвоюються на 97-98%. За харчовою цінністю одне куряче яйце середньої ваги дорівнює 40 г м'яса або 200 г молока. 

Енергетична цінність 100г яєчної маси становить 670 кДж. 

Встановлено, що засіб приготуванні яєць впливає на їх засвоюваність і час знаходження в шлунку. Сирі яйця викликають більш низьку секрецію харчотравних залоз, ніж зварені. Яйця, зварені у зім’ятку залишаються у шлунку біля 2-х годин, сирі, смажені та зварені в круту – більше 3,5 годин. Перед любим вживанням рекомендується яйця мити.

Крім безпосереднього використання в їжу, яйця і продукти, що виробляються з них, застосовуються як незамінна сировина в хлібопекарські, кондитерській промисловості, виробництві макаронних виробів, круп підвищеної біологічної цінності, ковбасному виробництві та інших галузях харчової промисловості.

Безпосередньо в реалізацію і для виробництва яєчних продуктів використовують тільки курячі яйця. Курячі яйця класифікують за двома основними ознаками – терміном зберігання і якістю та масою.

Залежно від терміну зберігання та якості, згідно ГОСТ 27583, курячі яйця розподіляють на дієтичні і столові.

 До дієтичних відносять яйця, термін зберігання яких не перевищує 7 діб, не враховуючи день знесення;

 До столових відносять яйця, термін зберігання яких не перевищує 25 діб від дня сортування, не враховуючи день знесення, та яйця, що зберігалися у холодильниках не більше 120 діб.
Яйця, що прийняті у торговельну мережу як дієтичні, але термін зберігання яких у процесі реалізації перевищив термін, встановлений для дієтичних яєць, переводять в столові згідно правил, що затверджені у встановленому порядку.
Курячі яйця на птахофабриках сортують не пізніше, ніж через добу після знесення. Сортування яєць проводять не пізніше ніж через 2 доби після надходження на пункт сортування.

Залежно від маси дієтичні і столові яйця розподіляють на три категорії (таблиця 23).

Таблиця 23 – Ознаки категорії яєць

	Категорія
	Маса 1 яйця, г не менше
	Маса 10 яєць, не менше
	Маса 360 яєць, кг не менше

	Відбірна
	65
	660
	23,8

	Перша
	55
	560
	20,2

	Друга
	45
	460
	16,6


Дієтичні і столові яйця вважаються харчовими і направляються для реалізації в роздрібну торгівельну мережу, якщо  за станом повітряної камери, жовтка і білка вони відповідають вимогам, вказаним в таблиці 24.

Яйця, чистота шкаралупи яких не відповідає вимогам, допускається обробляти на птахофабриках мийними синтетичними засобами, дозволеними до застосування технологічними правилами, затвердженими у встановленому порядку. Яйця, що заготовлюються організаціями   споживчою   кооперації,  а   також призначені для тривалого зберігання у холодильниках, не повинні митися.  

Для промислової переробки, тобто для використання в якості рецептурних інгредієнтів для виробництва харчових продуктів, відносять:
- яйця курячі харчові столові (що відповідають   вимогам   стандарту   з терміном зберігання не більше 25 діб, та яйця, що зберігалися в холодильнику не більше 120 діб). Для виробництва яєчного порошку і меланжу використовують яйця, що зберігалися не більше 90 діб;

Таблиця 24 – Вимоги до якості яєць

	Дієтичні яйця
	Столові яйця

	Шкаралупа 

	Чиста, неушкоджена, без кров’яних плям та помету; допускається наявність 

	одиничних крапок і смужок
	плям, крапок і смужок (сліди від зіткнення з підлогою клітки чи транспортером для збирання яєць) загальною площею не більше 1/8 поверхні шкаралупи

	Повітряна камера 

	Нерухома, висотою не більше 4 мм
	Нерухома (допускається деяка рухливість), висотою не більше 7 мм; для яєць, що зберігалися в холодильниках – не більше 9 мм

	Жовток 

	Тривкий, ледь видимий, але контури не помітний; займає центральне положення і не переміщається 
	Тривкий, мало помітний, може злегка переміщатися, допускається невелике відхилення від центрального положення; в яйцях, що зберігалися в холодильнику – жовток такий, що переміщається

	Білок 

	Щільний, світлий, прозорий
	Щільний (допускається недостатньо щільний), світлий, прозорий


- „дрібні яйця” (масою від 35 до 45 г), що за іншими показниками
відповідають вимогам діючого стандарту;
- яйця з пошкодженою незабрудненою шкаралупою без ознак течі – з  дефектами „насічка” та  „м’ятий бік”;

- яйця    з    пошкодженою   шкаралупою    і    підшкаралупою оболонкою з ознаками течі при умовах збереження жовтка.
Такі яйця зберігають не більше доби, не враховуючи дня знесення, і перероблюють на птахофабриках відповідно з технологічними правилами, затвердженими у встановленому порядку.

24. Курячі яйця можуть мати численні дефекти, що виникають внаслідок різних причин. Залежно від ступеня зниження  якості або псування курячі яйця поділяють на доброякісні, харчові неповноцінні (харчові відходи) та брак (технічні відходи).

Доброякісні яйця – такі, що відповідають вимогам стандарту щодо дієтичних і столових.

Харчові неповноцінні (харчові відходи) – яйця, що мають наступні дефекти:

висоту повітряної камери понад 1/3 висоти яйця;

„насічка” – надтріснута шкаралупа;  „м’ятий бік” – частково зім'ята шкаралупа (яйця із ушкодженою шкаралупою без ознак течі, тобто цілою підшкаралупною оболонкою);

„тріщина” – пошкодження шкаралупи  та підшкаралупної оболонки;

„перелив” – рухома повітряна камера;

„виливка” – часткове змішування жовтка з білком, яке при просвічуванні на овоскопі виявляється у вигляді темних смуг;

„запашистість” – наявність стороннього, невластивого запаху;

 „мала пляма” – одна чи декілька нерухомих плям під шкаралупою загальним розміром не більше 1/8 поверхні яйця (плямистість зумовлена розвитком пліснявих грибків);
„присушка” – жовток присох до шкаралупи внаслідок надмірного випаровування вологи з яйця крізь пори;
„забрудненість шкаралупи”.
Яйця, що відносяться до харчових неповноцінних, можна використовувати в мережі громадського харчування та харчовій промисловості.

До браку (технічні відходи) відносяться яйця, що мають дефекти, які роблять їх непридатними для харчових цілей:

„тьок” – яйця  з ушкодженою шкаралупою і підшкаралупною оболонкою з повним або частковим витіканням вмісту, що зберігалися більше однієї доби, не враховуючи дня знесення;
„красюк” – повне змішування жовтка з білком внаслідок розриву жовткової оболонки (при просвічуванні виявляється жовтий відтінок по всій поверхні яйця);

“затхлість” – яйце, що має плісняву поверхню шкаралупи чи адсорбувало запах плісняви;
„велика пляма” – пліснява пляма під шкаралупою розміром більше 1/8 поверхні яйця,
 „кров'яні кільця” – наявність  кровоносних судин у вигляді кільця чи смуги на поверхні жовтка в результаті розвитку зародку (вилитий на блюдце вміст такого яйця має збільшений запліднений зародок, який повністю чи частково оточений кров'яним кільцем, запах неприємний);
„кров'яна пляма” – наявність видимих при овоскопіюванні кров'яних включень на поверхні жовтка чи в білку;
“тумак” – яйце із зіпсованим в результаті розвитку гнильних бактерій чи плісняви вмістом (при просвічуванні яйце має збільшену повітряну камеру, решта не просвічується, запах вилитого яйця неприємний);
„зелена гнилизна” – яйця з білком зеленого кольору, мають різкий неприємний запах;
„міражне яйце” -  яйця, вилучені з інкубатора як незапліднені.
 Вимоги до якості яєць

	Дієтичні яйця
	Столові яйця

	Шкаралупа

	Чиста, неушкоджена, без кров’яних плям та помету; допускається наявність

	одиничних крапок і смужок
	плям, крапок і смужок (сліди від зіткнення з підлогою клітки чи транспортером для збирання яєць) загальною площею не більше 1/8 поверхні шкаралупи

	Повітряна камера

	Нерухома, висотою не більше 4 мм
	Нерухома (допускається деяка рухливість), висотою не більше 7 мм; для яєць, що зберігалися в холодильниках – не більше 9 мм

	Жовток

	Тривкий, ледь видимий, але контури не помітний; займає центральне положення і не переміщається
	Тривкий, мало помітний, може злегка переміщатися, допускається невелике відхилення від центрального положення; в яйцях, що зберігалися в холодильнику – жовток такий, що переміщається

	Білок

	Щільний, світлий, прозорий
	Щільний (допускається недостатньо щільний), світлий, прозорий


25. Яєчні продукти бувають:

рідкі – охолоджені та заморожені меланж (суміш білків і жовтків), жовток, білок;

сухі – меланж (яєчний порошок), жовток, білок, сухий омлет (суміш сухої яєчної маси з сухим пастеризованим молоком в рівних кількостях).

Рідкі яєчні продукти. Рідкі продукти виробляють з яєць з ушкодженою в процесі сортування шкаралупою та підшкаралупною оболонкою, а також з яєць із забрудненою шкаралупою. Такі яйця миють розчином хлорного вапна. 

Яйця овоскопіюють, відокремлюють брак і розбивають по одному або два в чашечки. Одержану яєчну масу добре перемішують, фільтрують для вилучення шматків шкаралупи, градинок, оболонок і зародка, розливають у банки. 

Для отримання охолоджених продуктів отриману масу охолоджують до температури (0 ÷ +6)º С і зберігають при температурі не вище 5º С не більше 24 годин, в тому числі на підприємстві-виробнику – не більше 6 годин. 

Для отримання заморожених продуктів масу розливають у жерстяні лаковані банки, закривають їх і заморожують при температурі -18°С. Процес заморожування вважається закінченим, коли в центрі банки температура досягає -6°С, після чого їх негайно перемішують в камери зберігання. Перед заморожуванням в меланж додають 5% цукру або 0,8% лимоннокислого натрію для кращої зворотності процесу заморожування.

Зберігають заморожені яєчні продукти при температурі не вище -18°С не більше 15 місяців, при температурі не вище -12°С – не більше 10 місяців, при температурі не вище -6°С не більше 6 місяців.

Охолоджені і заморожені продукти мають відповідати вимогам діючої нормативної документації.

За зовнішнім виглядом – це однорідні продукти без сторонніх домішок, уламків шкаралупи, плівок; допускаються обривки градинок. На поверхні заморожених яєчних продуктів повинен бути горбик, відсутність якого вказує на те, що продукт частково розморожувався (відтавав).

Консистенція яєчних продуктів в замороженому стані тверда, в охолодженому і розмороженому – рідка, при чому жовток – густий, тягучий, такий, що розтікається; білок – рідкий, світлопроникний, допускається дещо неоднорідний. 

Яєчний меланж повинен мати колір у замороженому стані жовтогарячий, а після відтаювання – від світло-жовтого до жовтогарячий; яєчний жовток – у  замороженому стані палево-жовтий, а після відтаювання від жовтого до палево-жовтого; яєчний білок – у замороженому стані від світло-жовтого до світло-зеленого. Смак і запах охолоджених і заморожених яєчних продуктів має бути природній, яєчний, без сторонніх присмаків і запахів.

Масова частка сухих речовин, % не менше: меланж – 25, жовток – 46, білок – 11,8; масова частка жиру, % не менше: меланж – 10, жовток – 27; масова частка білкових речовин, % не менше: меланж – 10, жовток – 15, білок – 11.  Титрована кислотність, °Т, не більше: меланж – 15, жовток – 30.

Сухі яєчні продукти.  Сухі яєчні продукти виготовляють з тієї ж сировини, що і рідкі.

Яєчну масу виробляють так як і при виробництві морожених продуктів.

Сушку готової яєчної маси проводять розпилювальним способом. Яєчна маса розпилюється форсунками або обертовими дисками, висушується у камерах повітрям, нагрітим до 100°С. Температура частинок яєчної маси при розпилювальному сушінні не буває вище 44-49°С,  тому  складові  частини  маси  не змінюються, готовий продукт має високу розчинність (білок не менше 90%, меланж, омлет не менше 85%, жовток не більше 40%).

За зовнішнім виглядом і консистенцією сухі меланж, жовток, білок і омлет – це порошкоподібні продукти чи продукти у вигляді гранул, з наявністю грудочок, що легко розпадаються при натискуванні пальцями.

Колір однорідний по всій масі, для меланжу і жовтка – від світло-жовтого до жовтогарячого, омлету – світло-жовтий, білку – від білого до жовтуватого. Смак і запах сухих яєчних продуктів має бути природній, яєчний, без сторонніх присмаків і запахів.

Масова частка сухих речовин: меланж і омлет не менше 91,5%, жовток – не менше  95 %, білок – не менше 91%. Білкових речовин в меланжі і омлеті, жовтку, білку – не менше 45%, 35% та 85% відповідно; жиру не менше 35% в меланжі, 30% в омлеті та 50% у жовтку. 

Сухі яєчні продукти дуже гігроскопічні, тому вимагають ретельного упакування. Їх випускають у брикетах вагою 100 і 200 г, у фанерних барабанах та герметичних банках з жерсті масою нетто до 10 кг, у картонних коробках до 500г, штампованих діжках вагою до 50 кг, полімерних мішках.

Брикети повинні бути загорнені у два шари паперу: пергамент, целофан або парафіновий папір – перший, етикетка з щільного паперу – другий  (зовнішній). Барабани, бочки, коробки та банки вистилають з середини пергаментом, целофаном, парафіновим папером, або поліетиленовою плівкою. Упаковка та пакувальні матеріали повинні захищати сухі яєчні продукти від зволожування, дії світла (сонячних променів) та повітря (кисню).

Зберігають сухі яєчні продукти при відносній вологості не більше 75% і температурі не вище 20°С не більше 6 місяців, при температурі не вище 2°С –    не  більше 2 років.

При тривалому зберіганні сухих яєчних продуктів змінюється їх розчинність, порошки темніють, оскільки окислюються каротиноїди, відбувається процес меланоїдіноутворення; з’являються  згірклий смак і запах з причини окислення ліпідів, риб’ячий запах із-за розкладу лецетину.

РОЗДІЛ ІІІ. НЕПРОДОВОЛЬЧІ  ТОВАРИ.
Тема. 3.2.Текстильні  вироби.

Програма

26.Текстильні  волокна, пряжа  і  нитки.

27.Чинники, що  впливають  на  споживчі  властивості  тканин.

28.Чинники, що формують  властивості  тканин.

29.Тканини.

30.Нетканні  матеріали.

Методичні  вказівки

26.Ткацькі  переплетення, характеристика  відмінні  ознаки .Тканини  утворюються  в процесі  ткацтва   при  взаємному  переплетенні  двох  систем  ниток –основи, яка розташована  вздовж  тканини, і утоку –прокладеного  впоперек тканини (від кромки  до  кромки).


Переплетення є важливим  параметром будови  тканини  і  впливає  на  всі  її властивості.

Ткацькі переплетення групують на головні(прості), дрібновізерункові, складні  і крупновізерункові (жакардові).


Головні  переплетення  найбільш  поширені,  вони  надають  тканинам  гладкої, однорідної  поверхні, до них  належать: полотняне, саржеве  і атласне  переплетення.

Полотняне  переплетення  одержують  при  послідовному  переплетенні  кожної  нитки   основи  з  ниткою  утоку  в  шаховому  порядку. Лицьова  і виворітна  сторони  тканини  однакові. 

Саржеве  переплетення   характеризується  наявністю  на  лицьовій  стороні  тканини  рубчиків, які  спрямовані  зліва знизу   нагору, направо.В утворенні  малюнка (рапорту) беруть участь  не  менше  трьох  ниток.


Атласне (сатинове) переплетення  надає  тканинам  гладкої, блискучої  поверхні. В утворенні  малюнка  беруть участь  не  менше  чотирьох  ниток.

Дрібновізерункові  переплетення  являють  собою  або  похідні від головних  або їх  комбінації. Похідні  переплетення  від полотняного (репс, рогожка), від  саржевого (саржа зворотна, ламана, складна і діагоналева), від атласно-сатинового (посилений атлас,  посилений  сатин).

У  тканинах  репсового  переплетення є продовжний або  поперечний рубчик, який  одержують при  здвоюванні  ниток основи (поздовжний) або  ниток  утоку (поперечний) в процесі  ткацтва.

Рогожку (шашкове  переплетення) одержують  в результаті  здвоювання  обох  ситстем  ниток (основи  і  утоку), вона  має   клітинковий  малюнок,  часто  використовується  для  вишивок.

Похідні  від  саржевого  переплетення  відзначаються  зміною  напряму  саржевих  рубчиків-зворотна  і ламана  саржа, а також зміноюю  зсуву  перекриття  ниток  основи  і  утоку-діагоналеве  переплетення.

Посилені  переплетення  одержують   здвоюванням  ниток  основи (посилене  сатинове  переплетення) і ниток  утоку (посилене  атласне  переплетення).

Комбіновані  переплетення  одержують  комбінацією  головних переплетень  та їх  похідних. Ці переплетення дають дуже  велику різноманітність  ткацьких  малюнків. До  цієї  групи  переплетень належать  переплетення  в  клітинку  або  смужку.

         До дрібновізерункових  належать  також  крепові, вафельні  переплетення  і переплетення, які  просвічуються.

Крепові  переплетення  одержують при поєднанні  головних і похідних  переплетень, фактура  тканини дрібнозернисте з шорсткою  поверхнею.


Вафельне  переплетення  має  характерний  рельєфний  рисунок  у  вигляді  прямокутників (квадратів) «бджолиних  сот». Переплетення, які  просвічуються, мають  отвори  різних  розмірів.

Складні  переплетення  утворюються  при переплетенні   декількох  систем  основних  і утокових  ниток. До них  належать   півтора і двошарові, ворсові, петельні (махрові). Півторашарові  тканини  утворюються  трьома  системами  ниток (дві  системи  основи  і одна  система  утоку  або  навпаки) а двошарові –чотирма системами (дві основи  та  два  утока).

Ворсові  переплетення  одержують  із  трьох  систем  ниток. Залежно  від того, за  рахунок  якої додаткової  системи  ниток  утворюється  ворс, розрізняють основоворсові (з гладким ворсом, суцільний),утоковорсові (з поздовжним ворсовим рубчиком різної  ширини, висоти, конфігурації /переплетення.

Петельні (махрові) переплетення  мають  петельну  поверхню, яка  утворюється  додатковою  системою  основних  ниток.

Крупновізерункові (жакардові) переплетення  характеризуються  складним  ткацьким  рисунком рослинного  або  геометричного  характеру  з високим  рівнем  художньої  виразності, утворюються при  поєднанні  різних  видів  переплетень з використанням  апарату Жакарда. Тканина, знята  з ткацького  верстата, піддається  обробці  для  надання  їй  товарного  вигляду. Під  обробкою (оздобленням)  розуміють  комплекс  хімічних  і фізико-хімічних  впливів на  тканину, для  поліпшення  її властивостей, зовнішнього  виду. 


