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Введение

В основу настоящей программы положены следующие дисциплины: технология чая; технология табака; технология биологически активных веществ; технология субтропических культур (кофе).

Программа разработана экспертным советом Высшей аттестационной комиссии по сельскохозяйственным наукам (инженерным агропромышленным специальностям).

1. Технология чая

1.1. Химический состав

Вода и сухие вещества в чайном листе. «Свободная» и «связанная» формы воды. Роль воды в жизнедеятельности чайного листа и процессах, сопутствующих его переработке. Влияние различных факторов на накопление сухого вещества в чайном листе. Потери сухого вещества в процессе производства чая; коэффициент расхода сырья.

Химические соединения кристаллоидного и коллоидного характера в чайном листе. Роль кристаллоидов в формировании экстрактивных свойств чайного продукта. Роль коллоидов в связывании таннино-катехинового комплекса чая.

Азотистые вещества чайного листа. Аминокислоты и их участие в сахароаминной  и аминохинонной реакциях. Амиды чайного листа. Белки и их классификация. Роль белков в формировании качества чайного продукта. Пуриновые основания чайного листа, строение, свойства, физиологическое действие на организм человека. Динамика пуриновых оснований в процессе жизнедеятельности чайного листа и его переработки. Методы исследования азотистых веществ чая.

Углеводы чайного листа и их классификация. Роль углеводов в процессах жизнедеятельности чайного листа и при его переработке. Пектиновые вещества и их участие в формировании различных свойств чайного продукта. Методы выделения и анализа углеводов в листьях и полуфабрикатах чая.

Органические кислоты в составе чайного листа. Цикл Кребса. Динамика органических кислот в онтогенезе чайного растения. Методы определения органических кислот.

Фенольные соединения чайного листа и их классификация. Таннин чая, состав и свойства, характерные реакции. Пути образования и превращения таннина и других полифенолов в чайном растении. Образование «связанной» формы таннина. Бактерицидные и Р-витаминные свойства фенольных веществ чая. Роль отдельных представителей фенольных соединений в формировании органолептических свойств готового продукта. Таннин и старение чая. Гликозиды чая и их роль в пигментации чайного листа. Участие гликозидов в процессах, присущих производству черного чая. Методы выделения и характеристики фенольных соединений чайного листа.

Пигменты чайного листа. Строение и свойства хлорофилла. Каротиноиды и их физиологическое действие на организм. Накопление пигментов в чайном листе и их изменение в процессе технологической переработки. Методы определения пигментов чая.

Витамины чайного листа. Влияние различных факторов на накопление витаминов в растении. Витамин С и окислительно-восстановительные процессы, протекающие при получении черного чая. Р-витаминная активность чая. Методы определения витаминов.

Эфирные масла и смолы в чайном листе. Основные индивидуальные представители, их роль в ароматообразовании. Существующие представления о формировании чайного аромата. Методы выделения и анализа эфирных масел и смол.

Минеральный комплекс листа, динамика в процессе жизнедеятельности растения. Связь микроэлементов с другими компонентами чайного листа. Методы определения минерального состава чая.

1.2. Биохимические основы производства чая

Основы биохимического контроля чайного листа. Биохимическая характеристика чайного листа: возрастные изменения чайного листа на ранних стадиях развития побега; биохимические показатели сырья в зависимости от разновидности чайного растения. Сезонные изменения биохимических свойств чайного сырья: сезонная динамика дубильных веществ в листьях чая; сезонная динамика катехинов в листьях чая. Географическая изменчивость биохимических свойств чайного сырья (содержания дубильных веществ и катехинов в листьях чая). Биохимические изменения чайного сырья в зависимости от удобрений. 

Ферменты чайного листа, их строение и свойства. Роль гидролаз в распаде биополимеров при завяливании чайного листа. Оксидоредуктазы чайного листа, участие в окислительно-восстановительных процессах при скручивании и ферментации чая. Окисление фенольных веществ под влиянием о-дифенолоксидазы. Роль о-дифенолоксидазы и пероксидазы в образовании окрашенных продуктов. Методы определения активности ферментов.

Активация ферментов при завяливании чайного листа. Превращение фенольных веществ при производстве черного байхового, зеленого, желтого и других видов чая. Ферментативные и аутоксидабельные процессы окисления фенольных соединений в период скручивания, ферментации и сушки чайного листа. Окисление 2-гидроксилсодержащих катехинов. Окисление тригидрокатехинов по схеме Робертса. Интенсификация окислительно-восстановительных процессов при производстве мелких черных чаев.

