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Кіріспе

Берілген курс бойынша зертханалық - практикалық сабақтарын өткізу студенттерге  көмектесу  болып табылады. Әдістемелік нұсқауларында келесі мақсаттар қойылған:
- бидай сапасының  көрсеткіштерін және басқа ауыл шаруашылық өнімдерін талапқа сай оқып үйрену, мемлекеттік  сапа көрсеткіштеріне сай келуі керек ;

-  ауыл шаруашылық өнімдерінің мемлекеттік стандарттармен, базистік және шектелген кондициялармен сапасын анықтау әдістерін игеру;
 - ауыл шаруашылығында технологиялық әдістерді, ауыл шаруашылық өнімдерінің  сапасың көтеру және оны сақтаған кезінде өнім жағалтылуын   кеміту бағытында әдістерді игеру.
Әдістемелік оқу-құралы бидай, ұн, жарма, құрама азықтардың сапасын анықтауды стандартты әдістерін анықтайды.

Әдістемелік оқу- құралын дайындағанда бидай, ұн, жарма, құрама азықтың сапасын анықтауда мемлекеттік стандарттары және әдістері қолданылады.

1 Талдауға астық үлгісін дайындау

Әдебиет

ҚР СТ МЕСТ Р 50436-2003

МЕСТ 13586.3

1.1. Үлгілерді сұрыптау тәртібі

Стандартта қолданылатын терминдер:

1 Астық тобының сапасын сол топтан сұрыпталған орташа үлгілі талдаудың нәтижесінде анықтайды.

2 Партия – сапасы жөнінен біртекті, бір мезгілде қабылдауға, сатуға, жөнелтуге немесе сақтау үшін арналған, сапасы туралы бір құжатпен рәсімделген бір текті дәндер көлемі.

3 Нүктелік үлгі – біріктірілген үлгіні құрастыру үшін астық тобынан бір қимылмен сұрыптап алынған астықтың шағын бөлігі.

4 Біріктірілген үлгі – астық тобынан сұрыптап алынған барлық нүктелік үлгілердің жиынтығы.

5 Тәуліктік орташа үлгі – 24 сағатта келген машиналардан астық сапасын анықтау үшін арналған үлгі (1 тәулік өткен соң орташа үлгі жасалады).

6 Орташа үлгі – лабораториялық зерттеулерге алынған біріктірілген үлгінің бір бөлігі. Шамалы көлемдегі (2 кг) астық тобынан сұрыпталған біріктірілген үлгі сонымен қатар орташа үлгі болып табылады.

7 Шөкім – астық сапасынының жекелеген көрсеткіштерін анықтауға арналған орташа үлгінің бір бөлігі.

8 Жеделдік тәуліктер – белгілі бір көзделген уақытта 24 сағат ішінде тәуліктік орташа сынаманы сұрыптау.

1.2  Нүктелік үлгіні сұрыптау

1 Автокөліктен  нүктелік үлгіні сұрыптау
Нүктелік үлгіні автокөліктен механикалық үлгі сұрыптағышпен немесе қолмен қуыс бұрғы арқылы сұрыптайды. Астықтан нүктелік үлгі жүк көлігі қорабының ұзындығы 3,5 метрге дейін болғанда 4 нүктеден А схемасы бойынша, 3,5 м-ден – 4,5 метрге дейін ұзындық аралығында – 6 нүктеден Б схемасы бойынша; 4,5 метрден жоғары болғанда – 8 нүктеден В схемасы бойынша, артқы бортпен алдыңғы борттан 0,5 -1 м-ге дейін ара қашықтықта және 0,5 м-ге дейін бүйір бортынан алынады.

	А схемасы
	Б схемасы
	В схемасы

	*           *
	*         *            *
	*           *           *            *

	*           *
	*         *            *
	*           *           *            *


Механикалық үлгі сұрыптағышпен нүктелік үлгіні астық үйіндісінің барлық теңдігінен сұрыптайды. Қолмен қуыс бұрғының көмегімен үлгілер жоғарғы және төменгі қабаттардан сұрыпталады. Нүктелік үлгінің жалпы массасы А схемасы бойынша алғанда 1 кг-нан, Б схемасы бойынша 1,5 кг-нан және В схемасы бойынша 2 кг-нан кем болмауы керек. Егер алынған масса жобалағаннан кем болса, онда қосымша нүктелік үлгі қайтадан 1-ші алынған нүктеден алынады.

2 Вагондардан нүктелік үлгіні сұрыптау
Егер келісімшартта арнайы ескертпе болмаса, онда астықтың сынамаларын сұрыптау әрбір тиелген вагоннан алынып іске асырылады.

Егер сынамаларды сұрыптау тиелген вагондардан жүргізсе, онда нүктелік сынамаларды суреттерде көрсетілген нүктелерден цилиндр сынама сұрыптағыш көмегімен қабаттың барлық терендігі бойынша сұрыптаған дүрыс.

Жүк көтергіштігі 15 т дейін вагондардан:

схема Г- бес нүктелерде (ортасында және қабырғасынан немесе борттан 500 мм жуық). 

схема Д- сегіз нүктелерде: жүк көтергіштігі 15-30 тоннаға дейінгі вагондар.

схема Е- он бір нүктелерде: жүк көтергіштігі 30-50 тоннаға дейінгі вагондар.

	Г схемасы
	Д схемасы
	Е схемасы

	*           *
	*         *            *
	*           *           *            *

	*
	             *          *
	      *           *            *

	*           *
	*         *            *
	*           *           *            *


3 Алдыңғы және қоймада сақталатын астықтан нүктелік үлгі сұрыптау (иілген еденді қоймадан басқа)
Нүктелік үлгі, қоймада сақталатын және алаңдағы 1,5 м.-ге дейін биіктегі астықтан қолмен қуыс бұрғы арқылы, ал одан үлкен биіктіктегі астықтан – қоймалық қуыс бұрғымен алады.

Нүктелік үлгілерді сұрыптарда астықтың үстін жуықтап 200 шаршы метрлік секцияларға бөледі.

Әр секциядан нүктелік үлгілер астық үйіндісінің 6 нүктесінен, қойма қабырғаларынан 1 м. қашықтықта Ж схемасы бойынша сұрыпталады.

	Ж схемасы
	З схемасы

	*          *                  *
	*               *

	*          *                  *
	*               *


Әрбір нүктелік үлгі жоғарғы қабаттан 10-15 см тереңдікте және  ортаңғы, төменгі қабаттардан сұрыпталады. Әр секциядан алынған нүктелік үлгілердің массасы 2 кг болғаны жөн.

4 Астықты тиеу кезіндегі нүктелік үлгіні сұрыптау
Вагоннан, қоймадан және сүрлемді элеватордан нүктелік үлгіні тиеп жатқанда ағынды бидайдан арнайы бұрғымен кесіп алады. Бір нүктелік сынаманың массасы 100 г-нан кем болмауы керек.

1 кесте - Ластану деңгейін  анықтау

	Тасымалданатын партияның салмағы, т
	Ластану бойынша жағдайы

	
	Таза және орташа таза
	Шөпшар

	100 ге дейін
	әрбір 3 т.
	әрбір 3 т.

	100-200-ге дейін
	әрбір 5 т.
	әрбір 5 т.

	200-400 дейін
	әрбір 10 т.
	әрбір 5 т.

	400 ден жоғары
	әрбір 10 т.
	әрбір 10 т.


5 Элеватор қоймаларында және иілген еденді қоймаларда сақталған астықтан нүктелік үлгіні сұрыптау
Нүктелік сынамаларды сүрлем элеваторларында астықты шығару кезінде сұрыптайды. 3 пункте сәйкес.

6 Қаптардан нүктелік үлгіні сұрыптау
    Егер келісімшартта арнайы ескертпелер болмаса немесе порт жұмысының  калыптаскан тәжіриебесі басқа ештеңені талап қоймаса, онда нүктелік сынамаларды 2 кестеде көрсетілгендей қаптар санына қарай қаптық бұрғы көмегімен қаптың түрлі бөліктерінен (жоғарғы, ортаңғы  және төменгі) сұрыптаған дұрыс.

Нүктелік үлгіні сұрыптау қап санына байланысты топ үлкенділігіне қарай 2 кесте талаптарына сай болуы керек.

2 кесте  - Қаптан нүктелік сынама сұрыптау
	Жeткiзiзiлiмдe
	Сынамалар сүрыптамасына жатқызылатындар

	10 ға дейін
	Әрбір 2-ші қаптан

	10-100 дейін
	5 қаптан + партиядағы қап санының 5%

	100 ден жоғары
	10 қаптан + партиядағы қап санының 5%


Қаптағы астық тобынан нүктелік үлгілерді қаптық қуыс бұрғымен сұрыптайды.

Ауызы тігулі қаптардан нүктелік үлгілер қаптық қуыс бұрғымен үш нүктеден алынады. Бұрғының науасын төмен қаратып қапқа көлбеулей сұғып 180 (С бұрайды да суырып алады. Нүктелік үлгінің жалпы массасы 2 кг-нан кем болмауы керек.

Тәуліктік орташа сынама құрастыру
Шаруашылықтардан, басқа астық  өндірушілерден қабылдаған біртектес астық топтарының сапасын орташа тәуліктік үлгі бойынша бағалайды. Тәуліктік орташа үлгіні құрастыру үшін әрбір автокөліктен (прицеп) біріктірілген үлгіні бөліп алады.

1 автокөліктен алынған нүктелік үлгі массасы 2 кг-нан кем болмауы керек.

Орташа сынама бөлу
   Орташа сынаманы қол тәсілімен құру рұқсат eтіледі. Ол үшін 6ipiктірілген сынаманы беті тегіc үстел бетіне таратып шашады, дәндерді квадрат түрде таратады және оны қабырғасы қиықталған екі қысқа ағаш тақтайлар көмегімен араластырады. Араластыруды оң және сол қолдагы тақтаймен квадраттың екі жағынан қысылып алынған дәндердің бірнеше рет араластырулардан кейін білік түзетіндей eтiп ортаға қарай бірдей уақытта төгіліп туратындай eтіп жүргізеді. Содан кейін дәнді білік шеттерінен қамтып алады және бірдей уақытта екі тақтайлардан ортаға қарай ceбеді. Бұндай араластыруды 3 рет жүргізеді. Үш рет араластырғаннан кейін біріктірілген сынаманы қайтадан квадрат түрінде тегіc қабатпен жазып таратады және тақтаймен диагонал бойынша төрт үш бұрышқа бөледі. Екі қарама қарсы үш бұрыштардан дәнді алып  тастайды, ал қалған екеуін 6ip жерге жинайды, көрсетілген тәсілмен араластырады және қайтадан 4 үш бұрышқа бөледі, олардың ішіндегі екеуі келесі бөлуге кетеді. Орташа сынама массасы (2,0(+-0,1) кг болу керек. Егер біріктірілген немесе тәуліктік үлгі массасы 2,0(+-0,1) кг аспаса, онда ол тәуліктік үлгі болып есептеледі.

Сынамалар салмағы
3   кестеде   көрсетілген    сынамалар   салмағы,   әдетте    барлық  дакылдардың дәндеріне дәл келеді          
3 кесте – Сынамалар салмағы
	Партия
	Нүктелі сынама
	Біріктірілген сынама
	Орташа сынама

	500 т дейін
	1 кг (max)
	100 кг
	5 кг


Кей жағдайда өткізілетін  сынауларға сәйкес үлкен немесе кіші көлемді орташа сынама талап етіле алады.
Сынамаларды орау және таңбалау 

     Орташа   сынамалар   жылтырлатылмаган,   агартылмаган, айналдыра тігілмеген, тығыз мата қапшықтарға оралуы керек. Ылғалдылығын анықтауға арналған немесе ұшпа заттардың жоғалуын  болдырмау керек, басқа сынаулар (мысалы химиялық өндеудің ықтималдығын зерттеген жағдайда), қымталып жабылатын қақпақты ауа өткізбейтін сиымдылықтарға салынуы керек. Сыйымдылықтар толтырылуы, ал олардың қақпақтары олардың босауы мен бұзылуын болдырмау үшін мөрленген болуы керек. Ыдыс сапасының өзгермеуне кепілдік беруі керек. Әрбір сынама салынған қапшықтар мен басқа да сиымдылықтар пломбалануы керек. 

Сынамаларға арналған заттанбалар

     Егер сынамалар үшін қағаз заттаңбаларды пайдаланса, онда заттаңбаларға арналған қағаз жоғарғы сапалы болуы керек. Заттаңбадағы саңылау бекітілген болуы керек. Заттаңба ішіне сынама салынған сиымдылыққа бекітілген және әрбір сынама сұрыпштағыштың мөрімен бекітілген  болуы керек. Мөрлер сынаманың қол сұғылмаушылығына кепілдік беру үшін бeкiтiлyi керек.
Заттаңбада бepiлeтiн ақпарат кeлiciмшapт шарттарымен талап еттілетін мемлекеттік және орыс тiілдepiндe мынадай деректерге ие болуы керек:
кеменің немесе вагонның және автокөліктің атауы;
жіберушінің атауы мен мекенжайы;
алушының атауы мен мекенжайы;
келу жене  жіберілген күні

 жүк салмағы;
ыдыска салынған және салыңбаған жүктің салмағы;
өнім атауы;
таңбалау (үйлесnipyuii номер) немесе партия номepi;
кeлiciмшapт нөмері және күні;
сынамаларды сұрыптау күні;
тиеу мен  түсірудің  аяқталған күні;
сынамаларды сұрыптау орны;
сынаманы сұрыптаушы тұлғаның тегі және аты.
Орташа сынамалар мүмкіндігінше жылдам жіберлуі және тек ерекше жағдайларда демалыс күндерден басқа сынамаларды сұрыптағаннан кейін 48 сағаттан кеш емес жіберлу рұқсат етіледі.
 Талдауға орта сынама дайындау және шөкім бөлу

Ылғалдылықты анықтау үшін орташа үлгіден шөкім бөледі, орташа үлгіні өлшеп, ірі шөпшар қоспасынан тазартады.

Ірі қоспадан тазартылған орташа үлгіні бөлгіш аппараты арқылы бөліп, талдауға жіберіледі.

Бақылау сұрақтары:

1 Автокөліктен және вагондардан нүктелік үлгі сұрыптау әдісі.

2 Қоймада және алаңда сақталған нүктелік үлгіні сұрыптау әдісі.

3 Астықты тиеу кезінде нүктелік үлгіні сұрыптау сұрыптау.

4 Талдауға арналған орташа үлгіні дайындау және бөлу.                           

2 Астықтың органолептикалық сапа көрсеткіштері

Жұмыс мақсаты: Органолептикалық сапа методикасын анықтап оқу және осы белгілерді үйрену.

Әдебиет

МЕСТ 10840-64

МЕСТ10940-64

МЕСТ  10967-90

Құрал жабдықтар: Орташа үлгі, эталондар, лабораториялық диірмен; техникалық таразы өлшеуіш гирлерімен;  электр шайнек, қалақша, сағат.

Жұмыс тәртібі       

Астық сапасының методикасын анықтауды 2 топқа – органолептикалық және лабораториялық деп бөлуге болады.

Органолептикалыққа сезім мүшелері арқылы астық сапасын анықтау жатады. Негізгі көрсеткіштері түсі, иісі, астық дәмінен басқа әдіспен анықтауға келмейді. 

Лабораториялық әдіске астық сапасын құралдармен анықтау жатады. Оның сапа көрсеткіштері (ылғалдылық, ластануы, астықтың қамба зиянкестерімен заладануы, т.б.) сандық түрде беріледі.

Астықтың балаусалығы оның түсімен, жылтырлығымен, иісімен және дәмімен сипатталады. Сонымен қоса органолептикалық бақылау бидайдың мықтылығымен оның қоймада тұруының және тазартудағы шыдамдылығын көрсетеді. Бұл әдіс басқа әдістерден өзгеше болып келеді.

Бұл органолептикалық әдіс астық өңдеудегі ең қажетті көрсеткіш. Сонымен бірге оның химиялық құрамын және азықтық жетістігін сипаттайды.

Астықтың түсіне суық та әсер етеді (ақшыл түсті және сыртқы қауызы торша); құрғақшылық (жылтыр болмайды, сыртқы беті қыртыс-қыртыс); қандала тасбақамен бүлінген астық (ашық түсті дақ); астықты кептіру, жылу тәртібін бұзу (қараю).

Ең кең таралған иістерге жатады:

1. Қамбалық иіс

2. Кермекті иіс

3. Көгерген иіс

4. Борсыған иіс

5. Көгерген-борсығанның иісі

6. Жусан исі

7. Сарымсақ иісі

8. Түтін иісі

9. Қаракүйе исі
Астық дәмі:

1. Тәтті

2. Ащы

3. Қышқыл

1 Бидайдың иісін анықтау

Балауса бидайдың өзіндік иісі болады. Ал бөгден иістің болуы астықтың сапасының нашарлауын көрсетеді. Бұған себеп ол әртүрлі газдармен басқа заттарды өзіне жұтуы немесе органикалық заттардың дұрыс болмауы, яғни бидайдың құрамындағы компоненттердің бүлінуі. Жалпы бидайдың иісін екі түрге бөледі. Ол: сорбциялық және ыдырау иістері. Ыдырау иістеріне - қойманың, ашытқының, шіріктің, борсығанның, көгергеннің, көгерген-борсығанның иістері жатады. Ашытқы, шірік иісті және  басқа да ыдыраудың иісі бар астықты қабылдау кәсіпорындары қабылдамайды.

Иісті дәннің бүтін күйінде немесе ұнтақ күйінде анықтайды. Орташа үлгінің (бүтін немесе ұнтағын)   алақанға 100 г салып, деммен жылтады. Сосын сезім мүшелермен бөтен иістің бар-жоғын анықтайды. Егер астықта жусан иісін анықтаса, онда астықтың ұнтақ  күйін алып анықтайды, бірақ алдын ала жусан кәрзеңкелерін алып тастайды.

Астықтың иісінде бөгде иістер бар болса, онда оны екі тәсілмен жылытуға болады:

а) қайнап тұрған судың бетінде 2-3 мин. бойы торға салынған бидайды буға буландырады;

 б) 100 мл колбаға тұтас немесе ұнтақ астықты салып, 35-40(С температурада 30 мин бойы қыздырып ауызын қақпақпен тығыздап жабады. Қыздырғаннан кейін астықтың иісін анықтайды.

2 Астықтың түсін анықтау
Барлық ауылшаруашылық мәдениетінде астық сапасының бағасы ең негізгі болып есептелінеді. Астықтың түсі бойынша түрін, сортын және біртектілігін анықтай аламыз. Астықтың көпшілігінде өзіндік спецификалық түсі, ал кей кезде жылтырлығы да болады. Астық түсінің өзгеруі көбінесе микроорганизмдердің, насекомдар әрекетінің, астықты өңдеуді дұрыс атқармаудың нәтижесі болып саналады. Астықтың түсін арнаулы стандартпен немесе типтік нұсқаулармен салыстыру арқылы анықтайды. Астықтың түсін біз қарапайым түрде бақылай аламыз, күннің жарығына немесе арнаулы жасанды күн сәулесі арқылы бақылай аламыз.

Түстің анықтауында келіспеушіліктер болса, онда күннің жарығында анықтайды.

3 Астықтың  дәмін анықтау
Қалыпты астықтың дәмі көбінесе тұщы немесе сәл тәттілеу болады. Астық дәмінің өзгеруі  оған жусанның немесе басқа да боліктерінің түсуі (ащы жусан дәмі), астықтын өнуі (тәттілеу дәм) жэне микроорганизмдердің  әрекеті себеп болады (жағымсыз көгерген дәм, қышқыл және басқалары). 

Астықтың дәмін анықтау үшін мұкият аралыстырылған орташа үлгіден 100 г астық алып, шөпшар қоспасынан айырып лабораториялық диірменде тартылады.  Содан кейін 50 г ұнтақ алынып оны 100 мл таза суымен араластырады. Пайда болған суспензияны 100 мл  қайнап тұрған сумен ыдысқа құйып, мұқият араластырып, бетін шыны ыдыспен жабады,  30-40(С дейін салқындатып дәмін анықтайды.

Бақылау сұрақтары:

1 Астықтың балауса көрсеткіштерін атаңыз.

2 Әрбір көрсеткіштің анықтама әдісі.

3 Астық иісінің, дәмінің, түсінің өзгеру себептері.

4 Иіс классификациясы.

5 Астық кемшілігінің деңгейіне, белгісіне мінездеме беріңіз

6 Астықтың технологиялық  құрамын бағалау үшін түс ерекшеліктері.

3 Астық ылғалдылығын анықтау

3.1 Негізгі  әдіспен астық ылғалдылығын анықтау.

Жұмыс мақсаты: Астық ылғалдылығын анықтау техникасы және әдістемесі, құрал  жабдықтармен танысу.

Әдебиет

МЕСТ 13586.5-93

Құрал жабдықтар: Лабораториялық диірмен; өлшеуіш гирлерімен техникалық таразы; СЭШ-3М кептіргіш шкафы; бюксалар; эксикатор; шөкімге арналған тостаған; 0,8мм. металл торшалы елеуіш, белгі беру сағаты; тигельді қысқыштар, қалақша.

Жұмыс тәртібі

Астық ылғалдылығы деп – талдауға алынған шөкім массасына (қоспамен бірге) пайызбен есептелген астықтағы бейтарап немесе гигроскопиялық  судың мөлшерін атайды.

Астықта ылғалдың (судың) болуы маңызды сапа көрсеткіші, өйткені оның мөлшері астықтың сақтауға төзімділігін анықтайды. Ылғалды астық қарқынды тыныстайды, нәтижесінде микроорганизмдердің және қамба зиянкестерінің дамуына жағдай жасалады. Ылғалды астық төменгі температурада өзінің қалпын жоғалтады және себуге жарамсыз болады.

Ылғалды бидайға бақылау және күтім керек. Шикі ылғалды бидайда барлық физиологиялық процесстер бидай массасының бұзылуына әкеп соғады.

Астықты өңдеуде 15,5-16% жоғары болса, бұндай астық жаман ұнтақталады, диірмен өндірісі бірден нашарлайды, жұмыс өнімділігі төмендейді.

Ылғалдылықты тікелей және жанама тәсілдермен анықтайды. Негізгі  әдіспен астық ылғалдылығын анықтағанда ұнтақталған астық шөкімін кептіргіш шкафта тұрақты салмағына жеткізіп кептіреді.

Орташа үлгінің әртүрлі нүктесінен 100 г астық шөкімін сұрыптайды да, дәлдестіріп келтірілген тығыны бар банкіге (шыны сауыт) орналастырады. Осы шөкімнің 30 грамын лабораториялық диірменде ұнтақтайды. Ұнтақ мынадай ірілікте болуы керек:

4 кесте – Мәдени атаулы дақылдардың елеуштен өту пайызы %
	Мәдени аталуы
	0,8 мм сымды елеуіштен өткен

	                            бидай
	60% кем емес

	Қарақұмық
	50%

	Сұлы
	30%


Өлшенген бюксаларға 5 г-нан екі шөкім ұнтақ  салынады да, жақсылап араластырылған астықты 0,1г дәлдікпен өлшейді.

СЭШ- ЗМ кептіргіш шкафтын алдын ала қыздырып, ұяшықтағы айналып тұрған столға қақпақтары ашылған бюксаларды салады. Сонымен шкафтағы температура төмендейді. 10-15 минуттен кейін температура 130(С-қа дейін жетеді, бақылау шамы сөнеді. 40 минуттен кейін бюкстерді тигельді қысқыштармен алып салқындату үшін 15-20 минутке эксикаторға салады.

Салқындатылғаннан кейін бюкстер астық шөкімімен өлшеніп, кептіргенге дейігі және кептіргеннен кейінгі салмақ айырмасы бойынша ылғал мөлшерін анықтайды.

Астық ылғалдылығы пайызбен көрсетіледі де мына формула бойынша анықталады: 

Х= буланған ылғал мөлшері *100 % / 5 =буланған ылғал мөлшері * 20 %
Екі анықтаманың орташа колемін қолданып, соңғы қорытынды шығарылады.

Талдау қорытындысы

5 кесте қорытынды: ылғалдылық жағдайын анықтау
	Талдау күні
	Дақыл
	Бюкс нөмірі
	Бос бюкс массасы, г.
	Шөкіммен бірге бюкс массасы
	Кептіргіш
	Астық ылғалдылығы %
	Орташа ылғалдылық, %

	
	
	
	
	Кептіргенге дейін
	Кептіргеннен кейін
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	


3.2 Ылғалдылықты жанама тәсілмен анықтау
Жұмыс мақсаты: берілген әдіс бойынша астықтың техникасы мен әдісін анықтап үйрену.

Әдебиет

МЕСТ 13586.5- 93

МЕСТ 3040

Құрал жабдықтар: техникалық таразы; лабораториялық диірмен,  СЭШ-3М кептіргіш шкафы; 0,8 мм сым торша елеуіш; 20-25 см эксикатор; металды бюксалар, тигельді қысқыштар; белгі беру сағаты; АУО-1 салқындатқыш.

Жұмыс тәртібі
Ылғалдылықты анықтаудың жанама тәсілдері барынша кең тараған: ұнтақталған астық шөкімін кептіру (құрғақ қалдық бойынша) жолымен; электр өткізгіштігі бойынша  және диэлектрлік өткізгіштігі т.б. тәсілдермен.

Астықтағы ылғалдылық мөлшері астық өңдеуде үлкен роль атқарады. Диірмен өндірісінде ылғалдылық мол болса диірмен өндірісі бірден нашарлайды. Шикі астық ұнға және жармаға өнделуге жарамсыз. Бірақ та құрғақ астықтың өзінде де 15-15,5% ылғалдылық болу керек. 17% ылғалдылықта астықты ұнға тартуға болмайды, өйткені технологиялық процесс нашар жүргендіктен онда ұн аз шығып, кебек мөлшері көбейеді.

Астық қабылдау кәсіпорындары астық сатушылармен есеп айырысқанда ылғалдылықты негізғі тәсілмен (ұнтақталған астық шөкімін кептіргіш шкафта тұрақты салмағына жеткізіп кептіру аоқылы) анықтайды. 
Ылғалдылық 18 % артық болса, оны жанама тәсілмен анықтайды.

Ылғалдылық мөлшеріне қарай астықтың стандарты бойынша 4 күйі бар: құрғақ, орташа құрғақ, ылғалды және дымқыл.

5 кесте - Астықтың ылғалдылығы бойынша классификациясы

	            Бидай күйі
	Бидайдың нормасы

	
	Жаздық %
	Күздік %

	Құрғақ
	14,0 % артық емес
	14,0 % артық емес

	Орташа құрғақ
	14,1-15,5 %
	14,1-15,5 %

	Ылғалды
	15,6-17,0 %
	15,6-17,0 %

	Дымқыл
	17,1 % және жоғары
	17,1 % және жоғары


Ылғалдылық 18,0 % үлкен болса осы әдіс қолданылады. Техникалық таразыда 20 г ұнтақталмаған астық  алынады да, d=8-10 см тостағанға салынып 30 мин 105(С температурада кептіргіш шкафта кептіріледі. Кептірілгеннен кейін эксикаторға салмай өлшейміз де ұнтақтаймыз. Ұнтақталған астықтан бюксаларға 5 г-нан 2 шөкім алынып негізгі әдіспен анықталынады.