27.Класифікація  бавовняних  тканин. Ці тканини  займають близько 60 %. у загальному обсязі випуску тканин. Більшу частину бавовняних тканин / близько 80 % / виробляють із чистої бавовни, а решта - з використанням  її у суміші з хімічними  волокнами. 

Для виготовлення тканин використовують  пряжу гребінного, кардного та апаратного прядіння різної  лінійної  щільності - від 5,9 до 200 текс. Ширина тканин  від 60 до 170 см, поверхнева  щільність  від 36 до  700  і більше  г/м. 

Тканини характеризуються високими гігієнічними властивостями, достатньою міцністю. Основний недолік - висока  зминність.
Бавовняні тканини класифікують, базуючись на стандартній класифікації, за різними ознаками.
За призначенням  бавовняні тканини групують на білизняні, платтяні, сорочкові, костюмні, плащові, рушникові, матрацні, наволочкові, меблеві, декоративні та ін.
За волокнистим складом бавовняні тканини випускають однорідні /які містять лише бавовняне волокно/ і неоднорідні /що містять разом з бавовняним волокном віскозні, капронові, лавсанові волокна, комплексні хімічні нитки вприкрутку з бавовняною пряжею та і н./.
За структурою ниток /пряжі/ бавовняні тканини виробляють з пряжі гребінного, кардного та апаратного прядіння, з однониткової і двониткової  крученої пряжі,  з фосонної  пряжі.
Бавовняні тканини виробляють різними переплетеннями, а саме: простими /головними/, дрібновізерунковими, крупновізерунковими, складними і комбінованими.
Видовий асортимент бавовняних тканин представлений великою кількісю різноманитних тканин, а саме: ситцями, бязями, сатинами, полотнами, шифонами, кашемірами  та ін.
За оздобленням ці тканини можуть бути відбіленими, гладкофарбованими, вибивними, пістрявотканими, меланжевими. Ці тканини, особливо тонкі, можуть бути також мерсеризованими. 

Бавовняні тканини піддаються  також і спеціальним видам оздоблення: тисненню, лощенню, малозминній  і  протизбігальній обробці. 

За шириною бавовняні тканини поділяють на дуже вузькі до 60 см, вузькі 60-80, середні - 80-100, широкі - 100-125 і дуже  широкі -більш 125 с м.
За величиною поверхневої щільності / маси/ бавовняні тканини поділяються на легкі /до 100 г/см2 /, середні / 100-200 г/см2 /і важкі / більше 200 г/см2/.
Згідно з торговою класифікацією бавовняні тканини поділяють на групи: ситцеву, бязеву, білизняну; підгрупи: бязеву, міткалеву, спеціальну; сатинову , платтяну /підгрупи:демісезонні, літні, зимові і з хімічними нитками/;одягову/ підгрупи: гладкофарбовані, спеціальні, меланжеві, пістрявоткані/; підкладкові, тикові, ворсові, хусткові, рушникові, сурові, меблево-декоративні, марлю і марлеві вироби, ковдрові, тарні і пакувальні тканини, технічні  .

28.Класифікація та  характеристика  асортименту  льняних  тканин. Ці  тканини  порівняно  з бавовняними  мають більшу міцність, меншу  розтяжність, добре  всмоктують і віддають вологу, легко  перуться, що  має  важливе гігієнічне  значення  для  легкого  одягу  і  білизни. 

Льняні  тканини  класифікують за призначенням, волокнистим складом, структурою  ниток, переплетенням, видами  тканин, оздобленням, масою  та  шириною.За  призначенням  льняні  тканини  групують на: білизняні, одягові, декоративні, технічні  і  пакувальні.

За  волокнистим  складом  ці  тканини  можуть  бути  чистольняні (100 % льняного  волокна), льняні (не  менше 92 % льняного  волокна), напівльняні (30 % льняного  волокна).

Для  виготовлення  льняних  тканин  використовують  звичайну  льняну   і пачоскову  пряжу  мокрого  і  сухого  способів  прядіння з  лінійною  щільністю 33,5-280 текс.

Льняні  тканини  виробляють  різними  видами  переплетень:полотняним, репсовим, рогожкою, саржевим, атласним, дрібновізерунковим, складним, жакардовим  і  комбінованим. За  оздобленням  ці  тканини  можуть  бути   суровими, вареними, кислованими (із  збереженням   натурального  кольору  льону), напівбілими, білими, гладкофарбованими, пістрявотканими  і  вибивними.

Поверхнева  щільність (маса) льняних  тканин різна і залежить від  їх  призначення. Так, поверхнева  щільність  скатеркових  полотен  повинна  бути 180-260 г/м2, тканин  для  постільної  білизни-150-230, натільної  білизни 150-175, одягових  тканин-180-300 г/м, платтяних –90-250 м.

Ширина  тканини  також  залежить  від  призначення. Так, рушникові  тканини  виробляють  з полотна  шириною 35-50 см, скатеркові-100-200, для  постільної  білизни –80-110 см.

Згідно  з  торгової  класифікації  асортимент  побутових  льняних  тканин  поділяють  на  групи:жакардові  і кареткові (широкі); жакардові і кареткові  вузькі; полотна  і рушники гладкі; рушники  вузькі  білі  і напівбілі; полотна  широкі  білі та напівбілі; костюмно-платтяні  тканини; полотна  сурові  тонкі;  тканини   пістрявоткані.

Кожна  група  включає  дві   підгрупи:чистольняні, напівльняні (не  менше 30 % льняного  волокна).

Асортимент  льняних  тканин. До  групи  білизняних  тканин  відносять  льняні, напівльняні полотна і готові  вироби  для  столової, постільної, натільної  білизни  та  рушників. За  обсягом  виробництва ці  тканини і вироби  займають   місце  в асортименті льняної  продукції  побутового  призначення, що  обумовлюється  їх  високою  гігієнічністю і зносостійкістю.

Тканини  для  столової  білизни  і штучні  вироби  представлені  полотнами  для  скатерок, скатерками, серветками  і столовими  комплектами. Вони  виробляються  переважно  жакардовим  переплетенням, називають  їх  часто  камчатними. Ці  тканини  можуть  бути  відбіленими, гладкофарбованими або з набивним  малюнком, кисловані, з кольоровою  каймою, клітинчатими, з вишивкою.

Тканини  для  постільної  і  натільної  білизни  виробляють  в основному  полотняним  переплетенням з тонкої  льняної  пряжі. Вони  бувають льняними  і напівльняними (з бавовняною  основою), вузькими (72-110 см) і  широкими (140-180 см); за оздобленням-білими, напівбілими, кислованими і кольоровими (з кольоровою  смужкою  або  каймою). Для  постільної  білизни  використовують  широкі  полотна (для  простирадла і підодіяльників), для  наволочок, натільної  білизни і корсетних  виробів –вузькі  полотна, більш  тонкі-для білизни  натільної.Випускають  ці тканини під назвами «Тканини  для  постільної  білизни», «Тканина постільна», «Тканина  білизняна» та інші.

Рушникові  тканини  і вироби. Сюди  відносять рушникові тканини, рушники і простирадла  махрові.

Рушникові  тканини  і рушники  виробляють  звичайно  невеликої  ширини (35-50 см), жакардовим, дрібновізерунковим, полотняним  і  складним (махровим)  переплетеннями. За  призначенням  виділяють: для лиця (камчатні) господарські (крепового і полотняного переплетень) купальні (гладкі і махрові) тканини і вироби. За обробкою  ці  тканини  можуть  бути кислованими, вареними, білими, напівбілими, з кольоровими просновками,  пістрявотканими з кольоровою  каймою, смужкою  і  вибивними. Представлені  тканини  даної  групи  під  назвами «Полотна  і рушники  камчатні», «Полотна і рушники гладкі», «Махрові  тканини і вироби» та інш. Одягові  тканини  представлені тканинами костюмно-платтєвого призначення, використовуються  для  пошиття  плаття, сорочок, костюмів, штанів  та  інших  виробів. Асортимент  цих  тканин  оновлюється і розширюється  завдяки  новим  видам  сировини – льоновіскозної, льонолавсанової, льононітронової  пряжі і комплексних  текстурованих  ниток.

Костюмно-платтяні льняні  тканини  призначені  для  пошиття  плаття, костюмів, штанів  та  інших  виробів. Платтяні  і сорочкові  тканини  виробляють  різними переплетеннями з льняної, льновіскозної, льонолавсанової, льононітронової пряжі  відбіленими, гладкофарбованими, пістрявотканими, з вибивним  малюнком  під  різними  назвами.

Костюмні  тканини  важчі  від  платтяних. За  складом і оздобленням  аналогічні до  платтяних.Суттєве  місце в асортименті  льняних  тканин займають  прокладні  тканини. Вони  призначені  для  створення  і збереження  форми  одягу. Ці  тканини  мають  високу  жорсткість, гнучкість, пластичність  при волого-теплових  обробках. Це –бортівка (полотняного  переплетення). Для  пошиву спецодягу використовуються тканини: парусина, двонитка, равентух.

До  меблево-декоративних  тканин  відносять  портьєрні, меблеві, матрацні, і терасні.Портьєрні  тканини  випускають напівльняними і з вкладенням  віскозного  волокна, яке  надає  соковитості  кольору і  драпірувальність тканин. Малюнки  на  тканині  можуть  утворюватися використанням  жакардового  чи  дрібновізерункового  переплетення або  бути  вибивними.

Меблеві  тканини  виробляють напівльняними зі  змішаної льоно-капронової або льоно-лавсанової  пряжі. Це  тканини  жакардових і  дрібновізерункових  переплетень, пістрявоткані.

Терасні  полотна  випускають  полотняного  переплетення з поздовжними  кольоровими  смужками (для  тентів, занавіс та інших). Матрацні  тканини (тіки)  виробляють  полотняним  переплетенням  або  саржевим з поздовжними  кольоровими  смужками.

В асортимент  штучних  виробів  входять скатерті, серветки, комплекти  столової  і  постільної  білизни, рушники, простирадла, покривала. 

29. Класифікація  та  характеристика  асортименту  вовняних  тканин. Завдяки  високим  теплозахисним  властивостям, формостійкості використовуються в основному  для пошиву  верхнього  одягу. В загальному  обсягу  випуску  тканин: на  шерстяні  припадає близько 8 %, однак за кількістю  артикулів (близько 1000), різноманітністю  складу, будовою і видами  оздоблення, асортимент  шерстяних  тканин  відзначається  великою  різноманітністю.

За  призначенням  шерстяні  тканини  поділяють на платтяні, костюмні, пальтові, ковдри  і  спеціальні.
За  волокнистим  складом  шерстяні  тканини  поділяють на  чистошерстяні (100% шерсті, допускається  також введення до  10 % інших  волокон  для  надання тканині  зовнішнього естетичного  ефекту), напівшерстяні (вміщують  не  менше 20% шерстяного  волокна).

Залежно  від  виду  шерсті  і структури пряжі  тканини поділяють  на  камвольні, тонкосуконні і грубосуконні.

Шерстяні  тканини  виробляються  різними  видами  переплетення  простими, дрібновізерунковими, складними,  жакардовими і комбінованими. Видовий  асортимент їх  представлений  різними  тканинами під різними  назвами: бастон, креп, драп, трико, шевйот та інш.

За оздобленням  шерстяні  танини  бувають  гладкофарбованими відбіленими, вибивними, пістрявотканими  і  меланжевими. Поверхнева  щільність  і ширина  тканин  залежить  від їх призначення  і розглядається  в асортименті  окремих  груп.

Згідно  торгової  класифікації  шерстяні  тканини  залежно  від  волокнистого  складу  і виду  використаної  пряжі  поділяють  на  групи: камвольні  чистошерстяні, камвольні  напівшерстяні, тонкосуконні  чистошерстяні, тонкосуконні  напівшерстяні, грубосуконні  чистошерстяні, грубосуконні  напівшерстяні. В свою  чергу  кожна  група  залежно  від  призначення  тканини поділяється  на  підгрупи:платтяні, костюмні гладкофарбовані  костюмні пістрявоткані і фасонні, сукна, пальтові, драпи, ворсові, ковдри, спеціальні.

Камвольні  тканини  виробляються  з  гребінної  пряжі  і  характеризуються  гладкою  лицевою  поверхнею  з  чітким  ткацьким    малюнком. За  призначенням їх ділять  на  платттяні, костюмні  і пальтові.

Платтяні –це тонкі, легкі  тканини, різного  виду переплетень  і оздоблень. Серед  чистошерстяних платтяних  тканин найбільш  поширені   крепи. Асортимент  напівшерстяних  тканин  більш різноманітний  і представлений  тканинами  різних  назв.

Костюмні  тканини  від  платтяних  відрізняються  більшою  товщиною і поверхневою  щільністю. Найбільш  типовими  чистошерстяними  гладкофарбованими  тканинами є бостони (саржевого  переплетення), костюмні  крепи (крепового  переплетення).Напівшерстяними гладкофарбованими  костюмними  тканинами  класичного  асортименту є шевйоти (саржевого  переплетення), діагоналі (діагоналевого  переплетення), крепи (дрібновізерункового  переплетення), а тканини  для  хлоп'ячої  шкільної  форми.

Асортимент  пістрявотканих  і меланжевих  костюмних тканин  представлений  тканинами  під  назвою  трико (комбінованого  переплетення з малюнком  у клітинку, смужку,ламана  саржа  та інш.).  

Пальтові  тканини  використовують  для  пошиву  пальт і плащів. До цих  тканин  відносять габардини  і пальтові  тканини. 

Габардин (саржевого  переплетення) гладкофарбований,  використовують  для  пошиву  літнього  пальто. Тканини  під назвами «Пальтові» –дрібновізерункового  переплетення, з ниток  фасонного  крутіння.

Тонкосуконні  тканини  виробляються  з тонкої, напівтонкої і напівгрубої  шерсті. За  призначенням  ділять на платтяні, костюмні і пальтові. Платтяні  тканини  тонкосуконні  від  тканин аналогічного  призначення  камвольних  відрізняються  більшою  поверхневою щільністю,  більшою  товщиною, м'якістю і теплозахисними   властивостями. Ці  тканини  виробляються  у вузькому  асортименті, в основному    напівшерстяні  під  різними  назвами.

Костюмні тканини-тонкосуконні  виробляються  переважно напівшерстяні, пістрявоткані з малюнком  у клітинку  або  у смужку. Типовими представниками  даної  групи  є трико (комбінованого переплетення, з малюнком  у  клітинку  або  смужку), шевйоти (саржевого  переплетення) і сукна  (полотняного  переплетення, піддаються  валянню).

Пальтові  тонкосуконні  тканини  включають  пальтові  тканини і драпи. Пальтові  тканини  вироблються різними  видами  переплетень, в основному  вони  одношарові, здебільшого  мають рельєфну  структуру  поверхні, за  оздобленням  пістрявоткані, меланжеві, деякі  з  них  ворсують. Випускаються  під  різними  назвами. 

Драпи-тканини півтора-або двошарового переплетення,грубі, важкі  тканини.

Найбільш  відомі  драпи велюр (з низькостриженою  ворсовою  поверхнею), ратин  (з закатаним  ворсом), кастор (із  сильно  запресованим   ворсом).

Грубосуконні  тканини  виробляють  з  грубої, напівгрубої, а також  відновленої  шерсті  лише  пальтового  призначення. В асортимент  входять сукна, пальтові  тканини  і  ворсові  тканини. 

Сукна представлені  такими  тканинами:шинельне  сукно, підкладкове (ворсоване  з обох  сторін), відомча (з водотривкою  обробкою). До даної  групи  входить   також  ворсова, пальтова  меланжева  тканина (посиленого  сатинового  переплетення типу  «Бобрику») та інші  пальтові  тканини.

Штучні  вироби.  До  цієї  групи  входять  ковдри, пледи, хустини, палантини, скатерті  і шарфи.

Ковдри виробляють  із  шерстяної  грубої  пухнастої  пряжі  апаратного  прядіння  по  утоку. У процесі  обробки  одіяла  піддають валянню  і ворсуванню  для  надання  їм  щільності і  відповідних теплозахисних  властивостей, виготовляють  з  каймою і без  неї, меланжевими  і пістрявотканими, одно-і двошаровими.   Залежно  від розмірів  одіяла  виготовляють для  дорослих  дітей  і відомчі.

Хустини  виробляють  камвольними  і  суконними, чистошерстяними  і напівшерстяними; полотняного, саржевого, дрібновізерункового і жакардового  переплетень; гладкофарбованими, гладкими з каймою, пістрявотканими, вибивними  і  вишитими. Край  може  бути з торочкою, осипкою  і підрублений.

Шалі-це хустини, розмір  яких більший  за 125 х 125 см.

Шарфи відрізняються від хустин прямокутною формою і розмірами (80 х 20- 150 х31см). Випускають їх тонкосуконними,гладкофарбованими і  пістрявотканими.

Палантини відрізняються  від  шарфів розмірами (43х160+50х160 см). Виготовляють  їх камвольним, полотняним  або  жакардовим  переплетенням. Вони  мають  м'який  пухнастий  вор, торочку  і осипку.

30. Класифікація та  характеристика  асортименту  нетканих  матеріалів. Неткані  полотна  використовують  для  пошиття  різних  швейних  виробів як  матеріал  верху, утеплювальних і прокладних  матеріалів.
Нетканими  називають текстильні  полотна (матеріали) одержані  з  текстильних  волокон, пряжі і ниток без  використання  процесу ткацтва. Властивості нетканих  полотен  залежать від  складу вихідної  сировини та її будови. За  сировинним  складом  волокна  можуть  бути однорідні (з натуральних або  хімічних  волокон), та змішані. Будова їх  обумовлюється  способом  виготовлення. 

Розрізняють  два  способи  виготовлення  (скріплення  настилу) нетканих полотен: фізико-хімічний (клеєні полотна) і механічний (в'язально-прошивні, голкопробивні  та інш).

Клеєні  неткані   полотна  одержують  склеюванням  волокнистого  настилу (полотна, ватки  або  викладених  рядками  ниток   сполучно  речовиною). Вони  відрізняються  легкістю, пружністю, незминністю, формостійкістю,  мають  задовільні  показники гігієнічності. Використовуються  як  прокладні  матеріали  при  виготовленні  одягу  (флизелін, прокламедин).

Механічний  спосіб  виробництва  нетканих  матеріалів  полягає  у скріпленні  настилу в'язально-прошивним, голкопробивним  або  валяльно-повстяним  способами.

В'язально-прошивні полотна  одержують   пров'язуванням  основи  у  вигляді  полотна (полотнопрошивні), систем  ниток  (ниткопрошивні) і тканини (тканинопрошивні) нитками на в'язальнопрошивних  машинах  за  допомогою  трикотажних  переплетень.