Основы биохимического контроля в производстве черного байхового чая. Изменения чайного сырья при завяливании, скручивании и ферментации.

Основы биохимического контроля в производстве зеленого байхового чая. Изменения чайного сырья при фиксации и подсушке, выдержке и скручивании.

Основные соединения настоя чая. Вещества, обуславливающие цвет настоя черного и зеленого чая. Регулирование биохимических процессов – основной фактор повышения экстрактивности и аромата чая.

1.3. Технология производства чая

1.3.1. Технология производства черного байхового чая

Общие сведения о чайных фабриках по производству байхового чая: современная типовая чайная фабрика первичной переработки сырья, характеристика и назначение ее основных структурных подразделений—цехов и отделений, вспомогательных служб и лабораторий. Биологические особенности растительного сырья. 

Завяливание, как подготовительный процесс при производстве черного чая. Цель завяливания. Физиологическое состояние листа при завяливании. Существующие взгляды на природу завяливания. Влияние внешних факторов на природу завяливания. Испарение влаги из листа и скорость испарения. Температура при завяливании. Физическое состояние листа к концу процесса. Основные химические изменения в листьях чая во время завяливания. Количественное и качественное изменения таннино-катехиновой смеси (ТКС). Активация ферментов при завяливании. Гидролитические процессы, протекающие во время завяливания. Естественный и искусственный методы завяливания. Необходимое оборудование для различных видов завяливания. Механизация процесса завяливания. Комбинированный фиксационно-завялочный агрегат. Влияние остаточной влажности завяленного листа на выход чаев различного вида. Механический и биохимический контроль процесса завяливания. Прогрессивные способы завяливания чайного сырья.

Цель и задачи процесса скручивания. Физико-химические изменения в листе во время скручивания.  Скручивание как начало процесса ферментации. Кратность и продолжительность скручивания. Чаескручивающие машины и принцип их работы. Роллер. Роллера непрерывного действия. Механизм скручивания чайного листа в роллере. Методы скручивания. Машины, интенсифицирующие процесс скручивания путем раздавливания, резки и измельчения чайного сырья: СТС, Роторвейн, Б2-ЧПИ, роторно-скручивающая машина. Поточная механизация роллерного отделения, как средство увеличения пропускной способности чайных фабрик. Непрерывная линия  скручивания на базе машин раздавливания, резки и измельчения чайного листа. Направления интенсификации процесса скручивания. Влияние способов скручивания на качество чая. Самосогревание чайного листа в процессе скручивания. Скручивание на чайных фабриках СНГ: скручивание завяленного чайного листа при применении роллеров ЧРО-2, Б2-ЧРО-6. Скручивание – резка листа при применении механизированной линии Б2-ЧР2Х. Роллерное отделение. Биохимический контроль процесса скручивания. 

Сортировка скрученного листа (зеленая сортировка). Цель зеленой сортировки. Её необходимость для правильного проведения последующих процессов — ферментации, сушки, сухой сортировки. Сортировочные машины и принципы их работы. 

Ферментация, как необходимый процесс для производства черного и красного чая. Основные условия  для нормального протекания процесса ферментации: относительная влажность и температура воздуха, температура и толщина слоя ферментируемого материала. Влияние рН среды на протекание процесса ферментации. Биохимические изменения, протекающие в сырье при ферментации. Изменение экстрактивных веществ. Изменение ТКС. Окислительные превращения ТКС чайного листа — биохимическая основа производства черного чая. Первичные и вторичные окислительные превращения катехинов. Окислительные превращения катехинов с пирокатехиновым (двугидроксильные) и пирогаллоловым (трехгидроксильные) ядрами. Продукты димеризации трехгидроксильных катехинов. Их физические и химические свойства, цветные реакции. Изменение эфирных масел и образование чайного аромата. Изменения других компонентов (хлорофилла, желтых пигментов, гликозидов, аскорбиновой кислоты) химического состава чайного листа при ферментации. О роли белковых веществ в формировании чайного аромата. Окислительное дезаминирование аминокислот. О взаимосвязи первичных и вторичных окислительных процессов. Определение завершения процесса ферментации. Контроль процесса ферментации.