40 минут өткен соң, қақпақтарын жауып, эксикаторда салқындатылады да өлшенеді. Ылғалдылық пайызын мына формула бойынша анықтайды:

W = 100 ​– (G х q) = %,
мұнда:  

G – кептірілгеннен кейінгі 20г ұнтақталмаған шөкім массасы, г.

q –  кептіргеннен кейінгі 5г ұнтақталған шөкім массасы, г.

W – астық ылғалдылығы, %.

Әдістің екі анықтамасынын да 0,25%- тен, ал арбитраждық анықтамаларда  +0,5 % аспауы керек. Сапалық куәліктерінде ылғалдылық 0,1% дәлдікпен қойылады.

Қорытынды: астықтың алдын-ала кептіру ылғалдылығын және қандай күйге жататынын анықтау.
            3 Электрлі  ылғал өлшегіш арқылы ылғалдылықты анықтау.

Жұмыстың мақсаты: электрлі ылғал-өлшегіш құралымен танысу және онымен техникалық жұмыс істеу барысы.

Әдебиет

МЕСТ 13586.5- 93

МЕСТ 3040 
Құрал жабдықтар: ВП-4М ылғал-өлшегіш, орташа үлгі, өлшеуіш гирлерімен техникалық таразы, арнаулы таблица, қалақша.

 Электрлі ылғал өлшеу тәсілдері астық массасының ылғалдылығына қарай оның әртүрлі электроөткізгіштік және  диэлектірлік өткізгіштігіне негізделген. Электірлік тәсілдердің артықшылықтары - олардың шапшандығы: осы аспаптарды қолданудың нәтижесінде астық шөкімінің ылғалдылығын 1-3 минутта анықтауға болады. 

ВП-4М ылғал-өлшегіш винтті престен қысқыштан; электродты қондырғыдан (байланыс винтті стақан), екі жұмыс істейтін және бір бақылау тәпісі (плашка), пуансон және өлшеу блогынан тұрады (меггерден).

Әр анықтаудың алдында өлшеуіш блоктың тілі меггерден«нөлге» және «жүздікке» қойылады. Қосылған тоқта, тілше нольде тұру керек. Егер тілше нолмен сәйкес келіп тұрмаса, оны корректордың көмегімен «нөлге» қояды.

«100» бөлігінде қондырғы тілшесі меггерді жүйеге қосу барысында болуы қажет, ал беткі жақтағы тумблерді «100» бөлігіне  қою керек. Егер тіл «100» -ден алшақ болса, оны магниттік шунттың көмегімен сол көрсеткішке апару керек.

Астық ылғалдылығын өлшейтін құралды анықтау үшін, стақанға бақылау тәпісін, пуансонды орналастырады, оны винтті қысқашқа қояды. Қысқыштың винтін орнату сырғасының крест кертігіне дәл келгенше бұрап қысады. Егер крест кертіктер бір-бірінен өтіп кетсе, винтті кейін бұрауға рұқсат етілмейді.

Жұмыс тәртібі

Бұл тәсіл бидайдың ылғалдылығына қарай электр өткізгіштігін өлшеуге негізделген. Техникалық таразыда ұсақ тұқымды дақылдардан 5г, ірі тұқымды дақылдардан 8г шөкім өлшенеді.

Стақанның түбіне жұмыс істейтін тәпі орналастырылады ( кішісі ірі тұқымды дақылдар үшін, үлкені басқа дақылдар үшін). Үстіне шөкімді салады да, пуансонды орнатып жабады. Стақанды винтті қысқашқа орналастырады. Осындай жұмыстың нәтижесінде орнату сырғасының крест кертігі нысаналау рамасының крест кертігімен дәл келуі керек. Содан кейін кресті меггермен байланыстырады, ал тілдік көрсеткіш оңға бұрылады.

Құрғақ астықтың ылғалдылығын тумблер «құрғақ» жағдайында, ал ылғалды «дымқыл» жағдайында тұрғанда анықтайды. Содан кейін гальванометр (аспан көрсеткішінің) көрсеткіші дәптерге жазылады, ал стақан қысқаштан алынады. Құрал көрсеткішін құрғақ және дымқыл астық кестесі бойынша пайыздық өлшемге ауыстырады. Астық ылғалдылығының процентін аудару кестелерімен (6,7) анықтайды. Оның үстіне температурасына түзету жасайды: +20(С-ден жоғары әрбір градусқа  +20(С температурадағы ылғалдылық процентінен 0,1% шегеріледі; ал төмен әрбір градусқа сондай мөлшерде қосылады.

6 кесте  - ВП-4 ылғал өлшегіші көрсеткіштерін +200 С температурадағы ылғалдылық процентіне айналдыратын  аудару кестесі
(ауыстырып қосқыш «дымқыл» жағдайына қойылған)

	Бөлік
саны
	Бидай
	Бөлік саны
	Бидай


	Бөлік саны


	Бидай

	
	
	
	
	
	

	
	I тип
	II тип
	
	I тип
	II тип
	
	I тип
	II тип

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	1
	-
	-
	19
	16,45
	15,45
	37
	17,43
	16,37

	2
	14,70
	-
	20
	16,15
	15,51
	38
	17,47
	16,40

	3
	14,91
	13,40
	21
	1 6,57
	15,57
	39
	17,52
	16,44

	4
	15,08
	13,75
	22
	16,63
	15,63
	40
	17,57
	16,48

	5
	15,25
	13,99
	23
	16,69
	15,69
	41
	17,61
	16,52

	6
	15,38
	14,15
	24
	1 6,75
	15,75
	42
	17,66
	1 6,55

	7
	15,52
	14,35
	25
	16,81
	15,80
	43
	17,70
	1 6,59'

	8
	15,63
	14,43
	26
	16.87
	15,85
	44
	17,75
	16,63

	9
	15,73
	14,60
	27
	16,9)2
	15,90
	45
	17,80
	16,57

	10
	15,82
	14,70
	28
	16,97
	15,96
	46
	17,85
	16,71

	11
	15,90
	14,80
	29
	17,03
	16,01
	47
	17,90
	1 6,75

	12
	15,98
	14,80
	30
	17,08
	16,10
	48
	17,94
	16,79

	13
	16,05
	15,00
	31
	17,31
	16,10
	49
	17,97
	1 6,83

	14
	16,12
	15,09
	32
	17,18
	16,15
	50
	18,02
	16,87

	15
	16,19
	15,17
	33
	17,23
	16,21
	51
	18,06
	16,9!

	16
	16,20
	15,24
	34
	17,28
	16,25
	52
	18,10
	16,95

	17
	16,33
	15,31
	35
	17,33
	16,29
	53
	18,14
	17,00

	18
	16,39
	15,38
	36
	17,38
	16,33
	54
	18,17
	17,05

	55
	1822
	17,10
	71
	19,09
	18,08
	86
	21,25
	19,65

	56

57
	18,26

18,31
	17,15 17,20
	72

73
	19,17

19,23
	18,06

18,24
	87

88
	21,45

21,71
	19,80

 19,95

	58
	18,35
	17,25
	74
	19,30
	18,32
	89
	21,99
	20,15

	59

60
	18,40

18.45
	17,31 17,37
	75

76
	19,47

19,50
	18,40

18,49
	90

91
	22.00

22,65
	20,40 

20,65

	61
	18,49
	17,43
	77
	19,72
	18,57
	92
	—
	—

	62
	18,54
	17,49
	78
	19,82
	18,68
	93
	—
	—

	63
	18,59
	17,55
	79
	20,00
	18,78
	94
	—
	—

	64
	18,65
	17,60
	80
	20,17
	18,89
	95
	—
	—

	65
	18,70
	17,66
	81
	20.34
	19,00
	96
	—
	— 

	66
	18,76
	17,73
	82
	20,50
	19.10
	97
	—
	—

	67
	18,85
	17.81
	83
	20,60
	19,22
	98
	—
	—

	68
	18,87
	17,87
	84
	20,80
	19,35
	99
	—
	—

	69
	18.95
	17,91
	85
	21,06
	19,50
	100
	—
	—

	70
	19,02
	18,00
	71
	19,09
	18,08
	86
	21,25
	19,65

	55
	1822
	17,10
	72
	19,17
	18,06
	87
	21,45
	19,80 


7 кесте - ВП-4 ылғал өлшегіші көрсеткіштерін +200 С температурадағы ылғалдылық процентіне айналдыратын аудару кестесі
(ауыстырып қосқыш «құрғақ» жағдайына қойылған)

	Бөлік саны
	Бидай
	Бөлік саны
	Бидай
	Бәлік саны
	Бидай

	
	І-тип
	II-тип
	
	I тип
	ІІ-тип
	
	І-тип
	ІІ-тип

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	1
	—
	 —
	26
	14,40
	13,58
	51
	15,17
	14,09

	2
	—
	11,32
	27
	14,54
	13,61
	52
	15,19
	14,11

	3
	— 
	-11,55
	28
	14,56
	13,65
	53
	15,21
	14,31

	4
	11,75 
	11,75
	29
	14,62
	13,67
	54
	15,24
	14,15,

	5
	12,35
	11,90
	30
	14,65
	13,70
	55
	15,25
	14,16

	6
	12,65
	12,06
	31
	14,69
	13,72
	56
	15,26
	14,18

	7
	12,86
	12,20
	32
	14,73
	13,74
	57
	15,29
	14,20

	8
	13,05
	12,35
	33
	14,76
	13,75
	58
	15,30
	14,22

	9    
	13,20
	12,45
	34
	14,79
	13,76
	59
	15,32
	14,23

	10
	13,35
	1 2,58
	35
	14,82
	13,77
	60
	15,34
	14,25

	11
	13,45
	12,68
	36
	14,85
	13,79
	61
	15,35
	14,27

	12
	13,60
	12,77
	37
	14,89
	13,82
	62
	15,36
	14,29

	13
	13,66
	12,88
	38
	14,91
	13,85
	63
	15,38
	14,30

	14
	13,71
	12,99
	 39
	14,94
	13.87
	64
	15,40
	14,32

	15
	13,85
	13,05
	40
	14.96
	13,89
	65
	15,41
	14,35

	16
	13,93
	13,11
	41
	14,99
	13,90
	66
	15,42
	14,37

	17
	14,01
	13,18
	42
	15,00
	13,92
	67
	15,44
	14,39

	18
	14,06
	13,24
	43
	15Д)2
	13,94
	68
	15,45
	14,40

	19
	14,14
	13,30
	44
	15,05
	13.85
	69
	15,47
	14,92

	20
	14,19
	1 3,35
	45
	15,06
	13,97
	70
	15,49
	14,44

	21
	14,25
	1 3.40
	46
	15,00
	14,00
	71
	15,50
	14,46

	22
	14,30
	13,45
	47
	15,10
	14,01
	72
	15,50
	14,48

	23
	14.35
	13.48
	48
	15,12
	14,03
	73 
	15,52
	14,50

	24
	14,40
	13.51
	49
	15,15
	14,05
	74
	15,54
	14,52

	25
	14,45
	13,55
	50
	15,16
	14,05
	75
	15,55
	14,55

	76
	15,56
	14,56
	83
	15,68
	14,69
	90
	15,79
	-

	77
	15,88
	14,58
	84
	15,70
	14,70
	91
	15,80
	-

	78
	15,60
	14,60
	85
	15,71
	14,72
	92
	15,82
	-

	79
	15,61
	14,61
	86
	15,73
	
	93
	15,82
	-

	80
	15,62
	14,63
	87
	15,74
	
	94
	15,85
	-

	81
	15,65
	14,65
	88
	15,75
	
	95
	-
	-

	82
	15,66
	14,67
	89
	15,77
	
	
	-
	-


8 кесте - Талдау нәтижесі
	Күні
	дақыл
	Шөкім салмағы, г
	Прибор көрсеткіші
	Кесте б-ша ылғалдылығы, %
	Ауа температурасы
	Жөндеу үлкендігі, %
	Жөндеу есебімен ылғалдылық
	Ылғалдылықтың орташа үлкендігі, %
	Ескерту

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Қорытынды: Астықтың ылғалдылығы бойынша дәлдігін анықтау
Бақылау сұрақтары:
1. Ылғалдылықты анықтау әдістері және оның кемшіліктері мен артықшылықтары.

2. Астық ылғалдылығын анықтаудың белгісі

3. Мемлекеттік стандартта астық ылғалдылығы қалай нормаланады? Мемлекетке сату астықтың ылғалдылық ережесі.

4. Электровлагометр ВП-4М құрылысы.

5. Арбитражды және параллельді анықтаманың арасындағы ылғалдылық айырмасы. Ылғалдылық бойынша дәлдік қорытындысы.

6. Ылғалдылықтың  ең төменгі деңгейі деген не және оның белгісі.

7. Астық ылғалдылығының жағдайын және астық ылғалдылығына  ұсынылған мысалмен есептеу.
4 Астықтың ластануын анықтау.

Жұмыс мақсаты: Астықтың ластануын анықтау. Астық қоспасымен шөпшар қоспасының фракцияларымен танысу. Зиянды және ерекше ескерілетін қоспаларды талдау қорытындысын әзірлеу және лабораториялық құжаттарды анықтау. Ерекше ескерілетін қоспаларды және ластанған астықтың техникасын анықтау және әдісін үйрену.

Әдебиет

ҚРСТ 1046-2000

МЕСТ 135 86-1-68

Құрал жабдықтар:  талдау тақтасы (елеуіш 2,5х20 мм, 1,7х20мм, d 1мм) қақпағымен және поддонмен бірге лабораториялық елеуіштер; техникалық таразы және өлшеуіштері; қоспа фракцияларына арналған тостағанша; күрекше, қалақша.
Азық-түліктік бидайдың ластануын анықтау

Бидайдың  ластануы деп  азық-түліктік бидайда, құрама азықта және техникалық астық топтарында табылғанқоспа санының пайызбен көрсетілген массасы. Астық тобындағы қоспалардың құрамы мен саны агротехника деңгейіне тәуелді ( егістің тазалығы), астық жинау техникасы және тәсілі, астықтың өңделуі және олармен дұрыс жұмыс істеуіне тәуелді. Қоспалардың шығу тегі өсімдіктекті, жануартекті  және минералды болады.

Қоспалар астықтың құндылығын төмендетеді, сондықтан оларды есепке алады. Азық-түлікті фуражды астықтың ластануын анықтау үшін шөкімді үш фракцияға бөледі: шөпшар қоспасы, астық қоспасы және негізгі астық.

4.1 Ірі шөпшар қоспасын анықтау

Жұмыс тәртібі

Орташа үлгі өлшеп алып, оны d 6 мм диаметрлі елеуіште елейді, елеуіштен өткен ірі қоспаны қолмен жинап, қамыс, масақ, топырақ түйіршіктері, қиыршықтарды, өсімдіктің ірі тұқым қоспасы және т.б. алынған ірі қоспаны өлшеп фракцияларға бөледі де, орташа үлгінін массаларынан алатын % көрсетеді. Орташа үлгіде табылған ірі қиыршықтарды бөліп, бөлек өлшейді.

4.2. Айқын көрінетін астық және шөпшар қоспаларын анықтау 
(мысалы азық-түліктік бидай)

Орташа үлгіден ірі шөпшар қоспасын бөліп алғаннан кейін,  50 г азық-түліктік бидайдың шөкімін алып, оны d= 1,7х20 мм және 1мм елеуіштен өткізеді, (шөкімді талдауды жеңілдету үшін тағы да 2,5 х 20 мм елеуіш алынады ), 3 мин бойы 110-120 рет қозғалыста.

Шөкімді елегеннен кейін  кейін астық және шөпшар қоспаларының фракцияларына бөледі. 
Негізгі астыққа жатады:

· бүтін және желінген дәндер, желіну жағынан шөпшар мен астық қоспасына жатпайтындар.

Шөпшар қоспасына  жатады:

· минералдық қоспа ( топырақ, құм, шаң );
· диаметрі 1,0 мм дөңгелек саңылаулы елеуіштен өкен бөліктер;

· шөпшар тұқымдары ( қара бидай мен арпа дәндерінен басқа барлық мәдени және жабайы өсімдіктердің тұқымдары );
· органикалық қоспа ( сабақ пен масақ бөлігінің бір бөлігі, қылтықтар, мекен );

· бидай, қара бидай және арпаның дәндері ( шіріген, көгерген, күйген, қуырылған – барлығының ядролары анық бұзылған );

· зиянды қоспа;

· зиянкестермен ядросы толық желінген дәндер.
Астық қоспасына жатқызады:

· салмағының 50 % ( ал қалған 50 % негізгі астыққа жатады ) делінген немесе уатылған дәндер;

· өскіні мен тамыршасы сыртқа шығып өнгендер, өнген кезде пішінін өзгертпеген, алайда қабығы түсін өзгерткен;

· бозқырауға ұрынған, жасыл, ақшыл және өте қоңырланған;

· өздігінен қызғанда немесе кептіргенде жарақаттанған, оның үстіне ядросы өзгерген және қабығының түсі бұзылған;

· кептіргенде ісінген, өңезденген;

· семген;

· жасыл;

· қысылған;

· шөпшар қоспасына жатқызылмаған қара бидай мен арпаның бүтін немесе жарақаттанған дәндері.

Әрбір бөлінген фракция техникалық таразыда өлшеніп, шөкімнен алатын массасы бойынша пайызбен мына формула арқылы есептеледі:
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мұнда: 

А- қөспа массасы, г;

В- шөкім массасы, г;

« Астық сапасы » куәлігінде шөпшар және астық қоспаларының мөлшері 0,1% дәлдікпен, ал жеке фракциялардікі – 0,01% дәлдікпен жазылады.

9 кесте - Сараптама нәтижесін жазу

	Шөпшар қөспасы  (барлығы) ____________%

	Соның ішінде
	Шөпшар қоспасы, г
	%

	Диаметрі d 1мм дөңгелек саңылаулы елеуіштен өткен бөлік
	
	

	Минералдық қоспа
	
	

	Органикалық қоспа
	
	

	 Мәдени өсімдік тұқымдары: бидай, қара бидай, арпа дәндері. 
	
	

	Шөпшар қоспасына жатпайтын    жабайы өсімдіктер тұқымдары;
	
	

	Зиянды қоспа
	
	

	Бұзылған дәндер;
	
	

	 Фузариоз дәндері;
	
	

	 Арамшөптердің тұқымдары;
	
	


	Астық қоспасы  (барлығы) ____________%

	Соның ішінде
	Астық қоспасы, г
	%

	Соғылған дәндер
	
	

	Зиянкестермен залалданған дәндер
	
	

	Қысылған дәндер
	
	

	Өскіні сыртқа шыққан дәндер
	
	

	Жасыл дәндер
	
	

	Солған дәндер
	
	

	Семген дәндер
	
	

	Суыққа ұрынған дәндер
	
	

	Қара бидай, арпа дәндері
	
	


Қорытынды.   Қоспаның көлемі бойынша шектеулі немесе базистік талаптарға сай астықты анықтау.

4.3. Зиянды қоспаның құрамын анықтау.

Егер 50гр шөкімде қоспалар табылса, онда олардың құрамын қосымша шөкімде анықтау қажет. Қаракүйені әдетте барлық мәдени өсімдіктерде арпадан басқалары 200 гр. шөкім алып анықтайды, қыздырма үйбидайықты анықтау үшін 200 г шөкім қолданылады, ал қастауыш, шегіршін, т.б. зиянды қоспаларды салмағы 500 гр-дық шөкімде анықтайды. Зиянды қоспаның бар жоғын анықтайтын шөкімді ірі шөпшар қоспасынан арылған орташа үлгіден бөліп алады. Шөкімді қолмен тазалап, зиянды қоспаны түрлері бойынша бөліп алып өлшейді.

Зиянды қоспаның әр түрінін мөлшерін формула бойынша пайызбен есептейді:
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мұнда:

m1 – бөлініп алынған зиянды қоспа массасы;

m – шөкім массасы, г

4.4. Ерекше ескерілетін қоспаларды анықтау.
А) Түйежоңышқа тұқымдары және жабайы сарымсақтың жуашығының мөлшерін анықтау үшін 500 г-дық шөкімді 1,7*20 мм елеуіштен бөліп-бөліп  (100г шамасында) өткізеді. Содан кейін қолмен елеуіштегі қалдықтан –сарымсақ жуашығын, ал елеуіштен өткен –түйежоңышқа тұқымдарын бөліп алады. Түйежоңышқа тұқымымен сарымсақтың жуашығымен мөлшері дана 1 кг өлшем бірлігімен көрсетеді, бұл үшін түйежоңышқа және жуашық тұқымдары мөлшерін екіге көбейтеді.

Б) Ірі шөпшар қоспасынан тазартылған орташа үлгі бойынша малта тас құрамын анықтау үшін: 500 г астық шөкімін саңылауы d= 1,5мм елеуіштен өткізеді.

 Елеуіште қалған малта тас құрамы пайызбен анықталады:
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мұнда:

mМ.Т  - малта тас массасы.

В) Металломагниттік қоспаның құрамын анықтау үшін массасы 1 кг астық шөкімін 0,5 см қалыңдықпен тегістеп жаяды. Оны астықтан таға тәрізді магнитпен бөледі, оның жүк көтеру салмағы 12 кг-нан кем болмайды. Барлық металломагниттік қоспаны өлшеп, оның мөлшерін мг/кг-мен белгілейді.

Бақылау сұрақтары:

1. Астықтың шөпшар қоспасы дегеніміз не?

2. Астықты сақтау уақытындағы ластануының қандай белгісі бар, (өңдеу және тасымалдау).

3. Тиеу және астық тобын қабылдау кезіндегі қоспа (астық, шөпшар, зиянды, ерекше есептелеиін) нормасының мазмұны қандай?

4. Әр түрлі қоспа анықтамасының нақты қорытындысын атау.

5 Астықтың қамба зиянкестерімен залалдануын анықтау
Жұмыстың мақсаты: әдістемені оқу және бидайдың зақымдануын өз бетінше анықтап үйрену. Зақымдану деңгейін анықтау, анализдік карточкаларға залалдану қорытындысын жазу.

Әдебиет

СТРК 1046-2001, МЕСТ 13586.4.

 Құрал жабдықтар: 2,5 мм  және 1,5 мм диаметрлі елеуіш, қақпақ, құм сағат, 4-4,5 есе үлкейтіп көрсететін үлкейткіш шыны, талдау тақтасы, механикалық рассев ПОЗ-1.

Жұмыс тәртібі

Жүздеген түрлі жәндіктер мен ондаған түрлі кенелер нан қорының зиянкестері ретінде белгілі. Осы зиянкестерге байланысты бидай өнімдерінің салмағы мен сапасының төмендеуі соншалық, азықты олардың жоюы мен бүлдіруінен қорғау мемлекттік деңгейдегі шараға жатқызылады.

Бидай салмағында бунақденелілер мен кенелердің әрбір түрлері кездесуі мүмкін. Ондаған түрлі жәндіктердің ішінде біздің елімізде ареалы бойнша және  зиянкестігі жағынын көп тарағаны күріштік және қамбалық бізтұмсықтар, сары ұн жегіш, ұн пітесі. Нан қорының зиянкесі – кенелер мен бунақденелілерге қарағанда көп қауіп туғызбайды.

Бидай партияларын мемлекеттік нормалау бойынша, зиянкес жәндіктермен бүлінген астық кондиционсыз болып есептеледі. Кенелермен зақымданған бидай партияларын сатып алу бағасына женілдіктер жасап қабылдайды.

5.1 Астықты бізтұмсықпен залалдануын айқын түрде формасын анықтау.

Залалданудың айқын формасын анықтау. Бидайдың орташа үлгісі өлшенеді және d = 2,5 және 1,5 мм елеуіште қолмен екі минуттың ішінде минутына 120 қозғалыспен өткізіледі.

Егер бидай 5(С төмен температурада болса, онда бунақденелілерді белсендендіру үшін елеуіштен өткен және өтпеген өнімді 10-20 минуттың ішінде 25-30(С температурада қарап бағалайды.

Елеп болғаннан кейін d = 2,5 мм елеуіште өтпеген қалдықтан үлкен бунақденелілердің бар –жоғын ( мавританиялық қызылқоңыз ),  d = 1,5 мм елеуіштен өтпеген қалдықтан ұсақ жәндіктерді (бізтұмсық, т.б.); d = 1,5 мм елеуіштен өткен қалдықтардан  кенелерді қарайды (тақтайдың қара түсті жағын үлкейткіш шынымен қарау керек).

Қараған кезде зиянкестердің тірі даналары алынады (өлілерін шөпшар қоспасына жатқызады) және 1 кг бидайдағы зиянкестер түрі мен санын анықтайды.

Бидайдын бізтұмсық немесе кенелермен залалдануы анықталса, заладану дәрежесін анықтайды.
10 кесте - Бидайдың залалдану дәрежесі
	Залалдану дәрежесі
	1 кг бидайдағы зиянкестер санының данасы

	
	Бізтұмсықтар
	Қойма кенелер

	I
	1-ден 5-ке дейін қоса есептегенде
	1-ден 20-ға дейін қоса есептегенде

	II
	6-ден 10-ға дейін қоса есептегенде
	20-дан жоғары, бірақ еркін қозғалады және жинақталмайды.

	III
	10-нан жоғары
	Бірыңғай киізді қабат


Талдау нәтижесінің жазбасы 

1. Орта үлгі массасы (а) ____________________________________ г.

2. Зиянкестердің түрлері ______________________________________ 

3. Үлгідегі зиянкестердің түрлерінің саны _______________________ 

4. 1 кг астықтағы зиянкестер түрінің санын мына формула бойынша анықтайды: 
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бұнда:  

б - зиянкестер саны, дана

а -  орта үлгідегі масса, г.

5. Залалдану деңгейі: (кенелер мен бізтұмсықтар үшін)_____________

5. 2 Астықтын бізтұмсықпен жасырын түрде залалдануын анықтау.

Бізтүмсықтардың дамуы дәннің ішінде өтетіндіктен айқын заладанумен қатар жасырын залалдануды да анықтайды, ол үшін аналық өрмекшінің жұмыртқа салғаннан кейінгі жабылған тесікшілердің тығындарын бояу тәсілі қолданылады және астықты жару немесе бөлу тәсілімен анықтайды.
1. Астықты жару тәсілі мен залалданғанын орташа үлгіден алынған 50 грамға жуық шөкім бойынша анықтайды. Шөкімнен 50 толық бүтін дән алып оларды ойығы бойынша ұзынынан жарады. Жарылған дәндерді лупамен қарап, дамудың әр деңгейіндегі тірі зиянкестерді санайды.

2. Астықтың залалдануын тығындарды бояу әдісімен анықтау үшін ортша үлгіден 50 грамм шөкім бөлінеді, шөкімнен 250 дән алып, жиегі қанылтырмен қапталған таза темір торға салады. Шөкім салынған торды «тығындардың» ісінуі үшін 1 мин температурасы 30 0С жылы суда  ұстайды. Астық ісініп (үлкейіп) «тығындар» үлкейеді. Содан кейін торды жана дайындалған 1%  КМпО4 ерітіндісіне 20-30 сек. салады, содаң кейін салқын суға 20-30 сек салады. Тығындар қара түске боялады және дәннің бетінде айқын корінеді. Залалданған тығындармен қара түске боялған және өлшемі 0,5 мм жуық дөңгелек, дөңес астықты қарап, кесіп тірі личинкалардың, қуыршақтардың және бізтұмсық қоңыздардың санын санайды.

Пайызбен көрсетілетін жасырын формада залалданған дәндердің мөлшерін  мына формула бойынша анықтайды: 
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бұндағы:  

Пз -  залалданған дән саны, дана

П -   талдау үшін алынған дән саны, дана.

