02.12.20.    гр.4       Спецтехнология                Пикатова О.П.   

МДК.04.01.  Технология производства посадочного материала сельскохозяйственных культур

                      Учебное время: 6 часов 
Тема: «Химический состав плодов и овощей». 

Необходимо выполнить следующие задания:

1.Изучить материал по теме: «Химический состав плодов и овощей» по ссылке https://znaytovar.ru/s/Ximicheskij_sostav_plodov_i_ovo.html
2.Ответить письменно на вопросы:
2.1. От каких факторов зависит химический состав плодов и овощей?

2.2. Чем объясняется способность сохранять определенную форму плодов и овощей?

2.3. Что является основной причиной уменьшения массы при хранении плодов и овощей?
2.4. Какую влажность воздуха необходимо поддерживать в хранилищах?

2.5. Какие углеводы содержатся в плодах и овощах?

2.6. Какой углевод характеризует технологические свойства, степень зрелости овощей и плодов?

2.7. С чем связано появление различного типа потемнений кожицы и мякоти плодов?

2.8.  Что является причиной потемнения на воздухе разрезанных плодов?

2.9. Какую функцию выполняет воск на эпидермисе кожицы плодов, листьев?
  2.10. Источником каких витаминов являются плоды и овощи? 
3. Ознакомиться с ГОСТ Р 50528-93 по ссылке: http://hps-agro.ru/assets/files/gosti/yabloki-svezhie-v-kontroliruemoj-atmosfere.pdf
4. Выполнить практическую работу №15:

ПМ.04.                   Практическое занятие №15: «Определение товарного качества плодов»

Под качеством понимается совокупность свойств продукции, отражающих ее пригодность удовлетворять определенные потребности в соответствии с ее назначением. В это понятие входят морфологические, органолептические, анатомические показатели, показатели химического состава.

Требования, предъявляемые к товарному качеству плодов и овощей, отражены в действующих стандартах.

Упрощенно товарное качество оценивают по форме, размеру, цельности (неповрежденности), окраске, однородности.

После этого проводят дегустационную оценку, при которой определяют вкус, аромат, консистенцию, специфические особенности продукции. Для более полной оценки качества плодов и овощей в специально оборудованных лабораториях применяют методы определения компонентов химического состава.
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