Сушка чая. Цель сушки. Сушка, как завершающий технологический процесс переработки чайного сырья. Влагопроводность и термовлагопроводность чая. Влажность материала и методы её выражения. Способы сушки (конвективная, радиационная, сублимационная) и  их значение для качества чая. Температура и кратность сушки. Влияние температуры и толщины слоя чайной массы на интенсивность сушки и качество готового продукта. Значение высокой температуры на образование специфических свойств черного чая. Применяемые в чайной промышленности чаесушильные машины и их краткая техническая и технологическая характеристика. Биохимические и физические изменения при сушке чая. Изменение окислительно-восстановительных ферментов. Окисление ТКС при сушке. Термохимические превращения ТКС. Изменение ароматичного комплекса во время сушки. Превращение водорастворимых углеводов. Изменение пигментов и кофеина. Контроль процесса сушки. Химический состав готового чая.

Термическая обработка недоферментированного чая. Цель процесса термической обработки. Необходимые условия её проведения. Теплофизические и термохимические изменения — определяющие факторы повышения качества готовой продукции при термообработке недоферментированного полуфабриката и черного чая. Модернизированная чаесушильная машина с камерой термической обработки недоферментированного  полуфабриката.

Технологические схемы и прогрессивные способы производства черного байхового чая. Ортодоксальная технология производства черного чая. Несостоятельность ортодоксальной технологии производства применительно к современному чайному сырью. Современное чайное сырье и пути интенсификации технологических процессов производства черного чая. Технология производства мелкого черного чая с применением интенсивной резки, раздавливания и измельчения скрученного чайного листа. Технология производства черного чая с применением поточно-механизированной линии скручивания на базе действующего оборудования. Технологическая схема рациональной переработки чайного листа машинного сбора. Технология параллельной переработки чайного сырья на черный и зеленый чай. Технологическая схема выработки черного чая путем добавления фиксированной мелкой фракции к завяленному листу при скручивании. Технология производства черного чая путем быстрого и глубокого замораживания. Технологическая схема производства гранулированного черного чая. Комплексная технологическая схема малоотходного производства натурального и обогащенного биоактивными веществами черного чая. Перспективные способы и технологические схемы производства черного чая. Ароматизированные чаи. 

Сортировка полуфабриката чая, купаж и упаковка чая. Сухая сортировка полуфабриката, как процесс формирования товарного вида чайной продукции. Принцип сортировки полуфабриката. Существующие фабричные стандарты чая первичной переработки: листовые и мелкие чаи, их качественные показатели. Машинная сортировка полуфабриката, применяемая в нашей стране. Сортировочные машины. Многоярусные сортировки. Сортировочный комбайн. Линия сортировки полуфабриката мелкого чая. 

Значение купажа для получения стандартного продукта. Основа для проведения купажирования чайного продукта. Купажный барабан и его краткая техническая и технологическая характеристика. 

Материал для упаковочной тары. Размеры тары. Утруска чая и её механизация. Расчет коэффициента выхода готовой продукции.

1.3.2. Технология производства зеленого байхового чая

Общие сведения о зеленом байховом чае. Потребители зеленого байхового чая. Страны, производящие зеленый байховый чай. Сырье для производства зеленого байхового чая и его особенности. Биохимические принципы производства зеленого байхового чая. Производство зеленого байхового чая в некоторых чаепроизводящих странах мира — в Китае, Японии, СНГ.

Фиксация чая. Цель процесса фиксации. Тепловая обработка, как основной процесс производства зеленого чая. Тепловая обработка пропариванием, горячим увлажненным воздухом. Фиксация, как метод, объединяющий два процесса — пропаривание и подсушки. Оборудование для фиксации. Химические изменения, протекающие в чайном сырье при фиксации. Биохимический контроль процесса фиксации.

Скручивание и сушка. Цель процесса скручивания при производстве зеленого чая. Режимы скручивания. Контроль скручивания. Цель процесса сушки при производстве зеленого чая. Режимы сушки.

Технологические схемы и прогрессивные способы производства зеленого байхового чая. Пути интенсификации технологических процессов и повышение качества готовой продукции зеленого байхового чая.

1.3.3. Технология производства желтого и красного байхового чая

Общие сведения о желтом и красном чае (оолонге).  Красный и желтый чаи - промежуточные продукты между черным и зеленым чаем. Страны, производящие и потребляющие оолонги. Особенности технологии производства оолонгов, разработанной в нашей стране. Качественные показатели желтого и красного чая.