Талтаудың жазбасы:

Талдау үшін алынған дән саны, дана_________________________ 

Шөкімдегі залалданған дәндер саны, дана ___________________________ 

Залалданудың жасырың формасы _________________________________ 

Бақылау сұрақтары:

1. Қай жағдайда астықты залалданған деп санауға болады?

2. Нан қорларының зиянкестері қандай зиян келтіреді?

3. Астықтың алғашқы залалдану көздері және зиянкестердің астық массасына түсу жолдары.

4. Сапа жөніндегі құжаттарда залалдану қалай көрсетіледі?

5. Сан тапсырушылардан астықты қабылдау кезінде астықтың залалдығына мемсараптамамен қандай талаптар қойылады?

6 Астықтың біркелкілігі және ұсақ дәндер құрамын анықтау

Жұмыс мақсаты: әдістемені үйреніп, ұсақ астықтың құрамын және тегістігін анықтауды білу.

Әдебиет

ҚРСТ 1046-2001, МЕСТ 10939, МЕСТ 13586.2.

Құрал жабдықтар: Әртүрлі өлшемдегі техникалық таразылар, қақпақтары мен поддондары бар елеуіш жиынтығы (2,5x20 мм; 2,2x20 мм; 2,0x20 мм; 1,7x20 мм), талдау тақтасы, қалақша және үш минутты құмсағат.

Жұмыс барысы

А) Ұсақ дәндердің құрамын анықтау шөпшар және астық қоспаларының құрамын анықтаумен бірге жүргізіледі.
   Алынған шөкімді зертханалық елеуіш комплектісінен елеп өткізеді. Ұсақ дәндердің 1,7x20мм (бидай үшін) елеуіштен өткен қалдықтан бөліп, салмағын өлшеп, мөлшерін  мына формула арқылы анықтайды:
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бұндағы: 

m1 – ұсақ дәндердің массасы, г. 

m - астық шөкімінің массасы, г.

Б) Біркелкілік деп - астық партиясының ірілігі бойынша біртекті болуы.  Егер астық (дәндер) партияда негізінен көлемі бойынша бірдей болса, онда оны тегістелген деп атайды. Астықтың және тұқымның себу сапасын бағалауда қолданылытын бұл көрсеткіштер, олардың технологиялық қасиеттерінің сипаттамасында да елеулі роль атқарады. Біркелкі астық партиясын астық тазартқыш машиналарда сепаратарлаудан ( іріктеу ) немесе арнайы іріктеу машиналарында іріктеуден кейін алады. Біркелкі астықтан өнделінетін өнімнің шығуы және оның сапасы жоғары болады. Ірілігі бойынша біркелкі бұршақ дақылдарының тұқымдары бір уақытта піседі. 

Астықтың біркелкілігі жақсы болса, солодтың да сапасы жоғары болады.

Астықтың біркелкілігін анықтау үшін орташа үлгіден 50 гр шөкімді бөліп алып, шөпшар, астық  қоспасынан тазартқаннан кейін бидайға арналған елеуіш комплектісінде  ( 2,5х20мм, 2,2х20мм, 2,0х20мм, 1,7х20мм) 3 минут аралығында елейді. Елеуден кейін елеуіштерден өтпеген және ең төменгі елеуіштен өткен астықты өлшеп, алынған массаны % пайызбен көрсетеді. 

Нәтиже жазбасы:

50 г бидай шөкімі

 
2,5х20мм елеуіштен өтпеген қалдық _________г_______%


2,2х20мм елеуіштен өтпеген қалдық  _________г_______%


2,0х20мм елеуіштен өтпеген қалдық _________г_______%


1,7х20мм елеуіштен өтпеген қалдық _________г_______%


1,7х20мм елеуіштен өткен қалдық ___________г_______%

Жалпы таза астық  ________________г_______ %

Әрбір елеуіштен өтпеген және төменгі елеуіштен өткен ( ұсақ астық ) астықтың пайыздық құрамын мына формула бойынша анықтайды:
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бұндағы: 

а – елеуіштен өткен және өтпеген масса, г;

б – таза астықтың массасы, г.

Ескерту: Біркелкілі астық деп, бір немесе екі қатар тұрған елеуіштерден өткен бөлікті  қарастырады. 

.

Нәтеже. Берілген партия бойынша астықтың тегістілігін анықтау.  

Бақылау сұрақтары:

1. Қандай астық тегістелген деп аталады?

2.  Астық біркелкілігі деген терминді қалай түсінесіз, бұл көрсеткіштің қандай белгісі бар және ол қалай аталады?

3. Бидайға қандай елеуіштер тән?

4. Ұсақ астықты анықтау әдісі?

5. Біздің астық топтарында ұсақ астық нормасы, ұсақ астықты бөлу үшін қандай елеуіштер қолданады?

6. Ұсақ астықты МЕСТ бойынша неге жатқызады?

7 1000 дәннің массасын анықтау

Жұмыс мақсаты: 1000 дәннің салмағын анықтау әдісі, осы көрсеткішті анықтауды үйрену.

Әдебиет

МЕСТ 10842.

Құрал жабдықтар: Талдау тақтасы, ағаш планкалар тұтас қабырғалар, күрекше, сынама тостағаншасы және техникалық таразылар өлшеуіштерімен.

Жұмыс тәртібі

1000 дәннің салмағы бидайды бағалаудың қосымша көрсеткіші болып табылады. Бидай неғұрлым ірі болса, соғұрлым жақсы дайындалады, яғни 1000 дәннің салмағы көбірек болады. Егер 1000 дәннің салмағы жоғары болса, онда одан алынатын сапалы ұның түсімі де көп болады.
Дәнді және бұршақ тұқымдастарын сұрыптау жұмыстары келесі жолмен жүргізіледі. Орташа үлгіден 2 шөкім алады; біреуі-1000 дәннің массасын анықтауға; екіншісі-ылғалдылықты анықтауға қолданылады. Бұны бөлу құрғақ затқа келетін 1000 дән массасын анықтау үшін қажет. Екі шөкім де қатарынан сұрыптаудан өткізеді.

Анықтау үшін граммен берілген шөкім массасы келесі түрде болу керек:

11 кесте – Шөкім массасы,г
	Дақыл
	Шөкім массасы, г

	Жүгері, түйе бұршақ, бұршақ
	500

	Асбұршақ, ноқат
	200

	Әйкен, жасымық
	100

	Бидай, қарабидай, сұлы т.б
	50

	Тары
	25


Осыған орай 200 грамдық шөкімдерді 0,1г, 200 грамнан жоғары болса 1г дәлдікпен өлшейді. Айырып алынған шөкімді 1000 дәннің массасын анықтау үшін шөпшар және дәнді қоспалардан тазартады. Қоспаларды стандартта ұсынылған тізімге сәйкес анықтайды. 

Тазартылған астықты араластырып, квадрат тәрізді тегіс тақтайға жайады.. Оны диоганалі бойынша 4 үшбұрышқа бөледі. Әрбір үшбұрыштан 250 дәннен санап алады (ірі дәндерге 125 дән) таңдамай-ақ. Екі қарама – қарсы үшбұрышты қосып өлшейді (2 шөкім 500 дәннен). Екі шөкім массасының айырмашылығы 5%-дан аспаса , анықтаманы дұрыс деп есептейді.

1000 дәннің массасын мына формула бойынша анықтайды:
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мұнда:

G – 1000 дән массасы, г.

W – ылғалдылық, %.

Қорытынды жазбасы

Дақыл   _________________________________________________

I  үлгі масасы (500 дән)____________________________________ г

II үлгі масасы (500дән)____________________________________ г

Екі шөкімнің орташа массасы __________________________ г

Ылғалдылық ________________________________________________ %

Ылғалдылығы 1000 дән массасы_________________________________ г

Абсольютті құрғақ затта есептелетін 1000 дән массасы______________ г

                    Х=-----------------------------------------------------------

Нәтеже. Алынған көрсеткіштер бойынша 1000 дән масасы берілген топтың қайсысына жататынын анықтау. (жоғары, орта, төменгі)

Бақылау сұрақтары:

1. 1000 дән анықтау әдісі.

2. 1000 дән масса сипаттамасы.

3. 1000 дән масасының есебі.

8 Астықтың натуралық массасын анықтау

Жұмыс мақсаты: натуралық массаны анықтау әдістемесін үйрену. Пурка құрылысын үйрену. Астықтың натуралық масасын анықтауды үйрену.

Әдебиет

СТРК 1046-2000; МЕСТ 10840

Құрал  жабдықтар: астық үлгілері, литрлік пурка құламалы жүгімен, ПХ-1.
 Жеткілікті талап тығыз орналасуын қамтамасыз ететін кез-келген сыйымдылыққа нақты ережелерді сақтай отырып, бидай, қара бидай, арпа және сұлы дәндерін орналастырғанда, осы көлемде және тіпті, бір дақыл тұсында да астық массасы әртүрлі болуы мүмкін. Бұл үш себеппен түсіндіріледі: астықтың әртүрлі тығыздығы, астық массасында қоспа құрамының әртүрлілігі; астықтың әртүрлі ылғалдығы. Халықаралық ашық стандарты бойынша натура 1кг-ға 20 л-ден келеді. Астық тығызырақ орналастырылған сайын оның натуралық массасы артады.

Натуралық масса дәннің толықтығын сипаттайды. Жақсы толыққан дән эндосперімнің салыстырмасы жоғары мөлшерімен ерекшеленеді. Осыған байланысты натуралық масса астықтың ұндық сапа көрсеткіштерінің бірі болып табылады. Бидай мен қара бидай ылғалдылығының артуы натуралық салмақты төмендетеді. Арпа мен сұлының ылғалдылығы 16 пайызға артқан сайын, натурасы да артады, ал 16 пайыздан кем болса, төмендейді. Минералды қоспа астықтың натурасын арттырады. 

Бидайдың орташа сынамасын саңылаудың диаметрі d = 6 мм елеуіштен өткізіп, ірі заттарын алып тастап, әбден араластырады.
Жұмыс тәртібі

Натура бұл граммен есетелген 1 литр бидайдың салмағы. Натураға дақылдың орналасу тығыздығы әсер етеді. Орналасу көп болса, соғұрлым натура көп болады. 
Астықтың натуралық массасын литрлік пуркаларда анықтайды. Ол түбінде саңылауы және жоғары бөлігінде пышақ үшін кертігі бар өлшегіштен, түбі жоқ цилиндрден жасалғантолтырғыштан, құламалы салмақтан – жүктен, пышақтан, таразыдан, пурканың жекелеген бөлшектерін салатын жәшіктен және әртүрлі гирлерден тұрады.

Натураны анықтау үшін пурканы тегіс жерге орнатылған салмақты үстелге бекітеді де, одан аспаптың барлық бөлшектерін алады. Ең әуелі таразыны құрастырады. Ол үшін ұяға штативті бұрайды, оған иін темірдің сол жақ бөлігіне гирлерді салатын шәшкені, ал оң жақ бөлігіндегі призмаға сырғаны іледі де оған құламалы жүк пен өлшегішті біріктіреді. Содан соң оларды теңестіреді. Содан кейін алдын ала салмақты жүкті алып тастайды да, өлшегішті ағытады. өлшеуіштің саңылауына пышақты сұғады, оған құламалы жүкті салады, соңынан өлшегішке толықтырғышты тұрғызады, цилиндр құйғышқа ақырын ағыспен орташа үлгідегі астықты төбесіне дейін құяды, оны толтырғышқа тұрғызады да құйғыштын сұқпасын ашады. Астық цилиндр толтырғышқа құйылады. Соңынан тез қимылдап оң қолмен өлшегіш кертігінен пышақты суырып алады, құламалы жүк астықпен бірге өлшегішке түседі. Осыдан кейін пышақты қайтадан өлшегіштің кертігіне сұғады, пышақтың ұшы қарама- қарсы жаққа шығып тұруға тиіс. Өлшегішті оған кигізілген цилиндр толтырғышпен бірге ұядан алады. Пышақтың үстіндегі артық астықты орташа үлгінің қалған бөлігіне қосады. Одан әрі толтырғышты ағытады, пышақтың үстінде қалған дәнді аластатады да, пышақты суырып алады. Нақты 1 л астығы бар өлшегішті таразының иін теміріне іледі және 0,5 г дәлдікпен өлшейді.

Әрбір үлгі үшін натуралық массаны астықтың әртүрлі бөлігінен кем дегенде 2 рет анықтайды.

Астықтың натуралық массасын екі, немесе бірнеше анықтаулардың орташа арифметикалық мәнімен көрсетеді. Екі анықтаудың арасындағы, сонымен қатар бақылау және арбитраждық талдаулардағы 5 грамнан, ал сұлы үшін 10 грамнан аспағаны дұрыс. Құжатқа қою дәлдігі 1,0 г/л.

Егер 1 литр бидайдың салмағы 785 г және одан жоғары болса, ол жоғары болып есептеледі, егер натура 784-765 г аралығында жатса, бұл ортадан жоғары болып саналады, 764-725 г болса, орташа, ал 725 г төмен болса, онда төменгі болып есептеледі.

12 кесте - Қорытынды

	Дақыл
	Бірінші анықтама
	Екінші анықтама
	Анықтамалар арасындағы айырмашылық

тар
	Орта арифмети

калық натура өлшемі

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


 Нәтеже. Берілген астық тобының (жоғары, орташа және төмен) натуралық массасы қандай және оның құндылығы.

Бақылау сұрақтары:

1. Қостанай облысы бойынша натураның  базистік кондициясы.

2. Натура методикасының анықтамасы және натура белгісі.

3. Пурка құрылысы, қолдану ережесі және оны тексеру.

4. Натураға әсер ететін факторлар.

5. Натура қандай дақылдан анықталады, паралельдік анықтауда қандай таралу жіберімді, қортынды нақтысы және шаруа бойынша ереже анықтамасының қортындысы.

9 Астық қауыздылығын анықтау

Жұмыс мақсаты: астық қауыздылығын анықтау техникасын және методикасын оқу.

Әдебиет

МЕСТ 10843

Құрал жабдықтар: техникалық таразы, ГДФ аппараты,  талдау тақтасы, күрекше, қалақша.
Жұмыс тәртібі

Қауыздылық деп астықтағы сыртқы қабықтың (түсті пленкалар – сұлыда, арпада, күріште, қара құмықта) болуын айтады. Ол алынған таза астық шөкімінің салмағына қатысты пайызбен белгіленеді. Қауыздылық жармалық дақылдар сапасының маңызды көрсеткіші болып табылады. 

Астықтың қауыздылығы неғұрлым жоғары болса, соғұрлым оның бағалылығы төмен болады.
Қауыздылықты дәннен қауызын қолмен немесе ГДФ аспабымен алу арқылы анықтайды. 

Қауыздылықты анықтау үшін орташа үлгіден шөкім алады: сұлыдан, қарақұмықтан, күріштен – 50г-нан, тарыдан-25г. Бөлінген шөкім астық және шөпшар қоспасынан айырады. Қалған астықты араластырып және одан екі шөкім алынады. 

Қолмен уату:

                             Қарақұмықпен тары массасы – 2,5г; 

                             Күріш және сұлы массасы – 5г.

ГДФ пен уату:

                             Күріш массасы – 10г;

                             Тары массасы - 5г.

Сұрыптау үшін ластану деңгейінен кейінгі, ұрынған дәндері жоқ негізгі дәнді алады.

1. ГДФ аппаратында күріш дәнінің және сұлының қауыздануы. Қауыздатқыш корпусының есігін ашып, жұмыс аймақтарын сыпыртқы-тазалағышпен тазалайды. Күріш дәнінің және сұлының шөкімін торлы қақапақ арқылы жүктегіш камераға орналастырады. Қауыздатқыштың алдыңғы панелінде орналасқан «Пуск» батырмасын басу арқылы құрылғыны іске қосамыз. Дән жүктегіш камерадан қоректендіруші валик арқылы қауыздатқыштың жұмыс аймағына өтеді.Сұлы тұқымы 30-45 секунд, ал күріштікі 60 секунд қауызданады.

2. Қауыздың қолдан бөлінуі. Шөкімді түбіне жұқа металл тор кесегі салынатын фарфор ыдысқа орналастырады. Дәнді езілуден сақтай отыра, шөкімді фарфор ыдысқа орнықтырып, пестикпен 40-60 қозғалыс жасайды. Қалған қауызданбаған дәндерді бөлек бөліп алып, ыдысқа қайта орналастырып, қауыздатып, алдын-ала бөлінгендерге қабықтарды қосады.

3. Сұлыны сұрыптау кезінде шөкімді сұрыптау тақтасына орналастырып, әр дәннен қысқыш көмегімен ядросын сығып шығарады. Ядро сығуды абайлап, қауыз бен ядроны бүтін күйінде сақтап, дәннің төменгі бөлігінен бастайды.

Анықтау аяқталғаннан кейін, қауыздық көрсеткішін есептейді.Ол үшін қауыз массасын алынған шөкім массасына процентпен шығарады. Алдымен қауыздықты әрбір шөкім бойынша бөлек 0,01% дәлдікпен есептейді. Егер екі қатар анықтамалардың арасындағы айырмашылығы 1,0 % аспаса, онда орташа арифметикалық мәнін табады. Соңғы нәтижені, яғни екі қатар анықтамалардың орташа арифметикалық мәнін құжаттарға 0,1%  дейінгі дәлдікпен қояды. 

Қауыздылықты пайызбен анықтау формуласы:  

      қт  х  100

Қ =  ------------- = %
   шт

мұнда:

қт – қауыздар массасы, г;

шт – шөкім массасы, г.

Орта арифметикалық қауыздылық формуласы:

     Қ1 + Қ2
Қ= ------------

  2

Қорытынды жазбасы:

I шөкімдегі (Қ1) қауыздар массасы___________________________ г.

II шөкімдегі (Қ2) қауыздар массасы___________________________ г.

Қауыздылық (Қ)______________________________________________ %
                                          Бақылау сұрақтары:

1. Астықтың қауыздылық мағынасы.

2. Қарақұмықтың қауыздылығын анықтау әдісі.

3. Неге арпаның қауыздылығын анықтамайды.

4. Қандай аспаптың көмегімен қауыздылық анықталады.

5. Берілген мысалдар бойынша қауыздылықты есептей білу.

10 Бидайдың типтік құрамын анықтау әдістері

Жұмыс мақсаты: бидайдың типтік құрамын анықтау және астық түрінің типін анықтау.

Әдебиет

СТРК 1046-2001; (МЕСТ 9353-90)  МЕСТ 10940, 

Құрал-жабдықтар: техникалық таразы, талдау тақтасы, абақ, астық типінің этолондары, химиялық стақан, 5%-ті сілті ерітіндісі.

Типтер мен тип тармақтары
Астыққа арналған көптеген стандарттарда тауарды топтау (жүйелеу) бөлімі бар, мұнда технологиялық, азық – түлік және кей азықтың құндылығына қарай бірдей астықтың сапа топтары қарастырылған. Осы топтарды типтер деп атайды. Астықтың типтік құрамы дайын өнімнің шығымы мен сапасына, астықты өндіруге даярлау режиміне, астық өңдегендегі меншікті энергия шығынына, нанның көлемі мен қуыстылығына  т.б әсер етеді. Сондықтан астық топтарын типтері мен тип тармақтарына қарай қалыптастырады.

Тиiстi типтердiң талаптарына сәйкес келмейтiн бидайды «Типтер қосындысы» ретiнде анықтайды. Қосындының (қоспаның) құрамын процентпен көрсетедi сипаттамасы 10-кестеде келтiрiлген.

Жұмыс тәртібі

  Бидайдың типтерге бөліну негізіне келесі белгілер алынған: түсі            ( қызыл дәнді не ақ дәнді ), ботаникалық түрі ( қатты не жұмсақ ) және биологиялық формалары ( күздік не жаздық ).
Жүмсақ, қатты қызылдәндi бидайдың  типтiк құрамын 20 г астық шөкiмiн талдаудың нәтижесiнде анықтайды. Әуелi типтер, соңынан тип тармақтары анықталады.

Қатты және жүмсақ бидай дәнiндегi айырмашылықтар: жүмсақ бидайдың төбесi, ұрыққа қарама-қарсы жағы, ұсақ түктермен көмкерiлген және айдар түзедi; қатты бидайдың айдары, мүлде жоқ, немесе нашар дамыған; пiшiн бойынша жүмсақ бидайдың дәнi қатты бидайға қарағанда қысқа және домалақтау; қатты бидайдың дәнi ұзынша келген, көлденең қимасында үшбұрышты қырлы болады. 

Жүмсақ қызыл дәндi бидайды жүмсақ ақ дәндi бидайдан дәннiң түсiмен ажыратады. Түсi айқын ажыратылмаса дәндi арнаулы өңдеуден өткiзедi. Өндеудiң негiзгi тәсiлi – 5 проценттi күйдiргiш натрий 5 грамын 100 мл судағы ерiтiндiсiнде өңдеу. Түсi айқындалмаған дәндердi санайды және өлшейдi, стақанға салып, устiне сiлтi ертiндiсiн барлық дәндердi жабатындай етiп құяды. 15 минөттен кейiн ақдәндi бидай ашық-сарғыш түске, ал қызылдәндi бидай қызыл-қоныр түске енедi. Дәндердiң түсiн 20 мин. Бойын суда қайнатып айқындай түсуге болады. Осындай өндеуден кейiн ақдәндi бидай дәндерi ақшыл түсте болады да, қызылдәндi бидай дәндерi қоңырланады.

Түстерi айқын емес дәндерi күйдiргiш натрий ертiндiсiнде өндегеннен кейiн, немесе суда қайнатқаннан кейiн қызылдәндi, немесе ақдәндi бидайдың процент мөлшерiн төменгi мысалда көрсетiлген анықтайды.

Мысалы. Массасы 20 г астық шөкiмiнен массасы 0,58 г болатын 17 ақдәндi бидай дәнi және массасы 0,31 г түсi айқындалмаған 10 дән бөлiнiп алынады. Арнаулы өңдеуден кейiн 10 дәннiң  7-уi ашық-сарғыш түске, ал 3-уi қызыл-қоңыр түске енедi. Ақдәндi 7 бидай дәнiнiң массасы Х=0,31*7/10=0,22 г.

Ақ дәндi бидайдың жалпы массасы 0,58 г + 0,22 г = 0,80 г. бұл дегенiнңiз Х=0,80 г х 100/20 г= 4%.

Бидайдың тип тармақтарын эталондарды пайдаланып анықтау

Бидайдың тип тармақтарын стандартта (МСТ 9353-90) көрсетiлген сипаттамаға сәйкес дайындалған тип тармақтарының эталондық үлгерiмен сыналмалы астық үлгiлерiн салыстыру арқылы анықтайды.

Астықты тиiстi дақылдар үшiн стандарттарда көрсетiлген лабораториялық елеуiштерде елеп, шөпшар және астық қоспаларын, сонымен қоса уатылған және желiнген дәндердi аластатқаннан кейiн астықтың типтiк құрамын анықтайды.

13 кесте - Талдау нәтижесі
	Партия №
	сорт
	Астық типі

	
	
	

	
	
	

	
	
	


Қортындысы: Қоспа есебінен азық – түліктік бидайдың типтік құрамын орнату, басқа типтерді МСТ арқылы тандау.

14 кесте - Бидайдың типтiк құрамы
	Типтің атауы мен номері
	Көп таралған сорттар тізбегі
	Басқа типтегі бидай дәні мөлшері %-тен көп емес
	Тип тармағының сипаттамасы
	Жалпы шынылығы, %

	
	
	Барлы-ғы
	Соның ішінде
	Нөмері мен атауы
	түсі
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	I Жұмсақ жаздық бидай
	Саратовская-29 Саратовская-36 Скала 
	10
	Қатты ж/е ақдәнді-7, оның ішінде қатты-5
	I-қызыл қоңыр шынылы
	Қызыл қоңыр. Негізгі реңді бұзбайтын мөлшерде сарғыш, сарыбүйірлі, түссізденген және қоңырланған дәндер рұқсат етіледі.
	75-тен кем емес

	
	Целинная -20 Омская-9
	
	
	II қызыл
	Қызыл. Негізгі реңді бұзбайтын мөлшерде сарғыш, сарыбүйірлі, түссізденген және қоңырланған дәндер рұқсат етіледі.
	60-тан кем емес

	
	
	
	
	ІІІ ашық қызыл
	Ашық қызыл. Негізгі реңді бұзбайтын мөлшерде сарғыш, сарыбүйірлі, түссізденген және қоңырланған дәндер рұқсат етіледі.
	40-тан кем емес

	
	
	
	
	IV сарғыш қызыл
	Сарғыш қызыл. Астық тобына ала құла сарғыш қызыл түс беретін сарыбүйрлі және сары дәндер рұқсат етіледі.
	40-тан кем емес

	
	
	
	
	V сары
	Бүкіл астық тобына сарғыш рең беретін сары және сарыбүйірлі дәндер басым
	40-тан кем

	ІІ жаздық
	Алмаз, Накат, Безенчукская-139
	15
	Ақдәнді -2
	І қоңыр-янтарлы
	Қоңыр-янтарлы. Негізгі реңді бұзбайтын мөлшерде ақшылданған, көмескіленген, түссізденген, ұнды-дәндер рұқсат етіледі.
	Мөлшерленбейді

	
	
	
	
	ІІ ашық-янтарлы
	Ашық-янтарлы. Негізгі реңге кіретін ақшылданған, көмескіленген, түссізденген ұнды дәндер рұқсат етіледі.
	Мөлшерленбейді

	ІІІ жаздық ақ дәнді
	Саратовская-46 Саратовская- 42 Альбидум -43
	10
	
	І ақ дәнді шынылы
	-------------------
	60-тан кем емес

	
	
	
	
	ІІ ақ дәнді
	--------------------
	60-тан төмен

	IV күздік қызыл дәнді
	Безосиая-1 Мироновская-808 Богарная-56 Прогресс
	10
	Қатты ж/е ақдәнді -5 оның ішінде қатты -3
	І қызыл қоңыр шынылы
	Қызыл-қоңыр. Негізгі реңді бұзбайтын мөлшерде сары, сарыбүйірлі, түссізденген ж/е қоңырланған дәндер рұқсат етіледі.
	75-тен кем емес

	
	
	
	
	ІІ қызыл
	Қызыл. Негізгі реңді бұзбайтын мөлшерде сары, сарыбүйірлі, түссізденген ж/е қоңырланған дәндер рұқсат етіледі.
	60-тан кем емес

	
	
	
	
	ІІІ ашық
	Ашық-қызыл. Негізгі реңді бұзбайтын мөлшерде сары, сарыбүйірлі, түссізденген ж/е қоңырланған дәндер рұқсат етіледі.
	60-тан кем емес

	
	
	
	
	IV сарғыш-қызыл, ала құла
	Сарғыш-қызыл. Астық тобына ала құла сарғыш қызыл түс беретін сарыбүйрлі және сары дәндер рұқсат етіледі.
	60-тан кем емес

	
	
	
	
	V сары
	Бүкіл астық тобына сарғыш рең беретін сары және сарыбүйірлі дәндер басым
	40-тан кем емес

	V күздік ақ дәнді
	Альбидум-115 Новинка -3, қызыл Бугда 
	5
	-------
	топталмайды
	-----------------
	Мөлшерленбейді

	VI күздік қатты 
	Крисстал, Новинка -2 Шарк 
	15 
	--------
	топталмайды
	-----------------
	Мөлшерленбейді


Бақылау сұрақтары:

1. Типтік және подтиптік бидайдың бөлінуіне қандай ботаникалық және биологиялық көрсеткіштер кіреді.