Для  виготовлення  полотнопрошивних  полотен  використовують різні  за  волокнистим  складом  волокна. Полотно  скріплюють  також різними  за  волокнистим  складом   нитками  або  пряжею.  Полотнопрошивні  полотна  досить  грубі, масивні  і рихлі за  структурою. Вони  мають  значну  розтяжність, деформацію, низьку  стійкість  до тертя, жорсткість, погане  драпірування. Виготовляють з них  пальто, костюми, плаття  та  інші  види  одягу, а також  ватин як  утеплювальний  матеріал.

Ниткопрошивні  полотна  виготовляють  із  різних  за  складом і структурою  ниток   методом  скріплення  двох  взаємноперпендикулярних  систем ниток третьою  системою на  в'язально-прошивних машинах. За  зовнішнім  виглядом  вони  нагадують трикотажні  полотна, за  механічними  властивостями близькі  до тканин, але  поступаються їм  за  зносостійкістю і формостійкістю. Використовують  ці  полотна  для  виготовлення плать, блузок, сорочок і виробів  дитячого  асортименту.

Тканинопрошивні  полотна   мають  найбільш  стійку  структуру. Каркасну  основу (тканини, трикотажні і неткані  полотна ) прошивають нитками  з  утворенням  ворсових  петель. Ці  полотна  можуть бути  махровими (з петельною  поверхнею) і ворсові, якщо петлі  начісувати. Широко  використовуються  для  пошиву  різних  видів  жіночого  та дитячого  одягу, штучного  хутра як  утеплювальний  матеріал. 

Голкопробивні  полотна  одержують  в процесі скріплення  волокнистої  основи  методом  протягування  її волокон спеціальними  голками  із  зазубринами. Голки  пронизують  ватку  і  піднімаючись  догори  прошивають  її. Ці  полотна  використовують як  теплоізоляційний  матеріал  для  виготовлення  курток і стьобаних  виробів.

Комбіновані  неткані  полотна  виготовляють  поеднанням  механічних  і фізико-хімічних  методів. Так, поєднанням голкопробивного  і  клейового  методів  одержують неткані  прокладні  полотна. Вони  відзначаються  високою  пружністю і  жорсткістю. 

За  оздобленням  неткані  полотна  випускають  суровими, відбіленими, гладкофарбованими, пістрявотканими, з вибивним  малюнком. Використовують  також  начіс, валяння, стійке  тиснення.

За  призначенням  нетканні  матеріали для  одягу  поділяють  на  полотна  для  верхнього  одягу, прокладні  і  утеплювальні.

Тема 3.3.Килимові  товари.

Програма

31.Килимові  товари.

Методичні   вказівки

31. Класифікація та  характеристика  асортименту  килимових  виробів.

Класифікаційні  ознаки:Спосіб  виробництва: 

· ткані  ворсові : 

жакардові двополотні; 

жакардові  пруткові;

аксмінстерські  (трубчасті, жакардові);

стрічкові: пруткові  гладенькі, смугасті;

· ткані безворсові: узорчасті, гладенькі.
· неткані  ворсові:прошивні (тафтингові), трикотажні, Лірофло, флоковані, клейові, в'язально-прошивні.
· Неткані  безворсові:голкопробивні.
· Вид  сировини: вовняні (не  більше  95 % вовни); напіввовняні (не менше 25 % вовни); з хімічних  волокон  або  ниток.
· Характер  ворсової  або  робочої  поверхні: із  розрізним  ворсом, із  петлевим  ворсом (нерозрізними), із  комбінованим  ворсом, із  рельєфним   ворсом.
· Характер  закріплення  ворсових  пучків: 
     ткані: двоутоковим, триутоковим;
     неткані: прошивним,  в'язаним,  вклеєним.

Спосіб  отримання  малюнка: жакардовий, пістрявотканий, друкований, тиснений, із комбінованого  ворсу, із  рельєфного  ворсу.

 Обробка  зворотного  боку:із  первинним  латексуванням; із  нанесенням  вспінених  розчинів  латексом; смол; із  дублюванням; із  просочуванням  емульсіями, із  апретуванням.

Висота  ворсу: низьковорсові (нижче 4 мм); середньоворсові (4-6 мм);  високоворсові (6-12 мм); за  видами  обробки; малозминальна; незминальна; молестійка; антистатична.

Розміри: малі,  великі, середні.

За  функціональним  призначенням: 

· настінні (килим, гобелен, килимок);
· для покриття  підлоги (килим, доріжка);
· покриття  дивана, ліжка (верета, ліжник, покривало);
· покриття  лави, крісла, стільця (накидка, налавник).
За  видами.

Килим –виріб  ворсистий  або  безворсовий  двосторонній,  прямокутної  форми  різних  розмірів з  геометричним  або рослинним орнаментом, призначений  для  покриття  підлоги або  оздоблення  стін.

Гобелен –настінний  килим з витканими  візерунками, зображеннями  різних  розмірів, призначений  для  декоративного  оздоблення  стін.

Доріжка-вузький  довгий  килим (підстилка), призначений  для  покриття підлоги.

Верета – килимовий  виріб безворсовий,  двосторонній,  видовженої  прямокутної  форми  з  чергуванням  по  всьому  виробу  різнокольорових  поперечних  смуг  або  дрібного  малюнка, призначений  для  покриття  дивана  чи  ліжка.

Ліжник –килимовий  виріб ворсистий двосторонній, прямокутної  форми з  геометричним  орнаментом, призначений для  покриття  ліжка  або  дивана.

Накидка –килимовий  виріб ворсистий  або  безворсовий  двосторонній  видовженої прямокутної  або  квадратної  форми  для  покриття крісла, стільця, табуретки.

Налавник- килимовий  виріб з дрібним  геометричним  орнаментом  видовженої  прямокутної  форми  для  покриття  лави.

Комплект  килимових  виробів -комплект  виробів, у який  входять:килим (верета, ліжник та  накидки на  крісла  або  стільці).

За змістом орнаментальних мотивів:геометричним, рослинним, геометризовано-рослинним, сюжетно-тематичним.

Мотиви  орнаменту: ромби, смуги (Західні  райони України); розетки, квіти, квіткові малюнки, вазонки, дерева (Сумщина, Полтавщина, Київщина, Херсонщина, Волинь, Поділля); птахи, качечки, людські  постаті (Полтавщина).

Тема 3.4. Одяг швейний, трикотажний  і хутряний.

Програма
32.Швейні  вироби.

33.Трикотажні  товари.

34.Овчинно-шубні  товари та  хутряні  товари.

Методичні  вказівки

32.Класифікація  швейних  товарів. За  умовами  експлуатації одяг  буває верхній, легкий, білизняний  та  головні  убори.Підгрупи: верхній  одяг поділяють на підгрупи  пальто та костюми.

За  сезоном  ношення - зимовий, літній, демісезонний і позасезонний.До останнього відносяться одяг, використання якого мало залежить від кліматичних умов (наприклад, шлюбчий, національний одяг). 

       За художньо-колористичним вирішенням і ви​дом матеріалу деякі види демисезонного одягу поділяють на вес​няний та осінній; звичайно весняний одяг виготовляють більш світлих, яскравих кольорів та більш відкритий.
       За віково-статевою ознакою одяг поділяють на чоловічий, жіночий, підлітковий (15-18 років), для дітей старшого шкільного віку (11-15 років), молодшого шкільного віку (7-12років),дошкільного віку (3-7 років), ясельного віку (до 3 років) і для новонароджених.
За матеріалом верху одяг може виготовлятися з тканин (бавовняних, льняних, шерстяних і шовкових), нетканих ма​теріалів, натуральної і штучної шкіри, штучного хутра, дубльо​ваних матеріалів.
Асортимент одягу включає різні види виробів:пальто, напівпальто, куртки, костюми, піджаки, штани, плаття та інші. Види одягу поділяють на різновидності,які характеризуються фа​соном, складністю пошиву, додатковим оздобленням тощо. Фасон виробу визначається формою, силуетом, кроєм, формою коміра, вирізом горловини, характером застібки, заключним оздобленням тощо. Розрізняють одяг строгої, спортивної форми і фантазі.
Залежно від міри прилягання виробу в талії розрізняють чотири основні силуети: прилеглий в талії; напівприлеглий, який має в талії трохи згладжений контур; прямий - якщо ширина виро​бу за лінією грудей, таліії та бедер однакова; вільний, якщо виріб розширений донизу від лінії талії. Силует є провідним елементом у формуванні форми виробу і залежить від напряму мо​ди.
За кроєм рукавів вироби можуть бути з ушитими рукавами, реглан, суцільнокроєні, кімоно або комбіновані.За кроєм спідниці можуть бути прямі, розкльошені, звужені донизу.За формою коміра вироби бувають з коміром прямим, круглим, шаллю, фігурним.За вирізом горловини вироби бувають з вирізом: мисики, каре або квадратним, човником, круглим.За характером застібки одяг буває: одно- і двобортним.Складність фасону обумовлюється складністю конструкції і обробки. 
За розмірами, зростами і повнотами виробляють одяг відповідно до затверджених типових шкал.  Основними параметрами, які характеризують типову фігуру, є обхват грудей (обхват тіла людини на рівні грудей, см), обхват талії для чоловіків і бедер для жінок, см, зріст (довжина тіла людини в стоячему положенні, см) .З урахуванням цих параметрів у даний час прийнята кла​сифікація чоловічих, жіночих та дитячих фігур.
33. Характеристика асортименту  верхніх  швейних  товарів. Асортимент  верхнього  одягу  об'єднує  дві  підгрупи: пальтових і  костюмних  виробів.

Підгрупа  пальтових  виробів  включає  пальта, шинелі, плащі, плащі-пальта, накидки, пелерини, напівпальта, бушлати, куртки та інш. Пальто- вид  верхнього  одягу, який  складається з лівої, правої  поли  і спинки, має  застібку спереду, рукава, комір, може  мати  шарф, пелерину  або  капюшон.Довжина  міняється  залежно  від моди.Деякі  види  жіночих пальт  можуть  бути  без коміра і застібки, з укороченими  рукавами.

Шинель- різновид  пальта відомчого  призначення.Форма, крій,  матеріал і  колір  визначаються відомством.

Плащі, плащі–пальта і накидки належать до різновидів пальт. Плащі мають  таку ж конструкцію, як і  пальта. Їх  виготовляють   з  водотривких  або  плівкових  матеріалів.

Плащі-пальта  мають   універсальне  застосування: їх  шиють   із  просочених водовідштовхувальними  засобами тканин з утеплювальною  підкладкою, яка  пристібається.  Накидки  на  відміну  від  плащів  шиють  без  рукавів,  з прорізами  для  рук  на  полах, з капюшоном. Плащі  виготовлені  з  плівкових  матеріалів, часто  називають  плащами-дощовиками. 

Пелерина  являє  собою  вкорочений  наплечний  виріб  типу  пальта з розрізом  спереду, із застібкою або  без  неї, без  рукавів, з прорізами  для  рук, які  імітують  кишені  в рамку. Напівпальто  відрізняється  від  пальта  меншою (на 20-30 см) довжиною. У напівпальтах чоловічих  та хлоп'ячих, крім  бокових  можуть  бути  оброблені  мухтові кишені, розташовані  на  рівні  талії  по  вертикалі,  яка  проходить  через   вищу  точку  грудей.

Бушлат  є  різновидом  напівпальта. В основному  це   виріб відомчого, а також  молодіжного  та  спортивного  призначення. Він  являє  собою  зимове  або  демісезонне  пальто  вкорочене  на 11-13 см,  має  дві  внутрішні  кишені  та  металеві  гудзики. Рукави  і  комір  оздоблені  сутажем.

Куртка є  різновидом  напівпальта  і відрізняється  меншою  довжиною. Вона  може  бути   на утеплювальній  підкладці  з  капюшоном  або  без  підкладки (так  звана  куртка-вітрівка). Шиють  її  в основному  з  капронових  тканин  із  плівковим  покриттям, з дубльованих  матеріалів, бавовняних  тканин з водотривкою  обробкою. 

Підгрупа  костюмних  виробів включає  костюми, піджаки, жакети, жалети, штани, кітелі, смокінги, фраки,  комбінезони. Костюм – це  комплектний  виріб, що  складається   з двох  предметів (костюм-двійка)-піджака і штанів (чоловічий), жакета  та спідниці  або  штанів (жіночий); костюм-трійка-до комплекту входить  третій  предмет-жилет. 


Піджаки  та  жакети  усіх  видів  мають  єдину  конструктивну схему  і  складаються з  двох  пілочок, спинки, рукавів, коміра. Піджаки  та  жакети  можуть  бути  одно- і двобортним.  У однобортних  поли  внизу  заокруглені, мають   однорядну  застібку. У двобортних  поли  внизу пряме, застібка  дворядна. Різновидом  костюмів є  костюм  типу «блейзер», у  якого  піджак  з накладними  кишенями та гудзиком, штани  і піджак  різного  кольору. Штани  складаються  з двох  передніх  та двох  задніх  половинок, які  з'єднані боковими  і кроковими  швами. У верхній  частині  штанів є розріз,оформлений потаємною застібкою-бантом.Жакети  за  конструкцією  подібні  до  піджаків. Спідниці  складаються  з одного  або  декількох  полотнищ, зшитих  і закріплених  на  поясі.

Формові  костюми  для  дітей  шкільного  віку  шиють  за  особливими  моделями.Для  дітей  дошкільного  віку  шиють  костюми «матроски»-короткі  штанці  або  спіднички  зі  складками  та  блузи «флотськими», є блуза вільної  форми  з погончиками  й  емблемою  на  рукаві  та  спідничка. Жилет –виріб  без  рукавів  і  коміра, з застібкою  спереду. Кітель- формений  виріб  напівприлеглого  силуету. На  відміну  від  піджака  може  мати  не  лише  відкладний  комір, але й стійку  глуху  однобортну  застібку. Фасон  кітеля, матеріал, колір,оздоблення, знаки  розпізнавання  встановлюються  відомствами. У смокінгу (від анг.-піджак  для  куріння)  верхній  комір  та лацкани  шиють  з  шовкової  тканини  типу  атласу. Фрак-піджак, який  щільно  облягає  фігуру  по лінії  талії, від  піджака    відрізняється  покроєм  пілок  і  спинки (пілки  мають  довжину  до  талії, а спинка  продовжена  з  фалдами). Комбінезон  являє  собою  верхній  одяг,  який  складається з об'єднаних  в одне  ціле  куртки і  штанів.Може  бути  з  капюшоном і без  нього. 

34.Характеристика  асортименту  верхніх  трикотажних  виробів. До  верхнього  трикотажного  одягу  відносять  джемпери, жакети, жилети, блузки, плаття, костюми, светри, рейтузи, штани  жіночі,куртки, костюми  і штани спортивні, спідниці.

Джемпер – виріб  без  вирізу спереду  або  з  вирізом. Складається  джемпер із  спинки, переду, рукавів, коміра, може бути і без  нього, з різноманітним  оздобленням горловини (виріз  мисиком, каре, круглий), з застібкою  і без  неї.

Жакети – виріб   з  рукавами  і з розрізом  в усю  їх  довжину  стану, складаються  зі  спинки  і двох   пілочок.  Виробляють  їх  різних  фасонів.

Жилети – вироби  без  рукавів, з розрізом  в  усю  довжину  стану. Складаються  зі  спинки  і двох  пілочок. Блузки  складаються  зі  стану  і рукавів, можуть  бути  і без  них. Випускають  їх  різних  фасонів, для  носіння  у  заправку  в  спідницю  і  на  випуск.

Вставки (манишки) до  плаття  виробляють  в  основному з  шовкового  полотна  з  різноманітним  оздобленням.

Плаття  шиють  різноманітних  фасонів  і  силуєтів, у  суворій  залежності  від  напряму  моди,  віку  й  фігури. Костюми  випускають: костюми - двійки  і трійки. Костюм  -двійка  складається  з  жакета  або  джемпера і  спіднички: костюм-трійка з жакета, джемпера  і  спіднички (штанів). Светри  -верхні  вироби  побутового  та  спортивного   призначення, які  складаються  зі  стану, рукавів і  коміра (стоячого). За  способом  закріплення  коміра  светри  поділяють на два  типи: з коміром, котрий  складає  одне  ціле  зі  станом і з  пришитим  коміром. Рейтузи  виробляють   суцільнов'язані  і  кроєні. Складаються  з  двох  однакових  частин, які  утворюють  торс, і ніжки – довгі  або  короткі. Ніжки  закінчуються  штрипками, ластиком  або  підшиваються  всередину  з  фіксацією  еластичною  тасьмою.  У кроковий  вшивають   ластовицю. Край  верху  рейтузів  має  бортик  з  еластичною  тасьмою. Штани  виробляють  чоловічі  та  жіночі. Піжами  також  бувають  чоловічі  та  жіночі. Чоловічі  піжами  складаються  з  піджака  або  куртки і  штанів, жіночі – з жакету  і  штанів  або  блузи  і  штанів. Халати  жіночі  й  чоловічі  можуть  бути  різних  фасонів  залежно  від  призначення, купальні, для  відпочинку. Куртки  шиють  різних  фасонів, у тому  числі  й з капюшоном. З  дубльованих  трикотажних  полотен  виготовляють  спортивні  куртки. Піджаки  чоловічі  складаються  зі  стану, рукавів, коміра, двох  нижніх  і  однієї  нагрудної  кишені. Спереду  стану   є  поздовжний  розріз, комір  пришивний, відкладний, штани  чоловічі, виробляють  їх  різних  фасонів, верх  чоловічих  штанів  закінчується   подвійним  поясом    із  трикотажного  полотна  або  одинарним  поясом  із  підкладкою  з тканини  і з застібкою  збоку  чи  підгинається  всередину  з  протягненою  еластичною  тасьмою.  Низ  штанів  може  бути  з  манжетами, ластиком, з протягненою  еластичною  тасьмою  або  на  штрипках. Костюми  спортивного  типу  складаються з  куртки  та  штанів, які  мають  різний  сировинний  склад  полотен, крій, фасон, оздоблення. Пальта чоловічі й жіночі  демісезонні  виготовляються  з  трикотажних  полотен, дубльованих  з  поролоном, що  підвищує  теплозахисні  властивості. Пальта  для  дітей  виготовляють  двох  видів: з капюшоном  або  з  шапочкою  і з  коміром. Пелерини  дитячі  складаються з накидки  і капюшона. Накидка  пряма  або  розкльошена,  суцільна  або  зшивна. Комбінезони  дитячі    виготовляють  з  рукавами, бретелями. Вони  можуть  з  ліфом, суцільнокроєні  зі  штанами  або  відрізні  по  лінії  талії, з   поздовжним  розрізом  спереду  або  спині.

35.Панчішно -шкарпеткові  трикотажні  вироби, хустинно-шарфові  вироби, головні  убори:класифікація  та   характеристика  асортименту.

