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1. Классификация химических веществ, входящих в состав пищевого сырья и продуктов питания
Для понимания процессов, происходящих в пищевом сырье на стадии хранения, производства продуктов питания, надо, прежде всего, знать химический состав пищевого сырья и продуктов питания. Химический состав продовольственных товаров необходимо знать для организации рационального питания человека, т.е. потребления пищи, сбалансированной по качественному и количественному составу.
В состав пищевого сырья и продуктов питания входят органические и неорганические вещества.
К неорганическим пищевым веществам относится вода и минеральные вещества, к органическим – белки; углеводы; жиры; витамины; ферменты; органические кислоты; дубильные, пектиновые, ароматические, красящие вещества; гликозиды; фитонциды; алкалоиды. От количественного и качественного соотношения этих веществ и их изменений в продуктах зависят не только потребительские свойства товаров, но и условия и срок их хранения и переработки пищевого сырья и продуктов питания.
2. Вода
Организм человека и животных на 2/3 своей массы состоит из воды. Известно, что при водном голодании смерть наступает через 10 дней, а без пищи (но при наличии воды) человек может существовать около месяца.
Все пищевые продукты содержат воду, но в разных количествах. Много воды в свежих плодах и овощах (65-95%), молоке (87-90%), рыбе (62-84%), мясе (58-74%), печеном хлебе (42-51%). Меньше воды в зерне, муке, крупе (12-15%), сливочном масле (16-35%), макаронных изделиях (13%). Очень мало воды в сахаре (0,1-0,4%), растительных маслах (0,1-0,2%), животных жирах (0,2-0,3%).
Содержание воды в продуктах неоднозначно влияет на их пищевую ценность, условия хранения, потребительские свойства. Повышенное содержание воды в свежих плодах и овощах способствует сохранению их качества и вкусовых свойств. При уменьшении в них количества воды наступает увядание, потеря внешнего вида, снижение естественного иммунитета свежих плодов и овощей, возрастает вероятность микробиологических заболеваний. Повышенное содержание воды в сахаре, макаронных изделиях, крупах и других сухих продуктах делает их непригодными для хранения. Повышенное содержание воды у большинства пищевых продуктов создает благоприятную среду для развития микробов, и такие продукты называю скоропортящимися. Например, молоко, мясо, рыба. Продукты с небольшим содержанием воды сохраняются лучше.
Вода может быть в свободном и в связанном состоянии.
Свободная вода содержится в продуктах в виде органических и неорганических веществ. Она легко удаляется из продукта при высушивании, отжатии, прессовании, замерзает при температуре 0°С.
Связанная вода находится в микрокапиллярах, адсорбируется внутриклеточными системами и удерживается коллоидами белков и углеводов. Связанная вода не растворяет тех веществ, которые растворяются в свободной воде, имеет более низкую температуру замерзания, не усваивается микроорганизмами и положительно влияет на сохранность продуктов. Связанная вода с трудом удаляется из продукта.
Определение массовой доли влаги в пищевом сырье и в продуктах питания проводится в лабораториях методом высушивания.
3. Белки
Белки (или протеины) – высокомолекулярные азотсодержащие органические соединения, молекулы которых построены из остатков аминокислот. В состав белков входят до 22 аминокислот, 14 из них могут синтезироваться в организме из других веществ, поступающих с пищей, и поэтому называются заменимыми. Остальные 8 (у детей 9) аминокислот, названные незаменимыми, должны поступать в организм в готовом виде.
Белки, в состав которых входят все незаменимые аминокислоты в оптимальном для организма соотношении, называются полноценными. К ним относятся белки животного происхождения, кроме белков соединительных тканей, и некоторые растительные белки, например, картофеля, зерна пшеницы, ржи, гречихи, овса.
Белки, в состав которых не входит хотя бы одна из незаменимых кислот, называются неполноценными. К ним относятся белки животного происхождения (коллаген и эластин), а также большинство белков растительного происхождения.