2. Бидайдың типтік және подтиптік сипаттамасы.

3. Бидайдың типтік құрамын анықтау әдісі.

4. Бақылау және арбитраждық талдауда бидайдың құрамында жіберілетін нормалар.

5. Қатты және жұмсақ бидайдың ерекшеліктері.

11 Астықтың  жылтыр дәнділігін (шынылығын) анықтау

Жұмыстың мақсаты: астықтың шынылығын анықтау әдістемесін үйреніп, әр түрлі консистенциядағы астықпен танысып, осы көрсеткішті анықтауды үйрену.

Әдебиет

МЕСТ 10987-90, МЕСТ 1046

Құрал жабдықтар: талдау тақтасы, шпатель, қалақша, сақал қырғыштың алмазы, диафанаскоп.

Жұмыс тәртібі

Дәнiнiң шынылығын (жылтыр дәндiлiгiн) шынылы, (жылтыр дәндi), жартылай жылтыр дән және ұнтақ дәндi, (ұнды) болып үш топқа бөлiнедi. Дәннің құрылысы өз кезегінде ұн тартуға дайындауда, ұнның түсіміне көп әсер етеді. Эндоспермнің құрамына байланысты бидай дәнің шынылығына қарай 3 топқа бөледі: 1) шынылығы 60 %-тен жоғары; 2) 40-60 %-ке дейін;   3) 40 %-тен төмен астық партиялары. 
Жылтыр дәндiлiк (шынылық) диафоноскоптың көмегiмен, немесе қолмен кесіп анықтайды. 

ДСЗ-2 диафаноскопта шынылықты анықтау

Шөпшар және астық қоспаларынан тазартылған астық үлгiсiнен сұрыптамай 100 бүтiн дән санап алынады.

Жылтыр дәндiлiктi диофоноскопта (ДСЗ-2) анықтағанда 100 дән орналастырылатын құндаққа (кассетаға) оларды салады да аспап корпусындағы ойыққа қояды. Құндақтың астында жарық көзi, ал үстiнде линза бар. Әрбiр дән қатарын кезек-кезек қарап жарықты жақсы өткiзген және мөлдiр көрiнген жылтыр (шынылы) дәндер санын, жарық өткiзбеген, қоныр дәндер санын есептейдi. Ал бiр бөлiгi шынылы дәндер жартылай мөлдiр болып көрiнедi. Кұдiктi дәндердi екiгне тiлiп, қай топқа жататынын анықтайды: шынылы дәндерге толық жылтыр дәндер, ұнақты (ұнды) дәндерге толық ұнды дәндер, ал жартылай шынылы дәндерге қалғандары жатқызылады.

Кесілген астықты қарау

Ластанудан кейін қалған бидайдың таңдаусыз 100 толық астық саналады, әрбір астықты кесіп үш топтың біріне жатқызады: шынылы дәндерге толық жылтыр дәндер, ұнақты (ұнды) дәндерге толық ұнды дәндер, ал жартылай шынылы дәндерге қалғандары жатқызылады.

Дәндердi санағаннан кейiн жалпы жылтыр дәндiлiктi, немесе шынылығын мына анықтама бойынша есептейдi:
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Шж – жалпы шынылық,%

Шт – толық шынылы дәндер,%

Жш – жартылай шынылы дәндер,%

Ұнды дақтары айқын көрiнген «сары-бүйiрлi» бидай дәндерiн сыртқы белгiлерi бойынша тiлмей-ақ жартылай шынылы дәндерге жатқызады.

Анықтау нәтижелерiн процент молшерiнде бүтiн санмен ( арбитраж ) көрсетедi. Екi анықтаудың айырмашылығы 5 проценттен аспауға тиiс. 

Басқа типтiң дәндерiнде байланысты стандартпен белгiленген талаптарға сәйкес келмейтiн бидай астығын «типтер қоспасы» деп анықтайды. Ал қоспаның құрамын процентпен белгiлейдi.

Шынылығы бойынша I-IV-типтердiң 1, 2, 3 және 4 - шi тип тармақтарына жататын, бiрақ сол тип тармағының түсi тиiстi талаптарға сәйкес келмесе де талдап отырған бидай шынылығына қарап анықтаған тип тармағына жатқызады және «түсi типтiк емес» деген қосымша жазылады.

Пiсiп жетiлу, егiндi жинау кезеңдерiндi және сақтау орындарында қолайсыз жағдайларын „серiнен өзiнiң табиғи түсiн жоғалтқан бидайды тип тармағының нөмiрiмен белгiлемейдi, тек қана «түссiзденген» дәрежесiн көрсетiп түссiзденген деп анықтайды:

· I-дәреже – бастапқы, дәндер арқылығынан түссiзденген және жылтырлығын жоғалта бастаған (дәннiң масақта тұрып, немесе қырманда жатқанда жауын-шашынның әсерiмен аздап ылғалдануынан);

· II-дәреже дәндер арқылығы мен бүйiрiнен түссiзденiп, жылтырылығын жоғалтқан (жауын-шашынның әсерiмен аздап ылғалдануынан);

· III-дәреже дән толығынан түссiзденген (ұзақ жауын-шашының әсерiнен масақта тұрып, немесе қырманда жатып дымқылданғаннан);

Жартылай шынылы және ұнды дәндердiң әсерiнен түсiнiң ауытқуы бар қатты бидай астығының тип тармақтары көрсетiлмейдi және «түсi типтiк емес» деп анықтайды (10-кестеде толық деректер келтiрiлген).

15 кесте - Талдау нәтижелерінің жазбасы

	Шөкіленің көлемі
	Шынылы астықтың саны
	Жартылай шынылы астықтың саны
	Ұнды астықтың саны
	Жалпы шынылық саны

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


Қорытындысы: Зерттеудегі бидайдың шынылық түсі бойынша қандай түрге 

жататынын белгілеу керек.

Бақылау сұрақтары:
1. Шынылық терминің қалай түсінесін?

2. Қолмен шынылықты анықтау әдісі?

3. ДСЗ-2 диафанаскопт шынылықты анықтау әдісі?

4. Астық партиясын қабылдау және түсіру кезіндегі Мемсараптаманың шынылыққа деген талаптары.

12 Бидайдың бақашық қандаламен зақымдануын анықтау

Жұмыстың мақсаты: астықтың зақымдануын сырттай қарау, анықтау техникасын үйрену.

Әдебиет

МЕСТ 10841

Құрал  жабдықтар: техникалық таразы, талдау тақтасы, аспа.

Жұмыс тәртібі

Астықтың бақашық қандаласы ауыл шаруашылығына үлкен зиян келтіреді. Бақашық қандалалар барлық масақты астықты зақымдайды, әсіресе, жаздық және күздік бидайларға өте күрделі зиян келтіреді. Көктемде, яғни өсімдіктің өсу кезінде қандала астық тұқымдарының жапырақтары мен жас сабақтарын зақымдайды. Масақтанудың  бірінші кезеңінде зақым сабақты шаншып кептіруі, бидайдың толық немесе бөлшектенген бос масақтығына және дәннің де ашылмай қалуына әсер етеді. Бидайдың пісуі кезеңінде үлкен қандалалар, әсіресе, дернәсілдер масаққа көшіп, дәннің құрамымен қоректенеді. 

   Астық жинаудан кейін қандалар егістік жерден орманға, бұтаға немесе қалың шөпті жерге ұшып кетеді де, сол жерде жапырақтар астына шымға және өсімдіктер арасына еніп, қыстайды. Көктемде қандалалар өз қыстауларынан шығып, астық дақылдары себілген егістік жерге қайта оралады.

   Қандалалар мен олардың дернәсілдері астықты оның пісуінің әр түрлі стадиясында зақымдайды. Астықтың сыртқы түрінің өзгеруі пісіп-жетілудің қай фазасында зақым келтіргеніне байланысты болады. Астықтың балауызданып пісуге дейінгі зақымы ұсақ, әжімді және сұршыл түске ие болады. Сонымен қатар, астықтың бақашық қандаламен зақымдануы 1000 дәннің салмағына кесір әрекет тигізетіні, тұқым өнгіштігіне және астықтың нан пісіру қасиеттеріне теріс әсері тигізетіні дәлелденген. 
Бидайдың сырт пішіне қарап оның қандаламен бұзылуының үш белгісін анықтауға болады:

-бірінші белгісі- бидай қабығында қара нүктесі болатын доңгелек немесе дұрыс емес пішінді ақшыл сары дағы бар;
-екінші белгісі –бидай қабығында дәл осындай дақ, бірақ осы дақ шеңберінде тесіктің ізі жоқ, ойық немесе қатпарлар пайда болады.

-үшінші белгісі- бидай ұрыгының қабығында тесіктің ізі жоқ, ойықсыз және қатпарсыз ақшыл-сары дақ пайда болады.

Барлық жағдайларда зақымданған жерлерде эндосперм консистенциясы ұнтақталған. Эндосперм борпылдақ болады, кейбір клеткалар ақуыздық құрамынан айрылады, крахмалдық бидайлар бұзылады. Зақымдалған дән  санын анықтау үшін қолмен немесе бөлгіш көмегімен алынған орташа үлгіден  50 гр дәндер массасы алынып, қоспалардан тазартқан соң, 10 г-нан бидайдың екі шөкімі өлшеп алынады.
Сосын қандалаламен зақымданған бидайларды 0,01 г дәлдікпен техникалық таразыда өлшеп, натижесін процентпен шығарамыз.

Екі паралель арасындағы айырмашылық  зақымданған бидай мөлшері 5 %-ға дейін болса,  0,5 % шегінде және 5 %- тен 25 %  зақымданған бидай мөлшері болса 1 % шегінде мүмкін болады.
Талдау  қорытындысының жазбасы
1. Шөкім мөлшері_____________________________гр.

2. Зақымдалған дән массасы_____________________ гр.

3. Зақымдалған дән құрамы______________________%.

Қорытындысы: Дәннің типін пайдалану мүмкіндігін қорытындылау.

Бақылау сұрақтары:

1. Бидайдың  бақашық қандаламен зақымдану түрлері.

2. Бақашық қандаламен зақымданған шөкім үлкендігі.

3. Арбитражды және қос екі анықтаманың арасындағы айырмашылық.

4. Астықтың жақсару жолдары, бақашық қандаласымен зақымдалуы.

5. Сапасы бойынша құжаттарда зақымдану қалай белгілнеді.

13  Шикі дән ұлпасының мөлшері мен сапасын анықтау

Жұмыс мақсаты: дән ұлпасының мөлшері мен сапасын анықтау техникасы мен әдістемесін үйрену. Бұл көрсеткішті өз бетінше анықтауды білу және дән ұлпасының сапалығын қорытындылау.

Әдебиет

ҚРСТ 1054-2002,  МЕСТ13586.1

Құрал жабдықтар: техникалық таразы, лабораториялық диірмен, дән ұлпасының тығыздылық қасиеттерін анықтайтын ИДК-1, қамыр илегіш (ТЛ-1-75), су мөлшерлегіш (ДВЛ-3), дән ұлпасын механикалық жуу (МОК-1), метал илеуіш (№ 067), жібек илеуш (№38).

Жұмыс тәртібі

    Шикі дән ұлпасы деп – суда ісіну кезінде созылмалы бір тұтас массаны құрайтын астықтың ақуыз заттарының кешенін айтады.
   Суда еритін заттарды, крахмал, клетчатканы және суда еритін заттарды қамырдан сумен шайып аластатқаннан кейін қалған созылмалы тығыз массаны шикі дән маңызы (клейковина) дейді. Пісірілген нанның сапасы наубайхана кәсіпорындарында технологиялық процестің ұйымдастырылуына тәуелді. Алайда нан сапасына астықтың потенциалды нандық қасиеттері – оның сорттық ерекшеліктері,  өсіру, өңдеу және сақтау жағдайлары барынша әсер етеді. Дән ұлпасының құралы және оның сапасы - өсіру жағдайына тәуелді болса да, мұрагерлік қасиетке жатады. Жақсы наубайханалық сапаны игерген бидайдың жаңа сортын дайындау барысында, алдымен, дәнде ұлпамен ақуыз құрамын арттыруға тырысады.

Үлгіні сұрыптау және шөкімді бөлу стандарт талаптарына сәйкес жүргізіледі. Орташа үлгіден бөліп алынған 30-50 г шөкімді қоспаларынан (бүлінген бидай, қара бидай және арпа дәндерінен басқасы) тазартылады да, лабораториялық диірменде ұнтақталады: 067-нөмірлі сым елеуішпен елегенде қалдығы 1%-тен аспағаны жөн, ал 38 нөмірлі капрон немесе жібек елеуіштен өткен ұнның мөлшері 60%-тен төмен болмауы және 70%-тен аспауы керек. Егер 067-нөмірлі елеуіштегі қалдық 1%-тен асып кетсе, немесе 038-нөмірлі капрон немесе жібек елеуіштен өткен ұнның мөлшері 60%-тем төмен болса, онда осы елеуіштерде қалған қалдық қайтадан лабораториялык диірменде ұнтақталады. Ұнтақталу ұзақтығы 1 минөттен кем болмағаны дұрыс.
Елеу кезінде капрон, немесе жібек елеуіштерді тазалау үшін қалыңдығы 0,3 см. диаметрі 1,0 см 4-5 резиналы дөңгелектер қолданылады, оларды елеуішке салады.
Ылғалдылығы 18%-тен жоғары астықты сынағанда, әуелі астық шөкімін 18%-ке дейін бөлме температурасында, немесе 50°С-дан аспайтын температурада термостатта (кептіргіш шкафта) кептіреді.
Барлық елеуіштердегі ұнтақталған астықты тыңғылықты түрде араластырады да 4 г-нан кем болмайтын дән ұлпасы шығатын етіп 25 г немесе одан көбірек шөкім бөлінеді. Ұнтақталған астықты (дәнді) электр жүйесіне қосылған лабораториялық қамыр илегіштің (ТЛ-1) стақанына салады және ДВЛ--3 су мөлшерлегіштеп су құяды. Шөкім массасына қарай қамыр илеуге қажетті судың мөлшері төмендегідей болуға тиіс:
16 кесте - Қамыр илеу үшін қажет су мөлшері

	Шөкім массасы,г
	Су мөлшері, см3

	25
	14,0

	30
	17,0

	35
	20,0

	40
	22,0


   25 г ұнтақталған шөкімге су мөлшерлегіш немесе өлшеуіш цилиндр көмегімен 14 мл суды құйып, қамырды қолмен немесе қамыр шегіште илейді, содан кейін оны 20 мин ыдысқа салып, қақпақпен жабады. 20 мин өткен соң, дән жууға кіріседі. Дән ұлпасын крахмал, суда еритін заттар, қауыз  толығымен жуылып, су мөлдір болғанға дейін жуады. Жуылған дән ұлпасын қолға жабысқанға дейін алақанмен қысады. Содан кейін оны өлшеп, қайтадан 2-3 мин жуып, сығып, өлшейді. Егер екі өлшем арасындағы айырмашылық +-0,1г-нан аспаса, онда жуу аяқталды деуге болады. Дән ұлпасы мөлшерін процентпен белгілейді. Бақылау және әділқазылық сараптамада айырмашылық +-2%-нен аспауы қажет.

Шикі дән ұлпасының мөлшері мен сапасын бидайды диірменге жіберер кезінде ескереді, сондықтан диірменге жіберілетін астықты жинақтағанда шикі дән мөлшері мен сапасын әрдайым ескеріп отырады. Ұндағы шикі дән сапасына қарай 4 топқа бөлінеді: 1) шикі дән мөлшері 30 %-тен астам; 

                                                         2) орташа 26-30 %-ке дейін;
                                                         3) ортадан төмен 20-25 %-ке дейін;
                                                         4) өте аз 20 %-тен төмен.

 Дән ұлпасын МОК-1 құрылымында жуу.

Дән ұлпасын МОК-1 құрылымында жуғанда, астық сапасына қарай қамырдың жатыңқырап пісуін төмендегі екі варианттың бірімен жүргізеді.

І-вариант. Қамыр иленгеннен кейін домалақ күйге айналдырылады да, 17 минут уақытта шәшкеге салынады. Содан кейін домалақ күйдегі қамыр шәшкеден алынып, жуандығы 1-1,5 мм жіпше тілігіңе ширатылады (оқтауланады). Оқтаулану қамыр мен жіпшені созылмалы біртекті күйге айналдырғанға дейін су қандырып жүргізіледі. Ширатылған жіпше түріндегі қамыр одан жатыққырап пісуі үшін 2-2, 5 минөтке суға салынады. Қамырдың жіпшеге ширатылуын қоса есептегенде жатыққырап жалпы ұзындығы 20 минөт. Өздігінен қызған, өте кеуіп кеткен, өнген, т. б. кемшілігі бар бидайдан үгіле беретін, ширатқанда жіпше түзілмейтін қамыр дайындалады, ал оның жатыңқырап пісуі жоғарыда баяндалған тәсілмен іске асырылады.

ІІ-вариант. Қамыр иленісімен жуандығы 1-1,5 мм жіпшеге ширатылады да 10 мин. уақытқа суға салынады. Осы тәсілмен бидайдың I, II, III және ІҮ-типтеріне және қандала-тасбақамен зақымданған бидай дәндерінен МОК-1 құрылымында жуу үшін қамыр дайындалады.
Қамырдың жатыңқырап пісу процесі өтетін судың температурасы 18-20°. Судың температурасында айтарлықтай ауытқулар болмауы, қамырдың жатыңқырап пісуі үшін шәшкеге кем дегенде 1 л су құйған жөн.

МОК-1 құрылымын жұмысқа дайындау
Жұмыс басталардың алдында таза суға арналған сыйымдылық температурасы 18±20°С сумен толтырылады (МСТ 13586. 1-90 талаптарына сәйкес) әрі істеп түрған двигательмен жуу тетігінің жұмысшы камерасына судың реверсивтік берілуін және оның жеңіл өтуін, сонымен қатар саңылауларды қайта қосу тұтқасының еркін айналуын тексереді.
Жуу торабын жуып-шаю 7-10 минутке созылады. Жуу торабын жуған кезде стандарт талаптарына сәйкес дайындалған қамырдың еркін үлгісі аспаптың камерасына салынады, немесе қалған дән ұлпасы пайдаланылады.
Соңынан МОК-1 құрылымының жуу торабын талданатын қамырды салуға дайындайды:
а)
жұмысшы саңылаулар реттегіштің тұтқасын «7» мм күйіне орналастырады  (қамырды саларда бұл талапты орындамағанда дән улпасын жуу процесі бұзылады);
б)
камераның ішкі бетін және жұмысшы органын сумен тыңайтылықты сулайды;
в)
камераның төменгі су ағызу шүмегін жабады;
г)
шығырдың көмегімен су берудің төменгі бағытын белгілейді;
д)
уақыт реттегіштің көмегімен екі уақыт релесіне жалпы
жуу уақытын және кестеде көрсетілгендей кепілдемеге сәйкес жуудың бірінші кезеңін тапсырады.
Осы операцияларды орындағаннан кейін МОК-құрылымы  жұмысқа дайын  (мұндай алдын-ала дайындықты қамырдың жатыңқырап пісуі кезінде іске асырады).

Бірінші кезең. Насосты іске қосу және камераға су беретін жалпы шүмекті ашу (камераға суды бір минөт бойы беру қажет); насосты ағыту, қысқашты ашу, жұмысшы органның тұтқасын бекіту және оны жоғарғы декамен және жұмысшы органмен бірге ең шеткі жоғарғы күйге көтеру; ағызу шүмегін ашып, камерадағы суды ағызып жіберу және қайта жабу; жатыңқырап пісу аяқталғаннан кейін қамыр жіпшелерін судан алу, бір рет қолмен қысып кесек жасау және 6 еркін ұсақ кесектерге үзіп шеңбер бойымен төменгі деканың орта бөлігіне салады. Осыдан кейін жұмысшы камераның қақпағын жұмысшы органмен бірге төмен түсіреді. Қақпақты негізгі қысқаштың көмегімен тығыз қысады; толық бағалы бидай астығының дән ұлпасын жуу үшін уақыт релесін I, II, III жәые IV типтерге 5 минөт, ал II тип үшін 9 мннөтке қосу қажет; насосты қосу, су беретін жалпы шүмекті ашу, шыны түтікте су пайда болан кезде жұмысшы органның қозғалтқышын (привод) іске қосу; су ағызатын жалпы шүмекті ашу арқылы жуу торабындағы судың қысымын 0,05 кг/см2 (монометр көрсеткіші) қою қажет, бұл деген 0,35-0,40 л/мин су шығымына сәйкес кеседі; біріпші кезеңнің аяқталуына 2 минөт қалғанда жалпы шүмектің көмегімен судың шығынын 0,50-0,60 л/мин. дейін жеткізген жөн. Бұл жағдайда жүйедегі судың қысымын 0,1 кг/см2 жеткізеді (манометр тілінің көрсеткіші).
Дән ұлпасын жуғанда жуу торабынан су ұстап қалу елеуішіне беріледі. Ұстап қалу елеуішіне сумен бірге жуылған кебек, және мүмкін, дән ұлпасының үзілген кесектері келіп түседі. Дән ұлпасын жуудың үш кезеңі бойы жуылған барлық кесектер (бөліктер) ұстап қалу елеуішінде жинақталады да қайтадан дән ұлпасының барлығына тексере жуылады.
Екінші кезең. Дән ұлпасын жуудың бірінші кезеңі аяқталған соң-электродвигательдің жұмыс істеп тұрған бойы саңылауларды реттегіш тұтқаның көмегімен жұмысшы саңылауды 7,0 мм-ден екінші кезеңінің 1,5-2,0 мм-не ауыстырады) судың шығыны 0,35-0,40 л/мин - екінші кезеңнің аяқталуына 2 минут қалғанда төртжүрісті шүмектің тұтқасын бұру арқылы берілген судың бағытын өзгертіп «жоғарғы» күйге келтіреді, ал үшінші кезеңнің басталуына 15 сек. қалғанда осы тұтқамен суды жуу торабының жұмысшы камерасына «төмен-жоғары» бағытында «төменгі» күйге қою ар-қылы өзгертеді.
Егер Ш-кезеңінің алдында судың берілуін «төмен-жоғары» бағытында дүрыс орындамаса, дән ұлпасының кесектері білік-фиксатордың саңылауына тартылады, ал соңынан олар су жүйееін (гидросистема) бекітіп тастайды.
Үшінші кезең. Екінші кезеңнің уақыты бітқеннен кейін электр-двигательдің жұмыс істеп тұрған бойы саңылауларды реттегіштің тұтқасын 7,0 мм жұмысшы саңылауға ауыстырады және дән ұлпасын жууды әлі 2 минут жалғастырады. Жуу торабына берілетін судың шығыны 0,35-0,40 л/мин болуға тиіс; двигательдің қозғалтқышы автоматты түрде тоқтағалнан кейін жалпы шүмекті жабады және насостың двигателін ағытып тастайды; жуылған дән ұлпасын камерадан алу үшін қысқышты ашады, тұтқаны босатады және оны декамен, жұмысшы органмен бірге аздап көтереді; соңынан қақпақты корпус тіреуінің ұясына түсіреді; жұмысшы камерадан дән ұлпасын алады да құрғақ екі алақанның арасында екі қабат сығады;
Сығылған дән ұлпасын өлшейді және аздап суланған саусақтармен сапасын анықтауға мөлшері 4 г шөкім бөлінеді; аздап ылғалданған саусақтармен шөкімнен кішкентай шар қалыптастырылады.
Өздігінен қызған, өте кеуіп кеткен, өнген, т. б. кемшілігі бар бидай астығының қамыры үгілмелі болады, жіпшеге ширатылмайды және мұндай астықтың дән ұлпасын анықтауды екінші ереже бойынша жүргізеді: қамыр дайындау, жуу және дән ұлпасын жуу торабынан шығарып алудағы барлық операциялар қалыпты бидай астығынан дән ұлпасын жуу ережесіне сәйкесі жүргізіледі; кемшілігі бар бидай астығынан дән ұлпасын жууды камерадағы жұмысшы саңылауды 1 мм етіп 8 минут бойы жүргізеді; камераға су «төменнен-жоғары» бағытында алғашқы минөтте 0,1 л/мин беріледі, ал кейінгі 4 минөтте судың шығыны 0,35-0,40 л/мин дейін көбейтіледі,
Қандала-тасбақ дәнмен жарақаттанған бидай астығынан дән ұлпасын жуу үшінші ереже бойынша үшін кезеңде іске асырылады: қамырды жууға дайындау, жуу және дән ұлпасын жуу торабынан шығарып алудағы барлық операциялар қалыпты бидай астығының дән ұлпасын жуу ережесіне сәйкес жүргізіледі; бірінші кезеңде дән ұлпасын жуу камера құрылымындағы жұмысшы саңылауды 7,0 мм етіп 6 минөт бойы жүргізеді. Жууға кететін судын шығыны алғашқы 4 минөтте 0,35-0,40 л/мин, ал соңғы 2 минөтте - 0,60-0,50 л/мин. Барлық үш кезеңдерде жуу камерасына су «төменнен-жоғары» бағытында беріледі; екінші кезеңде дән ұлпасын жууды камера құрылымындағы саңылауды 1,5мм-ге қойып 14 минөт бойы жалғастырады; үшінші кезеңде камерадағы жұмысшы саңылауды 7 мм-ге қойып дән ұлпасын 2 минөт бойы 0,35-0,40 л/мин су шығынымен жуады.
Дән ұлпасын жуу

Астық күйіне байланысты дән ұлпасын жуу үш ереженің (режимнің) бірімен жүргізіледі:
І-ереже. а) I, ІІІ және IV типтердегі толық бағалы бидай астығының қамырынан дән ұлпасын жуу.
б) Н-типтегі бидай астығының дән ұлпасын жуу.
ІІ-ереже. Қызған, өте кеуіп кеткен, өнген, т. б. кемшілігі бар бидай астығының дән ұлпасын жуу, қамыр дайындағанда үгіле береді, байланыспайды, ширатқанда жіпше түзілмейді үзіле береді.
ПІ-ереже. Қандала-тасбақамен зақымданған бидай астығынан дән ұлпасын жуу.
I, II, III және IV типтерге жататын толық бағалы бидай астығынан дән ұлпасын жуу І-ереже бойынша үш кезеңде төмендегідей тәртіппен жүргізеді
Шикі  дән ұлпасының сапасын анықтау

Жұмыс тәртібі

Шикі дән ұлпасының сапасы серпімділік қасиеттерімен сипатталады, олар ИДК-1 аспабының көмегімен анықталады.