Сортировка полуфабриката, купаж и упаковка готового чая.

1.3.4. Технология производства прессованного чая

Технология производства зеленого кирпичного чая. Технология производства
лао-ча (зеленый кирпичный чай). Характеристика сырья. Основные технологические процессы: обжарка, скручивание, термическая обработка, сушка, прессование. Технологические параметры процесса и технологическое оборудование.

Технология производства черного плиточного чая. Цель и способы приготовления черного плиточного чая. Сырье для его приготовления. Прессование материала в сухом виде и пропариванием. Показатели качества. Регионы, потребляющие эти продукты.

1.3.5. Технология производства чайных концентратов и красителей

Чайные концентраты как новый вид готовой продукции. Жидкие и сухие продукты. Сырье для производства чайных концентратов. Технология производства жидких концентратов. Технология черного растворимого чая (сухого концентрата). Оборудование для экстракции и сушки.

Технология производства красителей из чайного листа. Технология производства пищевых красителей из чайного листа. Гранулирование сухих концентратов чая как способ повышения качества и стабильности при хранении готового продукта.

1.3.6. Расфасовка, производственный контроль и хранение чая

Технология чаеразвесочного производства. Основная цель технологии чаеразвесочного производства. Приготовление торговых сортов чая. Рецептуры на готовые сорта чая. Фасовка и упаковка чая.

Виды производственного контроля: технологический (паспортизация), качественный (дегустация), биохимический. Их значение для правильного проведения технологических процессов и получения высококачественной продукции. 

Хранение чая. Основы хранения чая. Гигроскопические свойства сухого чая. Интенсивность поглощения влаги в зависимости от относительной влажности воздуха, химического состава продукта, размеров чаинок и материала тары. Причины порчи во время хранения. Влажность готового чая.

2. Технология табака

2.1.  Химический состав

Классификация азотистых соединений. Содержание основных групп азотсодержащих веществ в различных табаках. Основные представители алкалоидов табака. Физические и химические свойства никотина. Алкалоиды, сопутствующие никотину. Современные методы количественного определения алкалоидов в табаке.

Содержание свободных аминокислот в табаках различных типов. Методы количественного определения белков. Моно- и дисахара в табаке: качественный и количественный состав, физико-химические свойства. Полисахариды табака: крахмал, клетчатка, гемицеллюлоза. Их строение, свойства и содержание в табачном сырье. Пектиновые вещества, физико-химические свойства.

Летучие жирные кислоты. Содержание летучих жирных кислот в различных типах табака. Высшие жирные кислоты. Преобладающие представители высших жирных кислот. Ди- и трикарбоновые кислоты, содержание и физико-химические свойства. Альдегидо- и кетокислоты. Гидроароматические кислоты. Методы определения общей суммы кислот в табаке.

Классификация фенольных соединений и гликозидов. Содержание этих веществ в табаке. Основные представители оксибензойных соединений. Фенилпропаноиды: производные коричной кислоты и кумарина, доминирующие компоненты (хлорогеновая кислота, скополетин и скополин). Производные флавона и флавонона: кемферол, кверцетин и нарингенин. Преобладающие представители: рутин и изокверцитрин. Основные стеролы табака.

Характеристика веществ, входящих в смолу табака. Способы выделения эфирного масла из табака. Физические свойства, химический состав и содержание эфирных масел. Влияние эфирного масла на душистость табака. Смолообразные вещества: методы выделения, физические свойства, химический состав и содержание.

Общее содержание минеральных веществ (сырая и чистая зола), преобладающие компоненты. Связь между горючестью табака и содержанием в табаке калия, хлора и других элементов. Зеленые и желтые пигменты табачного листа. Количественное содержание и влияние на цвет табачного листа. Физико-химические свойства и содержание лигнина в табаке.

Образование и физические свойства табачного дыма. Процессы горения. Зоны тлеющей сигареты. Состав основных частей табачного дыма. Образование специфических компонентов табачного дыма.

Основные параметры прокуривания сигарет: объем затяжки, время затяжки и паузы. Анализатор профиля затяжки. Физические параметры сигареты, которые влияют на состав табачного дыма. Свойства табака. Влияние массы табака на выход дыма.

Типы фильтров, механизм фильтрации, селективное действие фильтров. Основные физические характеристики фильтропалочек. Фильтровая вентиляция. Эффективность удерживания фильтров в зависимости от степени вентиляции.