За  призначенням  ці  вироби  поділяють  на  побутові, спортивні  і  медичні. 

До  побутових  панчішно-шкарпеткових  виробів  відносять: панчохи, панчохи-рейтузи (колготи), напівпанчохи, шкарпетки, підслідники. За  способом  виготовлення  панчохи  бувають безшовними (виготовляють  на  круглих  машинах) і зі  швом (виготовляють  на  плоских (котонних) машинах. 

Панчохи-рейтузи (колготки)  складаються  з  торсу  з  бортиком  і  ніжок,  можуть  бути  з  ластовицею  або  без  неї. Виробляють  їх  на  круглих  панчішних  автоматах  або  на  котонних  машинах. Напівпанчохи  на  відміну  від  панчіх  покривають  лише  гомілку  і стопу,  мають  більш  короткий  борт  з  гумовою  ниткою. Вони  також  можуть   бути  зі  швом (котонні) або  безшовні.

Шкарпетки–вироби, які  облягають  стопу  і  частину  гомілки. Вони  виробляються  з довгим  або  коротким (2-3 см) ластиком, в основному  на  круглотрикотажних  машинах. 

Підслідники–вироби, які  покривають  лише  ступню  ноги. Їх  виробляють  на  круглих  або  котонних  машинах. До  спортивних  виробів  відносять напівпанчохи  спортивні, гетри, наколінники і гомілко-стопи. Напівпанчохи  спортивні, як і побутові,  мають  довжину  до  колін. Верх  закінчується  бортиком  з гумовою  жилкою.  Виробляються  вони  з  грубих  шерстяних  або  напівшерстяних  ниток  рельєфними  видами  переплетення. Гетри  складаються  з  ластика, халявки  і  штрипка; їх  в'яжуть  із  грубої  пряжі,     переплетенням, як  спортивні    напівпанчохи. Наколінники  і гомілко-стопи  захищають  від  ударів.

Хустинно-шарфові  вироби, головні  убори. До  цієї  групи  належать  хустини, шарфи, шапочки, берети. Хустини  виробляють  квадратної  форми  розмірами:  від 85х85 до 130х130 см. Вони  можуть  бути   зимовими, демисезонними  і  літніми. Шарфи  звичайно  виробляють  прямокутної  форми, одинарними  або  подвійними. На  кінцях  шарфів  повинна  бути  торочка  або  китиці. Випускають  шарфи  різних  розмірів. 

Шарфи  розміром 180х50 см  називають   палантинами. Шапочки  випускають для  дорослих  розміром  52-60, дитячі 44-50. Вони  можуть  бути в'язаними  або  кроєними  різних  фасонів.Берети  жіночі  також  виробляють  різних  фасонів, в основному  з  круглою  голівкою  і  загнутим  всередину  або  обробленим  краем.  

36. Пушно-хутрова  сировина:будова,  хімічний склад  шкур, властивості, мінливість  волосяного  та  кожного  покровів..

Пушно-хутрова  сировина  поділяється  на  хутрову  сировину, пушну  сировину, хутрові  шкурки  морських  тварин.

Пушною  сировиною, або  пушниною  називають шкурки  диких    пушних  тварин  добутих  полюванням  або  вирощених   в звіроводних господарствах.

Хутрова  сировина- це  шкурки  домашніх  і сільськогосподарських  тварин  з  красивим  волосяним  покровом, придатним  для  виготовлення  хутрових  виробів.

Хутрові  шкурки  морських  тварин –шкурки  ластоногих та вушастих  тюленів, продукція  звіроводного  промисла.

В залежності  від  сезону  заготовки  всі  види  пушно-хутрової  сировини  поділяють  на  зимові  та  весняні  види.

Будова шкур: 

· на  хребтовій  стороні  шкурки  виділяють  слідуючі  участки: голова, шия, загривок, хребет;

· на  черевній стороні –душка, черево, пахи. Кожева  тканина складається з нерівноцінних по товщині шарів-тонкого епідерміса, основного підшкірного  та  жирового  жиру.

Епідерміс має  високу  щільність  кліток епітелію і різну  стадію ороговіння,  що  обумовлює  незначну паро  та  повітряпроникливість шкури.

Дерма  утворена  волокнами  колагену, еластану  та ретикулину. Дерму  поділяють на сосочковий  та  сітчатий  шари. Підшкурно-мускульний шар, а також  жировий  шар  при  обробці  шкур  повністю  знімають.

Волосяний  покрів  тварин  представляє  собою  масу  волосся, тобто  ниткоподібні  рогові утворення кожі, різноманітні по довжині, формі та  фарбуванні.

Коріння  волосся  розміщують  в товщі дерми та закінчується  розширенням –луковицею.

В стержні  волосся  розрізняють:кутикулярний, корковий  та  серцевину. Волосяний  покрів  утворений  волоссям  різних  категорій –направляючим, проміжковим, пуховим які  відрізняються  формою, пофарбуванням, будовою.

Хімічний  склад:
Він  достатньо  складний: білки 25-40 %, жири – 30 %, вуглеводи –2%, мінеральні  речовини 1%, води 60-75%.

Мінливість  волосяного  та  кожного  покровів.

Географічна  мінливісать-шкурки  пушних  тварин  одного  і того ж  виду, добуті   в різних  районах, нерідко  відрізняються  властивостями  волосяного  покрову  та  кожевої  тканини.

Сезонна  мінливість вона  визвана  різкою  зміною  кліматичних  умов  в різний  час  року у пушних  тварин  не  впадаючих  в  зимову  сплячку  проходить  повна  зміна  волосяного  покрову в весняний  та  осінній  періоди. 

В пушних  тварин  впадаючих  в зимову  сплячку линька  волосяного  покрову  буває  одна  і  проходить  з весни  до  залягання  тварин  в  сплячку.

Сезонна  мінливість  впливає  на товарні  якості  волосяного  і  кожного  покровів, тому  сортність і дефектність  шкурок  в значній  мірі  залежить  від  сезону  добичі  пушних  тварин.

Індивідуальна  мінливість. 
Під  індивідуальною  мінливістю  необхідно  розуміти відмінність  тварин  даного  виду,  одного  віку  та  полу, які  мешкають  в одній  місцевості  в одинакових  умовах.

Полова  мінливість. За  якостю  хутра  шкурки  самців  та  самок  відрізняються  мало. Різниця  виявляється  при  зрівнянні  по розмірах, довжині  волосся  та товщині  кожевої  тканини. Шкурки  самців  багатьох  тварин  значно  більші  ніж  самок.

Вікова  мінливість.Волосяний  покрів  тварин  з  віком  дуже  змінюється. В багатьох  пушних  тварин  тільки  після  народження  починає  розвиватися первинний  волосяний  покров, а в деяких  видів с/г тварин для хутрового  виробництва  використовують  тільки  шкурки  новонароджених  або  молодих  тварин.На  якість  шкурок  впливає  також  їжа,  умови  утримання  тварин.

37. Класифікація  та  характеристика  асортименту  хутряного  одягу.

За призначенням  хутряний одяг поділяють на побутовий (для  повсякденного носіння і нарядний), спортивний, виробничий  і   спеціальний.


Повсякденний  одяг  шиють  із  різних  видів  напівфабрикатів, різних  фасонів, в  основному  класичних  форм. Нарядний   відзначається  складним  кроєм, наявністю  декоративних  деталей  і оздоблення. Спортивний – композиційним  вирішенням, видом    напівфабрикату. Конструкція  виробничого  одягу  і використані  для  нього  матеріали  повинні   максимально   враховувати  умови  праці  робітника. Випускаються  піджаки  для  мисливців, лісорубів, шоферів  та  робітників  інших  професій. Різноманітний  утеплений  одяг  для  полярників (хутряні  куртки  і  штани  покриті  спеціальною  тканиною). До  спеціального  одягу    відносять  різноманітні  комбінезони  спеціального  призначення, наприклад  для  пілотів.

Хутряний  одяг  за  статево-віковим  поділом  споживачів, розмірами, зростами  аналогічний  поділові    одягу  з  тканин.


За  умовами  експлуатації  дана  група  одягу  поділяється  на  верхній  одяг,  жіночі  хутряні  убори, хутряна  частина  одягу, головні  убори.


За  обробкою  напівфабрикату  хутряні  вироби  виготовляють  із  натурального, пофарбованого, постриженого    або  епільованого  напівфабрикату.


За  розташуванням  шкурок  у  крої  хутряні  вироби  поділяють на: стовпчиком, «у ялинку», паркетом, у поперечному  напрямку,  частковий  та  інш.


За  формою  хутряний  одяг   буває: класичної  форми,  спортивний, фантазійний (нарядний).

До  верхнього  хутряного  одягу відносять:  пальта, напівпальта, піджаки, жакети, куртки, жилети. Хутряні  пальта, напівпальта  і  жакети  бувають одно і двобортними, прилеглого, прямого і  вільного  крою, з  комірами  різної  форми. Відрізняються  вони  за  довжиною: пальто 112 – 120, напівпальто – 80 -100 і  жакет  65-75 см.

  
Жилети  хутряні  - вироби  без  рукавів довжиною  60-70 см,  прямі  або  приталені. Вони  можуть  бути   з  текстильним  верхом  на  хутряній  підкладці  або  з  овчини  з  шкіряною  тканиною  нагору,  без  підкладки.

 Куртка – короткий  верхній  одяг  з  рукавами,  застібкою  з  спереду, з  капішоном  або  без  нього. Довжина  куртки 70-75 см.

 Манто – жіноче  пальто  з  великим  заходом  пілочок широкою  проймою  рукавів, без  застібки. Виготовляють  з  цінних  видів   хутра – норки, песця, лисиці, горностая  та  інші.

 Піджаки – найбільш  поширений  вид  чоловічого  одягу, їх  шиють двобортними, прямими з хлястиком. Кишені  прорізані з  клапанами  з  хутра.

Для  дітей  ясельного  віку  шиють  конверти  з  капюшоном і комбінезони  на  хутряній  підкладці  з  верхом  із  тканин.

До  групи  верхнього  одягу  відносять  і  хутряні  убори. Вони  виконують  функції  хутряної  прикраси  одягу. 

До  них  відносять:

· пелерини -  накидки  без  рукавів  із  дорогих  видів  хутра;
·  напівпелерини  - коміри  на  підкладці;  
· палантини – широкі  хутрові  шарфи  з  цінних  видів  хутра  на  шовковій  підкладці; 
· горжатки – суцільні   шкіри  лисиці,  песця, куниці, соболя, норки з головками, хвостом, лапами, круглої  форми  або  плоскі  на  підкладці.
Тема. Взуття.

Програма

38.Чинники, що формують  споживчі  властивості  взуття.

39.Класифікація  і  характеристика  асортименту  взуття.

40.Якість  взуття.

Методичні  вказівки

38.Натуральні  взуттєві   шкіри. Матеріали верху.Залежно від матеріалів верху шкіряне взуття поділяють на юхтове, хромове, текстильне,  фетрове з верхом зі  штучної    та  синтетичної     шкіри. 

Матеріали для верху-основна ознака групування взуття. Вони  повинні  бути м’якими    та еластичними, мати    формувальні     властивості, міцність до    багаторазових  згинів, красивий зовнішній   вигляд.
До шкір для верху взуття відносять:юхту,хромові шкіри для верху і підкладки.
Юхта буває   взуттєва    і   сандальна. 

Взуттєва юхта  являє  собою   тов​сту,  м’яку    шкіру    з високим    вмістом    жиру. Виробляють    юхту комбінованим    і хромовим     дубленням. 

За  сировиною  юхту ділять   на три  види: зі  шкір  великої  рогатої худоби

 /яловичу/,  кінську   та свинячу.
Яловича   відноситься     до найбільш   цінних    видів   юхти. Вона відзначається       великими розмірами,високою міцністю, щільністю та низькою водопроникністю,    найбільшою товщиною  та зносостійкістю .

Кінська   юхта   має  підвищену  тягучість і водопроникність. Для   свинячої  юхти     характерні    на  поверхні  сліди  видаленої  щетини, велике намокання    та знижена міцність. Юхта буває чорна, кольо​рова  і натуральна /має колір дубителя/.Використовують її для робо​чого та спеціального    взуття.
Сандальна юхта  відрізняється   від взуттєвої   меншим вмістом жиру /6-12%/ І внаслідок  цього підвищеною   пружністю  і жорсткістю.
Сандалі, виготовлені з цих шкір без підкладки та проміжних    дета​лей, добре    зберігають   форму.
Хромові шкіри. Вони становлять численну групу взуттєвих шкір, одержаних хромовим дубленням з різних видів сировини і призначених для верху найбільш   масових видів взуття.Хромові шкіри з шкір великої рогатої  худоби-опойок, виросток,  напівшкірок, бичок  та  яловиця. Усі  ці  шкіри  досить  щільні, малотягучі, м’які. Використовують  ці  шкіри  для  модельного  та  повсякденного  взуття.
Шевро-тонка, високоякісна шкіра, яка виробляється зі шкір  кіз площею  не  більше 60 дм.  Мерея шевро,  відзначається  красивим  узором  як  у риб  луска. Використовують  шевро  для  виготовлення  модельного  взуття. Із  шкір  кіз  площею 60 дм  виробляють  козлину  хромову,  яка  більша  за  товщиною, ніж  шевро, грубіша  з  крупнішими  елементами  мерії.

Шеврет- менш  міцна, ніж   шевро, але  більш м'яка, т'ягуча  виробляється з овечих  шкір. 

Свинячі  хромові  шкіри  за зовнішніми  ознаками  помітно  відрізняються  від  інших  шкір  для  верху  взуття.

На  лицьовій  стороні  великі створи, котрі  залишаються  після  видалення  щетини. Ця  шкіра суха, жорстка, зі  зморшкуватою  поверхнею  та  некрасивим  малюнком. Використовують свинячі  шкіри  для  виготовлення вуличного, спортивного  та хатнього  взуття.

Кінські  хромові  шкіри  (лоша, кінські середини) виробляють  у великій кількості  і використовують  залежно  від товщини  для верху  чоловічого, жіночого  та  дитячого  взуття  різних  видів. Кінські  переди за  характером  мерії  подібні  до шевра  і козлини  хромової, але  за  якістю  гірші.

Велюр-шкіра з ворсовою поверхнею, її виробляють з опойка, виростка, напівшкурка, козлини  хромової, шеврету  і  свинячих  хромових  шкір, які  мають  помітні  дефекти  лиця. Ворсову  поверхню  одержують  шліфуванням  шкіри  зі  сторони  бахтарми. Велюр  відрізняється  від  відповідних  видів  шкір  підвищеним  промоканням  і  меншою  міцністю  на  розрив.

Нубук- хромова  шкіра з опойка, виростка, напівшкурка  зі  шліфованим лицем характеризується  дуже  низьким, ледве  помітним  ворсовим  покриттям. Використовують    нубук  для  виготовлення  переважно  літнього  чоловічого  та  жіночого  взуття.

Спилок-одержують  із  бахтармяного  шару  дерми  при двоїнні  шкури  великої  рогатої  худоби, кінських  та  свинячих  шкір, а також  шкур  морських  тварин. Спилок  використовують  для  верху  важкого  робочого, вуличного  та  сандального  взуття, також  для  деталей  підкладки  взуття.

Лакова  шкіра  виробляється  з опойка, виростка, напівшкурка,  яловиці, козлини  хромової  і  кінських  передин  при  нанесенні  на лицьову  поверхню  лакової  плівки, лакові  шкіри  бувають: чорні, кольорові з гладкою і нарізною  лицьовою  поверхнею. Використовується  лакова  шкіра  для  пошиву  модельного  та  нарядного  дитячого  взуття.

Замша-шкіра  жирового  дублення з  низьким  густим  ворсом, виробляється зі  шкір  оленя, лося, опойка, овець і кіз, використовують  замшу  для  жіночого  модельного  та  ортопедичного  взуття.

39.Штучні взуттєві  матеріали  для  верху  взуття, їх  класифікація, характеристика  асортименту.
До штучних  матеріалів -замінників  юхти-відносять кирзу,  шарголін.

Взуттєва  кирза – штучна  шкіра  на  основі тришарової  бавовняної  тканини (кирзи), просоченої  сумішами  латексів (водних  дисперсій  синтетичних  каучуків і додатково  покритої  лицьовою  плівкою з розчину зі спеціальними  додатками. Кирза  штучна  являє  собою грубий, порівняно  жорсткий  матеріал  чорного  кольору  з  крупним  лицьовим  малюнком  під  нарізану  юхту. Вона  має  низькі  показники   паропроникності,  морозостійкою, зностійкість її у півтора  рази  нижча  від  зностійкості  шкіри.

Шарголін-має в основі також кирзу, на лицьову сторону якої в процесі  виробництва  наносять  полівінілхлоридне  покриття. Зовнішній  вигляд  і  основні  властивості  шарголіну  близькі  до  взуттєвої  кирзи. Використовується  він  також  для  халяв  чобіт і берець,  черевиків, на  відміну від  кирзи, бензостійкий.

До штучних  матеріалів-замінників  хромової шкіри-належать штучні  матеріали з каучуковим  і полівінілхлоридним  покриттям.

Асортимент  штучних  матеріалів  з каучуковим  покриттям  вузький, але  за  морозостійкістю  ці  матеріали  мають  перевагу  перед  матеріалами  з полівінілхлоридним  покриттям. Сюди  належать: взуттєва пориста, еластоштучна  шкіра –Т, взуттєва морозостійка еластоштучна  шкіра –Т, кирголін (ворсит).

Пориста еластоштучна шкіра-Т виготовляється з бавовняної тканини, покривається  карбоксилвмістного  каучуку, який є  гідрофільним  і  має  властивість   пороутворення  з  наступною  вулканізацією, матеріал  має  високу   паропроникність, повітрепроникність, гігроскопічність, достатній  опір  проти  згинання  і морозостійкість, використовується  для  верху  закритого  взуття.

Еластична  шкіра –Т морозостійка, виготовляється  на  бавовняній  основі  (вельветон або кирза)- з покриттям  на  основі стереорегулярних  каучуків. Матеріал м'який, стійкий  до  багаторазового  згинання. Використовується  для  верху  зимових  утоплених  чобітків.

Кирголін  має за основу  тканину  вельветон  і  каучукове покриття. Матеріал  водостійкий, має  понижену  водопроникність, задовільну  зностійкість, зафарбовується  звичайно в чорний  колір і використовується  для  хромових  чобіт  і берець  черевиків.Асортимент  штучних  матеріалів  з полівінілхлоридним  покриттям  представлений   вінілштучного  шкірою- Т, штучною  лаковою  шкірою, штучною замшею та інш.

Вінілштучні  шкіри виготовляють  на  текстильних  основах, від  еластичних  штучних  шкір  відрізняються  більшим  блиском  і  твердістю, меншою  морозостійкістю.