Аспаптың жұмыс принципі белгілі бір уақыт аралығында (3 сек.) қос кеңістік арасындағы деформациялық салмаққа (1.20 г) дән ұлпасының қарсылық қабілетін өлшеуге негізделген. 
Аспапты үстелге орнатады да микроамперметрдің тілін механикалык корректордың көмегімен шкаланың - «60» белгісіне қояды. Содан кейін аспапты электр желісіне қосады да оның 15-20 минөт бойы жылынуына уақыт береді, соңынан міндетті түрде нұсқауға сәйкес түзету енгізіледі. Әбден жуылған және өлшенген дән ұлпасынан 4 г шөкім алынады, 3-4 рет саусақтармен ұйпалақтайды, кішкентай домалақ жасайды да, 18±2°С температурадағы су құйылған шәшкеге салады.
МОК-1 аспабында жуылған дән ұлпасының кішкентай домалағың талдау алдында жатыңқырап пісу уақыты:
а)   I, II, III және ІV-типтердегі бидайда  (қалыпты астық) -9   мин;
б)   қандала-тасбақамен 2 және одан да жоғары процент жарақаттанған    

      бидайда 15   минөт;
в)  өздігінен қызған,  өте кеуіп кеткен, өнген, т.  б. кемшілігі бар, әрі қамыр дайындағанда үгіле беретін, жіпшеге ширатылмайтын, байланыспайтын дән ұлпасын беретін бидайда -7 мин.
Шикі дән ұлпасының сапасын анықтау үшін аспап үстелінің ортасына дән ұлпасының шөкімі салынады (сынақ алдында дән ұлпасын соққылауға болмайды) және еркін түсетін салмақтың (пуансонның) деформациялық әсеріне ұшырайды, 30 сек. уақыт өткеннен кейін салмақтың жылжуы автоматты түрде тоқтатылады. Аспап көрсеткішін жазып алып, салмақты қайтадан орнына жылжытады. Сынақтан өткен дән ұлпасы аспап үстелінен алынады.
Шартты бірліктермен көрсетілген аспап көрсеткіштеріне байланысты кесте бойынша дән ұлпасы тиісті топтарға жатқызылады:
17 кесте - Шикі дән ұлпасының сапа көрсеткіштері

	Аспаптың шартты бірліктер көрсеткіштері
	Сапа тобы
	Дән ұлпасының сипаттамасы

	0-ден 15-ке дейін

20-дан 40-қа дейін

45-тен 75-ке дейін

80-нен 100-ге дейін

105-тен 120-ға дейін
	III

II

I

II

III


	Қанағаттанарлықсыз беріктік

Қанағаттанарлық беріктік

Жақсы

Қанағаттанарлық әлсіздік

Қанағаттанарлықсыз әлсіздік




Талдау қорытындысының жазбасы

Ұнтақ астықтың  шөкімі________________________________г

Илеуге алынған су мөлшері_____________________________мг

Шикі дән ұлпасының мөлшері (I анықтама) ____________________г

Шикі дән ұлпасының мөлшері (II анықтама) ____________________г

Екі анықтаманың айырмашылығы ________________________г

Шикі дән ұлпасының проценттік мазмұны _______________________%

Аспаптың көрсеткіші  ________________________шартты бірлік

Дән ұлпасының тобы____________________________________

Нәтиже: қорытынды беріңіз: берілген бидай талабына дән ұлпасының сәйкес тілігі, дән ұлпасының сапасын анықтау және оған сипаттама беру.

Бақылау сұрақтары:

1. Талдауға үлгі дайындау.

2. Шикі дән ұлпасына анықтама әдісінің саны.

3. Шикі дән ұлпасының сапасын анықтау әдісі.

4. Бақылау және арбитражды талдаудағы жіберілген айырмашылық.

5. Шикі дән ұлпасын анықтаудағы механикалық амалы.

6. Қандай ақуыздар дән ұлпасын құрастырады және дәннің қай жерінде орналасқан?

7. Дән ұлпасының сипаттамасы, тию және қабылдау кезіндегі талаптары.

Ескерту: 

1. Илеу, жуу және дән ұлпасының сапасын анықтауда 180С (+-20С) температурада өңдейді.

2. УФК құрылысында дән ұлпасының (формирование шарика) өңдейді.

14 Астықтың күлділігін анықтау.

Астықтың күлділігін негізгі әдіспен немесе жылдамдатумен анықтау

Жұмыстың мақсаты: күлділікті анықтаудың әдістемесі мен техникасын үйрену. Зертханалық құжаттарда талдаудың нәтижесін толтыруды және күлділікті анықтауды үйрену.

Әдебиет

МЕСТ 10847

Құрал жабдықтар, реактивтер: Зертханалық диірмен, аналитикалық таразылар, муфельді пештер, эксикатор, фарфорлы тигелдер,  шыны табақшалар, металды илеуіш 0,8 мм, азотты қышқыл, тығыздылық 1,2 г/см3.

Дәннің және оның өңделген азықтарының күлділігін муфель пештерінде ұнтақталған азықтардың күлденуімен анықтайды.

Күлденудің үш әдісі бар:

1. Жылдамдатқыштың көмегінсіз;

2. Жылдамдатқыштың көмегімен;

3. Жоғары температурада күлдету.

          Атап өтілген әдістердің ішінде ең нақты болып тездеткіштің көмегінсіз күлділікті анықтау жатады, сондықтан арбитражды сұрыптаулар кезінде бұл әдіс негізгі және қажетті болып есептеледі.

        Бұл көрсеткіш дәннің құрамындағы минералды заттардың мөлшерін көрсетеді. Дәнде минералды заттар әр түрлі орналасады. Дәннің күлділігі дақыл өскен топырақтың химиялық құрамына, ауа райына және дәннің сортына байланысты өзгеріп тұрады. Дәнді тартудағы негізгі міндет – эндоспермасын таза бөліп, күлділігі төмен ұн алу.

Жұмыс тәртібі

Шөкімді дайындау

1. Орта үлгіден 30-50 г астық алады, шөпшар қоспадан тазартады, (бұзылған дәндерден басқа) және № 08 металды елеуіштен өтетіндей етіп тәжірибелік диірменде уатады. Уатылған астықты араластырады, шыны пластикада жұқа қабатпен тегістейді және әр түрлі жерден 2-2,5 г шөкімдерді бөліп алады және салмағы өлшенген екі бос фарфорлы тигельдерге салады.
2. Осымен қатар ылғалдылықты анықтау үшін басқа екі шөкім алынады.

3. Күлділікті анықтау негізгі әдіс бойынша ( жылдамдатқыштарды қолдану арқылы немесе жоғары температураларда )жүргізіледі.

Негізгі әдіспен күлдету

    Шөкімі бар, салмағы өлшенген тигельдерді, құрғақ айдау өнімдерінің бөлінуі тоқтағанша дейін, муфель пешінің есігіне қояды, бөліну тоқтағаннан кейін тигельдерді муфель пешінің ішіне жылжытады да, есігін жауып муфельді ашық-қызыл түске дейін қыздырады.
   Күлдетуді күлдің түсі ақ болғанша дейін жүргізеді. Кейін тигелдерді эксикаторда салқындатады, салмақтарын өлшейді, екінші рет 20 минуттай қыздырады және қайтадан салмағын өлшейді.

   Егер күлі бар тигельдің массасы өзгермесе күлдету аяқталады. Таразыда 0,0002 г дәлдікте есептейді. Құрғақ затқа есептегендегі ылғалдың массалық үлесі 0,01 % дәлдік бойынша есептеледі.
Азот қышқылын қолданумен күлдету

    МЕСТ 27494.
   Шөкімдерді қыздыруды негізгі әдістегідей тигельдердегі зат сұр түске айналғанша дейін жүргізеді. Содан кейін тигельдерді садқындатып, азот қышқылының 3-4 тамшысын тамызыды және қайта муфельді пешке қояды. Азот қышқылын абайлап буландырып, одан кейін муфель пешінің түбіне жылжытып, 20-30 мин күлдету жүргізіледі.
   Күлдетуден кейін тигелбдерді салқындатады, өлшейді. Күлі бар тигельдің массасы 20 минут ішінде жүргізілген қайтара қыздырудан кейін өзгермесе күлдету аяқталады деп саналады.

   Абсолютті құрғақ затқа ауыстырған астықтың күлділігі %-бен көрсетіліп, мына формула бойынша анықталады:
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мұндағы:

m3 - күлдiң массасы, г

mн  –ұнтақталған дәннiң шөкімiнің массасы, г

w –  дәннiң ылғалдылығы , %

Екі параллельді анықтау арасындағы шекті айырмашылық 0,025 %, одан аспаса, сұрыптау дұрыс болып есептелiнедi.

18 кесте - Күлділігі бойынша  талдау қорытындысы

	Дақыл
	Тигельдің  номері
	Бос тигельдің салмағы
	Шөкім мөлшері, г
	Шөкімі бар тигельдің қыздырғанға дейнгі салмағы, г
	Шөкімі бар тигельдің қыздырғаннан кейінгі салмағы, г
	Күл салмағы, г
	Ылғалдылық, %
	Күлділік, %
	Орташа күлділік, %

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Қорытынды. Берілген астық тобы күлділігі бойынша базистік кондицияға (1,97%) сай келетінін әлде сай келмейтінін анықтандар.
Бақылау сұрақтары:

1. Негізгі әдіс бойынша астықтың күлділігін анықтау әдістемесі.

2. Азот қышқылының көмегімен күлділік әдісіне мінездеме беру.

3. Зертханалық құжаттарда талдау қорытындысының түрін толтыру.

4. Неге минералдық заттарды күлділік деп атайды?

5. Астықтың күлділігі дегенді қалай түсінесіз?

6. Астық күлділігіне әсер ететін факторлар.

7. Астық сапасы бойынша дайын өнімге күлділік қалай әсер етеді?

8. Астық күлділігінің анықтау әдісін атаңыз.

9. Астық күлділігін анықтаудағы азот қышқылының және магнии сіркесуының қышқылының ерітіндісінің тездеткіштік ролі.

15 Қара бидай сапасын талдау

Жұмыс мақсаты: қоспа фракцияларын үйрену және шектеулі кондиция талабына сәйкесін анықтау.

Әдебиет

МЕСТ 13586.2, МЕСТ 16990

Құрал жабдықтар: талдау тақтасы; d 1,0 мм және 1,4 х 20 мм елеуіш; техникалық таразы, қалақша, күрекше.

Қарабидайдың ластану дәрежесін және ұсақ дәннің құрамын  анықтау.

Жұмыс тәртібі

   d 1 мм тесіктері бар елеуіштен массасы 50 г шөкімді өткізу арқылы қарабидайдың ластану дәрежесін анықтаймыз. Ұсақ дән құрамын анықтайтын болсақ, онда 1,4х20 мм көлемді тесіктері бар елеуіштен өткіземіз. 1,4х20 мм және d 1 мм тесіктері бар елеуіштен шыққан шығындыларды қолмен іріктейді. Іріктеген кезде орындалу және бүліну  сипатына қарай лас және дәнді қоспаға жатпайтын қарабидай дәндерін  негізгі дәнге жатқызамыз.

   Стандартқа сәйкес қарабидай қоспаларының құрамы - «Азық-түліктік қарабидай әзірлеу кезінде қойылатын талаптар»,  «Спирт өнеркәсібінде солод өндірісіне арналған қарабидай» - бидай қоспаларына ұқсас келеді.      Айырмашылықтары мынадай:

А) қарабидайдың астық қоспасына шөпшар қоспаға жатпайтын бидайдың, қос дәнекті бидайдың және арпаның бүтін және бүлінген дәндерін жатқызады.

Б) бүкіл массасынан 50% көлемде, зақымдану көлемі мен сипатына тәуелсіз ұрынған және желінгендер. (қалған 50 % негізгі дәнге жатқызылады)

   Қарабидай шөкімін іріктеген кезде қоспалардың 2 фракциясын бөліп көрсету қиын;

А) піспеген жасыл дәндер, өйткені қарабидайдың көптеген сорттарынын дәндері жасыл болып табылады.

Б) сыртқы сипаты бойынша қарабидайдың қоңыр дәніне ұқсайтын бүлінген және қуырылған дәндер. Қарабидайдың жасыл піспеген дәндері жасыл дәнді сорттардың дәндеріне қарағанда неғұрлым ашық түсті болады да,  кептірген кезде солып әжімденеді.

    Күдіктендіретін қарабидайдың қоңыр дәндерін көлдеңенінен кеседі, қоңыр бидай эндоспермі кескен кезде ақ түсті,  ал бүлінген дәнде қарайған болады.

    Қарабидайды ластаушылырға қарабидай арпабасы және көк қозыошаған жатады.Қарабидайдағы зиянды қоспалардан ең жиі кездесетін - қастауыш.

     Қарабидайдың зақымданған дәндерін таза дәннен алынған массасы 10 г шөкімде анықтайды

     Қарабидайдың ұсақ дәндерінің құрамын 1,4х20 мм көлемді тесіктері бар елеуіштен өткізу арқылы анықтайды. Қарабидайдың ұсақ дәнді дәндерін бүліну және орындалу сипатына қарай,  қоспаға жатпайтын 1,4х20 мм көлемді тесіктері бар елеуіштен өткен дәндерді жатқызады.     

Барлық бөлінген фракциялар өлшеніп, салмақтары шөкім массасына қатысты пайызбен көрсетіледі.   

19 кесте - Талдау қорытындысы
	Шөпшар қоспасына (барлығы)___________________ %      

	Соның ішінде: 
	         Ш.қ, г
	          %

	Минералды
	
	

	Органикалық
	
	

	Арам шөптердің тұқымдары
	
	

	Зияны қоспа
	
	

	Қарабидайдың бүлінген дәндері (эндоспермісі айқын бүлінгендер )
	
	

	d 1.0 мм және 1,4x20 мм елеуіштен өткеннің барлығы
	
	

	Астық қоспасына (барлығы) __________________  %

	Соның ішінде:
	          А.қ, г
	        %

	Ұрынған
	
	

	Өсіп-кеткен
	
	

	Ісінгендер
	
	

	Қоңыр қарабидайлар
	
	

	Піспеген жасыл қарабидай
	
	

	Ұрынған және желінген дәндер салмағының 50%.
	
	

	Бидайдың,полбаның және арпаның бүтін және бүлінген дәндері
	
	


Қорытынды: Талдаудан алынған көрсеткіштер шектеулі кондиция талабына сәйкесін анықтау және қара бидай тобы қабылдауға жарамды екенін байқау.

Бақылау сұрақтары:

1. Қара бидайдың ластануы деген не?

2. Сақтауда, өңдеуде және тасымалдауда қара бидайдың ластануының көрсеткіші (сипаттамасы).

3. Әр түрлі қоспаларды анықтауда дәлдік қортындысын атаңыз.

16 Әр түрлі  бағыттағы арпа сапасын талдау

Арпа сорттарымен танысу. Әр түрлі бағыттағы арпа сапасын талдау.

Жұмыс мақсаты: арпа фракцияларын оқу және берілген топтың ластануын анықтау.

Әдебиет

МЕСТ 13586.2, МЕСТ 5060, МЕСТ 6378, МЕСТ 16470, МЕСТ 28672.
Құрал жабдықтар: Бөлгіш, ПОЗ-1 аспабы, литрлік пурка, таға тәрізді магнит, техникалық таразы, талдау тақтасы, d 1,5 мм және  d 2,2х20 мм елеуіш.

Жұмыс тәртібі

   Арпаны талдау кезінде міндетті түрде сапаның барлық көрсеткіштерімен бүкіл партияның натурасын анықтайды. Одан басқа, әртүрлі бағыттағы табиғаттың міндетті көрсеткіштерін анықтайды. Олар: сыра өндіру саласындағы – сыра дайындау кезінде ұсақ дәндер мөлшерін, ірілігі мен өміршеңдігін; арпаның сыра өндіру өнеркәсібінде – ұсақ дәндер мөлшерін, ірілігін, 5-ші күнгі өскін қабілетін анықтау. 

    Қосымша көрсеткіш ретінде, арпаның сіріңділігін анықтайды.

1. Оргонолептикалық талдау.

2. Зиянкестермен залалдануын анықтау.

3. Металл қоспасын анықтау.

4. Ластануды анықтау.

5. Натуралық салмағын анықтау

 1,2,3,5 пунктарындағы жұмыстар жоғарыда қарастырылып өткен лабораториялық жұмыстар.
Ластануды анықтау

Орташа үлгіден 50 г арпа шөкімін алып, (  1,5 мм елеуіште елейді. Елеуіште қалғанды астық және шөпшар қоспасына қолмен бөледі. Барлық фракцияларды өлшейді және пайызбен қорытындылайды.

Бүлінген және зақымдалған астықты анықтау (1.4 тақырыпты қарау)

Арпаның ластануын анықтағанда келесі қоспаларға бөледі.

Шөпшар қоспасы:

· ( 1,5 мм елеуіштен өткеннің барлығы;

· минералды қоспа;

· органикалық қоспа;

· жабайы өсімдік тұқымдары;

· астық қоспасына жатқызылмайтын мәдени өсімдік тұқымдары;

· арпаның бүлінген дәндері (эндоспермісі айқын бүлінгендер)

· зиянды қоспа

      Астық қоспасы:
· ұрынған және желінген дәндер салмағының 50% (ал қалған 50% негізгі астыққа жатады);

· езілгендер;

· семген дәндер;

· өсіп-өнгендер;

· өздігінен қызып және кептіргішпен бүлінгендер;

· сұлы,полба, қара бидай, арпа дәндері.

Ірілікті анықтау және ұсақ дәндерді  болуы.

 2,5 Х 20 мм және 2,2 Х 20 мм елеуіште 50г арпа шөкімін елейді.2,5 Х 20 мм елеуіштен қалғанды ( қоспасыз ) өлшеп, оны пайызбен есептейді.

Бұл көрсеткіш ірілік деп аталады.

 2,2 Х 20мм елеуіштен өткенді – ұсақ дәндерді таза астық массасына қатысты пайызбен есептейді.

             Арпаның қауыздылығын анықтау
   Арпа қауыздығы – қосымша көрсеткіш. Оны кейбір жағдайларда анықтайды. Арпа қауыздығын Люфф, Носатовский, Доброхотов әдістерімен анықтайды.

   Тұқымның ластануын анықтаған кезде, қалған дәндерді 50-50-ден екіге бөліп алып,оларды техникалық таразыда өлшейді.

   Ластануды анықтағаннан кейін қалған дәндерді  50-50-ден есептеп, екі үлгі алады. Ол үлгілерді техникалық таразыда өлшейді. Одан кейін әр үлгігіні 200 мл-лік  коникалық колбаға салады. Колбаға 150 мл тұратын дист. суды  және 10 мл 5%-тік аммиак құяды. Колбаны мақта бөліндісімен жауып, су моншасында қыздырады. 1сағат ішінде 80оС  қыздырып алғаннан кейін, оның сұйығын төгіп тастайды. Борсыған дәндерді талдау тақтасына жайып, пинцетпен және инемен дәндердің қабықтарын тазартып алып тастайды. Ең алдымен жанынан, әрі қарай дән құрсағынан қабықтары алынады. Қабықтарды алдын-ала өлшеп қойған бюксқа салып, біркелкі массаға дейін кептіреді. 

    Өндіргіш лабораторияда қабықтарды 130оС 40 минут ішінде кептіруге болады.

    Қабық құрамын есептегенде, құрғақ заттын, 50 дәннің массасына қатысты процентпен өлшейді. Ол формулаға дәнді аммиакпен кездегі түзетулер енгізіледі.( түзету қабықтың 1/12 бөлігіне тең болады.)


[image: image10.wmf]
Х = 
[image: image11.wmf])

100

(

10830

)

100

(

100

100

)

12

1

(

3

3

в

м

м

в

м

м

м

н

н

н

-

=

-

×

+


Мұнда: м3 – құрғақ 50 дәннің массасы, г ;

             мn  - құрғатылған қабықтын массасы, г ;

             в– арпа ылғалдылығы, %;

20 кесте - Талдау қорытындысы

	Шөпшар қоспасы (барлығы)____
%

	Соның ішінде:
	Шк,г
	%

	( 1,5 мм елеуіштен өткеннің барлығы;
	
	

	минералды қоспа;
	
	

	органикалық қоспа;
	
	

	жабайы өсімдік тұқымдары;
	
	

	мәдени өсімдік тұқымдары, астық қоспасына жатқызылмайтындар;
	
	

	арпаның бүлінген дәндері (эндоспермісі айқын бүлінгендер)
	
	

	зиянды қоспа
	
	

	Астық қоспасы (барлығы)_______%

	Соның ішінде:
	Ак,г
	%

	ұрынған және желінген дәндер салмағының 50% (ал қалған 50% негізгі астыққа жатады);
	
	

	езілгендер;
	
	

	семген;
	
	

	сұлы, полба, қара бидай, арпа дәндері.
	
	

	өздігінен қызғандар, бүлінгендер, кептіргіштегілер;
	
	

	Өсіп-өнгендер
	
	


         Арпа ірілігі:

2,5х20мм елеуіште қалғаны______________г____________________%

Ұсақ астық:

2,2х20мм елуіштен өткені______________г_____________________%

        Арпаның қауыздылығы_______________г_____________________%

Нәтиже: қорытынды беріңіз.

Бақылау сұрақтары:

1. Сыра пісіру арпада ұсақ және ірі астық қалай анықталады?

2. Арпаның химиялық құрамы.

3. Арпаға МСТ сипаттамасы.

4. Ең кең таралған сорттары.

17 Жармалық сұлының сапасын анықтау

Стандарт бойынша жармалық сұлыны талдау.

Жұмыс мақсаты: жармалық сұлыны талдау әдістерін үйрену.

Әдебиет

МЕСТ 13586.2, МЕСТ 6584

Құрал- жабдықтар: бөлгіш, техникалық таразы, талдау тақтасы, саңылау диаметрі 1,5 мм,  1,8 мм және 2,2 х 20 мм елеуіш.

Сұлы дәнің ұнтақталмаған жарма алуға,  жапалақ сұлы жармасын алуға қолданады. Сұлы дәнінің түрі мен түсіне қарай екі типке бөлінеді. Жарма алуға көбінесе бірінші типті пайдаланады. Бидайға қарағанда сұлы дәнінде көптеген амин қышқылдары және В тобына жататын витаминдер көп болады. Олар сұлының аспаздық құнын асыра түседі. 
Ластануды анықтау

Сұлының ластануын анықтау үшін 50 г шөкімді d = 1.5 мм елеуіштен өткізіп,  қолмен бөліп, үш фракцияға айырады: негізгі астық, шөпшар және астық қоспалар.

Шөпшар қоспасына жатады:

· ( 1,5мм  елеуіштен өткені;

· минералды қоспа;

· органикалық қоспа;

· жабайы және мәдени дақылдар тұқымы;

· бұзылған дәндер; 

· зиянды қоспа

Астық қоспасына жатады:

-ұрынған және желінген дәндердің 50%-ы ( қалған 50% негізгі астыққа жатады);
-піспеген (жасыл, басқанда дефомацияланатын);

-семген;

-езілген;

-бұзылған, эндоспермі бүлінген ( уатылған );

-эндоспермдері бүлінген, өздігінен қызу немесе кептіру нәтижесінде залалданған.

Бидай, қара бидай, арпа, жүгері, сиыр жонышқа, ноқат, асбұршақ, ноғатық, жасымық, қытайбұршақ, үрмебұршақ, жемшөп бұршақбасы. Бөлінген фракциялар өлшенеді, нәтижесі процентпен белгіленеді. Ластауды анықтауда ұсақ дән 1,8 х20 мм елеуіштен өткен дәндерден бөлінеді.

Сұлы құрамындағы бүлінген және зақымдалған дәндерді анықтау.

    Сұлы құрамындағы бүлінген және зақымдалған дәндерді анықтау үшін, негізгі дәндерден бөлініп алынған шөкімдерден  (шөпшар және астық қоспасы) қалған  массасы 10 г шөкім алынады.

    Әр сұлы дәнінің 10 г-дық шөкімдерінен қабықтарды қолмен алып тастайды. Дәндер қабықсыз болу керек. Ал егер қабықпен болатын жағдайда, ядроны көлдеңен кеседі. Ядроға байланысты сұлы дәндерін бүлінген немесе зақымданған түрлеріне жатқызуға болады.

     Егер ядро мен эндоспермнің түсі өзгерсе, онда оның түсі қоңыр және сұр түстерден қара түске дейін өзгереді. Бұндай дәндерді қабықтарымен қоса және арамшөптер қоспасының фракциясые – бүлінген дәндер деп атайды.

     Егер ядроның сыртқы түсі өзгерсе, эндоспермі бүлінген, дәндер қабықпен кептірілген болса, онда ол дәндерді – зақымданған дәндер деп атайды.

    Бүлінген және зақымдалған сұлы дәндерін техникалық таразыда өлшейді. Оны мына формуламен анықтайды:
Х = 2m2 +
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Мұнда: m2 – бүлінген дәндер массасы, г, ( 50 г шөкімнен алынған);

             m1  -  бүлінген, қыртыстанбаған дәндер массасы, г, ( 10 г шөкімнен    

                       алынған);

             m -     таза дән салмағы, г.
Азық-түлікті сұлы үшін m2 = 50 г ( арамшөпті қоспа + дәнді қоспа)

Таза ядроның құрамы мен қауыздығын анықтау.
     Ядро құрамымен қауыздықты анықтау үшін жармалы сұлы партиясымен жұмыс істейді.

Шөпшар және дәнді қоспа бөлінгеннен кейін, таза астықтан 5 г-нан екі шөкім алынады, қолмен үгітіліп, ядродан қауыз арылады. Қауыздар өлшеніп, нәтижесі процентпен көрсетіледі. Екі шөкім анықтамалары арасындағы айырмашылық 1 %-тен аспау керек. 

      Қауыздық стандарт нормасына жатпайды, бірақ екі көрсеткіш ортасында проценттік құрамында стандарт нормаға жатады да, тура тәуелділік пайда болады. Қауыздық біршама төмен болса, ядро құрамы жоғары болады, осыған байланысты сұлы жақсы өнім береді. Сұлының таза ядро құрамы 63% төмен болмауы керек.        
Ластану мен қауыздықты анықтағаннан соң, таза ядро құрамын мына формула бойынша есептейді
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мұнда:

П - қауыздық, %

СП – шөпшар қоспа, %

ЗП – дәндік қоспа, %

МЗ – ұсақ дән, %

ОС – ұнтақталған дән, %

КС – бидай, қарабидай, арпа дәндері, %

0,7 – дәндік қоспаны пайдалану коэффициенті.
21 кесте - Талдау қорытындысы

	Шөпшар қоспасы (барлығы)________ %

	Оның ішінде:
	 Шқ, г 
	%

	( 1,5мм  елеуіштен өткен дән;
	
	

	минералды
	
	

	ораникалық
	
	

	жабайы және мәдени дақылдар тұқымы;
	
	

	бұзылған дәндер; 
	
	

	залалды қоспа
	
	

	
	
	

	Астық қоспасы (барлығы)________ %

	Оның ішінде:
	 Ақ, г
	%

	ұрынған және желінген дән 50% мөлшерде;
	
	

	піспеген (жасыл, басылған);
	
	

	семген;
	
	

	езілген;
	
	

	бұзылған;
	
	

	өзіндік жылыту немесе зақымдалған эндоспермалы кептірумен залалданған
	
	


Ұсақ астық  мөлшері ____________________________________
10 г шөкімнен бөлініп алынған, бұзылғандары_____________________г.

10 г шөкімнен бөлініп алынған, зақымдалғандар___________________ г.

Бұзылған астық есебінің  мазмұны

X=
Зақымдалған астық есебінің  мазмұны

X=

1 шөкім қауыздарының массасы________________________________г

2 шөкім қауыздарының массасы________________________________г

Қауыздылық _________________________________________________

Таза ядро пайызы:

Қорытынды: Қорытынды беріңіз, берілген сұлы партиясы МСТ 6584 сұлы нормасы талабына сәйкес келеме?

Бақылау сұрақтары:

1. Сұлыға МСТ.

