
образцах хлеба в период допускаемого срока хранения плесне­
вые грибы обнаружены не были. При хранении в течение 3—  
4 суток на поверхности некоторых образцов хлеба появлялись 
одиночные плесени из родов пенициллиум и аспергиллус.

Р е з ю м е .  Степень обсемененности микроорганизмами реа­
лизуемого в Минске хлеба сортов "Столовый" и "Украинский*' 
не вызывает пороков хлебопродуктов в течение первых 48 ча­
сов хранения, но спустя 4— 5 суток в хлебе могут развиваться 
картофельная болезнь и плесневение, что опасно при длитель­
ном домашнем хранении в контейнере.
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ВОПРОСЫ ТЕХНО-ХИМ ИЧЕСКОГО КОНТРОЛЯ  
ПРОИЗВОДСТВА СУХИХ КАРТОФ ЕЛЬНЫ Х ПРОД УКТОВ

Промышленная переработка картофеля позволяет получить 
разнообразные полуфабрикаты и готовые к употреблению про­
дукты. Из них наиболее широкое употребление имеют: сухое 
картофельное пюре в виде крупки, хлопьев, гранул; сушеный 
картофель; быстрозамороженные картофелепродукты. Исполь­
зование этих полуфабрикатов позволяет значительно уменьшить 
трудоемкость приготовления пищи на предприятиях общественно­
го питания, в домашних условиях, туристских походах, экспе­
дициях и т.д.

Для получения высококачественных картофелепродуктов в 
промышленном масштабе их производство подвергается строго­
му техно-химическому контролю.
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Техно-химический контроль производства картофелепродук- 
тов предусматривает следующие основные требования к :

1) сырью и полученным из него сухим картофелепродуктам;
2 ) технологии изготовления;
3) упаковке, транспортировке и условиям хранения сухих 

полуфабрикатов из картофеля.
Первое требование определяет соответствие сырья и других 

материалов, поступающих для производства картофелепродуктов, 
действующим стандартам. Для этого проводится технический 
анализ, изучаются физико-химические свойства картофеля.

Картофель, поступающий для переработки на картофелепро- 
дукты, должен быть средних и крупных размеров, с минималь­
ным количеством глазков при неглубоком их залегании, иметь 
слабо выраженные неровности и тонкую кожуру. Переработка 
клубней с многочисленными глубоко залегающими глазками, а 
также бугристых клубней затрудняет процессы мойки, очистки , 
дочистки и приводит к повышенным отходам и трудовым зат­
ратам.

Наиболее пригодными для переработки являются клубни с 
белой нетемнеющей или медленно темнеющей на воздухе мя­
котью. Исследования показали, что сорта картофеля Темп, Л о -  
шицкий, Белорусский крахмалистый, содержащие небольшое 
количество фенольных соединений (3,3— 3,6 мг на 100 г сырой 
массы клубня) и тирозина (4,5— 6,9 мг на 100 г сырой мас­
сы клубня) при технологической переработке не темнеют, что 
является одним из условий получения картофелепродуктов по­
вышенного качества,

В то же время сорта картофеля Зазерский, Белорусский ран­
ний, Минский ранний, Огонек содержат повышенное количество 
фенольных соединений и тирозина (до 5,6 и 14,9 мг на 100 г 
сырой массы клубня соответственно) и из них получаются кар- 
гофелепродукты пониженного качества.

Особенно большое влияние на качество продуктов питания из 
картофеля в процессе переработки и хранения оказывает вели­
чина содержащихся в клубнях редуцирующих сахаров, которые 
(если их более чем 0,4%) вызывают ухудшение внешнего вида 
картофелепродуктов (з а  счет образования темноокрашенных м&- 
ааноидинов), вкуса, развариваемости, набухаемости, снижение 
зитаминной активности. Поэтому картофель с высоким содержа­
нием сахаров перед промышленной переработкой необходимо 
тодвергнуть кондиционированию, при котором активизируются 
ферментативные процессы, приводящие к образованию крахмала 
лз моносахаридов, ранее накопившихся в клубнях,
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Пооперационный контроль технологического процесса пере­
работки картофеля предусматривает контроль за процессами 
мойки, очистки и дочистки, сульфитации, промывки, бланширо -  
вания и охлаждения, варки, разминания и внесения добавок, 
улучшающих питательную ценность продукта (при необходимос­
ти ), сушки, магнитной сепарации.

В процессе контроля за расфасовкой, упаковкой и хранением 
сухих картофелепродуктов отмечается наличие таких реквизи­
тов, как название предприятия, выпускающего продукт, масса 
нетто, цена, температура и сроки хранения продукта. Особое 
внимание обращают на очередность отгрузки готовой продукции 
в торговую сеть.

Оценка качества картофелепродуктов включает проверку фи­
зико-химических и органолептических показателей. Органо -  
лептическая оценка проводится по 100-балльной шкале, утверж­
денной М инпищепромом С С С Р  в 1974 г. и включенной в нор­
мативно-техническую документацию на картофелепродукты. По 
100-балльной шкале такие показатели, как внешний вид, цвет, 
запах, консистенция и вкус суммой баллов определяют выс­
шую, первую или вторую категорию качества продукта.

Во Всесоюзном НИИ по производству продуктов питания из 
картофеля разработаны инструкции по техно-химическому
контролю производства сухого картофельного пюре (в виде
крупки, хлопьев, гранул), быстрозамороженных картофелелро- 
йуктов (в виде биточков, котлет, гарнирного картофеля). Инст­
рукции утверждены Минпищепромом С С С Р  и приняты картофе­
леперерабатывающими предприятиями к использованию.

Р е з ю м е ,  Техно-химический контроль производства карто­
фелепродуктов позволяет промышленности вырабатывать про­
дукцию в соответствии с требованиями, предъявляемыми к ее 
качеству.
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ВЛИЯНИЕ СП ОСОБА УПАКОВКИ НА К АЧ ЕСТВО  РЫБЫ  
ГОРЯЧЕГО КОПЧЕНИЯ ПРИ ХРАНЕНИИ

В 1975 г. производство копченой рыбы в БС С Р  составило 
9076 т, а к 1980 г. оно должно возрасти до 14225 т, или на 
156,7%. Рыба горячего копчения пользуется повышенным спро­
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