Вінілштучна шкіра-Т-сумішена-матеріал має пористо-монолітну структуру  завдяки  шаровому  покриттю  тканини; нажній  шар  з пористого полівінілхлориду; верхній - з монолітного  сумішеного  полімеру. Має високу  морозостійкість, шкіроподібний  зовнішній  вигляд, м'якість, добру зностійкість  і гігієнічність, використовується  для  верху  утепленого  взуття-чобітків.

Вінілштучна шкіра –Т являє  собою  групу  штучних  матеріалів на тканній  основі  з полівінілхлоридним  покриттям,  виготовляють  її з пористою  і непористою  плівкою. За  зовнішнім  виглядом  нагадує  натуральну  шкіру.

Лакова вінілштучна  шкіра –Т, як  основа  використовується  тканини  на  яку  наносять  полівінілхлоридне  покриття. За  характером  поверхні лакову  вінілштучну  шкіру-Т розрізняють:  гладку  з тисненням і з перламутровим  ефектом, використовується  ця  шкіра  для  виготовлення  літнього  і демисезонного  взуття.

Поліефіроуретонова  штучна  шкіра  лакова  має  більшу  морозостійкість  використовується  для  пошиву  зимового  взуття.

Штучна  замша -група  штучних  матеріалів  на  тканинній  основі  із замшевид-

ною поверхнею, виготовляється  різними  способами: електростатачними, вимиванням  солей, тисненням, нанесенням  покриття  на  ворсову  тканину. Погані  гігієнічні  властивості  і швидке   погіршення  зовнішнього  вигляду  в  процесі  носіння  обмежує  використання  штучної  замші  у  взуттєвому  виробництві, її використовують  лише  для  літнього  та  хатнього  взуття, для  халяв  чобіт.

40.Шкіряне  взуття, класифікація   та  характеристика  асортименту.

Асортимент шкіряного взуття постійно змінюється й удоско​налюється під впливом моди,внаслідок появи нових видів,конструкцій,використання нових матеріалів,зміни кількості і складу населення, по​питу. За призначенням шкіряне взуття поділяють на побутове, спор​тивне, спеціальне, ортопедичне, і профілактичне.

 В торговельну мережу надходить взуття побутове і спортивне. До побутового відносять також і національне взуття. До спеціального відносять взуття виробничого призначення для робітників конкретних галузей промисловості /напри​клад: хімічної, нафтової, текстильної та інш./, а також армійське і флотське взуття. Ортопедичне і профілактичне взуття призначене для попередження та лікування патологічних відхилень у стопі. 

Асортимент побутового взуття класифікують за різними ознака​ми: за цільовим призначенням,сезоном,статево-віковим призначенням, спо​собом вироб-    ництва, видом, матеріалом верху, матеріалом підошви, методом кріплення, висотою каблука, кольором верху, фасоном, моделями ,розмірами.

Побутове взуття за цільовим призначенням і умовами експлуатації поділяють на взуття повсякденне, нарядне, хатнє, пляжне, для активного відпочинку. Спортивне взуття за цільовим  призначенням  поділяють  на лижне, ковзанярське, туристичне, легкоатлетичне, для ігрових  видів  спорту,  тенісне, гімнастичне, для важкої  атлетики, велосипедне, для   водних  видів спорту, для  санного і  кінного спорту та інше.

За статево-віковим призначенням: побутове шкіряне взуття по​діляють на  чоловіче, жіноче, дитяче. За сезоном носіння шкіряне взуття поділяється на  зимове, літнє, весняно-осіннє. Зимове взуття повинне мати високі теплозахисні властивості. Для такого взуття використовують натуральні шкіри, шерстяні та напівшерстяні тканини, неткані матеріали, деякі види штучної та синтетичної шкіри, фетр, хутро; для  підошов в основному використовують  пористу  гуму,  шкіру,  повсть.

Літнє взуття виробляють полегшеної конструкції, воно має від​криті носики і п'яти, виготовляється із заготовок з окремих ременців, з перфораціями і просічками. Часто літнє взуття випускають без підкладки. Для верху цього взуття,крім натуральної шкіри, широко використовують текстильні, штуч​ні і синтетичні шкіри. Взуття весняно-осіннього призначення займає найбільш  питому вагу в асортименті. Виготовляють його з верхом із натуральних хромових та юхтових шкір, штучних і синтетичних шкір,на підошвах гумових або з поліуретану. За  матеріалом верху шкіряне взуття може бути з натуральних, штучних і синтетичних шкір, текстильних матеріалів і їх комбінацій.

За способом виробництва, шкіряне взуття може бути мєханічного і ручного способу виготовлення. За  характером  виробництва  взуття  буває  масового  пошиву  і модельне. 

Методи  кріплення   низу  взуття  є  основним  елементом  виробництва. Залежно  від  виду  кріпильного  матеріалу  низ  взуття  закріплюють за методами  кріплення:гвинтово-цвяховим /цвяховий, гвинтовий/, хімічним /клейовий,гарячої вулканізації, литий/, нитковим /прошивний/, сандальний, допельний, рантовий, "Парко", виворотний, бортовий/ і комбінованим, /рантоклейовий, допельно-клейовий, строково-клейовий/ та ін.   

Види взуття.Вид взуття обумовлюється конструкцією  верху при цьому враховується охоплення верхньою частиною взуття стопи,ступінь відкритості взуття і спосіб фіксації його на нозі.

Асортимент шкіряного взуття включає такі види: чоботи,  напівчоботи, чобітки, напівчобітки, черевики, напівчеревики, туфлі, сандалії,   сандалети, ічиги, бурки, бахіли, напівбахіли. Чоботи-взуття з халявами, які доходять до колінного суглобу або й вище /рибальські чоботи/.Чоботи  бувають прикрійні - верх складається з халяв з пристроченими передами і витяжні - верх з одного куска  шкіри. Чоботи виготовляють з заднім зовнішнім  ременем або прошвою з  жорстким  підносиком або без нього. Різновидом  чобіт є  ічиги, унти  і  бурки. Ічиги  - національне  взуття  виворотного  методу кріплення, складається  з  юхтових  передів  і халяв  на  підошві  з  юхти.

Унти-чоботи з жорсткими задниками, без жорст​ких підносиків,зовнішні і внутрішні деталі верху виготовляють з ху​тра. Бурки -чоботи, халяви яких виготовляють з фетру,повсті або  тканини в комбінації з ватою, а союзки і задники, носики,задні і передні зовнішні ремінці - із шкіри штучних матеріалів. Напівчоботи-взуття з гомілками,які доходять до половини ікр. Вони мають глухий клапан-різновид язичка, пришитого по всій довжині  для  захисту  від  проникнення  води  і  бруду  в  середину.

Чобітки – різновид  чобіт   зі  щільним  обляганням  ноги  в  тому  місці, де  халяви, - відрізняються  від  чобіт  різноманітним  оздобленням. Чобітки  випускають  із  застібкою “блискавкою”,  на  шнурках, без  застібки, на  каблуках  різної  висоти. Висота  чобіток  від 20 до  35 см.

Напівчобітки  відрізняються  від чобіток лише   висотою - до 20 см.

Черевики-взуття з гомілками, які закривають щиколотки. Для закріплення на нозі їх виготовляють на шнурках,гумках,пряжках,застібках “блискавках”, защіпках  та  ін.

Черевики бувають звичайного крою, коли союзки настрочені на гомілки, а також з гомілками, настроченими на союзки, крою "конверт", з круг​лою союзкою, на гумках, з напісоюзками з'єднаними швом, з союзкою, з овальною вставкою.

Черевики спортивні:для туристів,бігових лиж,хокейних ковзанів, для фігурних ковзанів.

Напівчеревики – взуття з короткими гомілками, які  закривають тильну частину стопи. Вони можуть бути різних фасонів.На низькому, середньому і високому каблуках. Туфлі відрізняються від напівчеревиків більш відкритим верхом, гомілки  розташовані не вище  від  щиколоток. Вони бувають закритого типу,туфлі-човники, літні туфлі. Виготовляють  їх  різних фасонів. До різновидів туфлів відносять:туфлі хатні, пантолети, опанки,чувяки,спортивні туфлі, дорожні туфлі.

Туфлі хатні бувають звичайні /закриті/, з відкритими переймами, високі-бабуші, відкриті без п'ятки або без п'ятки і носика.

Пантолети-літнє  взуття,  верх  якого  закриває  лише  тильну  поверхню  в  місці  плюсно-фалангового  з"єднанння стопи, а  з  зовнішних деталей воно  має лише  союзку.

Опанки-взуття, яке  за конструкцією подібне до сандалетів, виробляється бортовим плетенням, на підошві з натуральної  шкіри.Чув'яки-легке взуття, яке  виготовляють з каблуком висотою  не  більш 5 мм.

Спортивні туфлі-легке взуття,призначене для спортивних занять. Можуть бути туфлі гімнастичні, для велосипедистів, легкоатлетичні. 

Сандалети-взуття,заготовка якого складається з ременів, або має перфорацію.Верх взуття за конструкцією відповідає напівчеревикам або закритим  туфлям.

Сандалії-роблять без жорсткого носика й устілки,з суцільною союзкою, відрізною задинкою, з одним або двома  ремінцями.

Тема 3.6.Товари культурно-побутового  призначення.

Програма

41.  Папір  і карток  та  вироби  з  них.   Засоби  оргтехніки, шкільні  і письмові      

     канцелярські  товари. Видання.

42.  Іграшки.

43.  Музичні товари.

44.  Радіоелектронні  товари.

Методичні    вказівки
41. Споживчі  властивості  паперу  та картону:  
Склад  паперу - за видом  волокнистих  напівфабрикатів це важлива  властивість,  яка  багато  в  чому  визначає  всі  інші  властивості  паперу. 
За  волокнистим   складом  папір  можна  розділити умовно  на  три  групи:

1- а  - з  древесної  маси  та  целюлози;

2- а – чистоцелюлозний;

3- а – з целюлози  та  тряпічної  напівмаси.

Кращими  споживчими  властивостями  відрізняється  папір  3 –ї  групи.

    Маса   1 м2  -  паперу  визначається  видом  волокнистих  напівфвбрикатів.
    Товщина  паперу -  виміряють  товщинометром  в п’яти  різних  точках.

    Щільність -важливий  показник  більшості  видів  паперу,  підраховують  шляхом  ділення  маси 1 м2  на  товщину.  Щільність  паперу  обумовлюється  видом  волокнистого    напівфабрикату  та  ступінню  їх  помолу

   Гладкість паперу – визначає  рельєф  його  поверхні,  цей  показник  залежить  від  однорідності  волокнистої  маси  та  якості  обробки  його  поверхні в  процесі  оздоблення  паперу.

   Ступінь  проклейки  - це  показник  опору  проникненню  води, туші  або   чорнил,  їх  розтікання  по  поверхні  паперу.

    Зольність  паперу -  виражається   в  процентах  як  відношення  маси  мінеральних  речовин  до  маси  паперу. Зольність  характеризує  вміст  в  папері   наповнювача, від  кількості  якого  залежать лоск,  гладкість,  білизна.

    Білизна  паперу  - це  властивість  відображати  світловий  потік  в синій  області  спектру. Ступінь  білизни  залежить  від  композиції  паперу та  досконалості  відбілювання   або  підфарбування.

    Сорність паперу  характеризується  кількістю  інородних  включень  розміром  від 0,580   1,5 мм  на  площі  1 м2 ,  які  мають  інший  колір,  ніж  тон  паперу.

42.Асортимент  виробів  з  паперу  та  картону.

Папір  - тонкий  аркушевий  матеріал, що  полягає   в  основному  зі  спеціально  оброблених  рослинних  волокон, міцно  зв’язаних  між  собою  за  допомогою  поверхневого  зчеплення, масою  до  250 г/м2.


За  розміром  аркуша  папір  ділять  на  формати   трьох  рядів: А,В,С. Формат  позначається  буквою  ряду  й  цифрою, що  вказує, скільки  раз  вихідний  формат  даного  ряду  розділений  навпіл. 

Вихідні  формати:
А -841 х 1 189 мм;

В - 1000 х 1 414 мм;

С - 917 х 1 297 мм.


Формат А: ділиться  за  більшою  стороною навпіл, його розмір -594х 841 мм, А - 420 х 594 мм, А- 297 х420,А- 210х 297 мм, тощо.


За  призначенням  у  відповідності  зі  стандартом   папір ділять  на  групи: папір  для  друку; папір  для  письма, креслення й малювання;  машинопису; папір  декоративний;  папір  промислово-технічного  призначення.


Папір  для  письма   буває  декількох  видів:  папір  для  письма; папір  для  письма  споживчих  форматів; папір  для   письма   кольоровий; папір  для зошитів; нотний  папір.


Папір для  письма  призначений  для виготовлення  блокнотів, записних  книжок, тощо. Він  відрізняється  гарною  проклейкою (не менш 1,25 мм), а  так  само  високим  ступенем  гладкості (120-150 с) і білизна (70-80 %). Залежно    від  композиції  папір  для  письма  випускають трьох номерів:№0, №1, №2. Номери  відрізняються  масою, білизною, міцністю  на розрив, засміченістю. Найбільш  високі    показники  якості  має  папір  для  письма № 0.


Папір  для  письма    споживчих  форматів  являє  собою  аркуші  певного формату нарізані з писального  паперу №0, №1, №2. За  обробкою  він  буває  матовий, лощений, тиснений, з водяними  знаками; за лінійкою - гладкий  й лінійований.


Папір  для  письма  кольоровий   має  поверхню  пофарбовану  у світлі  тони (ясно-рожевий, ясно-жовтий, ясно-зелений, тощо) і призначений  для  виготовлення  бланків, конвертів, форм  обліково-звітної  документації  й інших  чистових  виробів. Папір  для  письма  кольоровий  випускають  двох   номерів: №1 і № 2.


Папір  для зошитів   у порівнянні  з папером  для  письма  має  більш  високі  показники  якості:  підвищену  гладкість, білизну, гарну проклейку (1,5 мм), низьку  засміченість (до 100 смітинок  на 1 м). Випускається    тільки   лінійований.


Нотний  папір  являє  собою  щільний  папір  з нанесеними  на нього   нотними  лініями  по 5 рядків  через  певні  проміжки.


Папір  для  креслення  призначений  для  виконання  різних креслярсько-графічних  і художніх  робіт  тушшю, олівцем  і акварельними  фарбами. До нього  відносять  креслярський, креслярський  прозорий  папір,  паперову  кальку  й масштабно-координатний  папір. Для  креслярського  паперу  характерні   гарна  проклейка (не менш 2 мм), високий  ступінь  білизни ( 80 %), незначна  деформація  після  намокання (0,6-1%), низька  засміченість (не більш 200), маса 1м2 -160 - 200 г. Залежно  від  складу  й призначення  креслярський  папір  виробляють  трьох  марок (А,Б,В), що  різняться  технічними  параметрами.


Ватман - різновид  білого  креслярського паперу, відрізняється  більшим  опором  до  стирання 
й   шорсткуватою  поверхнею.Виготовляють  ватман  методом  ручного  відливу.


Масштабний-координатний (міліметровий)  папір  має  лініювання у вигляді  кліток (1х1, 5х5, 10х10, 50х50 мм). Виробляється  з  паперу   для  письма №1.


Папір  для  малювання - міцний,   висококлеєний  папір із  гладкою  або  структурною  поверхнею  для  малювання  олівцем, тушшю або  акварельними  фарбами. Залежно  від  призначення  випускають  5 марок  паперу  для  малювання, що  відрізняються  призначенням  і  технічними  показниками  якості.      

         Папір декоративний  виготовляється  з попередньо  пофарбованої  паперової  маси  з наступною  обробкою  поверхні (під  мармур, оксамит, полотно, шкіру). Основні  види  декоративного  паперу - крейдований, глянцевий, мармуровий,  настільний, шагреневий.


Картон  відрізняється  від  паперу  великою  масою (понад 250 г/м2). За   призначенням картон  підрозділяють  на  тарний, пакувальний, поліграфічний, фільтрувальний, технічний і будівельний. Кожний у  свою  чергу підрозділяється  на  види. Для  виробництва  чистових товарів  найпоширеніший  картон  політурний  і прес- шпан.


Картон  палітурний  залежно  від  складу  й  призначення  випускають  трьох  марок: А,Б,В.

Найбільш  високоякісним    є  картон  марки В,  що  містить  до  90 %  невибіленої  деревної  целюлози.


Картон  прес - шпан - сильноущільнений  матеріал    з  лощеною   поверхнею, товщиною 0,35- 1,2 мм.  Застосовується для  виготовлення палітурок  книг, папок, швидкозшивачів, альбомів.


Асортимент  виробів  з  паперу  й  картону   дуже  великий. До шкільної  продукції, виготовленої  з паперу  належать  шкільні  зошити, альбоми  й папки  для  малювання  й  креслення, зошити  для  нот,  щоденники, розклади  уроків, набори  для дитячої  творчості, розфарбування, зошити  й  блокноти,  записні  книжки.


Шкільні  зошити  відрізняються  обсягом  48-96 аркушів і різноманітністю палітурок. За  матеріалом  палітурки  можуть  бути: з  паперу, картону й паперово-вінілові; за способом кріплення палітурки до блоку-зшивні й на спіралі. 
         Розрізняють  також   тематичні  зошити: з алгебри,  геометрії, історії й інших  предметів.


Зошити  й  альбоми   для  малювання   містять  від 8  до  40  аркушів  паперу  для  малювання, формату А.


Папки  для креслення  містять  від 10  до 20 аркушів  ватману форматом А.

Альбоми  для  фотографій, марок (клясери) і монет  виготовляють  із  щільного  паперу  з палітуркою,  що  імітує  шкіру  або  тканину, прикрашені   аплікацією  або  золотим  тисненням.


Щоденники   із  крейдованого  паперу, ілюстрованою  обкладинкою,  можуть  бути  як  для  звичайних, так і для  музичних  шкіл.  Надходять у продаж  також  щоденники-альбоми  для  особистих  записів  для  дівчаток, хлопчиків тощо.


Блокноти  можуть  бути  закриті  й відкриті. У закритих блокнотах  блоки  покриті  обкладинкою  або  палітуркою, у відкритих -верхня  кришка  відсутня. У  блокнотах, як  правило , аркуші  відривні на них  біля  корінця  нанесена   перфорація (просічка).

Записні й телефонно-алфавітні  книжки,  на  відміну  від  блокнотів,   мають  розворот  по  широкій  стороні.Можуть  бути  з висічкою  під  алфавіт. Спеціалізовані  записні  книжки  випускаються  з різноманітною  інформацією.


У набори  для  дитячої  творчості   входить  10 -16  аркушів кольорового  паперу  або  картону  із  гладкої, бархатистої  або  самоклейкою    поверхнею  й  малюнок-підказка.


Розфарбування на 8-16 аркушів  випускають  форматом А- А. Тематика  малюнків  носить  казковий  характер.


Папки  для  зошитів   виготовляються  з  картону  за  розміром  зошитів, обклеєного  кольоровим  папером, на зав’язках, блискавці, липучці  й кнопках.