2. Типтік және подтиптік  сулының негізгі бөлінуінің  белгісі.

3. Қауызыны және ластануының  анықтау методикасы.

4. Таза ядро пайызы  қалай есептеледі, көрсеткіш белгісі?

18 Қарақұмық сапасын талдау

Жұмыс тәртібі: Жармалық қарақұмық сапасын анықтауды үйрену, МЕСТ бойынша сапаға қойылатын талаптарды үйрену.

Әдебиет

МЕСТ 19093, МЕСТ 13586.2

Құрал  жадықтар: техникалық таразы, бөлгіш, талдау тақтасы, d 3мм елеуіш, тостағанша, қалақша, шпатель.

Жұмыс тәртібі

Ластануды анықтау

Орта үлгіден алынған 50 г шөкім массасынан шөпшар және астық қоспа фракцияларын анықтау үшін қолмен бөліп аламыз.
Шөпшар қоспасына жатады: 
- Ө 3мм елеуіштен  өткен дән , 
- минералды қоспа,  
- жабайы және  мәдени дақылдар  тұқымы, 
- органикалық қоспа, 
- піспеген қарақұмық дәндері, 
- ядросы аз қарақұмық ашық түсті дәндері, 
- бұзылған,
Астық қоспасына жатады: 
- ұрынған, 
- желінген дәндер, 
- ұнтақталған, 
- өскін дәндер. 
Бөлінген фракциялар өлшенед, оның нәтижелері шөкімге қатысты % өлшенеді. Бұзылған дәндерді анықтау үшін ластанудың талдауын жасау керек, ол үшін 5 г қосымша  шөкім алынады. Қосымша шөкім дәндерін  уатады. Бұзылған  дәндер құрамын жеміс қабығымен бірге өлшейді.

 50г шөкім массасындағы бұзылған дәндердің жалпы көлемін мына  формула бойынша есептейді:     
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мұнда:

q – 50 гр шөкімдегі бұзылған дән салмағы

q1- 5 гр шөкімдегі бұзылған дән салмағы

q2 - таза, ұнтақталмаған қарақұмық салмағы.

Қауыздықты анықтау

Қауыздылық деп – таза астық шөкімінен салмағына қатысты % алынған астықтың сыртқы қабығының құрамын ( тарыда, сұлыда, күріште, арпада – гүлдің қауызын, қарақұмықта – жемістің қауызын ) айтады. Жармалық дақылдардың дәндерінің сапалық көрсеткішінің негізін қауыз құрайды. Дәннің қауыздылығы көп болса, соғұрлым оның бағалығы төмен болады.

Қауыздылықты анықтау үшін дәндерден қауызды қолмен немесе қабықтандыру құралы арқылы айырады. Ал, қарақұмықтың қауыздылығын тек қана қолмен айырады. 

Қауыздылықты анықтау үшін 50 гр шөкімді астық және шөпшар қоспасынан тазартып, одан 2,5 г-нан 2 қосымша шөкім  алады. Дәнді қолмен уатады, жемістік қауызды өлшейді, нәтижесін шөкімге қатысты % өлшейді. Сапа бойынша  базистік сапа болып қарақұмық дәндерінің қоспаларымен бірге 22% қауыз және 75% таза ядро құрайды.

Дәндегі таза  ядроның % құрамын анықтау
Таза ядро құрамы жармалық дақылдардың маңызды көрсеткіші болып табылады. Таза ядро құрамына дайын өнімнің шығуы тәуелді болады. Дәннің таза ядро құрамы көп болса, жарманың шығуы жоғары болды. 
Жарма зауыттарынан жарманың шығуын есептегенде бұл көрсеткіш міндетті түрде болады. Таза ядро құрамын оның ластануын және қауыздылығын анықтағаннан кейін ғана анықтайды.

Таза ядро құрамын есептеу үшін мына формуланы қолданады:

[image: image16.wmf][

]

,

7

,

0

100

)

(

100

)

100

(

П

П

П

З

З

С

П

Х

´

+

+

-

´

-

=


мұнда:

П - Қ - қауыздылық, %;

Сп- Шқ - шөпшар қоспа,%;

Зп- Ақ- астық қоспа,%;

0,7 - астық қоспасын қолдану коэффициенті
        Таза ядросы бар қарақұмық жармасының шығымы және сапасы да жоғары болады. І. 77 % жоғары; ІІ. 74 % жоғары; ІІІ. 71 % жоғары мөлшері болу тиіс.
22 кесте - Талдау нәтижесі

	Шөпшар қоспасы_____________ %

	Соның ішінде
	Шқ,г
	%

	Ө 3мм елеуіштен  өткен дән  
	
	

	Органикалық қоспа
	
	

	Минералдық қоспа 
	
	

	Жабайы және  мәдени дақылдар  тұқымы 
	
	

	Піспеген қарақұмық дәндері 
	
	

	Ядросы аз қарақұмық ашық түсті дәндері
	
	

	Бұзылған 
	
	

	Залалды қоспа.
	
	

	Астық қоспасы________________ %

	Соның ішінде 
	Ақ,г
	%

	Ұрынған дәндер
	
	

	Желінген дәндер
	
	

	Өскін дәндер
	
	

	Ұнтақталған дәндер
	
	


Бұзылған дән құрамын есептеу :

q = ______________г

q1= ______________г

q2 = ______________г
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Қарақұмықтың қауыздылығы :

1 үлгідегі  қауыз массасы_____________г

2 үлгідегі  қауыз массасы_____________г

Қауыздылық ______________________%

Таза ядроның құрамын есептеу:


[image: image18.wmf][

]

,

7

,

0

100

)

(

100

)

100

(

П

П

П

З

З

С

П

Х

´

+

+

-

´

-

=


Қорытынды.  Қарақұмық МЕСТ  талаптарына сәйкес келе ме?

Бақылау сұрақтары:

1. Қауыздылықтың және таза ядроның мәні,  оларды анықтау әдістері, есептеулері.

2. Қосымша шөкімдегі дәндердің маңызы және анықтау әдістемесі                    

3. Тапсырмалар бойынша  бұзылған дән, қауыздылық, таза ядроны есептей білу.
19 Күріш сапасын талдау

Жұмыс мақсаты: Стандарт бойынша күрішті талдау. Талдау карточкасын толтыру.

Әдебиет

ҚРСТ 1019-2000, МЕСТ 13586.2, МЕСТ 6293, 

Құрал жабдықтар: бөлгіш техникалық таразы, қалақша, диафонаскоп,  ГДФ-1, УШР аспаптары, Ө 2 мм елеуіш.

Жұмыс тәртібі

Күріш дүние жүзіне кен тараған ең құнды жарма алуға қолданылатын дақылдардың бірі. Күріштен алынған жармалардан адам денесіне жақсы сіңетін жеңіл тағамдар дайындайды.
Ластануды анықтау

Күріштің орта үлгісінен массасы 50 г шөкім алады, оны (2 мм елеуіште елеп, қолмен тазартып, негізгі дәнді, астық және шөпшар қоспасын ажыратады.
Шөпшар қоспасына жатады:

- ( 2 мм елеуіштен өткендер; 

- минералды қоспа;
- органикалық қоспа; 

- мәдени және жабайы өсімдік  тұқымдары;  

- эндоспермасы түсі ашық қара түске дейін өзгерген бүлінген дәндер; 

- піспеген, өнбеген, жасыл дәндердің ¼ бөлігі жатады.

Астық қоспасына жатады:

- ( 2 мм елеуіште қалған ұрынған  дәндер; 

- өсіп кеткендер; 

- желінген, жасыл дәндердің, өнбеген дәндердің ¾ бөлігі.
Барлық бөлініп алынған фракциялар өлшенеді, нәтижелері массасы 50 г шөкімге қатысты % есептеледі.
Типтік құрамын анықтау

Типтік құрамын анықтау үшін,  күріштің негізгі типінен және басқа типтерден 20 г шөкім алынып, талданады. Өлшеніп, нәтижелері алынған шөкім массасына қатысты % есептеледі.
Қауыздылықты анықтау


Ластануда анықталғаннан кейін қалған  таза астықтан массасы 10 г  шөкім бөлініп алынады, оны ГДФ-1  құралында қауыздайды. 
Қауыздылықты мына формула бойынша  % есептейді:
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мұнда:

П- қауыздылық, %

q1- массасы 10 г шөкімде  қауыздалған дәндердің  массасы.

Жасыл, піспеген, бүлінген, қызыл және глютинозды дәндер құрамын анықтау


Қауыздалған дәндердің қауыздылығын анықтаудан  қалған қызыл, глютинозды, піспеген, бүлінген және жасыл дәндерді бөліп алып,  әрбіреуін бөлек өлшейді

Қызыл және глютинозды дәндерді негізгі астыққа жатқызып, оны мына формуламен есептейді.
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мұнда:

К – қызыл глютинозды дәндер массас, г

mобр –  массасы 10 гр шөкімдегі қауыздалған дәндер массасы, г.

Астық немесе шөпшар қоспаға жатқызатын бүлінген, жасыл және піспеген дәндерді  мына формула бойынша анықтайды:
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m1 - күріш шөкімінен бөлініп алынған  жасыл, піспеген, бұзылған дәндер массасы, г ;

m2 -  массасы 5 г шөкімнен  астық және шөпшар қоспасы бөлініп алынғанда қалған  күріштің дәндерінің  массасы, г ;

mобр – массасы 10 г шөкім ұнтақталғанда алынған дәндер массасы, г
Сарғайған дәндерді анықтау

Күріш жармасының сапасына сарғайған дәндер де әсер етеді.

Қауыздалған күріш дәндерінен алынған шөкімді УШР құралында  өңдеп, , d=1.5 мм  елеуіште елеп өлшейді. Осылардан эндоспермі сарғайған дәндерді бөледі. Бөлініп алынған ядролар өлшенеді және олардың мөлшерін %  формула бойынша есептейді:
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мұнда:

Ж - эндоспермі сарғайған ядролар массасы, г;

 q2 - ұншықты  елеп алғаннан кейін қалған ядро массасы, г.

Жарылымды анықтау

Ластануды анықтағаннан кейін қалған шөкімнен 100 дәннен тұратын 2 үлгі қолмен  бөлінеді. Ұнтақталған ядроларды  диафонескопта жарықтандырып қарайды. Ұзыннан және көлдеңеннен жарығы бар дәндер саналып, оның нәтижесі алынған дәндер көлеміне қатысты % өлшенеді. 
Шынылықты анықтау

50 г  күріштен  шөпшар және астық қоспасын бөліа алады  бөледі. Тазартылған дәннен 10 г шөкім  алынып, ГДФ-1 аспабында ұнтақталады. Шынылылық 2  әдіспен анықталады:

1. 10 г шөкімнен  бөлінген 100 дәнді  қаққа жарып,  эндоспермның консистенциясын қарайды, оның шынылығын , ұншықтығын бөледі.

2.10 г қауыздалған күрішті диафоноскоп кассетасына орналастырады. Кассетаны айналдыра қозғалтып ұяшықтарды дәндермен толтырады ( 10 қатарда 10 дәннен ), қалған дәндер шашылады. Кассета құралға орналастырылып, дәндер үлкейткіш шыны арқылы қаралады.

        Екі жағдайда да жалпы шынылылық мына формуламен анықталады:
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мұнда:

Пс – жалпы шынылылық, дана

Чс – жартылай шынылық, дана.

23 кесте - Талдау нәтижесі

	Шөпшар қоспасы (барлығы)__________________%

	Соның ішінде:
	Ш,қ, г
	%

	d 2 мм елеуіштен өткенді  
	
	

	органикалық
	
	

	минералды
	
	

	мәдени және жабайы өсімдік  тұқымдарын;  
	
	

	эндоспермасы бүлінген ақшыл-қоңырдан қара түске дейінгілерді;
	
	

	желінгендер
	
	

	        Астық қоспасы  (барлығы)___________________ %

	Соның ішінде:
	А,қ, г
	%

	d 2 мм елеуіштен  өткен 
	
	

	ұрынған  дәндерді; 
	
	

	¾  желінгендер массасы  
	
	

	уатылған дәндерді; 


	
	

	Піспеген жасыл дәндерді.
	
	

	Өсіп кеткендер
	
	

	Солған дәндер
	
	


Қауыздылық

Шөкім массасы____________________________________________г.

1 үлгідегі қауыз массасы___________________________________г.

2 үлгідегі қауыз массасы____________________________________г.

Қауыздылық_________________________________________________%

Қызыл, глютинозды, бұзылған, жасыл, піспеген, сарғайған дәндер

Қызыл дәндер массасы ______________________________________г.

Қызыл дәндер есебі:

X= 
Глютинозды  дәндер массасы__________________________________г.

Глютинозды  дәндер  есебі:

X=
Бұзылған дәндер массасы______________________________________г.

Бұзылған  дәндер  есебі:

X=

Жасыл  дәндер массасы________________________________________г.

Жасыл дәндер  есебі:

X=

Піспеген дәндер массасы_________________________________________г.

Піспеген дәндер  есебі:

X=

Сарғайған дәндерді анықтауға  алынған шөкім массасы _______________г.

Сарғайған дәндер  есебі:

X=
Жарылғыштық

Жарылған дәндер массасы__________________________________дана
Жарылғыштық___________________________________

Шынылық

Дәннің шынылығы__________________________________дана

Ұншық дәндер______________________________________дана

Бөлшектік шынылық дән_____________________________дана

Жалпы шынылық есебі:

X=

Қорытынды. Осы күріш партиясы МЕСТ 6293 талаптарына  сай келе ме , оны  жарма өндіруде  қолдануға бола ма?

Бақылау сұрақтары:

1. Шынылылық, жарылғыштық, қауыздылық мәні, оны анықтау әдістері.

2. Күріш дәнінің  ластануын анықтау ерекшелігі

3. Қызыл, глютинозды, жасыл, сарғайған, бұзылған, піспеген дәндер: мінездеме, мәні, пайда болу себептері,  анықтау әдістері.

4. Күріш дәнінің партиясын дайындау  мен жеткізу  сапасының қандай креткіштері анықталады?

20 Тары сапасын анықтау.

Тары, құмай және қонақ тары үлгілерімен танысу. Стандарт бойынша тары дәндерін қолдану. Талдау карточкасын толтыру. 
Жұмыс мақсаты:  жармалық тары дәндерін талдау  әдістерін үйрену. 
Әдебиет

МЕСТ-22983-78, МЕСТ 13586.2.

Құрал жабдықтар:бөлгіш, техникалық таразы, талдау тақтасы, d 1.4x20 мм, ГДФ-1 аспабы.

Жұмыс тәртібі

           Тары жармасы қазақша сөк деп те аталады. Ол тағамдық сапасы жағынан қарақұмық пен күріштен төменірек болса да, тамақ өнеркәсібінде алатын орны ерекше. Тарыны қауызының түсіне, сортына қарай 4 типке бөледі: ақшыл, қызыл, сары және көкшіл түсті. Тары эндоспермінің құрылысына қарай шыны, жартылай шыны және ұн тәрізді деп бөлінеді. Шын эндоспермді тары дәнінен көп жарма алынады.  
Ластануды анықтау үшін алынатын массасы 25 г шөкімді шөпшар және астық қоспалары фракцияларына бөледі.
Шөпшар қоспасына жатады:

- минералды қоспа;

- органикалық қоспа;

- жабайы және мәдени өсімдіктер тұқымдары;

- зиянды қоспа;

- ( 1,4 х 20 мм елеуіштен өткен дәннің ¾ бөлігі;
- бүлінген дәндер ( ядросы сарғайған ).
Астық қопасына жатады: 

- өсіп кеткен дәндер;

- ( 1,4 х 20 мм елеуіште қалған ұрынған және желінген дәндер;

- ( 1,4 х 20 мм елеуіште қалған дәннің ¼ бөлігі.

Барлық фракциялар өлшенеді және олардың нәтижесі алынған шөкімге қатысты % есептеледі.

Бүлінген және бұзылған астықты анықтауда 1.4 тақырыбын қараңдар. 
Қауыздылықты анықтау
Шөпшар және астық қоспасынан тазартылған массасы 25 г шөкімнен қосымша массасы 2,5 г ( қолмен қауыздау үшін ) және 5 г ( ГДФ – 1 құралында қауыздау үшін ) шөкімдер алынады.

Содан кейін дәндерді гүлдің қауызынан айырады. Қауыздарды өлшеп, нәтижесін алынған шөкімге қатысты % есептейді.
                                     Типтік құрамын анықтау
Массасы 10 г қосымша шөкімнен негізгі типтік тарыны және тарының типтік қоспалары бөлінеді.

Алынған фракциялар өлшенеді және олардың нәтижелерін алынған шөкімге қатысты % өлшенеді.
Таза ядро құрамын мына формула бойынша есептейміз:
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Мұнда: Қ – қауыздылық, %
            Шқ – шөпшар қоспасы, %
            Ақ – астық қоспасы, %
24 кесте - Талдау нәтижесі

	Шөпшар қоспа(барлығы)____________ %

	Соның ішінде:
	Ш,қ, г
	%

	1,4х20мм көлемді тесіктері бар елеуіштен өтетін өткізгіш массасының ¾ бөлігі;     
	
	

	Минералды 
	
	

	Органикалық
	
	

	Барлық жабайы өсімдіктер тұқымдары,
	
	

	Зиянды қоспа,
	
	

	Бүлінген тары дәндері.
	
	

	Дәнді қоспа(барлығы) ____________ %

	Соның ішінде
	Д,қ, г
	%

	Ұрынған
	
	

	Желінген
	
	

	Қауызданған дәндер (толық және бөліктеп);
	
	

	Ядросы зақымдалған дәндер.


	
	


1 шөкім қауызының массасы___________________________________г.

2 шөкім қауызының массасы___________________________________  г.

Қауыздылық__________________________________________________%

Бүлінген ядро массасы , 10 г –н бөлінген шөкім_____________________г

10 г шөкімдегі  уатылған ядроның  массасы_______________________г

Уатылмаған астық массасы , шөпшар және астық  қоспасының 25 г шөкімнен  бөлінген қоспа___________________________________________г

Бүлінген ядро есебі:

X=

Формула бойынша  анықталатын таза ядроның  саны

X=

Нәтиже. МЕСТ 22983-78 талабы бойынша тарының берілген тобының сәйкестігін анықтау.
Бақылау сұрақтары:

1. Тарының МЕСТ-ы және оның мінездемесі.

2. Тарының ластануы.

3. Қауыздылық маңызы, оны қолмен және қауыздау құралымен анықтау әдістемесі.

4. Жармалық тарының  таза ядро пайызы, есептеу формуласы.

21 кесте - Собықты жүгерінің сапасын анықтау
Стандарт бойынша собықты жүгеріні талдау
Жұмыс мақсаты: Собықты жүгеріні талдаудың әдістерін оқып-үйрену.
Әдебиет

МЕСТ 135863, МЕСТ 13634.

Құрал  жабдықтар: талдау тақтасы, қалақша, шпатель, тостағанша, техникалық таразы, кептіргіш шкаф, жүгері ұнтақтағыш.

Жұмыс тәртібі

Жүгері. Жарма зауыттары жүгеріден сырты қырылған жарма, ірі жарма, жапалақ ұсақ жарма, түтікшелер алады. Жүгері түрі, түсіне қарай 8 типке бөлінеді. Жарма жасау үшін 2, 4, 6, 7 типті жүгері дәндерін пайдаланады. Олардан жоғары сапалы жармалар шығаруға болады. Жүгерінің ұрығында қант пен витаминдер көп.
Үлгі таңдау тәртібі

Автомобильден  собықты жүгерінің нүктелік үлгісін ұзыннан осьтік сызық бойынан шанақтың алдыңғы және артқы бортынан 0,5-0,7 м қашықтықта орналасқан екі нүкте үйіндісінен алынады.

Е схемасына назар аударыңыз: 

                                                           Схема Е

                                                 Х                 Х

Әрбір іріктеу нүктесінен жоғарғы собықтарды алып тастайды, содан кейін шамамен 10 см тереңдіктен таңдаусыз жақын собықтардан 5-еуін қатар алады.

Вагондардан жүгері собықтарының нүктелік үлгісін тиеу кезінде немесе түсіру кезінде алады. Әр вагоннан 20 нүктелік үлгі алынады, оны тиеу кезінде немесе түсіру кезіндегі уақытта арасына бірдей уақыт салып, бірге орналасқан 5 собықтан алады. Вагоннан барлығы 100 собық алынады.

Қоймалардан, алаңдардан, қанқалардан, сапеткалардан нүктелік үлгіні келесі жолмен алады. Үйіндінің жоғарғы бетін шартты түрде әрбіреуінің көлемі 100 м2 болатын секцияларға бөледі.әр секциядан нүктелік үлгілерді бір-бірінен бірдей қашықтықта үш жерден алады:  қоймалармен қанқалардан – диогональ бойынша, ал алаңдар мен сапеткалардан – ұзыннан осьтік линия бойынша алады. Нүктелік үлгілерді екі қабатта тереңдігі 10 см және 1 м кез келген бірге орналасқан 16-17 собықтар, қойма қабырғалары мен қалқа шетінен 3 м қашықтықтан, сапеткалар қабырғаларынан 75 см қашықтықтан алады.

Барлығы әр секциядан 100 собық алынуы керек. Іріктеліп алынған нүктелік үлгілерді біріктіріп, біріктірілген үлгі құрайды. Сонымен қатар, біріктірілген үлгі – орташа үлгі болып есептеледі.  

Собықты жүгеріден  орташа тәуліктік және орташа үлгісін қалыптастыру

Орташа тәуліктік үлгіні қалыптастыру кезінде собықты жүгерінің біртекті партиясы деп: бір типке, сортқа, ұрпаққа және басқа органолептикалық сапа көрсеткіштеріне жататын собықты жүгерілер саналады.
Орташа тәуліктік үлгіні келесі жолмен қалыптастырады: әр автокөліктен іріктеліп біріктірілген үлгілерді крафт-қаптарға орналастырады. Крафт-қапшықтарды толтырғаннан кейін, әрбір оныншы собықты кезектеп іріктеп, оларды басқа ыдысқа ауыстырады.
Орташа тәуліктік үлгі сақталатын ыдыстан орташа үлгіні алу үшін таңдамай белгілі бір мөлшерден кейін бір собықтан алады. Нәтижесінде орташа үлгі 10 собықтан тұруы керек, ол жүгері собығынан қанша мөлшерде ұн шығатын және оның сапасын анықтау үшін қолданады. 

Ластануды анықтау

Ластануды анықтау ұнтақталған дәндерде анықталынады. Ол үшін 100 г шөкім алынып олар қолмен астық және шөпшар қоспалары фракцияларына бөлінеді:
Шөпшар қоспаға жатады:

· диаметірі 2,5 мм елеуштен өткен мөлшер

· минералды қоспа

· органикалық қоспа

· зияды қоспа

· жабайы және мәдени өсімдіктер тұқымы

· ауруға шалдыққан жүгері дәмдері

· зиянды-әсерлі қоспа

Астық қоспаға жатады:

· диаметрі 4,5 мм, d 3,5мм, d 2,5мм-ден елеуіштен өткен уатылған және желінген дәмдер

· өспей қалған дәндер
· өздігінен қызған және кептірудің әсерінен жарақаттанған(қабығының түсі өзгерген, ядросы шайқалған)

· қарапайым кеткен өскін

· жаншылған

· сенген, көк

· бүтін зақымдалған, бірақ шөпшер қоспаға жетпейтін бидай, қара бидай, арпа, сұлы, асбұршақ, қытайбұршақ, ноқат, гине үрме бұршақтары.

Типтік құрамын анықтау

Собықты жүгерінің типтік құрамын собығы және дәні бойынша анықтайды. Собық бойынша типік құрамын анықтау біріктірілген   үлгіде жүргізіледі, ол үшін 10 немесе 100 собық алынады. Олардан әр типтегі собықтар бөлініп алынып, саналып, % қатынаста есептеледі.
Дән бойынша типтік құрамы массасы 50 г шөкімдегі орташа үлгіні ұнтақтағаннан кейін анықтайды.

Шөкімнен собықты жүгерінің дәндерінің негізгі типінен жүгерінің басқа қоспаларын бөліп алады. Алынған фракциялар өлшеніп шөкімге қатысты % есептеледі. 
Собықты жүгерінің ылғалдылығын анықтау

Біріктірілген үлгіден үш собықты бөледі. Дәннің және негіздің ылғалдылығын бөлек анықтайды. Собықтарды қолмен немесе жүгері ұнтақтағышпен үгітеді, алынған дәннен массасы 50 г шөкім алады. Шөкімді белгілі бір ірілікке дейін ұсатады, содан кейін массасы 5 г-дық екі шөкім алып, оларды негізгі әдіс бойынша немесе егер ылғалдылық 18 % көп болса  алдын-ала кептіру тәсілімен кептіреді.

 Түпнегіздің ылғалдылығын анықтау үшін әр түпнегіздің шеттерінен ұзындығы 2 см кескін кесіп алып, лақтырып тастайды. Сосын түпнегіздің шетінен және ортасынан 3 см-ден кесіп алып, оларды қаққа бөліп ылғалдылықты негізгі әдіс бойынша 5 г-дық 2 шөкімнен де анықтайды.
Собықты жүгері ылғалдылығын бөлшекпен, дән ылғалдылығын – алымында, сабақ ылғалдылығын – бөлгішінде жазылады.

Ылғалдылықты собықты жүгерінің барлық партиясына түпнегізбен дәннің арақатынасына қарай қайта санайды. 

Мысалы: дән ылғалдылығы-20 %, түпнегіз ылғалдылығы – 24%, собықтағы дән мөлшері – 78%, түпнегіз - 22%. Собықты жүгерінің партиясының жалпы ылғалдылығы тең болады:
                           20 х 78     24 х 22

                           --------- + --------- = 22.8%

                              100         100

Собықтан дән шығуын анықтау

Мөлшері 10 собықтан тұратын орташа үлгіні өлшеп, ұнтақтайды. Ұнтақталған дәнді өлшейді. Ұсақ түпнегіздері бар астық қоспасынан таза дәнді анықтау үшін, массасы 100 г шөкім алынып, одан ұнтақтау кезінде түсіп кеткен түпнегіз бөлшектері бөлінеді. Тазартылған дәндер өлшенеді. Дәннің шығуын мына формуламен анықтайды:
                             m1 х m2 
                      X = ----------

                                  m 

мұнда: 

m1 – орташа үлгіні ұнтақтағаннан кейін алынған дән массасы, г
m2 - 100 гр-дың шөнімдегі таза дән массасы, гр;

m – орташа үлгіні ұнтақтағанға дейінгі собық массасы, г
25 кесте - Талдау нәтижесі

	Шөпшар қоспасы (барлығы)___________________%

	Сонын ішінде
	     Ш,қ г 
	%

	минералды
	
	

	органиклық
	
	

	Зиянды қоспа
	
	

	Жабайы және мәдени өсімдіктер тұқымы
	
	

	Ауруға шалдыққан жүгері дәндері
	
	

	2,5 мм елеуіштен өткендер
	
	

	Зиянды-әсерлі қоспа
	
	

	Астық қоспасы (барлығы) ___________________%

	Сонын ішінде
	        А,қ г
	%

	уатылған
	
	

	өскін
	
	

	жаншылған
	
	

	өздігінен қызған және кептірудің әсерінен жарақаттанған (қабығының түсі өзгерген, ядросы шайқалған)
	
	

	бүтін зақымдалған, бірақ шөпшер қоспаға жетпейтін бидай, қара бидай, арпа, сұлы, асбұршақ, қытайбұршақ, ноқат.
	