Вентиляционная способность и горючесть сигаретной бумаги. Способы повышения воздухопроницаемости и влияние на состав табачного дыма.

Регламентированные показатели табачного дыма сигарет. Нормативная документация на показатели безопасности табачного дыма сигарет. Определение содержания смолы и никотина в табачном дыме сигарет на курительной машине.

Компоненты табачного листа и дыма. Химические вещества, переходящие из табака в дым во время пиролиза. Вкус и восприятие отдельных соединений, обнаруженных в табаке.

Действие компонентов дыма на организм человека. Токсичность табачного дыма. Действие никотина и других алкалоидов. Вещества с канцерогенными и коканцерогенными свойствами. Механизм токсического действия веществ табачного дыма.

2.2. Биохимические основы производства табака

Биохимическая сущность процессов послеуборочной обработки табака. Анаэробные ферментативные и химические реакции. Аэробные ферментативные и химические реакции. Биохимические процессы при сушке и томлении табака.

Кинетика процесса сушки. Характер протекания процесса сушки. Кривые сушки. Влаго- и теплообмен между поверхностью материала и воздухом. Влияние форм связи влаги на процесс сушки.

Формирование курительного продукта при ферментации табака. Изменения, связанные с формированием цвета табака. Изменения химического состава табака при ферментации. Процессы, приводящие к потере сухого вещества. Процессы старения табачного сырья.

Ферменты в составе табака: оксидоредуктазы: о-дифенолоксидаза, пероксидаза, каталаза; гидролазы: пектинэстераза (пектаза), полигалактуроназа (пектиназа) и др.

Изменение состава табака при ферментации. Потери табака, потери углеводов. Изменение полифенольных веществ. Потери азотистых веществ, пектиновых веществ. Изменение органических кислот. Изменение окраски листьев табака.

Сущность подготовки табака к ферментации, подбор партии табака перед ферментацией. Доферментационное хранение табака. Линии подготовки табака к ферментации. 

Технологические схемы ферментационных заводов, оборудованных камерами и линиями непрерывного процесса подготовки и ферментации табака (УНД, ПЛФ), ферментации табака в рыхлой массе.

Выбор и обоснование режимов ферментации, её фазы. Ферментация табаков с нормальной влажностью. Технология проведения всех трех фаз ферментации. Автоматическое управление режимов ферментации.

Ферментация влажных табаков. Комбинированные режимы ферментации. Обработка табака способом вторичной пересушки (Редрайнг обработка). Рационализация приемов ферментации. Объединение сушки и ферментации в единый поток. 

Сортировка табака. Стандарты на ферментированное табачное сырье. Отлежка. Старение табака. Формирование партий готовой продукции и их хранение. Обработка табачного сырья с ферментационными дефектами. Обработка фарматуры. Отправка готового сырья табачным фабрикам.

Сравнительная оценка разных технологических схем ферментации: в камерах, в установках непрерывного действия. 

Лабораторный и производственный контроль. Контроль качества табачного сырья при приемке и в процессе технологической переработки. Методы определения влажности табачного сырья его засоренности, сферментированности по внешним признакам, дегустационной оценке и кислородному показателю. Контроль процесса ферментации по выделению углекислоты. Исчисление потерь табачного сырья. Функции лаборатории и ОТК. Документация лаборатории.
2.3. Технология производства курительных изделий

2.3.1. Технологические схемы подготовки восточных и крупнолистных табаков к набивке

Существующие технологические схемы подготовки восточных и крупнолистных табаков к набивке, их преимущества и недостатки. Обоснование выбора той или иной технологической схемы.

2.3.2. Технологические свойства табачного сырья и курительных изделий и методы их определения

Характеристика основных показателей технологических свойства табачного сырья: содержание средней жилки в листьях, заполняющая способность табака, объемно-упругие свойства табака, измельчаемость табака. Гигроскопические свойства табака.

Главные показатели технологических свойств курительных изделий, влажность табака, линейные размеры, сопротивление затяжки, жесткость, осыпка, масса табака в курительных изделиях. Вентиляционная способность сигарет. Методы определения технологических свойств табака и курительных изделий. 

Современные способы определения вентиляционной способности сигарет, значение этого показателя в формировании курительных свойств.