Папки  для  дипломних  і  курсових  робіт   (проектів) з ламінованого  картону  включають  по 160  аркушів  паперу  формату А.

43. Асортимент приладдя для  письма  включає: ручки, олівці, пір’я, чорнило, туш.
Ручки - діляться  на дві  підгрупи:  канцелярські  й  автоматичні  ручки. Сучасний  асортимент  представлений  і   комбінованими  ручками (кулькова  ручка  й механічний  олівець  в  одному  корпусі, гелева  ручка й механічний  олівець  в одному  корпусі) і ручками  типу  «пиши-стирай», у яких  на  звороті  є  маркер   зі  знебарвленням  чорнила.

Канцелярські  ручки  в  наш  час  використовуються  головним  чином  для  оформлення  плакатів  і  креслярських  проектів, у нотному  листі, а також  для  заправлення   рейсфедерів тушшю. Виготовляють  їх  з дерева  й пластичних  мас. На одному  кінці  закріплюється  металевий  перотримач.

Автоматичні  ручки  підрозділяють  на  автоматичні  пір’яні,  автоматичні  кулькові, гелеві, ручки-ролери, маркери  й  ручки  з капілярним  стрижнем.

Автоматичні  пір’яні  ручки  з  автоматичною  подачею  чорнила  до  пера  випускають  трьох   типів: з вакуумно-піпетним  вузлом  набору  чорнила,  з  поршневим складальним вузлом,  зі змінними  балонами  для  чорнила. За  видом  пера  автоматичні  ручки  можуть  бути  з  відкритим  і із закритим  пером.

Автоматичні  кулькові  ручки  складаються  із  пластмасового  або  металевого  корпуса,  вузла, що  пише, кришки  із  тримачем. Внутрішній  простір  ручок  розрахований  на  використання    пишущих  стрижнів  довжиною  від  67  до  135 мм і діаметром 2,4 і 6 мм. Кулькові  ручки  випускають  трьох  типів:  одноколірні   з нерухливим    пишущим  вузлом, одноколірні з  висувним пишущим вузлом, багатобарвні  з  висувними    пишущими  вузлами. Для  школярів  випускається  кулькова   ручка    з  таблицею  множення, де    множення  й  розподіл  будь-якого  числа   здійснюється    за  рахунок  повороту  корпуса  ручки.

Ручки-ролери  дозволяють  наносити  більш  тонкі  штрихи,  чим  кулькові  ручки. Це  обумовлене  меншим  діаметром  ролера  в пишущому  вузлі.

Ручки-гелеві  заправляються  під  тиском    спеціальним  желеподібним  чорнилом  різних  кольорів, у тому  числі золотого,  срібного й «металік». Товщина  лінії  в  таких  ручок  становить  усього  0,3 мм.

Ручки-кулькові  сувенірні  випускаються  із  вбудованим  лазерним  ліхтариком, з годинником, тощо.

Олівці   характеризуються  призначенням, ступенем  твердості,  діаметром стрижня, довжиною, діаметром  і формою  сорочки (оболонки), міцністю  стижня  на  злам, а кольорові,  крім  того, кольором. До олівців  відносять  також  фломастери  й  маркери.

Розрізняють  олівці  в  деревній  оболонці  й  механічні.  За  видом  пишучого  стрижня  дерев’яні  олівці  підрозділяються  на  графітні, копіювальні, кольорові  й спеціальні. Графітний  стрижень  формується  із  суміші  графіту  й  каоліну   випалом. Чим  більше  в суміші  графіту,  тим  м’якше  стрижень. За   твердістю  стрижнів  виділяють  15  ступенів: м’які (від 6 М до М)  і тверді ( від Т  до 7 Т).

За  призначенням  графітні  й  кольорові  олівці  класифікують  на  шкільні «Школярик», малювальні «Архітектор», креслярські  «Конструктор» і канцелярські «Москва», «Маяк». Канцелярські  олівці  грановані й відрізняються  більшою  товщиною, двома  або трьома   кольорами  стрижня. До спеціальних  олівців  належать «Склограф», «Столярний», «Дерматолог», «Ретуш», тощо.

Механічні  олівці  виготовляють  двох  основних  конструкцій:  цангові  й  гвинтові.

Цангові  олівці   в  підставці  мають  металеві  пелюстки.  Які  при  натисканні  кнопки  розкриваються  й затискають графітний  стрижень.  У гвинтових  олівців  графітний  стрижень, встановлений  у корпус, висувається  й  убирається  за допомогою  повороту  кришки  корпуса.

Фламастери  мають  пористий  капілярний  кольоровий  стрижень  на водній  основі  з  вентильованим  ковпачком. Різновидом  є  акварельні  фломастери  з м’яким  стрижнем, що  дозволяють  використовувати  фломастер  подібно  пензлику. Випускаються  наборами  до 56 кольорів.

Маркери - пристрій  для  виділення  тексту,  використовуються   для  письма  на  будь-якій  поверхні: картоні, пластмасові, металі, дереві, тканині, шкірі,   кераміці.  Корпус  маркерів  виконаний  із  пластичних  мас,  найчастіше з  поліпропілену. За  призначенням - перманентні (непрозорі, багатобарвні),  текстові, (прозорі, кольорові);за  конструкцією - стрижневі  зі скошеним або  конусоподібним  стрижнем, шириною 1-5 мм, і наливні.

Наливні - заправляються спеціальним  чорнилом  через   наконечник за  допомогою  обладнання  для  багаторазового  заправлення  й  відновлення  висохлих  наконечників   маркерів. Система  заправлення  дозволяє   наповнити  маркери  чорнилом.  Чорнило  для  маркерів  водостійкі,  швидко  висихають, не розмазуються,  не  мають  запаху.

 Пір’я  для  письма  виготовляють  із  вуглецевої  сталі  методом  штампування. За  призначенням й  конструкцією  їх  ділять  на  звичайні, для  авторучок, плакатні, конструкторські  і нотні.

Пишучі  вузли(стрижні)   для  кулькових, селевих  ручок і ручок ролерів  складаються  з латунного  наконечника  із  за вальцьованою у нього  кулькою з нержавіючої  сталі  й  пропіленової   або  металевої  трубки, яка  заповнюється  чорнильною  пастою  або  гелем.

Ампули-картриджі (балони  для  чорнила) до  автоматичних  пір’яних  ручок  виготовляються   із  прозорої  пластичної  маси й заповнюються чорнилом. Балони  вставляють  у  корпус  ручки,  при  цьому  балончик  проколюєтьсяй  чорнило  надходить  на  кінчик  пера. Дожина  балона -38  мм.

Чорнило-це водний  або  спиртової  розчин барвника з додаванням  згущувача й  антисептика. Класифікують  його з призначенням, кольору, консистенції.

Туш - це  розчин  казеїну  в нашатирному  спирті  й бурі  з додаванням  антисептика. Барвником  у  туші  є  сажа (у  чорний)  або  кольоровий  барвник. 

44.Споживчі  показники  якості  іграшок.

Якість  іграшок    характеризується  показниками  функціональними,  ергономічними,  естетичними,  надійності.  

Функціональні  показники  іграшок  визначаються  ігровими  якостями  та  педагогічною  направленістю.  

Ігрові  якості    являються  головними  в  характеристиці  іграшок.  Вони  залежать  від  конструкції  іграшок,  застосованих  матеріалів.Значно  розширилися  можливості  ігри,  наприклад  з  ляльками,  які  мають  ріхомі  руки,  ноги,  голову,  механізми  руху  та  озвучення ,  відкриваючі  та  закриваючі  очі,  знамальний  одяг,  комплект  дитячих  меблів  та  одягу  різного  призначення. Кожна  іграшка  ціленаправлена,  так  як  має  певну  педагогічну  направленість.  Вже  на  самій  ранній  стадії  розвитку  діти  при  допомозі  іграшок  пізнають  оточуюче  середовище,  розрізняють  колір,  звук,  форму,  починають  розуміти  предмети,  набувають  навики  спілкування  з  ними.

Постійно  пізнаючи  широкий  світ,  приймаючи  його,    через  діяльність  дорослих,  дитина  сама  прагне  діяти,  як  дорослий.  Але  для  цього  в  неї  недостатньо  ні  можливостей  ні  досвіду.  Здійснювати  свої  бажання  дитина  може   тільки  в  грі.

В  грі  пізнаються  різноманітні  властивості  предметів,  різні  сторони  життя.  Найбільш  подобаються  дитині  такі  ігри,  в  яких  він  сам  являється  автором  та  виконавцем,  сам  діє  та  творить.

Для  дітей  гра -  завжди  творчість.  Таким  чином,  гра  дітей  є   звичайною  формою  проявлення    їх  діяльності,  в  якій  вивчається  оточуючий  світ,  відкривається  широкий  простір  для  проявлення  особистості  з  органами  охорони  здоров’я,  творчості  та  активності.  Гра  готовить  дитину -  до  слідуючих  ступеней  життя:  до  навчання  та  праці.  Іграшка  не  тільки  інструмент  гри,  але  її  співучасть.  Дитина  грає  з  іграшкою. як  з  вірним  партнером  в  контакті  з  яким  вчиться  любити,  турбуватися,  доглядати,  відчувати. Дитина  більше  любить  ту  іграшку,  яка  краще  виконує  її  задуми.  Іграшка  являється  першою  конкретною  зброєю  виховання,  вона  впливає  на  характер  дитини.

Сучасні  дослідження  свідчать  про  важливе  значення  іграшки  в  його  розумовому  розвитку. Іграшки  несуть  сучасну   інформацію,  допомагають  дітям  вивчати  та  пізнавати  оточуючий  світ.
Ергономічні  показники  іграшок  характеризують  ступінь  зручності  користування  ними  в  прецесі  гри, їх  гігієнічність.

Зручність  користування  іграшками  залежить  перш  за  все  від  відповідності  їх  форм,  розмірів,  конструкції  та  маси,  віку  і  фізичних  можливостей  дитини.   

            Гігієнічність  іграшок  -  важливий  показник  їх  якості.  Безпечність  та  нешкідливість  іграшок  визначається  застосованими  матеріалами,  використання  яких  обов’язково  погоджене  з  органами  охорони  здоров’я.  Гігієнічність  іграшок  багато  в  чому  залежить  від  якості  оздоблення  їх  поверхні. Іграшки  з  різних  матеріалів  не  повинні  мати  тріщин,  гострих  кутів.  Лакофарбові  покриття  повинні  бути  рівними.  

Велике  значення  для  забезпечення  безпечності  дітей  має   конструкція  іграшки. Оосбливі  вимоги  пред’являються  до  електротехнічної  іграшки,  в  якій  величина  напруги  не  повинна  перевищувати   12 В.

Естетичні  показники  якості  іграшок  виражаються  інформаційною  виразністю,  раціональністю  форми, цілісністю  композиції  та  вдосконалістю  виконання .  Ці  показники  мають  особливе  значення  в  оцінці  якості,  так  як  іграшки  являються  одним  із  засобів  естетичного  виховання  дітей. Особливі  вимоги  повинні  пред’являтя  до  упаковки  іграшок. Надійність  іграшок  характеризується  безвідмовністю,  довговічністю  та  ремонтопридатністю.

45. Класифікація  та  асортимент  іграшок.
Іграшки  класифікують  за  слідуючими  ознаками:  

За   педагогічною  направленостю:

-    іграшки,  які  сприяють  розвитку  першопочаткових  рухів  дитини.До   цієї  
     групи  відносяться  іграшки: кільця,  кульки,  кубики, піраміди, брязкалки.   

     Іграшки  цієї  групи  яскраві,  різнокольорові,  переважно  гумові  та     

     пластмасові. Для  розвитку  рухів  дитини   до  року  велике  значення  мають  
     крісла – каталки, м’ячі,  каталки  на  палиці;
-    іграшки,  які  сприяють  фізичному  розвитку  дітей,  розвивають  силу,    

правильність  ударів,  координацію  рухів.Для  дітей  в  віці  одного  року   

це  м’ячі  та  каталки,  для  більш  старших  -  це  гра  з  кеглями,  стрибалки,  настільні  ігри.Для  рухомих  ігор  застосовують: санки, самокати.
Іграшки, які відтворюють предмети та образи оточуючого середовища,  знайомлять дітей з зовнішнім  світом,  людьми,  тваринами,  природою,  технікою,  предметами  домашнього  вжитку.


Особливе  місце  займають  іграшки  ляльки  різних  розмірів,  знайомлять  дітей  з  різними  національностями,  професіями. Іграшки,  які  знайомлять  з  технікою  включають  різні  конструктори,  набори  для  дослідів,  для  зборки  моделей  літаків,  автотранспорту,  телефону,  мікроскопу, технічні  іграшки  розвивають  у  дітей  прагнення  до  конструювання,  сприяють  їх  розумовому  розвитку,  прививають  трудові  навички,  знайомлять  з  будовою  машин,  приладів. Іграшки,  які  сприяють  трудовому  вихованню,  включають  садово – огородній  інвентар,  набори  паперу  для  праці,  набори  різних  столярних  та  слюсарних  інструментів, швейні  машини  та  інші.  Вони  виховують  у  дітей працелюбство,  навики  праці.


Іграшки,  які  сприяють  художньому  та  музичному  розвитку  дітей – це  театральні  та  музичні  іграшки.  Іграшки – забави    викликають  сміх  та  здивування.  Для  них  характерний  елемент  несподіванки: це  фігурки – неваляшки.

Класифікація   іграшок  за  віком  дітей. 
Дитячий вік поділяється на  три  періоди: ясельний,  дошкільний,  шкільний. 

В ранньому віці /до року/  кількість  іграшок  невелика. Вони  мають  найбільш  просту  та  вдосконалу  геометричну  форму.Це  яскраво  пофарбовані  кільця,  деякі  гумові  іграшки.  Після  року  у  дітей  появляються  потреби  в  іграшках,  які  сприяють  організації  рухомих  ігор  (м’ячі,  каталки).


До  кінця  другого  року  любимими  іграми  дітей є  копання  в  піску,  виникає  потреба  в  пісочницях,  формочках,  лійках,  лопаточках,  совочках,  автомобілях.  В  два  з  половиною  роки  дітей    цікавить  лялька.


Для  дітей  дошкільного  віку ( 3-7 років)  ігри  стають  більш    змістовними  та  різноманітними.Діти  проявляють  більше  видумки,  фантазії,   самостійності,  іграшки  застосовують  більш  різноманітніші. Діти  молодшого  дошкільного  віку  граються  ляльками  та  ляльковими  меблями,  мишками,  зайцями,  автомобілями,  простими   конструкторами,  мозаїкою,  музичними  іграшками.


Ігри  у  дітей  середнього  дошкільного  віку  значно  підвищують  активність  в  грі,  значно  підвищується  значення  транспортної  іграшки.  Ігри  дітей  старшого  дошкільного  віку  більш   організовані  та  довгі. Їм  рекомендуються  ляльки,  посуд,  та  технічні   іграшки,  а  також  ігри,  які  готують    дітей  до  школи. Ігри  дітей  шкільного  віку  більш  ціленаправлені.  В  цьому  віці  розвивається  кругообіг  при  допомозі  нових  іграшок. Школярі  старших    класів  цікавляться  конструюванням  та  моделюванням,  фото  та  радіотехнікою,  комп’ютерними  іграми,  ігровими  приставками.


Класифікація  іграшок  за  матеріалом.   

За  матеріалом  іграшки  поділяють  на  пластмасові,  металеві,  з  дерева,  кераміки, папье – маше,  скла ,  картону  та  паперу.

         Іграшки  з  пластичних  мас. Пластична  маса  проста  в  переробці,  з  неї  виготовляють  різноманітні  за  формою  красиві,  та  дешеві  іграшки. Ці  іграшки  відрізняються  високими  гігієнічними  властивостями.Пластичні  маси  розширяють  ігрові  мажливості  іграшки.Лялька  стала  міцною,  легкою,  більш  виразною. В виробництві  іграшок  використовують  амінопласти,  полиетилен, полістирол,  полівінілхлорид,  пенополиуретан,  капрон, целлулоїд.

         Металева  іграшка. Ці  іграшки  виготовляють  із  білої  та  чорної  жесті,  листової сталі:  штамповкою та  литтям. Металеві  іграшки  покривають  масляними  та  емалевими  фарбами,  лакують  окремі  деталі,  нікелюють  та   хромують.  Деякі  іграшки  оздоблюють  печаткою  яскравих  кольорів. Металеві  іграшки  виготовляють  різного  вікового  та  педагогічного  призначення.

        Гумові  іграшки  мають  ряд  позитивних  властивостей:  вони  легкі, м’які,  міцні,  добре  зберігають  форму,  гігієнічні. Іграшки  виготовляють  методом  формування,  вмокування,  пресування.

       М’яконабивні  іграшки   ці  іграшки  приемні  на  дотик,  легкі,  гарні. Це  в основному  ляльки  та  тваринки. Матеріалом  для  їх  виготовлення  служать:  фланель,  байка,  вельвет,  бархат,  плюш,  штучне  хутро.Набивочними  матеріалами  можуть  бути  стружка,  вата, паралон,  віскозні  відходи . В  мяконабивних  ляльках  очі  та  носики  виготовляють  із  полістеролу,    та  органічного  скла.

        Дерев’яні іграшки за способом виготовлення поділяються  на  токарні,столярні,  різні,  випилені,  плетені. Тут  іграшки  різноманітні  за  педагогічним  призначенням.

        Керамічні  іграшки ,  ці  іграшки  випускають  невеликими  партіями,  так  як  вони  крихкі,  важкі,  характеризуються  малими  ігровими  можливостями. В  групі  найбільш  простими  являються  гончарні,  фарфорові,  фаянсові. Настільно – печатні  іграшки  відносяться  до  групи  картонажних,  їх  виготовляють  з  паперу  та  картону.  Ігрове  поле  виконується  яскраволитографською  печаткою. Ці  іграшки  розширюють  кругообіг   дітей,  їх  пізнання  в  географії,  історії,  знайомлять  з  тваринним  та  рослинним  світом,  розвивають  кмітливість,  точність.

        Ялинкові  прикраси.  Для  виготовлення  застосовують  скло  та  пластмаси.  Для  прикрас  застосовують  мішуру,  канітель.  Скляні  ялинкові  прикраси  виготовляють  трьох  ступеней  складності:

Одноступеневе  видування,  коли  вироби  формують  в  один  прийом  при  одноразовому  розігріві  заготовки.

Двохступеневе видування,  коли  вироби  формують  в  два  прийоми  при  двохразовому  розігріві  заготовки.

Трехступеневе  видування,  коли  вироби  формують  в  три  прийоми  при  трьохразовому  розігріві  заготовки.

         Поверхню  іграшок  оздоблюють  розписом,  а деякі  металізують,  а  потім  покривають  безкольоровим  лаком. Виготовляють  також  пластмасові  іграшки.

46. Контроль  якості  іграшок.