	


Типтік құрамы ________г.________%

         жүгері____________типі 

Собықтан дәннің шығуы

Ұнтақтауға дейінгі орта үлгідегі собық массасы ----------г

Ұнтақтаудан кейінгі орта үлгідегі дән массасы ---------г

100 гр шөкімдегі таза дән массасы-----------г

Есеп : 

Х=

Дән ылғалдығы

I үлгі --------%

II үлгі --------%

Дәннің орташа ылғалдылығы

I үлгі --------%

II үлгі --------%

Түпнегіздің орташа ылғалдылығы --------%

Собықты жүгері партиясының ылғалдылығы --------- %

Х=

Қорытынды. Осы жүгері партиясы стандарт талаптарына сай ма?
Бақылау сұрақтары:

1. Дәндегі жүгері сараптамасы.

2. Собықты жүгері типінің ылғалдығын, ластануын, дән шығымын анықтау әдістемесі.

3. Собықты жүгері анықтамасы.

22 Бұршақ тұқымдастарының тұқымдарының сапасын анықтау
Үлгі бойынша бұршақ тұқымдастарын оқып – үйрену. Стандарт бойынша асбұршақ дәнінің талдауы.
Жұмыс мақсаты: асбұршақ дәнінің сапасын талдауды үйрену және сол партияның сапасын анықтау.
Әдебиет

МЕСТ 23843, МЕСТ 13586.4. 

Құрал  жабдықтар: бөлгіш, техникалық таразы, тостағанша, шпатель, МИГ-аспабы, диаметірі 2,5 мм және d 4 мм елеуіштер.

Жұмыс тәртібі

Ластануды анықтау

Бұршақ. Одан ақталған тұтас және ақталған жартыкеш бұршақ жармасын алады. Бұршақ жарма алуға жарамдылығына қарай 2 типке бөлінеді: тағамдық бұршақ және жемдік бұршақ. Бұршақ жармасының тағамдық құны өте жоғары деп есептеледі.
Ластануды анықтау үшін 100 гр шөкімді шөпшар және астық қоспалар фракцияларына бөледі: 

Шөпшар қоспаға жатады: 

· диаметрі d 2,5 мм елуіштен өткен мөлшер;

· минералды қоспа

· органикалық қоспа

· шіріген, көгерген тұқымдар

· жабайы және мәдени өсімдіктердің тұқымдары,үрмебұршақ, ноқат және жасымықтан басқалары


Астық қоспаға жатады:

· тұтас тұқым жарнақтар және ұрылған тұқымдар, егер олардың көлемі 10 % асса,

· ұрынған тұқым жарнақтары  

· өсіп кеткен тұқымдар

· жетілмеген тұқымдар, дәндер
· зақымданған асбұршақ дәндері

· желінгендер 

· басылып қалғандар
· үрмебұршақ, ноқат, жасымықтың тұқымдары, тұтас және зақымдалған, шөпшар қоспаға жатпайтындар.
Өлшенген фракциялар өлшеніп, шөкімге қатысты % есептеледі. 

Типтік құрамын анықтау

Типтік құрамды анықтау үшін астық және шөпшар қоспаларынан тазартылған 100 г шөкім алынады.дәнді асбұршақтың негізгі типіне және асбұршақтың басқа типтеріне бөледі.
Алынған нәтижелерді асбұршақтың қоспасыз шөкіміне қатысты % есептеледі.күмәнді дәндерді іріктеп алады, оларды өлшейді, есептейді. 1 дәннің орташа массасын есептейді, содан кейін 3-5 мин 1-2 % ІІ валентті калийлі хром қышқылында қайнатады ( оларды бояу үшін ). Боялмағандар абұршақтың І типіне ( жасыл, сары ), боялғандар ( қара, қоңыр ) асбұршақтың ІІ типіне жатады.
Асбұршақтың дән қоңыздармен залалдануын және зақымдалуын анықтау
Асбұршақтың залалдануын және зақымдалуын 100 г шөкімде ластануды анықтау кезінде бірге жүргізіледі.

Қоспалардан тазартылған шөкім қаралып, одан зақымдалу көрсеткіштері бар, бірақ зиянкестерсіз тұқымдар алынады.

Содан кейін зиянкестері бар дәндер бөлінеді ( қоңыздар, қуыршақтар, дернәсілдер және тұқымдарында қара дақтары бар дәндер ).

Бөлініп алынған тұқымдар өлшенеді, сосын оларды ашып, тірі және өлі зиянкестері бар тұқымдар массасын анықтайды.

Қалған тұқымдарды 1 % йодты калийды йод ерітіндісінде өндейді. Ол кіретін тесіктерді, дернәсілдерді және қабықтағы тесіктерді көру үшін керек. Кіретін тесіктерді өндегеннен кейін, олар қара түске боялады және ( 1-2 мм домалақ қара дақтар болып көрініп тұрады. Бұл тұқымдар ашылып, олардың зиянкестермен бірге массасы өлшенеді.


Бұны мына формула бойынша есептейді: 

                                                                                      m1
                                                                               X= ----  x 100

                                                                                      m 

мұнда: 

m1 – зақымдалған және  залалданған тұқымдар массасы, гр

m – талдауға алынған шөкім массасы, гр

26 кесте - Талдау нәтижесі

	Шөпшар қоспасы (барлығы)_________________%

	Сонын ішінде
	Ш қ, г 
	%

	минералды
	
	

	органиклық
	
	

	диаметрі 2,5 мм елуіштен өткен мөлшер
	
	

	шіріген, сенген асбұршақ тұқымдары, бұзылған тұкымдар
	
	

	жабайы және мәдени өсімдіктер, асбұршақ, ноқат, ноғатық, жасымықтан басқасы.

	
	

	Астық қоспасы (барлығы) _________________%

	Сонын ішінде
	Ақ
	%

	ұрынған
	
	

	өсіп кеткен
	
	

	іскен
	
	

	бүтін және уатылған тұқым жарнағы
	
	

	уатылған тұқым жарнақтары  
	
	

	зақымданған асбұршақ дәндері
	
	

	жаншылған
	
	

	желінген 
	
	

	өспей қалған, 
	
	

	d =4мм елеуіштен өткен
	
	


Типтік құрал:

Таза тұқымдардың

I типi________________________________________________г

II типi_______________________________________________г

Күмәнді дәндер__________________ дана________________г

Бір дән массасы ______________________________________ г

Күмәнді дәндерді өңдеуден кейін байқалады:

I тип _______________________________________________ г

II тип_______________________________________________ г

I тип тұқымының массасы_______________________________ г

II тип тұқымының массасы _______________________________г

I тип тұқымының жалпы массасы _______________________ г

II тип тұқымының жалпы массасы ______________________ г

Дән қоңыздарымен зақымдалуы:

Зақымдалған тұқым массасы ___________________________г

Шөкім массасы ______________________________________ г

Есеп:

Х =

Қорытынды: МЕСТ қойған талаптарға бұршақ тұқымдастарының осы партиясы сәйкес келеме екенін анықтау
Бақылау сұрақтары:

1.  МЕСТ және оның мінездемесі

2. Асбұршақтың дән қоңызымен зақымдалғанын жасырын және көзге көрінетін түрлерін анықтаудың әдістемесі 

3. Асбұршақтың типтік құрамы. Оны анықтау әдістемесі.

4. Түс және біркелкілік мәні.

23 Майлы және эфир майлы дақылдар тұқымдарының сапасын талдау
Тұқым үлгіліреі бойынша майлы және эфир майлы дақылдармен танысу. Күнбағыс және кориандр тұқымдарын талдау.

Күнбағысты талдау
Жұмыс тәртібі: күнбағыс тұқымдарын талдау әдістерін оқып – үйрену және берілген партияның сапасын анқтау.
Әдебиет

МЕСТ 22391
Құрал жабдықтар: талдау тақтасы, тостағаншалар, қалақша, шпатель, техникалық таразы, бөлгіш, диаметірі 3 мм елеуіш.

Жұмыс тәртібі

Өсімдік майының пайдаланылуы алуан түрлі, оны жоғары калорийлік өнім болғандықтан азықтық өндірісте асханаларда пайдаланады, жуғыш заттар, бояу, алифа, лак жасауда қолданылады. Тұқымдарда  майдың құрамының,  майлы дақылдардың түрлік және сорттық, өсіру жері, жағдайы, тынайтқыштар қолдану, пісу мерзімі және жинау кезеңіне байланысты болады. 

Майды екі негізгі әдіспен алады: механикалық және химиялық.


Майлы дақылдар тұқымдарын тазарту мен сорттау, тұқымдардымөлшерлерінің әртүрлігіне, аэродинамикалық қасиеттеріне және қоспаларға негізделеді.
Ластануды анықтау

Орташа үлгіден алынған массасы 100 г шөкім шөпшар және майлы қспалар фракцияларынан тазартылады:

Шөпшар қоспаға жатады: 

· 0,3 мм елеуіштен өткендер
· Минералды қоспа

· Ограникалық қоспа

· Бос тұқымдар (ядролар)

· Жабайы және мәдени өсімдіктер

· Бұзылған тұқымдар (қара түсті ядросымен) 

Майлы қоспаға жатады:

· Толық уатылған ядролар

· Бөлшектеп уатылған ядролар

· Бұзылған тұқымдар

· Өсіп кеткендер
Күнжараны  анықтау


Күнжараны анықтау үшін қоспалардан тазартылған массасы 10 г шөкім алынады. Тұқымдарды қолмен бөледі, жемісті қабықтарды өлшеп, нәтижелерін шөкімге қатысты % есептейді.
Бос және бұзылған дәндердi анықтау

Ластануды анықтағанда қолданылған массасы 100 г шөкімнен бос және бұзылған тұқымдар бөлініп алынады, қосымша тағы да массасы 10 г шөкім алынады. 10 г шқкімді таза тұқымдардан ( шөпшар және майлы қоспалары жоқ ) алады. Шөкімдегі барлық тұқымдарды ашып, олардан бос және бұзылған тұқымдарды бөледі, оларды өлшеп, әр фракция құрамын массасы 100 г шөкімге қатысты % өлшейді:
                                                              q1 Х q2
                                               X = q + --------- ;

                                                                10

мұнда:

q – 100 грамдық шөкімдегі бос (бүлінген) тұқымшалар саны, г

q1- 10 грамдық шөкімдегі бос (бүлінген) тұқымшалар саны, г

q2 - 100 грамдық шөкімдегі  таза тұқымдар саны, г

27 кесте - Талдау қорытындысы

	Шөпшар қоспасы (барлығы)_________________%

	Сонын ішінде
	Шқ, г 
	

	минералды
	
	

	органикалық
	
	

	0,3 мм елеуіштен өткен мөлшер
	
	

	Бостұқымдар (ядролар)
	
	

	Жабайы және мәдени өсімдіктер
	
	

	Бұзылған тұқымдар (қара түсті ядросымен
	
	

	Астық қоспасы (барлығы) _________________%

	Сонын ішінде
	Ақ,г
	

	Бүлінген
	
	

	Толық уатылған
	
	

	Бөлшектеп уатылған ядролар
	
	

	Сенген
	
	

	Өсіп кеткендер
	
	


10 грам шөкімнен бөлінгені:

Бос тұқым----------------------------------------------------------- г

Бүлінген ------------------------------------------------------------ г

Жалпы таза тұқым саны:

Х =

Жалпы бос тұқым саны:

Х=
Жалпы бүлінген тұқым саны:

Х=
Күнжара:

I  сынама (үлгі) қабықтар массасы ---------------------------- г

II сынама (үлгі) қабықтар массасы ---------------------------- г

Қөрытынды. Қорытынды беріңіз, берілген күнбағыс шектеулі дайындайтын кондиция талабына сай келе ме?
Бақылау сұрақтары:

1. Майлы дақылдар мәдениетін анықтаудағы сапа көрсеткiштерi.

2. Тазалық қандай өсімдіктерде және қалай анықталады
3. Күнбағыс майында анықталатын қышқылдық санының әдістемесі мен маңызы
4. МЕСТ бойынша талдау.

24 Бидай ұнының сапасына толық талдау
 Жұмыс тәртібі: үлгі бойынша ұн сорттарын оқып - үйрену, стандарт бойынша ұн сапасын анықтауды үйрену, ұнның стандартты жайында қорытынды шығарып үйрену.

Әдебиет

ҚРСТ 1023-2000. МЕСТ 9404-60.
Жұмыс тәртібі

Ұн – ең бағалы дәнді ұнтақтау арқылы алынған зат. Астықты ұнға тартатын құралдар мен машиналар жиынтығын диірмен деп атайды.

Ұн әртүрлі дақылдардың дәндерін уату нәтижесінде алынатын азықтық өнім.
Пісірілген нан негізгі азық өнімі саналатын барлық елдерде, бидай дәнінің көп бөлігі, ал қара бидайдың аз бөлігі ұнға өңделеді. Ол наубайханада макарон және кондитер өнімдерін өндіруде негізгі шикі зат болып саналады.
Ұн өндірісі – жер бетіндегі ең кенесі. Ұнның шығуы деп дегеніміз астықты тарту, өндеу нәтижесінде алынған ұнның мөлшері. Ұнның шығуын өнделген астықтың массасына қатысты % өлшейді. Барлық астық, дән ұнға өнделгенде, айналғанда ол 100 % деп есептеледі.

Үлгі таңдау тәртібі.

Қапшықтардың бір бұрыштарынан түйрік алынады. Оның басын қаптың орта бөлігіне бағыттайды. Сосын оны 180 градусқа бұрып, ұн үлгісімен бірге суырып алады. Үлгі алатын қаптардың мөлшері мынадай болуы керек: 
28 кесте – Қаптың саны

	Партия бойынша қапшық саны
	Алынатын қапшық саны

	5-ке дейін

6-дан 100 ге дейін

101-ден жоғары
	әр қапшықтан

5-тен кем емес

5%-тен кем емес


  Барлық үлгінің жалпы массасы – 2 кг-нан кем емес.

Иісті, дәмді, қытырлақты  және түсті анықтау

Ұнда әлсіз спецификалық ұндық иісі болуы керек. Егер басқа иістер болса, онда ол өнімнің бір дефекті деңгейін көрсетеді. Жаңа ұнда тұщы дәм болады, егер оны көп шайнасан ол тәтті дәм береді, ол сілекей амилазының крахмалға әрекеті нәтижесінде пайда болады. Ащы, қышқыл және тәтті дәм дефекті астықтан және сақтауда бұзылған астықтан алынған ұнға тән болады.
Иісті анықтау үшін шамамен 20 г ұн алады. Иісті үдету үшін, ұнды стақанға салып, t = 600 ыстық су құяды, сосын суды төгіп тастайды, зерттеліп отырған үлгінің иісін анықтайды.
Күмәнді жағдайда иісті пісірілген нан арқылы анықтайды. 

Қытырлақ. Жіберілмейтін эффект. Ол минералды қоспалардан дұрыс тығыздалмаған, құралдың дұрыс орнатылмаған және жаман құралда тартылған астықтан ұн шығару нәтижесінде пайда болады.

Кей жағдайда қытырлақ қапшықтағы ұндарды автокөліктің тазартылмаған шанақтарында тасыса немесе өнімдерді дұрыс тазартылмаған қоймаларда орналастырған жағдайда пайда болады. Қытырлағы ұнды шайнаған кезінде білінеді. Бұл дефектер нанға беріледі.

Қытырлақ пен дәмді екі әрбіреуінің массасы 1 г болатын 1 және 2 шөкімді шайнау арқылы анықтайды. Күмәнді жағдайда дәм мен қытырлақты пісірілген нан арқылы анықтайды.

Ұнның түсін анытау зерттеліп отырған үлгіні стандарт бойынша берілген түспен салыстыру арқылы анықтайды. Ұнның ақтығын МЕСТ 26361 бойынша анықтайды. Қабықшаның көлеміне, каратиноидтарға, ұнтақтау ірілігіне байланысты. Ұн бөлшектерінің өлшемі неғұрлым үлкен болса, соғұрлым ұнның түсі қарая береді. Ұнның ақтығын анықтау әдісін Р3 –БПЛ фотоэлектрлік құралды қолданып анықтайды.
Астық дақылдарының зиянкестермен залалдануын анықтау.

Ұн бұл нан дайындау үшін қолданылатын жартылай дайын өнім. Сондықтан, зиянкестердің қандайда бір деңгейдегі дамып жатқан бір түрін тауып алса, өнімді стандартқа сәйкес келмейді деп санайды, яғни стандартсыз.
Залалдануды анықтау үшін 1 кг сорттық ұнды сымды № 56 елеуіштен елейді, ал өкебекті ұнды № 0,56 және № 0,67 елеуіштен елейді.

Елеуіште қалғанда кененің бар болуын, ал елеуіштен өткендерде басқа зиянкестермен залалдануын анықтайды. 

Ұнның кенемен залалдануын анықтау үшін елеуіште қалғандардан 2 г-нан 5 шөкім өлшеп алады. Шөкімдерді екі шыны ортасына орналастырады, оның қалыңдығы 1-2 мм. Бетінде дүмбешіктер пайда болса, ол ұнда кене бар екенін көрсетеді.

Металды-магниттік қоспаны анықтау.

Металды- магниттік қоспа астықты дұрыс тазартпаған жағайда немесе агрегаттардың ескіруі жағдайда табылады. Барлық аралық өнімдерді және дайын ұнды магниттік құралдардан өткізеді. 1 кг ұнда 3 мг-ға дейін шаңтәрізді металл қоспалары болады. Олардың бөлшектерінің мөлшері 0,3 мм дейін және әр бөлшектердің мөлшері 0,4 мг көп болмауы керек. 
Металды қоспаны ПВФ құралымен және қолмен анықтайды. Қоспаны анықтау үшін 1 кг ұнды ПВФ құралының экраны арқылы өткізеді. Сосын құрал қақпағын ашып, экранды магнит блоктарынан алады, ал метал қоспасын ақ қағазға шашады. 

Егер металды қоспаын қолмен анықтаса, онда 1 кг ұнды 0,5 см қалыңдықпен жады, таға тәрізді магнитпен ұнның қабатынан ұзыннан және көлденең жүргізеді, ал барлық өнім магниттің + жағымен жүргізу үшін керек. Металды қоспалардың бөлшектерін магниттің + жағынан ақ қағазға салады. 

Металды қоспаны өнімнен 3 рет алады, содан кейін оларды аналитикалық таразыда өлшейді. 
Бөлек металды қоспалардың бөлшектерінің көлемін өлшеуіш торда немесе ПИФ құралында анықтайды. 
Ылғалдылықты анықтау

Ылғалдылық 15 % аспауы керек. Егер ылғалдылық жоғары болса, ол ұн нашар сақталады, тез ашиды, көгереді және өзін - өзі қыздырады. өте төмен ылғалдылықта жақсы емес. Ылғалдылығы 9 – 13 % ұн сақтау кезінде ащы дәм тез пайда болады. 
Ұнның ылғалдылығын анықтау үшін екі жерден 5 г-нан екі шөкім алады, оларды t = 1300С болатын электрокептіргіш шкафта 40 мин бойы кептіреді. Кептіргеннен кейін бюкстарды эксикаторда суытады. Оларды өлшеп, ұшып кеткен ылғал мөлшеріне қатысты % есептейді. Екі паралель анықтамалар айырмашылығы 0,2 % - дан аспау керек7
Ірілікті анықтау

Ірілікті анықтау үшін сорттық ұн 50 г, ал өкебек ұн 100 г шөкім алынады. Елеуіштер жиынтығын ұнның сортына байланысты орналастырады. Шөкімді  елеуіштер жиынтығында 10 мин бойы минутына 180 – 200 айналымда елейді. 
Елеуіштерді тазарту үшін 5 дана резеңкелі дөңгелектерді қолданады, оларды елеуішке орналастырады. 

Алдымен шөкімді 8 мин елейді, сосын тағы да 2 мин елейді. Елеп болғаннан  кейін үстіңгі елеуіште қалған және астыңғы елеуіште қалған өнімді өлшеп, нәтижесін алынған шөкімге қатысты % есептейді.

Шикі дән ұлпасының мөлшері мен сапасын анықтау

Орташа үлгіден 25 г шөкім алады, оған t = 180С 13 мг су құйып, қамыр былғағышпен немесе  қолмен қамыр илейді. Иленген қамырды 20 мин-қа жай қояды. Одан кейін қамырды жууға кіріседі, серпімді дене пайда болғанша дейін жуады. Жууды шикі дән ұлпасын сыққанда түссіз су аққанша дейін жалғастырады. Жуылған шикі дән ұлпасын екі алақан ортасына қолға жабысқанша сығып, өлшейді. Одан кейін тағы да 5 мин жуады, сығады, тағы да өлшейді. Шикі дән ұлпасы жуылған деп есепеледі егер екі өлшем айырмасы 0,1 г аспаса. Шикі дән ұлпасының көлемін шөкімге қатысты % өлшейді. Шикі дән ұлпасының сапасы ИДК – 1 құралында анықталады. 
Жуылған шикі дән ұлпасынан 4 г шөкім бөліп алып, одан шарик жасап 15 мин t = 180С суға салып қояды, сосын серпімділік қасиетін анықтайды. Содан кейін шарикті құралдың столының ортасына қояды, оны еркін түсетін пуансонның ауырлығына керек етеді. 

30 сек өткен соң құралды сөндіреді, сосын оның көрсеткіштерін  жазып алады. Құралдың көрсеткіштеріне қарай, дән ұлпасын белгілі бір сапа тобына жатқызады.
29 кесте –Шикі дән ұлпасының сапа көрсеткіштері
	Аспап көрсеткіші
	Сапа тобы
	Шикі дән ұлпасының сипаттамасы

	0-ден 15 дейін
	3
	Қанағаттанарлықсыз берік

	20-дан 40-қа дейін
	2
	Қанағаттанарлық берік

	45-тен 75-ке дейін
	1
	Жақсы

	80-нен 100-ге дейін
	2
	Қанағаттанарлық әлсiз

	105-тен 120-ға дейін
	3
	Қанағаттанарлықсыз әлсiз


Күлділікті анықтау.

Ұнның күлділігін әртүрлі әдістермен анықталады, оның ішіндегі маңыздысы үдетусіз күлдету болып саналады. Егер үдетуді қолдану арқылы талдау жасаса, соңғы болып азот қышқылы немесе магнилі сірке қышқылының ерітіндісі қолданылады.
Күлділікті негізгі әдіс бойынша анықтағанда, ұннан 20-30 г шөкім алады, оларды 2 шыны арасына орналастырады, содан кейін ұнды 1,5-2,0 г алдые – ала тесілген тигельдерге орналастырады.

өнімі бар тигельдерді муфельді пешке салады. Қыздыруды қара бөлшектердің жоғалуына дейін жүргізеді, ол күл ақ немесе сұр түс болғанша дейін жүреді, содан кейін игельдерді эксикаторда суытып, өлшейді.

өлшенген тигельді қайта тесіп 20 мин бойы суытып, өлшейді. Күлдетуді келесі екі өлшемдер бірдей салмақ бергенше жүргізеді.

Күлділікті  құрғақ затқа қатысты мына формуламен есептейді:
Х=
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G – ұн шөкімінің массасы, г

G1 – күлдің массасы, г

W – ылғалдылық, %
Егер күлділікті үдетумен анықтаса, онда тигельдер мен шөкімдерді алдынғы әдістеме сияқты дайындайды. 
Күлдетуді 1 сағ бойы жүргізеді, күл сұр түсті болғанша үдетеді, сосын тигельдерді суытады, әрбіреуіне 2 -3 тамшы химиялық азот қышқылын тамызады. Қышқылды муфель пешінің есігінде буландырып, тигельдерді муфель ішіне салады, онда 20 мин бойы ұстайды.
Күлділіктен кейін тигельдерді эксикаторда суытып, өлшейді. Күлділікті жоғарғы формула бойынша есептейді. Екі өлшемнің айырмашылығы 0,05 % аспау тиіс. Өлшеу дәлдігі 0,0002 г, құжатқа жазу дәлдігі 0,01г. 
Талдау нәтижесі

1. Ұнның сорты, түрі, тұқым__________________________________

2. Ұн дәмі________________________________________________

3. Иісі_____________________________________________________

4. Қытырлағы________________________________________________

5. Түсі_____________________________________________________

6. Зиянкестермен залалдануы__________________________________

7. Металды-қоспа құрамы_______________________________________

8. Ылғалдылық _______________________________________________%
Кептіргенге дейінгі бюкстің шөкіммен бірге массасы ____________г

Кептіргеннен кейінгі бюкстің шөкіммен бірге массасы __________ г

Бос бюкс массасы__________________________________________г

 9. Тарту ірілігі____________________________________________

елеуіште қалған_____________________________________________

елеуіштен шыққан___________________________________________

10 Шикі дән ұлпасының мөлшері______________________________
І анықтама__________________________________________________

ІІ анықтама_________________________________________________

Айырмашылық _____________________________________________

Шикі дән ұлпа құрамы_______________________________________
Шикі дән ұлпа түсі______________________________________________

ИДК – 1 көрсеткіші ________________________________________

Шикі дән ұлпа тобы_____________________________________________

11. Күлділік___________________________________________

Ыстауға дейінгі тигельдің шөкіммен бірге массасы ______________г

Ыстаудан кейінгі тигельдің шөкіммен бірге массасы _____________г

Шөкім массасы_____________________________________________г

Ылғалдылық__________________________________________________г
Х=
Қорытынды. Ұнның сапасын анықтағаннан кейін қорытынды беріңіз, берілген ұн стандартқа сәйкес келе ме?

Бақылау сұрақтары:

1. Ұн сапасына қандай талап қойылады?

2. Ұн сапасының көрсеткіштерінің классификациясы
3. Шикі дән ұлпасының мөлшерін анықтау әдісі
4. Шикі дән ұлпасының сапасын анықтау
5. Күлділікті анықтау әдісі
6. ИДК – 1 құралының құрылысы
7. Ұнды сортқа бөлу көрсеткіштерін атаңыз 
8. Бидай нанын пісіру үшін ұнды сортқа бөлу талаптары
9. Шөкім, орташа, нүктелік, біріктірілген үлгіге анықтама беріңіз
10. Ұн партиясынан нүктелік үлгі алу ережесі
11. Ұнның орташа үлгісі қалай есептеледі, орта үлгі массасы
12. Орташа үлгі бойынша нан пісіретін бидай ұнына талдау жасау
13. Әрбір ұн сапасының көрсеткіштерінің маңызы және әдістемесі
25 Қарақұмық және арпа жармасының сапасын талдау

Қарақұмық ядросының сапасын анықтау

Жұмыс мақсаты: Қарақұмық ядросының жармасының сорттарымен танысу, стандартқа сай оның сапасын анықтауды үйрену.

Әдебиет

МЕСТ 5550

Құрал жабдықтар: бөлгіш, техникалық таразы, қалақша, шпатель,  1,6 х 20 елеуiш

Жұмыс тәртібі

Жармада болатын қоспаны анықтау

Қарақұмық. Одан жарма және диеталық ұн алады. Қарақұмық құрылысының ерекшелігі – оның тұқым бүршігі дәнінің ортасында орналасқан. Жармаға арналған қарақұмық таза ядросының мөлшеріне қарай 3 классқа бөлінеді: І - класс 77 %;  ІІ – класс 74 %; ІІІ – класс 71 %.
Жарма – ұннан кейінгі екінші маңызды азық өнімі. Оларды астық тұқымдастырынан, сонымен қатар қарақұмық және асбұршақтан өңдейді. Дәнді жармаға өңдеумен мемлекеттік ірі зауыт, цех, кәсіпорын, шаруашылықтар айналысады. 