2.3.3. Подготовка листового табака к резанию

Правила хранения табачного сырья на складе фабрики, старение табака. Правила отбора проб для анализа качества сырья. Методы определения товарного сорта, влажности и засоренности табачного сырья, нормативные показатели по ГОСТ 8072-77. Понятие о партии табачного сырья и правила ее приемки.

Классы курительных изделий, методы оценки курительных достоинств папирос и сигарет. 

Дегустационная характеристика курительных изделий в зависимости от их класса, рабочие рецептуры мешек (композиционных смесей), применение ЭВМ для составления мешек.

Сущность тепло- и влагообмена между табаком и окружающей средой. Динамика и кинетика увлажнения табака. Способы увлажнения табака: сорбционный, конденсационный. Оптимальная влажность табака. Факторы, влияющие на гигроскопичность табака и на процесс его увлажнения.

Технологическое оборудование и режимы увлажнения табака. Обработка табака умягчителями для улучшения физических и гироскопических свойств табака.

Технологическое значение процесса расщипки табака. Способы разрыхления табачных кип: механический, пневматический и пневмомеханический. Устройства для механического расщипывания табака. Пневматическая расщипка табака. Факторы, влияющие на процесс расщипки табака.

Сущность и значение процесса смешивания листьев табака. Технологическая характеристика различных смесительных устройств. Факторы, влияющие на процесс смешивания табака. Очистка табачных листьев от металлических примесей. Управление подготовкой табака к резанию. 

Особенности крупнолистного табачного сырья. Капоширование. Машины для капоширования. Поточные линии для стрипсования табака. Принцип действия обезжиливающей машины.

Переработка табачной жилки. Барабан для пропаривания жилок. Машина для вальцевания табачных жилок.

Подготовка табака для производства сигарет американского типа. Аппаратурно-технологическая схема линии соусирования и ароматизации табака.

2.3.4. Резание листового табака на волокно

Технологическая задача резания табака. Применяемые способы резания и режущие инструменты (табачные ножи). Характеристика процесса резания табака. Резание со скольжением и рубка топа. Типы резальных станков, их конструктивные и технологические особенности. Схемы узлов прессования и резания. Факторы, влияющие на технологию резания и качество резаного табака. Качественные показатели резаного табака, полученного на станках различных типов. Перспективы совершенствования процесса резания табака.

2.3.5. Подготовка резаного табака к набивке

Сущность способов подготовки резаного табака к набивке. Термообработка резаного табака и ее влияние на курительные достоинства, технологические свойства и химический состав табака. Сушильные устройства и их технологическая оценка. Режимы и контроль процесса сушки табака.

Пневматические установки для обработки резаного табака и их технологическая характеристика. Факторы, влияющие на технологию пневматического разрыхления табака.

Охлаждение и кондиционирование табака по влажности.  Отлежка табака перед набивкой в накопителях и контейнерах. Получение резаного табака с улучшенными объемно-упругими свойствами.

2.3.6.Модификация технологических свойств табака и табачных отходов

Технологическая характеристика восстановленного табака и методы его получения: литьевой, экструзионный, напыливания компонентов, бумажного производства. Роль восстановленного табака при производстве курительных изделий, его влияние на технологические, токсические и курительные свойства сигарет.

Технологические свойства объемного табака и жилки их  применение в курительных изделиях и технология получения. Сравнительная характеристика существующих технологий получения объемного табака и жилки. Влияние этих продуктов на токсические и курительные свойства сигарет.

2.3.7. Изготовление курительных изделий

Технологический процесс, применяемые материалы и типы технологического оборудования для изготовления сигарет без фильтра. Качественные показатели полуфабрикатов и готовой продукции.

Технологический процесс, применяемые материалы и типы технологического оборудования для изготовления сигарет с фильтром. Качественные показатели полуфабрикатов и готовой продукции.

Технологические процессы изготовления папирос. Технологические линии для производства папирос. Материалы, применяемые для изготовления папирос. Показатели качества папирос.

Основные качественные показатели материалов, применяемых для изготовления курительных изделий и их влияние на конструкцию сигарет.

2.3.8. Спецификации на выпускаемые курительные изделия и технологический контроль производства

Принципы составления спецификации, ее роль в достижении постоянства вкусовых свойств курительных изделий. Виды технологического контроля на табачной фабрике. Отбор проб и периодичность контроля. Контроль качества курительных изделий.