При  контролі  якості  перевіряють  відповідність  іграшок  віку  дітей  особливостям  їх  сприйняття  та  фізичного  розвитку,  задачам  ігрового  використання. Перевіряють  зручність  гри  з  іграшками,  їх  гігієнічність,  художнє  оформлення, конструкцію,  якість  матеріалів  та  виконання,  гігієнічний  сертифікат.
Іграшка  повинна  мати  свої  індивідуальні  особливості.  Матеріал,  форма,  колір,  конструкція  повинні  бути  одним  цілим,  відповідати  характеру  даного  образу. Іграшка  повинна  відповідати    своєму  призначенню,  як  предмет  дитячої  гри,  служити   межі  розвитку  та  вихованню  дитини.


Іграшка  повинна  відповідати  задачам    виховання,  викликати  у   дітей    зацікавленість  до  оточуючого,  допомагати    обдумувати    події  які  відбуваються,  знайомити  дітей    з  новинками  науки,  техніки,  сприяти   вихованню  почуття  поваги  та  любови  до  людей,  повага  до  праці.  

Дуже  важливо,  щоб  іграшка    розвивала  у  дітей    ініціативу  та  творчість.  Застосовані  матеріали    не  повинні  містити    ядовиті    домішки.    Конструкція  іграшки  повинна  допускати    можливість  її    чистки. 

В  дерев’яних  іграшках  не  допускаються    сучки,  тріщини,  в  металевих – гострі  кути,  незакруглені  краї,  гострі  рішучі    кромки  металу,  неохайне  скріплення   деталей  в  пластмасових  іграшках-  плями,вздуття,  розшарування,  сліди  недопресування; в м’ягконабивних  іграшках -  неміцна  строчка  і  шви,  які  розходяться,  нещільне  набивання  іграшок,  нечітка  робота  механізму  балансу  очей.  
Лакофарбові  покриття  не  повинні  відлипати  та  зповзати  при  митті  іграшок  гарячою  водою  з  милом.  Механічні  та  електромеханічні  іграшки  повинні  бути  міцними,  працювати   надійно, безвідмовно.

Маркіровка  повинна  бути  нанесена  таким   чином  і  в  такому  місці,  щоб  не  погіршувати  зовнішній  вигляд  іграшки. В  маркіровці  вказують: назву  іграшки, підприємство ,  вимоги,  дату  виготовлення.  

Іграшки  упаковують  в  яскраві  коробки  або  пакети. Музичні  іграшки  повинні  мати  індивідуальну  упаковку. Особливі  вимоги  пред’являють  до  упаковки  ялинкових    скляних  прикрас,  які  вкладають  в  коробки  з  ячейками.  

Іграшки  зберігають  в  сухих  приміщеннях  при  температурі  10 – 2000С   та  відносній  вологості  повітря    50-60 %   ;  віддалені  від  отоплюючих  приладів.

47. Споживчі  властивості  музичних  товарів.
Споживчі якості музичних інструментів включають:властивості  функціонального  призначення; ергономічні та естетичні властивості; властивості  надійності  та  безпечності. 

Ступінь прояву споживчих властивостей  визначає  якість  музичних інструментів як товару. Невід’ємним  показником якості музичних інструментів є їх конструкція, матеріал, з яких  вони виготовлені, а також технічні процеси виготовлення. Основні  функціональні властивості інструментів характеризуються: висотним діапазоном звучання, тембром, гучністю, ладом, точністю й стабільністю.

Звук – коливання струни, пластинки, повітряного стовпа, мембрани, яке розповсюджується у вигляді хвиль від джерела збудження у всіх напрямах.

Звуки розрізняють числом коливань за одиницю часу. За характером коливання їх поділяють на прості й музичні.

Висота звуку (музичний тон) характеризується частотою звукових коливань, які випромінює музичний інструмент.Джерелом звуку в музичних інструментах можуть бути струни, сталеві платівки (язички в гармоніях), стовп повітря, ув’язнений у духових інструментах,мембрани в ударних інструментах і інші коливні тіла.Висота звуку залежить від розмірів звучного тіла. Чим більше розміри звучного тіла, тим  нижче звук.

Діапазоном звучання називається кількість звуків у музичному інструменті від найвищого до найнижчого, які на ньому можна витягти. Гучність звуку  залежить від амплітуди  коливання звучного тіла, його розмірів  і резонаторних здатностей музичного інструмента.

У струнних інструментах сила звучання струни  дуже мала через її малий поперечний переріз. Для посилення звуку в струнних  інструментах  використовується  верхня частина корпусу-дека. Струни через поріжок передають свої коливання  деці. Площа деки в багато разів перевищує площу поперечного  перетину струни, що викликає могутніші коливання повітря, а виходить, і більшу  гучність  звучання.

Тембр звуку визначається  сукупністю й інтенсивністю  обертонів, які супроводжують основний  звук. Обертони (призвуки)  з’являються внаслідок   резонансу окремих деталей музичного інструмента. Так,  одночасно  з  коливанням  струни    гітари  коливається  дека, днище, обичайка, гриф, тощо. Усі ці коливання формують  обертонову  структуру тембру. Тембр може  бути яскравим, дзвінким, тьмяним, м’яким і співучим. Завдяки різниці в тембрах ми відрізняємо звучання окремих  інструментів один від іншого.

Лад струнних музичних інструментів визначає принципи настроювання  кожної струни. Точність і стабільність ладу є найбільш важливими  характеристиками  музичних інструментів.

До ігрових властивостей  інструментів належать: легкість гри; можливість варіювання виконання  зміною гучності, тембру й висоти звуку.

До  основних  ергономічних властивостей  належать:зручність гри на музичному інструменті; можливість  віртуозного виконання;зручність  носіння й зберігання. Зручність гри  на інструменті залежить від його  габаритів, від фізичних зусиль музиканта  по витяговуванню     звуку, від місця розташування клавіш, кнопок, тобто органів керування  музичного інструмента.

Оцінюється  органолептично.Зручність  носіня  й зберігання  залежить від форми, габаритів і маси  музичного  інструмента, а також від можливості використання футляра  або чохла. До властивостей надійності  музичних інструментів належать безвідмовність, довговічність, зберігаємість, , ремонтопридатність.


Безвідмовність-одна з найважливіших властивостей усіх музичних інструментів, тому що відмова під час роботи (гри) неприпустимі. Безвідмовність інструмента обумовлюється надійністю окремих його  вузлів, частин.

          Довговічність визначається моральним і фізичним  старінням інструмента. Фізична довговічність обмежується умовами експлуатації інструмента  й може становити від десятка до сотень років.

Так, ресурс піаніно становить близько  30 років, а скрипки, виготовленої майстрами Італії в ХУІ - ХУІІ ст.,- сторіччя. 

Для  сучасних електромузичних інструментів характерне  моральне  зношування, обумовлене розвитком радіотехніки й електротехніки. На  довговічність  музичних інструментів  істотний  вплив виявляють наступні фактори: вид і якість.

Надійність – властивість музичного інструмента не змінювати  протягом  строку зберігання й транспортування свої характеристики:ігрові властивості (легкість витягу звуку, зміна гучності звучання), цілісність корпусу, деталей і їх обробки, стабільність ладу та ін. На надійність впливають умови зберігання (температура, вологість), а також наявність індивідуальної й транспортної тари.
Ремонтопридатність характеризує пристосованість музичного інструмента до попередження, виявлення й усунення  несправностей і оцінюється вартістю або тривалістю ремонту.Показники ремонтопридатності залежать від виду інструмента.

До основних естетичних властивостей відносяться: інформаційна виразність, раціональність форми, цілісність композиції, досконалість виробничого виконання.

Естетичні властивості–розкривають через зовнішні ознаки: раціональність, красу й художню виразність форм. 

Естетичні властивості музичних інструментів характеризують в основному художньо-технічний рівень їх виконання, який   визначається  сучасністю  форми, гармонійністю пропорцій, відповідністю кольору й симетричністю  розташування  текстури деревини,правильним добором  облицювальних  матеріалів і  лакофарбових  покриттів, чистотою поверхні, тощо. Естетично  зроблений музичний інструмент повинен бути не тільки гарним, сучасним, але й здатним реалізувати своє функціональне призначення.

Властивості  безпеки  використання відносяться  в основному  до електромузичних  інструментів, де є небезпека поразки електричним  струмом.

           Для виготовлення музичних інструментів використовують різноманітні матеріали, які, в свою чергу, підрозділяють на основні та допоміжні.

Основні - матеріали, з яких виготовлені основні вузли інструментів (деревина різних порід, шкіра, метал, пластмас, фарба, лак, тощо).

Допоміжні –матеріали,які використовуються не для самого виробу, а тільки в процесі виготовлення  інструмента (шліфувальні матеріали, розчинники  лаків, тощо).

48. Класифікація  та  асортимент струнних  музичних  інструментів.

    Сучасна  класифікація  музичних інструментів  передбачає  поділ їх за  принципом звукоутворення  на групи: струнні, смичкові, духові, ударні  й електромузичні.

У струнних  музичних  інструментах джерелом звуку  служать натягнуті  струни. Поза  способом  витягу  звуку струнні інструменти  поділяються  на щипкові, смичкові й ударно-клавішні.

До групи щипкових музичних інструментів відносять: гітари, балалайки, домри, мандоліни. У  цих інструментах звук витягається  шляхом  защипування струн пальцями або пружною пластинкою - медіатором.

Гітара. Основними вузлами гітари є корпус, гриф і колковий механізм.Корпус гітари нагадує форму вісімки й складається з деки, дна й обичайки. 

Найбільш важливою деталлю є дека. Через приклеєний до неї поріжок  дека сприймає коливання струн і разом з корпусом підсилює звук і надає  йому специфічний  тембр. Контур деки прикрашають окантовкою,а резонаторний отвір – розеткою. На грифові гітари встановлені  ладові  пластини й голівка  з колковим  механізмом  для натягування  струн. Довжина струни між  верхнім  і нижнім   поріжком називається  мензурою.

 Гітари з мензурою в 620 мм називаються нірмольними. Якщо  величина  мензури  становить 650 мм, то такі  гітари  називаються  великими   концертними. Гітари зменшених розмірів (для дітей) мають мензури 585 мм (терц-гітара, 540 мм (кварт-гітара) і 485 мм (квінт-гітара). За  кількістю струн гітари бувають шести- і семиструнні. 

Різновидом  шестиструнної  гітари є гавайська гітара, яка відрізняється від звичайної відсутністю  ладів  на грифові.

За якістю  звучання  в обробці розрізняють гітари звичайної, підвищеної й вищої  якості.

Звичайні гітари виготовляють із листяних порід деревини (берези, бука) і покривають лаком. Корпус гітари  підвищеної якості облицьовують деревиною  коштовних  порід, покривають лаком, з наступним  розполіруванням. 

Гітару  вищої якості виготовляють зі зміненим контуром верхньої частини  (для зручності виконання) і двома резонаторними отворами- ефами, як   у скрипки. 

Такі   гітари інкрустують перламутром, металеві деталі нікелюють.

Балалайка. Корпус   балалайки має трикутну форму й складається з деки,

задинки  й дна, склеєного  із клепок. У тому  місці, де вдаряють  пальцями  по струнах, урізається панцир, що охороняє деку від  ударів  пальцями. Балалайка – триструнний інструмент, але деякі струни  можуть бути здвоєні. За кількістю клепок балалайки  можуть бути п’яти-, шести-, семи-, і навіть дев’ятиклепочними. Чим  більше  клепок, тем  цінніше  балалайка.
Залежно від призначення  балалайки підрозділяють на звичайні, оркестрові й сольні. До оркестрових належать балалайки:прима, секунда, альт, бас  і контрабас.

Мандоліна – чотириструнний  музичний інструмент зі здвоєними струнами. Залежно  від форми корпуса розрізняють  мандоліни трьох видів: овальні, півовальні й плоскі. Звук  на мандоліні витягають  медіатором.

Бандура – український  народний  струнний  щипковий музичний   інструмент, має овальний корпус і короткий  гриф.     

Струни  (на старих інструментах –12-25, на сучасних-53-64) частиною натягаються  над грифом (так звані бунти, більш довгі, що низько звучать), частиною  прикріплюються  до деки (так звані приструнки, більш короткі, що звучать високо). Лад бандури змішаний, у  нижньому  регістрі  квартово-секундовий, у верхньому переважно діатонічний, у сучасних інструментах-хроматичний.
 Кобза – український  лютнеподібний струнний щипковий музичний струнний інструмент з 4-ма (і більше) парними струнами.Кобза складається з корпуса й грифа, на грифові розташовано 8-10 нав’язних ладів  за допомогою  яких  на кожній   струні можна одержати  звуки  хроматичної  гами. Також  раніше  існували   інструменти  без  ладів.

Торбан – український народний    струнний  щипковий  музичний  інструмент із сімейства лютневих, родич бандурі, від якої відрізняється  наявністю нав’язних  ладів. Має 30-40 струн. 
Арфа – струнний щипковий  музичний  інструмент. Арфа  має  форму  трикутника, який  полягає: по-перше з резонансного  корпусу-ящика  довжиною  приблизно  в 1 метр, що розширюється  донизу;  колишня  його  форма  була  чотирикутна нинішна-закруглена з однієї сторони;  він постачений плоскою  декою,  що зроблена   звичайно  із  кленового  дерева, у середину  якої   по довжині  корпуса  прикріплюється  вузька й тонка  рейка  із  твердого  дерева,  у якій  пробиваються  отвор  для  пронизування     жильних  струн: по - друге, з верхньої  частини (у вигляді  великих  розмірів  грифа), змієподібно  вигнутою, прикріпленою  до  вершини  корпуса, що  утворює з ним  гострий  кут.
До струнних смичкових інструментів належать: скрипка, альт, віолончель, контрабас. В інструментах  цієї  групи  звуки   витягають  при терті  волосся    смичка  об струни. Як  волосся  смичка, так і струни  скрипки  мають  білкове  походження, тому  тембр  звучання  скрипок   близький  до  тембру  людського  голосу. Відсутність  ладів   на грифові  дозволяє  музикантові  витягати  звуки  всілякі  по  висоті, включаючи  проміжні  між тонами й півтонами. Можливість  тонкої нюансіровки  звуку  як  по висоті, так і по гучності, специфічний  тембр звучання надають  скрипці  нескінченні  можливості  в області  техніки  виконання.

Скрипка – найвищий    за  регістром  смичковий  інструмент. Корпус  скрипки  складається  з деки, дна й обичайок. На деку  прорізано  два  довгасті  звукові  отвори  у вигляді  латинський  букви f (еф) і тому  називаних  ефами. Дека  облямовується  урізною  прожилкою – вусом, що полягають із трьох  тонких  смужок. Прожилки  служать  прикрасою  інструмента  й охороняють  краї  деки  від ушкодження.

Гриф  скрипки, на відміну  від  щипкових  інструментів  не  має  ладів. Необхідною  приналежністю  для скрипки є підборідник. Скрипка  має  чотири  струни: перша- сталева, друга  й третя –жильні, четверта – жильна, оповита срібною   канителлю. Жильні  струни  виготовляються  з кишкової сировини овець. Смичок  являє собою  пружну  дерев’яну  тростину   з  голівкою й  колодкою. Між  голівкою й регульованою  колодкою натягається кінський  волос.

Залежно від розмірів  скрипки  можуть  бути  повномірними – 4/4 (мензура 330 мм) і маломірними; ¾ (мензура 311 мм), 2/4(мензура 293 мм),  1/4(мензура 260 мм), 1/8 (мензура 250 мм).
У відповідності  зі стандартом існує  три класи  скрипок: сольні  й навчальні  першого й другого  класу.

Альт  відрізняється  від скрипки  вдвічі  більшим  розміром  мензури  та  має  більш  низький  лад і глухуватий  тембр  звучання. За призначенням  альт  поділяють  аналогічно  скрипкам.

Віолончель  відрізняється  від  альта  більшими  розмірами  й наявністю  в нижньому  кінці  корпуса  шпиля, який  упираючись   у підлогу, служить  опорою  для  інструмента.

Відіграють  на віолончелі сидячи.

Контрабас – найбільший  за  розмірами і найнижчий за звучанням  смичковий  інструмент.

До сучасних  ударно-клавішних інструментів  належать    рояль  і піаніно. На  цих  інструментах  під  час гри  можна  змінювати  силу  звуку  в великих  межах-від  самого  тихого (піано)  до голосного. Тому інструменти  даної групи мають загальні назву - фортепіано . В ударно-клавішних інструментах звук витягається ударом молоточка  по струнах. Молоточки  приводяться  в дію за допомогою клавіш.

Піаніно - клавішний струнний музичний інструмент, різновид фортепіано, у якому струни, дека й механічна  частина розташовані  вертикально, а не горизонтально, внаслідок  чого  піаніно  займає набагато  менше  місця, чим  рояль.

Фортепіано – клавішний струнний музичний  інструмент.Фортепіано є класом клавішно-струнних музичних  інструментів-роялей і піаніно.  Основними конструктивними вузлами піаніно є: рама,  резонансна дека, струни, клавішний і  педальний  механізми й корпус.
Піаніно  по висоті  корпуса підрозділяються  на нормальні, або кабінетні (1,2-1,4м), малогабаритні (1-1,2м) і міні-піаніно (0,8-0,9м). Залежно від  обробки піаніно можуть  бути підвищеної й вищої  якості.

Рояль-клавішний струнний музичний  інструмент.

Рояль  має  таку  конструкцію, як і піаніно, але на відміну від нього корпус зі струнами, резонансною декою й механізмами розташований горизонтально й має крилоподібну  форму.Рояль складається  з корпуса (ящика), у який  над резонансною  декою  натягнуті металеві струни, що звучать при ударі молоточками, що приводяться в рух клавішами. За допомогою  трьох  педалей  можна  підсилювати (права) або послабляти (ліва) звук.

Перед упакуванням струнних музичних інструментів  підставка  повинна бути опущена, натяг струн і перетинки ударних інструментів з натяжним  пристроєм  повинні бути ослаблені. 

Музичні  інструменти  повинні  зберігатися в підсобних  приміщеннях, на складах у первиннім упакуванні або футлярах. Нормальними  умовами для зберігання  музичних  інструментів  вважаються: температура від 12 до 280С и відносна  вологість повітря -50-60 %. Приміщення  складу  повинні  бути чистими, сухими, мати опалення й приточно-витяжну вентиляцію. Музичні інструменти слід розташовувати на відстані не менш 1,5 -2 м від  опалювальних приладів, вікон, дверей, стін і оберігати  від протягів.
49.Параметри  резисторів  та  конденсаторів.

Функціональні  можливості  електронної  апаратури  перебувають  у прямій  залежності  від  досконалості  її  елементної  бази. 