Жарманың  сапасы химиялық құрамға ғана тәуелді емес, сонымен қатар дәннің физикалық қабілетіне тәуелді болады.

Қарақұмықтың жармасының ең күштісі – ядрошық, яғни қарақұмықтың толық ядросы, бірақ дәндердің бір бөлігі ұсатылып, одан ұсатылған жарма пайда болады, ал тағам пісірген кезде ботқа болады.

Жармада қоспаларды анықтау үшін, қарақұмық ядро жармасынан 50 г шөкім алып, одан қолмен келесі қоспаларды бөледі: 

1. Шөпшар қоспасы: 

· минералды (құм, жер)

· органикалық (жеміс сырты, сабақ қалдығы)

·  арамшөп тұқымдары (жабайы өсімдіктер тұқымдары)

·  Мәдени дақылдар дәндері

2. Қарақұмның бұзылған ядролары ( көгерген, шіріген – барлығынын эндоспермдары бүлінгендер)
3. Ақталмаған дәндер

4. Ұрылған ядролар

5. Ұнтақ (ұншық)

Бөлінген фракциялар өлшеніп, нәтижесі алынған шөкімге қатысты % есептеледі.
Талдау нәтижесі

Шөкім_________________г

Бағалы ядро мөлшері__________%

Ақталмаған дәндер г_____%

Ұрылған ядролар________%

Шөпшар қоспасы________%

Соның ішінде:

Минералды_______г_______%

Органикалық______г______%

Арамшөптер тұқымы____г_______%

Дақылдар дәні_____г_______%

Бұзылған ядролар__г_______%

Ұншық___________г_______%

Жарма сорты______г_______%

Қорытынды. Х=100 – қоспалардың жиынтығын шегер. Нәтижелерін 0,1% дәлдікпен көрсетеді.Шыққан нәтижені мемелекеттік стандартпен салыстырып, жарманың қай сортқа жататынын анықтау.

Арпа жармасының сапасын анықтау

       Арпа дәнін арпа жармасын шығаруға пайдаланады. Арпа дәнінде 63-69 % эндосперм болады. Ол шыны, жартылай шыны және ұн тәрізді болады. Жарма алу үшін көбінесе шыны тәрізді арпаны қолданады.
Жұмыс мақсаты: Үлгі бойынша арпа жармаларын анықтап үйрену және оның сапасын анықтау.

Әдебиет

МЕСТ 5484. 

Құрал жабдықтар: бөлгіш, техникалық таразы, чашкелер, а, шпатель, елеуіштер: d = 3.5 мм, d 3 мм, d 2,5 мм, d 2 мм, d 1,5 мм. 

Жұмыс тәртібі

Қоспаны анықтау

№1, 2, 3. Арпа жармасында қоспа құрамын анықтау үшін – 50 г шөкім, № 4 ,5 үшін 25 г шөкім жармалардан мына қоспалар алынады: 

1. шөпшар қоспа, соның ішінде 

· минералды

· органикалық

· арамшөптер тұқымдары 

· зиянды қоспа

· бұзылған ядролар 

2. недодир

3.  ұншық..

Жарма нөмірін анықтау.

Жарманың нөмірін анықтау үшін, қоспаны анықтауға бөлінген шөкім 3 минут бойы минутына 110-120 рет айналып, 3,5 мм, 3 мм, 2,5 мм, 2 мм, 1,5 мм елеуіште еленеді. Содан соң ол өлшенеді, пайызбен белгіленеді. Жарма номері стандартқа сай бекітіледі. 

Недодирді анықтау

Недодир 10 г – дық қосымша шөкімде қарау және лупаның көмегімен анықталады. Ол мына тәсілмен жүзеге асады: 10 г жарма шөкімін метал елеуішке салып, оны 1 минутқа 2 проценттік калийлі марганец қышқылы ерітіндісіне салады, 0,5 минут сумен жуады. Өңделген жарма қағазда кептіріледі, одан недодир бөлінеді: оның қауызы қарайған ядрода көрінеді. Оның мөлшерін пайызбен есептейді. Недодир ботқаның дәміне әсер етеді. Сондықтан оны стандартпен мөлшерлейді.
Талдау қорытындысы

Шөкім__________________г

Қоспа құрамы:
Ластанған_________г_________%

Минералды_________г__________%

Органикалық_________г__________%

Арамшөп тұқымы________г___________%

Зиянды қоспа___________г________%

Бұзылған ядро_____________г_________%
Ұншық __________________г________%

Недодир________________г_________%

Бағалы  ядро________г________%

Жарма номері:

Елеуіш 3,0 мм__________г__________%

             2,5 мм__________г__________%

             2,0 мм__________г__________%

             1,5 мм__________г__________%

Қосымша шөкімдегі недодир құрамы:
Недодир массасы

Жақсы өңделген жарма массасы, г

Барлық жарма массасы________г

Нәтижесі берілген жарманың талабын стандартқа сәйкестігін, нөмірін орнату керек.

Бақылау сұрақтары:

1. Жарманың түрлерін атаңыз?

2. Жарманың сорттың шығымы неге тәуелді, астықтың әртүрлі мәдениетін өңдеу.

3. Жарманың сапасы қандай көрсеткіш бойынша анықталады?

4. Қарақұмықтың жарма ядросының сапасын  анықтау әдістемесі
5. Арпа жарнамасының сапасын анықтау әдістемесі
6. Жарманың негізгі сорттары қандай көрсеткіштерге жатады

7. Ядро үлесінің массалы есебі

8. Қандай жармада недодир анықталады және қалай анықталады?
9. Жарма түрінің негізін талдау бөлігі қандай?

26 Құрама - азықтың сапасын анықтау

Стандарт талаптарына сай құрама – азықтың сапасын анықтау. 

Жұмыс мақсаты: әдістемелерді оқып-үйрену, құрама – азықтың сапасын анықтай білу және оның бағалылығы туралы нәтиже беру. 

Әдебиет

МЕСТ  13496.0 

Құрама – азық деп – күрделі, бірқалыпты қоспаларды тазарту және азықтық өнімдерді және микроқоспаларды белгілі бір ірілікке дейін ұсату арқылы ғылыми негізделген рецепт бойынша малдарды қоректендіруге жасалған азықты айтады. Құрама – азықтың ең бір күшті бағыты ол - әртүрлі өнімдерден, сонымен қатар азық – түліктің, сүтті – майлы, ұнды – жармалы, балық өнеркәсіптер салаларында қалған қалдықтарды қолдана алады.
Құрама азықтың түйіршіктелген  және ұнтақты түрлерін іріктеудің тәртібі
Әдебиет

МЕСТ 13496.0

1. Нүктелік үлгілерді – силос астынан, техникалық құралдардан ағып тұрған ағымнан, белгілі бір уақыт аралығында транспортер көмегімен алады. Біріктерілген үлгі 4 кг кем болмауы керек. 

2. Түйіршіктелген және ұнтақты құрама –азықтардан нүктелік үлгілерді автокөліктердің әртүрлі 5 жерден бұрғымен алады. Борттан және ортасынан 0,5 м қашықтықтан алады.

3. Арнайы автокөлікпен теміржол вагондерынан түйіршіктелген және ұнтақты құрама – азықтан нүктелік үлгілерді тиеу кезінде алады.

4. Қоймаларда үйіндіні шартты 6 сецияға бөледі. әр сециядан нүктелік үлгіні 5 жерден конверт схемасы сияқты алады. Егер үйінді ұзындығы 0,75 м дейін болса, онда 2 қабаттан, ал ұзындығы 0,75 м көп болса онда 3 қабаттан алады.

5. Мата қаптарда буылған ұнтақталған құрама – азықтан нүктелік үлгілерді қаптың жоғарғы және төменгі бөліктерінен бұрғымен алады.

           Ұнтақты құрама – азықтан нүктелік үлгіні тігілген қағаз немесе полиэтиленді ішкі бар мата қаптардан, сонымен қоса түйіршікті құрама- азықтан ашылған қаптардан сұрыптайды. 

Орта үлгіні бөліп алу.

ДЗК – 1 бөлгіш құралы арқылы немесе қолмен біріктірілген үлгіден орта үлгі бөлініп алынады. Орта үлігіні 2 бөлікке бөледі: біреуін талдауға қолданады, ал екіншісін сапа зерттеу кезінде қайшылықтар болған жағдайда қолдану үшін қалдырады.
Құрама – азықтың ірілігін, тұтас және уатылмаған дәндерін анықтау
Әдебиет

МЕСТ 13496.8 

          Құрал   жабдықтар: техникалық таразы,  d  1,6 мм; d 2,0 мм; d 3,0 мм; d 5 мм елеуіш комплектісі. 

Жұмыс тәртібі

Уату ірілігін анықтау

 Құрама азықтың 100 г шөкімін стандарт бойынша берілген елеуіш жиынтығында 5 мин бойы елейді. Содан кейін әрбір елеуіште қалған қалдықты өлшеп, нәтижесін шөкімге қатысты % есептейді.
Уатылмаған тұтас тұқымдарды анықтау

Тұтас тұқымдарға мәдени және жабайы өсімдіктердің бұзылмаған және тұқым қабықтары тәуір тұқымдарды жатқызады.
Тұтас дәндерді уату ірілігін анықтағаннан кейін бөледі.

Алынған тұқымдарды өлшеп, нәтижесін шөкімге қатысты % есептейді. Улы тұқымдарға көп назар аударылады.
Талдау қорытындысы

1. Уату ірілігін анықтау: 

Елеуіштен өткен_______________г___________________%

<<                       <<_______________г__________________%

<<                       <<________________г_________________%

2. Тұтас дәндерді анықтау:

Мәдени және жабайы өсімдік дәндерінің мағынасы. Соның ішінде: 

Жабайы өсімдік дәндері_____________________________%

Мәдени өсімдік дәндері_____________________________%

Улы арамшөптер құрамы______________________________________%

Нәтиже. Берілген құрама азық ірілігі және тұтас дәндері бойынша стандарт талаптарына сай келе ме?
Құрама азық иісін анықтау

Жұмыс мақсаты: анықтау әдістемесін үйрену.

Әдебиет

МЕСТ 13496,13.

Жұмыс тәртібі

100 г азықты қағазға төгеді. Иісін үдету үшін оны форфор ыдысқа салып, шынымен жабады. Сосын қайнап тұрған су моншасына қояды, оны 5 мин ысытып, иісін анықтайды.

Талдау нәтижесі

Құрама азық иісі _________________.

Қорытынды. Құрама азықтың иісін анықтау.

Құрама азықтың астық зиянкестерімен залалдануын анықтау

Жұмыс мақсаты: МЕСТ бойынша залаудануды анықтауды үйрену.

Әдебиет

МЕСТ 13496,13.

 Құрал жабдықтар: d = 2 мм елеуіш, лабораториялық тақта, 5-10х үлткейткіш әйнек
Жұмыс тәртібі

0,5-1 кг құрама азық шөкімін қолмен немесе елеуішпен елейді. Түскен қоспаны жұқалап жайып, зиянкестер мөлшерін анықтайды. Төменгі елеуіштен өткен қоспаны 1-2 мм қабатта тегістеп, лупамен қарайды. Ісіну пайда болса, кенемен залалданған болады.

Талдау нәтижесі

1 кг құрама азықта тіркелген зиянкестер: 

саны _______________________.

Зиянкестер түрі ______________. 

Қорытынды: құрама азық залалданған ба, егер залалданса, қандай зиянкеспен және оның санын анықта
Бақылау сұрақтары:

1. түйіршіктелген және ұсақталған құрама азықты іріктеу әдістемесі

2. орташа үлгі алу тәсілдерін түсіндіріңіз.

3. құрама азықтың иісін анықтау әдісі.

4. құрама азықтың зиянкестері және олардың айқындалу түрлері
Құрама азықтың қышқылдығын анықтау

Жұмыс мақсаты:  МЕСТ бойынша қышқылдықты анықтауды үйрену.

Әдебиет

МЕСТ 1349.12-76

Құрал жабдықтар: 500 мл колба, 25 мл-ге пипетка, 500 мл-ге фенофталеин, 0,1 ерітіндісі.

Жұмыс тәртібі

25 г құрама азық сыйымдылығы 500 мл колбаға салынады, оған 250 мл су құйылады. Оның ауызын жауып, 10 мин шайқайды. Ерітінді 35 мин тұрады. Содан соң оны фильтр арқылы құрғақ колбаға ауыстырады. Фильтрден 25 мл алып, пипеткамен оны колбаға ауыстырады. Содан кейін оны 0,1 ерітіндіде ашық қызыл түске дейін фенолфталеинде ұстайды. Құжатқа қою дәлдігі 0,10
Жалпы қышқылдықты формуламен есептейді: 

X = 4V * K,

мұнда: 

V – 0.1 ерітінді мөлшері, мл; 

K – титрге толықтырма.

Талдау нәтижесі

Ерітіндіге кеткен қышқыл мөлшері (V) ______________мл.

Толықтырма (K) ______________.

Жалпы қышқылдық формуламен есептелінеді:

Х=

Қорытынды: құрама азықтың жалпы қышқылдығын бекіту.

Құм құрамын анықтау

Жұмыс мақсаты: МЕСТ бойынша құм құрамын анықтау әдістемесін үйрену.

Әдебиет

МЕСТ 13496.14-75

Құрал жабдықтар: су моншасы, техникалық таразы, пеш, эксикатор, Ө 1 мм елеуіш, лабораториялық  диірмен, шыны 200 мл стақан, сағат шыны, өлшеу цилиндрі, фарфор тигель, фильтр, 4 хлорлы қышқыл, тұзды қышқыл, азот қышқыл күміс.

Жұмыс тәртібі

20-30 г құрама азық шөкімін d = 1 мм елеуіште қалдығы 4 %-тен аспайтындай етіп, диірменде ұнтақтайды. Ұнтақталған 5 г шөкімді стақанға салып, 50 мл 4 хлорлі қышқыл құяды. Қоспа 15 мин тұрады, стақан сағат шынымен жабылады содан кейін оны төгеді.

  
Құм құйылған стаканға НСL 10 мл 10 % -тік  ерітіндісін құяды, оны сағат шынымен жауып, 15 минутқа қайнаған суға салады. Сұйықтықты фильтр арқылы өткізеді. Осылай өндеуді ерітінді түссіз болғанша қайталай береді. Соңғы өндеуден кейін оны фильтірден ауыстырып, ыстық суда тұз қышқылында жуады. Содан кейін оны 20 мин суытып өлшейді. 

Құм құрамы байынша есептеленеді:   

                                                             m - m1
                                                       X= --------  x 100

                                                                m2 

мұнда: 

m –тигельдің құммен бірге масасы, г 

m1 – тигель массасы, г

m2 – шөкім массасы, г

Тандау нәтижесі

Шөкім массасы ----------------------------------------------- г

        Тигельдің құммен бірге массасы------------------------------------- г

Тигель массасы ----------------------------------------------- г 

Құм құрамы формуламен процент арқылы есептеледі. 

Х=

Қорытынды:

Құрама азық стандартқа сай құм құрамына келе ме.

Құрама азықта алынған тұзды анықтау

Жұмыс мақсаты: Стандартқа сай тұз құрамын анықтауды үйрену

Әдебиет

МЕСТ 13496,1-74

Құрал жабдықтар: талдау таразысы, техникалық таразы, 200 мл-е өлшем колбасы, дистеледі су, азот қышқыл, теитромони квасцасы, азотқышқыл күмісі, туыстас амоний.
Жұмыс тәртібі

2 г құрама азық шөкімін талдау таразысында өлшеп, оны 200мл-лік колбаға салып, 20мл 10%-тік азот қышқыл ерітіндісін және 100-120мл дистилді су құяды. Оны 5 мин шайқап, 1 мин қояды. Пипетканың көмегімен 50 мл ерітіндіні алып, оны ұшты колбаға ауыстырады. 

 Бөлінген ерітіндіге 2мл темірамоний квасцысын, 0,05 N азотқышқыл ерітіндісін құяды. Азотқышқыл күміс қалдығын 0,05 N амоний ерітідісінде сfрғыш түске айналғанға дейін ұстайды.

Ас тұздың құрамы былай есептелінеді:

X=
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мұнда: 

a – азот қышқыл күмісінің мөлшері, мл;

b – аммоний мөлшері, мл;

Т1 – азот қышқыл күмісі титріне толықтырулық;

Т2 – аммонийге толықтырулық;

V – колбадағы сұйықтық, мл;

B – титрлеуге дейінгі ерітінді мөлшері, мл; 

m – шөкім массасы, г.
Талдау нәтижесі

Қосылған азот қышқыл күміс мөлшері _____________мл

Титрлеуге кеткен аммоний мөлшері ______________мл

Азот қышқыл күмісі титріне толықтыру

Аммоний титріне толықтыру

Өлшем колбасындағы сұйық көлемі__________________мл

Ерітінді көлемі титрлеуге алынған ___________________мл.

Шөкім массасы____________________мл.


Мына формула бойынша асылған тұздың пайызбен шығарылған формуласы: 

Х=

Қорытынды. Қорытынды беріңіз, ас тұздың мазмұны МЕСТ-қа сәйкесі берілген құрама азық тобын анықтау.

Бақылау сұрақтары:

1. құрама азыққа арналған негізгі әдістерді анықтау.

2. құрама азықтың қышқылдығын анықтайды.

3. құрама азықтағы құнды қандай шекте және  құрама азықтың        құрамындағы құнды анықтау.

4. құрама азықтың құрамындағы асылған тұздың белгісі.

5. құрама азықта асылған тұздың нормасы, МЕСТ бойынша. 
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27 Саяхат

27.1 Астық қабылдайтын орнымен, қойма өндірісмен, элеватормен танысу.

Саяхат мақсаты: Технологиялық «тізбек» бойынша элеватор жұмысымен танысу. Жұмыс саяхат әдісі бойынша орындалады.
Танысу тартібі


Автокөліктің астықты көтерлу құрылығы. Элеватордың жүмыс башнясы: астықты тарту және жоғарғы галлереяға немесе төменгі галлерея арқылы басқа да  қоймаларға, вагондарға, кептіргіштерге жіберу. «Шахтілі» және  «Целинный» кептіргіштердің құрылысымен танысу.

Белгілі сақтау орнның үдемелі жүйесімен танысу. Астық сақтайтын қоймалардың астауларын қарау, төменгі және жоғарғы галлерея арқылы астауды тиеу және түсіру кезінде қоймаларды орналастыру.

    Құрғату өндірісінде және элеватордың жүмыс бағыттау және бақылау дистанционды орнының  құрлысынын нәтижесін және тағайындауын жазу.


Элеватордың зертханасымен танысу. Элеватор қоймасының кешенінің (комплекстің)  жұмысын жазу. 

Саяхат бойынша бақылау сүрақтары:


Экскурсия жүргізер алдында оқытушы міндетті түрде саяхат тақырыбы бойынша бақылау сұрақтарын  құрайды.

Орындалу мерзімі                                                    Жұмыс сынақталды

 «___» _________200  ж                                           Оқытушы __________

27.2 Дирімен комбинатының құрылысымен және жұмысымен танысу.

Саяхат мақсаты: Технологиялық «тізбек» бойынша дирмен комбинаттың жұмысымен танысу. Жұмыс саяхат әдісі бойынша орындалады. 

Танысу тартібі

1. Комбинаттың күрғату  қондырыгысымен және өндірістегі астық  қоймасымен танысу.

2. Дирмен корпусына түскен астықтың дайындау этаптарын жазу және  танысу: ірі және ұсақ астықтың қоспасын өлшеу сепаратордағы, триер   блоктарындағы,  астықты сулату; аброзивті және щеткалы пардын құрылысымен өндеу, тасты алып тастайтын  құралдармен танысу, темір қоспасын үстатқышпен алу.

3. Дирмен жұмысының цехы. Вальцевті станоктар, астыкты өндіру этаптары: драный, шлифовочный и размольный және оларды қолдану.

4. Қағу цехы. Пайыздағы ұнның шығысы. Пайыздағы өнімнің ассортименті. Қапшықпен және қапшықсыз әдіспен ұнді беру. Заводтын өндірістік тәулігі.

5.Өндірісте кебекті қолдану.

6. Дирмен комбинатының зертханасы. Құрал жабдықтар, талдау түрлері.

7.Дестелерді сақтау тәртібі, ұн қоймасы. Ұнды шығару технологиясын жазу және нақтылы оқу.  

Саяхат бойынша бақылау сүрақтары:


Экскурсия жүргізер алдында өқытушы міндетті түрде саяхат тақырыбы бойынша бақылау сүрақтарын  қүрайды.

Орындалу мерзімі                                                    Жұмыс сынақталды

 «___» _________200  ж                                           Оқытушы __________

27.3 Кондитерлік өнімдермен және бидай нанның пісірумен танысу.

Саяхат мақсаты: Технологиялық «тізбек» бойынша жұмысымен танысу. Жұмыс саяхат адісі бойынша орындалады. 

Танысу тартібі

1. Ұн қөймасы. Керекті температуралық режимі. Темір қоспаларың жою, ұнды дестелерден откізу.

2. Тұз ертіндісін дайындау.

3. Ашыту цехы. Сүйық ашытқы дайындау; ыстық ашытқыны дайындау     (ұнның шығысы, кермектің шығысы, ыстық ашытқының температурасы, ыстық ашытқыны суыту). Нан ашыту үшін бір қалыпты температура.

4. Қамыр және опараны дайындау. Ашыту уақыты, керекті  режимі.

5. Пісіру. Пайызды құрғату және пісіру, қамыр үшін ұн бүйымдарының шығысы. Пештін температурасы;  нанды пеште ұстайтын уақыт.

6. Экспедициялық зал. Балдағы сапалық бағасы; пісірілген нанның сапасының көрсеткіштері.

7. Қамырдын және олардын ылғалдылығы; опаралар; ашытқының қышқылдығын тексеру.

8. Кондитерлік цехтін жұмысы. Ашытқысыз бүйымдарды өндеу тәсілі. Әртүрлі  сортты тәтті нандар және олардың тәтті қоспалары. Вафельді өндеу  технологиясының өндірісі. Торттарды дайындау және оларды рәссімдеу.

 Барлық бөлімдердің  және цехтардың өндіріс технологиясын толық жазу.

Саяхат бойынша бақылау сүрақтары:


Экскурсия жүргізер алдында өқытушы міндетті түрде саяхат тақырыбы бойынша бақылау сүрақтарын  қүрайды.

Орындалу мерзімі                                                    Жұмыс сынақталды

 «___» _________200  ж                                           Оқытушы __________
27.4 Сыра және кермек (солодты) өндіру технологиясымен танысу.

Саяхат мақсаты: Технологиялық «тізбек» бойынша Қостанай пивзаводтың жұмысымен танысу. Жұмыс саяхат әдісі бойынша орындалады. 

Танысу тартібі

1.  Сұлыны қайнататын МСТ 5060-97 талаптарымен танысу.

2. Кермекті  (солодты) дайындау технологиясын оқу: түқымды сулау (судын температурасы, оның пайызының саны, операция үшін уақыт); жай айналатын желдеткіш барабанда түқымды өсіру; түқымды тездетіп өсіру үшін гибберелинді пайдалану (препарат мөлшері); өндіруді аяқтау белгісі. Солодты қүрғату режимі; тамырын және өскінін жою. Қоймадағы қурғақ солодтын пісу уақыты.

3. Әртүрлі температурадағы екі мерзіммен қайнату, бүл жұмыстың мақсаты- дробинаны жою, және фильтрация.

4. Сусланы көп қайнату. Не үшін әртүрлі сорттағы  қантпен құлмақты (хмель) қосады? Баллинг шкаласының градусындағы сусланың концентрациясы. Сусланы суыту және түндыру.

5. Ашыту цехы. Ашыту уақытының ұзақтығы. Сыра ашытқыны көбейту үшін ұтымды температура.

6. Сыра түратын жер. Әр түрлі сорттар үшін тұру мерзімінің ұзақтығы.

7. Бөтелкелерге, бөшкелерге сыраны құю. Ыдыстарды дайындау.

8. Бөтелкелерге құю кезіндегі технологиялық линиясы. Неге көмір қышқыл газын (СО2)  сыраға қосады. Құю бойынша автоматтардың жұмысы, жақсылап қақпақтарын жабу, этикеттеу және бақылау сапасы.

Саяхат бойынша бақылау сүрақтары:


Экскурсия жүргізер алдында өқытушы міндетті түрде саяхат тақырыбы бойынша бақылау сұрақтарын  құрайды.

Орындалу мерзімі                                                    Жұмыс сынақталды

 «___» _________200  ж                                           Оқытушы ____________
Астық  өнімінің сапасын анықтау практикумы.

Ахмет А.З.,Сейтказинов Д.Т.,Байканов М.Ж.,Карашинова Д.Т.,Яковлева Н.В.
Оқу  құралының мақсаты – астық дақылдары өнімдерінің сапасын мемлекеттік мөлшерлеу негіздерімен оқырман қауымды таныстыру, халықтың тұтыну және осы өнімдерді өндіретін шаруашылықтардың мудделерін қорғау, сонымен бірге оларды  өнімді сақтауда  артық шығынға жол бермеуге бағыттау.

Кітапта мемлекеттік стандарттарда қаралған астық дақылдары өнімдерінің  сапасын анықтайтын негізгі әдістемелер келтірілген. Пәннің бағдарламасына сәйкес лабораториялық сабақтардың тізімі қарастырылған. 

Астық өнімінің сапасын анықтау практикумына пікір

Әдістемелік практикумы 050801 Агрономия, 050732 Стандарттау, метрология және сертификаттау, 050828  Өндеу өндірістерінің технологиясы мамандықтар бойынша студенттерге арналған.


Дайындау кәсіпорындарымен қабылданатын астықтың сапасы белгілі бір талаптарға сәйкес келуге тиіс. Сапа - астықтың арнаулы мақсатқа қолдануына мүмкіншілік беретін қасиеттер мен белгілердің жиынтығы.
Жаңа оқұ – құралы бидай сапасын және оның өнімдерін өңдеуге арналған зертханалық – практикалық сабақтарда стандартты әдістерді бидайдың тұқымын, ұн, жарма және құрама азықтарды сипаттайды.

Сонымен бірге, оқу- құралында бидайдың химиялық жеке компоненттері  және  оның өңдеу өнімдерін  анықтау әдістері жатады.

 Бидай сапасын және оны пайдалану ережелерін бағалағанда қолданылатын құрал жабдықтар сипатталған.

Оқу  құралының мақсаты - астық дақылдары өнімдерінің сапасын, мемлекеттік мөлшерлеу негіздерімен оқырман қауымды таныстыру, халықтың тұтыну және осы өнімдерді өндіретін шаруашылықтардың мудделерін қорғау, сонымен бірге оларды  өнімді сақтауда  артық шығынға жол бермеуге бағыттау болып табылады.

Кітапта, мемлекеттік стандарттарда қаралған астық дақылдары өнімдерінің  сапасын анықтайтын негізгі әдістемелер келтірілген. Пәннің бағдарламасына сәйкес лабораториялық сабақтардың тізімі қарастырылған. 

Пікірші                                                                         Мухамеджанов К.И.
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