3. Технология биологически активных веществ

3.1. Классификация биологически активных веществ (БАВ) природного сырья

Вещества животного и растительного происхождения, способные оказывать влияние на биологические процессы в организме. 

Белки, изменения их структуры и физико-химических свойств в процессах технологической обработки и хранения.

Характеристика и свойства аминокислот. Незаменимые и заменимые аминокислоты.

Углеводы, структура и свойства в процессе технологической обработки и хранения. Моно-, ди-, олиго- и полисахариды, гликопротеины.

Липиды растительного и животного происхождения. Структура, свойства, изменения в процессе технологической обработки и хранения. Насыщенные, ненасыщенные и полиненасыщенные жирные кислоты. Их роль в организме. 

Витамины водо и жирорастворимые. Витаминподобные вещества.

Макро и микроэлементы. Эссенциальные микроэлементы, входящие в состав ферментов. 

Антипитательные вещества. Ингибиторы ферментов, лектины, прионы. 

Антибиотики, антиоксиданты, консерванты, ферментные препараты. Вещества, изменяющие структуру и физико-химические свойства пищевых продуктов.

Распространение в растениях и классификация антрахинонов, буфадиенолидов, карденолидов, кумаринов, флавоноидов. 

Морские водоросли как источник БАВ.

3.2. Химический состав

Методы анализа биологически активных веществ.

3.3. Технология получения БАВ из сырья растительного и животного происхождения

Способы получения БАВ. Использование аргона, азота, диоксида углерода и пропана для экстрагирования ценных компонентов из сельскохозяйственного сырья. Концентраты БАВ, извлекаемые из сырья сжиженными и сжатыми газами. Состав, свойства.

Способы фракционирования БАВ из вторичных ресурсов АПК (семян растений, чайной и табачной пыли, шротов и выжимок). 

3.4. Технология применения БАВ в продуктах функционального назначения

Конструирование продуктов, обогащенных БАВ, для детского и геродиетического питания.

Продукты на основе полуфабрикатов тропических и субтропических плодов – бананов, гуавы, манго,  папайи, унаби, хурмы.

Рецептуры продуктов, обогащенных Ar, N2, CO2 и С3Н8 – экстрактами с высоким содержанием БАВ. 

Оценка качественного состава продуктов, обогащенных БАВ, гарантии экологической безопасности.

4. Технология субтропических культур (кофе)

4.1 Химический состав

Экстрактивные вещества и алкалоиды кофе. Количество экстрактивных веществ в различных видах и сортах сырого кофе. Состав экстрактивных веществ. Кофеин, теобромин, теофиллин, тригонеллин. Физико-химические свойства алкалоидов. Содержание алкалоидов  в различных сортах и видах кофе. Превращение алкалоидов при переработке кофе. Действие алкалоидов кофе на организм человека.

Гликозиды. Белковые вещества. Липиды кофе. Аминокислотный состав белков сырого кофе. Содержание липидов. Состав жирных кислот в липидах. Эфиры жирных кислот, терпеноиды и стеролы. Значение липидов как ароматических и вкусовых веществ кофе.

Углеводы. Фенольные соединения. Витамины и ферменты кофе. Содержание углеводов в сырых кофейных зернах. Сахара, целлюлоза, пектиновые вещества, полисахариды, лигнины. Фенольные соединения: таннин, катехины, хлорогеновые кислоты. Значение витаминов В1, В2, РР, В6, В12, Е, содержащихся в кофе. Ферментные системы и классы ферментов, обнаруженных в кофе. Роль ферментов в биохимических и физико-химических процессах переработки кофе.

4.2. Биохимические основы производства кофе

Физико-химические основы кофе зеленого (сырого). Физико-химическая характеристика кофе зеленого. Состав сырых кофейных зерен, используемых для производства различных кофепродуктов: вода, экстрактивные вещества (алкалоиды, белковые вещества, липиды, углеводы, фенольные соединения, минеральные и органические вещества, витамины, ферменты и др.).

Сырые зерна кофе как продукт, обладающий капиллярно-пористой коллоидной структурой. Различные формы связи воды с материалом (свободная, связанная, прочносвязанная). Скорость сорбции и десорбции водяных паров зернами кофе. Зависимость изменения цвета сырого кофе различных видов и сортов от активности комплекса ферментных систем, содержащихся в кофе.

Процессы, протекающие при влажном (ферментативном) способе обработки плодов кофе. Дефекты кофе.