До радіодеталей належать: резистори, конденсатори й котушки  індуктивності та інші.
Резистори - це  деталі, які  мають  опір  електричному  струму,  що  протікає  через   них. Так  як  на  резисторах  відбувається   спадання  напруги, то їх  використовують   для розподілу  й  регулювання  тиску  в   електричних  колах.  Залежать  від  можливості  зміни  їх  опору  вони  підрозділяються   на  постійні, змінні  й  підстроєні.

Постійні  резистори  служать  для  формування  певної  напруги  в різних  точках  радіосхеми. Регулювальні  резистори  застосовують, як  регулятори  гучності, тембру, тощо. Вони  можуть  бути  із  круговим (роторні) і лінійним (двигунні)  переміщенням  рухливого  контакту, з вимикачем  і без нього. Підстроєні  резистори  використовуються  для  точного  добору  опору  при  настроюванні  апаратури  на  заводі  або  в майстерні.

Основними  параметрами  резисторів  є номінальний  електричний  опір  і номінальна  потужність  розсіювання.

Номінальний  електричний  опір - це  опір, значення  якого  позначено  в маркуванні  резистори. Опір  виміряється  в  омах , кілоомах,  мегомах.

Номінальна  потужність  розсіювання   характеризує  кількість  тепла, що  виділяється  резистором  при  проходженні  через  нього  струму. Потужність  виміряється  у  ватах (Вт).

Конденсатори - це  радіоелементи, що  володіють  здатністю  накопичувати  електричну  енергію. Вони  складаються  із  двох  систем  пластин (обкладок), розділених  діелектриком (спеціальним  тонким  папером,  полімерною  плівкою, слюдою, керамікою, шаром  оксиду   металу, тощо). Таке обладнання  має  властивість  накопичувати  електричний  заряд. Завдяки  цій   властивості  конденсатори  добре  проводять  змінний  електричний  струм  і  є   непереборною  перешкодою  для  постійного  струму, тому  їх  широко  використовують  у радіоапаратурі  для  відсікання  постійного  струму  від  змінного.

Залежно  від  можливої  зміни  ємності  конденсатори  бувають постійні, змінні й підстроєні. Конденсатори  змінної  ємності  складаються  із  двох  груп  металевих  пластин,  одна  з  яких  може  переміщатися  щодо  іншої,  при  цьому  ємність  змінюється.

За  видом  діелектрика  конденсатори  підрозділяються  на паперові, плівкові, слюдяні, оксидні (електролітичні). Назви  конденсаторів  відповідають  матеріалу  діелектрика: паперові, плівкові, слюдяні, керамічні, оксидні й з  повітряним  діелектриком.

Основним  параметром  конденсатора  є  номінальна  електрична  ємність - ємність, значення  якої  позначено  в маркуванні  конденсатора. Одиницями  електричної  ємності  є  фарада (Ф),  мікрофарада, піко фарада. 1Ф = 106 мкФ, 1 мкФ = 106 пФ.

50. Класифікація  та  асортимент  радіоприймальної  апаратури.
До  побутової  аудіотехніки  належать   програвачі  ком пакт-дисків, плеєри  із  флеш-пам’яттю  й  на  жорстких  дисках  (вінчестерах), радіоприймачі  й комбіновані   радіопристрої.


Радіоприймачі. Радіомовлення - це  передача  звукових  програм  для  одночасного  приймання  їх  більшим  числом  слухачів. Воно  здійснюється   через  передавальні  радіоцентри  й ухвалюється  радіоприймачами  або  іншою  радіоприймальною  апаратурою. Радіопередавач  є  початковою  ланкою  радіомовлення. Він  призначений  для  перетворення  звукових  частот (голос  диктора, музика і т.д.) і наступної  передачі  їх  в  ефір (навколишній  повітряний  простір).


Іншою  ланкою  радіопередачі  є  радіоприймач, який  призначений  для  прийому   переданих  до  ефіру радіопрограм  і наступного  їх  відтворення.


Побутові  радіоприймачі  класифікують  за  умовами  експлуатації, виду  джерела  живлення, характеру  звукового  супроводження, за кількістю  виконуваних  функцій, за  принципом  обробки сигналу, за видом.


Залежно  від  умов  експлуатації  побутові   радіоприймальні  пристрої  ділять  на  стаціонарні  й переносні.
За  видом  джерела  живлення розрізняють  радіоприймальні  пристрої  з джерелом  живлення  від  мережі  змінного  струму  й від джерел  постійного  струму (первинних  і вторинних), а також  зі  змішаним  живленням (від вбудованого  низьковольтного  випрямного  обладнання  й  від  автономних  джерел  постійного  струму).
За  характером  звукового  супроводження побутову  радіоприймальну  апаратуру  ділять на моно - і  стереофонічну.
За  кількістю  виконуваних  функцій радіоприймальну  апаратуру  поділяють на одно функціональну  та  багатофункціональну.
За  принципом  обробки  сигналу  радіоприймальну  апаратуру  поділяють  на  цифрову   та  аналогову. За  видом  розрізняють радіоапаратуру  наступних  видів: радіоприймачі, радіоли, тюнери, магнітоли. Основними  параметрами  побутових  радіоприймачів  є  чутливість, вибірковість (селективність), діапазони  прийнятих  і відтворених  частот.

       Чутливість - це здатність  радіоприймального  обладнання  ухвалювати  слабкі сигнали  радіостанцій (малопотужних  або  віддалених)  і обробляти  їх  до  нормального  звучання.
      Вибірковість (селективність) - це  здатність  радіоприймального обладнання  виділяти  корисні (потрібні) сигнали  радіостанцій  із  усієї  маси  сигналів, що одночасно  діють  на  антену.  Якшо  радіоприймальне  обладнання  має  низьку  вибірковість, то одночасно  прослуховується  робота  декількох  радіостанцій, що  перешкоджає  прослуховуванню  потрібної  передачі.


Вибірковість  виміряється  в логарифмічних  одиницях -  децибелах (дБ), які  характеризують  ступінь  ослаблення  сигналів  сусідніх  станцій  стосовно  корисного  сигналу (сигналу  прийнятої  станції).


Діапазон  прийнятих  частот (радіохвиль)  характеризує  ту  область  частот,  у межах  якої  можливе  радіоприймання  для  конкретного  виду  й моделі  радіоприймального  обладнання. Сучасні  радіоприймальні  обладнання  можуть  мати  кілька  діапазонів  прийнятих  частот, у т.ч.:

· довгохвильовий  діапазон - ДХ (148,0 -285,0 кГц,  або 2 027,0-1 050 м);

· середньохвильовий   діапазон - СХ (525,0 - 1607,0 кГЦ, або 591,4 -186,7 м);

· короткохвильовий  діапазон КХ (3,95-12,1 Мгц, або 759-24,8 м);

· ультракороткохвильовий діапазон 1-й і 2-й:УКХІ -65,8-74,0 Мгц, або 4,56 -2,06м; УКХ 2(РМ) -100,0 -108,0 Мгц, або 3,0-2,78 м.

      Діапазон  відтворених  частот  характеризує  смугу (діапазон) звукових  частот, відтворених  радіоприймальним  обладнанням   без  викривлень. Чим  ширше  цей  діапазон, тим  краще  якість  звучання  обладнання. За  електроакустичними  параметрами  та комплексом    споживних  властивостей  серед  радіоприймальної  апаратури  окрему  групу  становить  апаратура  Ні-Fі. 


Основними  виробниками  радіоприймачів  є  фірми:  Sоnу, Pаnаsоnіс, Рhіliрs, Grиndіng, тощо.
Загальні  методичні  вказівки  по  виконанню  контрольної  роботи

1. Перед  виконанням  контрольної  роботи  студентам  необхідно  ознайомитися  з рекомендованою  літературою, вивчити  теоретичний  матеріал, звернути  увагу  на  методичні  вказівки  по  темах.

2. Відповіді  на  теоретичні  питання  необхідно  продумати, щоб  вони  відображали  високий  рівень  знань  з дисципліни.

3. Відповіді  на  питання  контрольної  роботи  повинні  бути  обгрунтовані.

4. Студенти  мають  право  скористатися  індивідуальною  консультацією, як  перед  виконанням  контрольної  роботи, так  і в разі  її  не  зарахування. При  необхідності  студент  має  право  на  письмову  консультацію.

5. Контрольна  робота  виконується  згідно  з  термінами,  вказаними  в графіку,  виданому  студентові  заочним  відділенням.

6. Контрольна  робота  виконана  не за  своїм  варіантом   на рецензування  не  приймається.

7. В разі  не  зарахування  контрольної  роботи   студент  повинен  доповнити  відповіді,  використовуючи  зауваження  і  рекомендації  викладача.

8. В  разі  не  виконання  контрольної  роботи  і  не  доопрацювання  студент  до  екзамену  не  допускається.

9. Контрольну  роботу  зберігати  до  екзамену.

Правила  оформлення  контрольної  роботи

1. На  титульній  сторінці  вгорі  вказати  шифр  студента,  номер  контрольної  роботи,  повну  назву  дисипліни, курс, відділення, прізвище, ім'я   та по батькові. В правому  нижньому  кутку  вказати  адресу  студента.

2. Робота  виконується  власноруч, розбірливим  почерком, чорнилом  одного  кольору, охайно, грамотно, скорочення  в написі  окремих  слів  робити  не можна.

3. Зошит  повинен  мати   поля  й пронумеровані  сторінки,  обов'язково  слід  залишити  місце  для  рецензії  викладача (1-2 сторінки)  в  кінці  роботи  і чверть  сторінки  після  кожної  відповіді  на  запитання  контрольної  роботи.

4. Об'єм  роботи  не  менше  10 сторінок. Кожну  відповідь  на  питання  писати  з  нової  сторінки.

5. Закінчити  роботу  слід  списком  літератури, що  була  використана  під  час  виконання  контрольної  роботи, за  алфавітним  порядком   авторів.

6. Наприкінці  роботи  написати  дату  виконання  і поставити  особистий  підпис.

Вибір  варіанту  контрольної  роботи

Варіант  контрольної  роботи  визначається  двома  цифрами  шифру  студента. В  нижче  наведеній  таблиці  по  горизонталі  вгорі  вказана  остання   цифра  шифру (Б), а по вертикалі (А)- передостання  цифра  шифру. Перехрещення  горизонтальних  і вертикальних  ліній  визначає  номери  запитань  вашого  варіанту  контрольної  роботи. Наприклад, шифр  студента 02001, останні  дві  цифри 01 визначають  варіант, перехрещення  горизонтальної і вертикальної 0  дає  номери  запитань: 9,12,22,39,44.

Таблиця  варіантів  контрольної  роботи

	Б
	Остання  цифра  шифру

	А
	0
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	
	0


	10

11

21

40

43
	9

12

22

39

44
	8

13

23

38

45
	7

14

24

37

46
	6

15

25

36

47
	5

16

26

35

48
	4

17

27

34

49
	3

18

28

33

50
	2

19

29

32

41
	1

20

30

31

42

	
	1
	9

19

30

39

42
	10

18

29

40

50
	7

20

28

37

43
	6

17

27

38

44
	5

16

26

31

45
	4

15

25

32

46
	3

14

24

33

47
	1

12

23

34

48
	8

13

21

35

49
	2

22

11

36

50

	
	2
	8

18

22

38

41
	7

19

23

31

42
	10

17

24

32

44
	5

20

25

33

45
	9

12

21

34

46
	6

14

29

35

47
	2

13

28

36

48
	1

15

29

37

49
	4

11

30

39

50
	3

16

26

40

43

	
	3
	7

17

23

37

50
	6

18

24

38

49
	9

19

25

31

48
	10

16

26

32

47
	3

20

27

33

41
	2

11

28

34

42
	1

12

29

35

43
	8

14

30

36

44
	5

13

22

40

45
	4

15

21

39

46

	
	4
	6

16

36

49

19
	7

15

37

50

18
	8

14

40

41

17
	9

13

31

42

16
	10

12

32

43

15
	1

20

33

44

14
	2

18

34

45

13
	3

18

35

46

12
	4

17

39

47

11
	5

11

38

48

10

	
	5
	5

15

25

40

48
	4

14

27

39

47
	3

13

28

33

50
	2

12

30

34

49
	1

11

29

35

44
	10

16

21

36

45
	7

20

22

37

46
	9

19

23

38

41
	8

18

24

31

43
	6

17

26

32

42

	
	6
	4

14

26

32

47
	3

15

28

31

48
	2

13

29

34

49
	1

12

30

35

50
	8

17

21

36

42
	9

16

22

37

43
	10

11

23

38

44
	6

20

24

33

45
	5

19

25

39

46
	7

18

27

40

41

	
	7
	3

13

27

31

46
	2

17

29

33

45
	1

15

30

32

47
	4

16

21

34

48
	5

14

22

35

50
	7

12

23

36

49
	9

18

24

39

41
	10

11

25

37

42
	6

20

26

40

43
	8

19

28

38

44

	
	8
	2

12

28

40

45
	1

13

30

38

46
	6

14

22

39

42
	7

11

23

36

41
	3

20

24

37

43
	8

16

25

31

44
	4

15

26

32

50
	5

17

27

33

47
	10

19

29

34

48
	9

18

21

35

49

	
	9
	1

11

30

39

44
	2

12

21

40

41
	3

13

28

31

46
	4

14

27

32

45
	5

15

26

33

49
	6

16

24

34

50
	7

17

25

35

48
	8

18

23

36

43
	9

19

22

37

42
	10

20

29

38

47


Запитання  контрольної  роботи

1. Шоколад, какао-порошок: види, характеристика  асортименту.

2. Карамельні  вироби: класифікація, асортимент.

3. Борошняні кондитерські  вироби: види,асортимент.

4. Характеристика  асортименту  східних  солодощів.

5. Цукерки: класифікація та характеристика асортименту.

6. Класифікація  смакових  товарів. Чай, кава,  чайні  та  кавові  напої.

7. Прянощі, приправи: класифікація, характеристика  асортименту.

8. Алкогольні напої: класифікація та характеристика асортименту.

9. Характеристика асортименту слабоалкогольних напоїв.

10. Класифікація та характеристика асортименту безалкогольних напоїв.

11. Класифікація та характеристика асортименту тютюнових виробів.

12. Споживні  властивості  молока, його  класифікація  та  види.

13. Вершки: класифікація та види термічної обробки.

14. Види  кисломолочних  продуктів, їх  асортимент.

15. Класифікація та асортимент морозива.

16.  Масло вершкове: харчова цінність, класифікація і асортимент.

17. Сири: споживні властивості, характеристика асортименту.

18. Рослинна олія: сировина для виготовлення та способи виробництва.

19. Маргарин: класифікація та характеристика асортименту, дефекти.

20. Кулінарні, кондитерські та хлібопекарські жири: асортимент.

21. Показники якості та дефекти кулінарних жирів.

22. Майонез: класифікація, якість.

23. Яйця курячі: харчова цінність, класифікація.

24. Вимоги до якості та дефекти яєць курячих.

25. Характеристика яєчних продуктів.

26.Ткацькі  переплетення, характеристика, відмінні ознаки.

27. Класифікація   бавовняних  тканин.

28.Класифікація  та  характеристика  асортименту льняних .

29.Класифікація та характеристика  асортименту вовняних  тканин.

30.Класифікація  та  характеристика  асортименту  нетканих  матеріалів. 
31.Класифікація  та  характеристика  асортименту  килимових  виробів.          

32.Класифікація  швейних  товарів.

33.Характеристика  асортименту  верхніх  швейних  товарів.

34.Характеристика  асортименту  верхніх   трикотажних  виробів. 

35.Панчішно-шкарпеткові трикотажні вироби, хустинно-шарфові  вироби, головні  

     убори: класифікація  та  характеристика  асортименту. 

36.Пушно-хутрова  сировина:  будова, хімічний  склад  шкур,  

     властивості, мінливість  волосяного  та кожного  покровів.

37.Класифікація  та  характеристика  асортименту  хутряного  одягу.

38.Натуральні  взуттєві  шкіри. 

39.Штучні  взуттєві  матеріали  для  верху  взуття, їх  класифікація, 

     характеристика  асортименту.

40.Шкіряне  взуття, класифікація  та  характеристика  асортименту.
41.Споживчі  властивості  паперу  та  картону.

42.Асортимент  виробів з паперу  та  картону.

43.Асортимент  приладдя  для  письма.

44.Споживчі  показники  якості  іграшок.

45.Класифікація  та  асортимент  іграшок.

46.Контроль якості  іграшок.

47.Споживчі  властивості  музичних товарів.

48. Класифікація  та асортимент струнних  музичних  інструментів.

49.Параметри  резисторів  та конденсаторів.

50.Класифікація  та асортимент  радіоприймальної апаратури.
Список  рекомендованої  літератури

1. І.С.Галик, Б.Д.Семак «Товарознавство  трикотажних  товарів»Київ, 2001
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11. Н.П.Тихонова «Товарознавство  килимових  та  галантерейних  товарів» Київ,   
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13. Н.С. Білоруська «Основи  мікробіології, санітарії  та гігієни»-К:»Техніка», 

      2003. 

14. А.С.Слипнева .Товарознавство   плодоовочевих, зерноборошняних, 

       кондитерських    та смакових товарів: - М.:Економіка, 1987.
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Рецензія

на  методичний посібник по виконанню  контрольної  роботи   

з  дисципліни  «Товарознавство»  

для  студентів  заочної форми  навчання.

Методичний  посібник розроблений  викладачами  дисципліни «Товарознавство» Слюсаренко В.М., Гуріною О.С. згідно  навчальної  програми  спеціальності «Підприємництво, торгівля та біржова  діяльність» для  студентів    заочної  форми    навчання.

Мета  підготовленого  посібника - надати  студентам  відомості,  необхідні  для  вивчення  дисципліни «Товарознавство», допомогти  засвоїти   теоретичний  матеріал, підготуватися  до  виконання  практичних  занять  та  до  екзамену.

Посібник  допомагає  довести до студентів основні  теоретичні  положення  товарознавства, а також  споживні  властивості, споживну цінність, якість, класифікацію  та  асортимент  товарів.

Посібник  містить  загальні  методичні  вказівки, теоретичний  матеріал  курсу, загальні  методичні  вказівки  по  виконанню  контрольної  роботи, запитання  контрольної  роботи, список  рекомендованої  літератури.

Зміст  посібника  охоплює  змістовні  модулі  за ІV курс, що  дозволяє  студентам  самостійно  засвоїти  необхідний  об'єм  теоретичного  матеріалу.

Робота  виконана   професіонально, матеріал  викладено  грамотно  і логічно. 

Методичний  посібник  по  виконанню  контрольної  роботи  з дисципліни «Товарознавство»  може  бути   рекомендований  для  використання  в навчальному  процесі  під  час  самостійного  вивчення  даної  дисципліни.

Рецензент:                                       Юдічева О.П. –

                                                         доцент  кафедри  експертизи  та  митної  

                                                          справи ВНЗ  Укоопспілки

                                                        «Полтавського  університету економіки

                                                          і торгівлі», кандидат  технічних  наук,

                                                          товарознавець вищої кваліфікації.















































































