Физико-химические основы производства кофе натурального жареного. Теоретические основы процесса обжаривания сырья. Вода - самый активный активатор всех биохимических и физико-химических процессов, протекающих при обжаривании кофе.

Формы связи влаги с материалом: химическая, физико-химическая и физико-механическая. Стадии, через которые проходят все виды сырья в процессе обжаривания: начальная - подсушка сырья; средняя - собственно обжаривание; конечная - выдерживание и обжаривание сырья (ароматизация). Влияние режимов обжаривания на физико-химические показатели кофе.

Физико-химические основы производства кофе натурального растворимого. Теоретические основы процесса экстрагирования обжаренного измельченного кофе. Процессы, протекающие при экстрагировании измельченного кофе: замачивание (измельченные частицы кофе избирательно абсорбируют воду); собственно экстракция (водорастворимые вещества измельченных частиц кофе диффундируют в экстракт); гидролиз (разложение нерастворимых в воде высокомолекулярных углеводов).

4.3. Технология производства кофе

4.3.1.Производство кофе натурального жареного в зернах

История возделывания и употребления кофе. Мировое производство сырого кофе. Кофе — цикорное производство в СНГ, развитие отрасли и её значение в производстве вкусовых продуктов.

Товарные категории жареного в зернах и молотого кофе. Приемка и сепарация сырья. Технология обжаривания сырья. Три стадии процесса. Способы обжаривания: контактный, конвективный, в электромагнитном поле (СВЧ), радиационный. Контроль процесса обжаривания. Качественные показатели жареного кофе.

4.3.2. Производство кофе натурального растворимого

Сырье для производства растворимого кофе. Общая схема производства. Приемка и сепарация кофе. 

Обжаривание зерен, оборудование для обжаривания и технологические режимы. Измельчение обжаренного кофе. Зависимость выхода экстрактивных веществ от гранулометрического состава измельченного кофе.

Экстрагирование обжаренного измельченного кофе. Теоретические основы процесса экстракции кофе. Факторы, влияющие на процесс экстракции кофе. Способы и режимы экстрагирования.

Сушка экстракта: распылительная сушка, сублимационная сушка. Режимы сушки. Агломерация порошка. Качественные показатели растворимого кофе. 

Фасовка, упаковка и хранение растворимого кофе. Контроль процесса получения растворимого кофе, учет потерь и нормы расхода сырья.

4.3.3. Производство нерастворимых кофейных напитков

Сырье для изготовления нерастворимых кофейных напитков. Вкусовые продукты, вырабатываемые из кофе. Приемка и сепарация сырья. Удаление металлических примесей.

Обжаривание компонентов. Подготовка к обжариванию и обжаривание цикория. Режимы обжаривания цикория. Технологический контроль влажности продукта. Устройства для обжаривания сырья и режимы обработки материалов. Охлаждение полуфабрикатов в барабанах.

Размол и просеивание обжаренных зерен кофе и цикория.

Дозирование и смешивание компонентов. Способы и режимы смешивания компонентов. Рецептуры кофейных напитков. Фасовка, упаковка и хранение готовой продукции. Технология и оборудование для фасовки и упаковки кофе в зернах и молотого кофе.

Требования к качеству готовой продукции. Учет потерь и нормы расхода сырья.

4.3.4. Производство растворимых кофейных напитков

Основные схемы производства сухих растворимых кофейных напитков. Подготовка сырья к экстрагированию: обжаривание, измельчение и дозирование. Режимы обработки сырья и технологический контроль. Качественные показатели сырья перед экстрагированием.

Экстрагирование обжаренных полуфабрикатов. Обработка сырья ферментными препаратами. Режимы раздельного экстрагирования.

Ферментация экстракта злакового сырья. Концентрирование и сушка экстракта: оборудование и режимы.

Фасовка, упаковка и хранение порошков. Контроль производства и требования к готовому продукту. Учет потерь и нормы расхода сырья.

Производство пастообразных кофейных напитков. Цикорий, как сырье для производства пастообразных растворимых кофейных напитков. Технологические схемы производства. Обжаривание, измельчение и экстрагирование сушеного цикория: режимы и технологическое оборудование.

Концентрирование экстракта в вакуум-выпарных установках: зависимость изменения вязкости от режима выпаривания. 

Фасовка концентрированного цикория. Требования к качеству готового продукта.
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