По составу выделяют простые и сложные белки.
Простые белки (протеины) состоят только из аминокислот. Они различаются по растворимости и подразделяются на альбумины, глобулины, проламины, глютелины, протамины, гистоны, протеноиды.
Альбумины – растворимые в воде белки. При нагревании свертываются и выпадают в осадок в виде хлопьев. Находятся в яйцах, молоке, крови, в бобовых, зерновых и др.
Глобулины в воде не растворяются, но растворимы в растворах некоторых солей, при нагревании свертываются. Широко распространены в растительных пищевых продуктах.
Проламины – белки, растворимые в 60-80%-ом спирте. Находятся в злаковых культурах.
Глютелины – нерастворимы в воде, но растворяются в слабых растворах щелочей. Белок глютенин входит в состав клейковины пшеничной муки.
Протамины и гистоны – растворимы в воде, встречаются в молоках рыб.
Протеноиды – нерастворимые белки, распространены в животных организмах, к ним относятся коллаген и эластин. Коллаген при кипячении с водой образует студнеобразную массу. Эластин при кипячении не изменяется.
Сложные белки (протеиды) – это соединения простого белка с веществами небелкового характера. В зависимости от химической природы небелкового вещества различают: нуклеопротеиды, гликопротеиды, липопротеиды, фосфопротеиды, хромопротеиды.
Нуклеопротеиды – соединения простых белков с нуклеиновой кислотой.
Гликопротеиды – соединения белков с молекулами углеводов – глюкозой, галактозой и т.д.
Липороптеиды бывают низкой плотности, содержащие много холестерина и мало белка; и высокой плотности, содержащие много белка.
Фосфопротеиды содержат в своем составе остатки молекул фосфорной кислоты. К ним относят белок молока – казеин, белок яичного желтка – вителлин, белок рыбной икры – ихтулин.
Хромопротеиды – соединения белка с красящим веществом к ним относится гемоглобин крови, а также миоглобин – белок мышечной ткани.
Несмотря на разнообразные свойства и способность к растворению, белки обладают некоторыми общими свойствами:
• Все белки проявляют способность к набуханию – поглощению большого количества воды и образованию коллоидов. Этот процесс наблюдается наиболее ярко при замесе теста, варке макаронных изделий, набухании мяса, овощей и др. Соли снижают способность белка к набуханию.
• Другое свойство белка – способность к денатурации (коагуляции). Денатурированный белок теряет способность растворяться в воде. Белки свертываются при нагревании до 60-70°С. Это явление наблюдается при варке яиц, кипячении молока (образовании пенок), в мясном бульоне при образовании пены и др. Коагуляция белка может происходить под действием солей, кислот, щелочей, спирта и других веществ.
• Белки, являясь сложными органическим соединениями, гидролизуются под действием кислот, щелочей, ферментов до аминокислот. Процесс гидролиза происходит, например, при созревании сыра, положительно влияя на его вкус, запах.
• Под действием гнилостных бактерий распад белка идет значительно глубже, аминокислоты разрушаются до аммиака, азота и белковых ядов – индола, скатола, меркаптана. Этот процесс называется гниением белков.
• Белки при нагревании с восстанавливающими сахарами образуют меланоидины – темноокрашенные вещества, влияющие на цвет продуктов. Меланоидины участвуют в окраске чая, кофе, пива, мучных кондитерских изделий и др.
4. Липиды
Липидами (от греч. Lipos – жир) называют сложную смесь органических соединений с близкими физико-химическими свойствами, которая содержится в растениях, животных и микроорганизмах. Нерастворимы в воде, но хорошо растворимы в органических растворителях (бензине, диэтиловом эфире, хлороформе и др.).
В растениях липиды накапливаются, главным образом, в семенах и плодах. У животных и рыб липиды концентрируются в подкожных, мозговой и нервной тканях и тканях, окружающих важные органы (сердце, почки). Содержание липидов в растениях зависит от сорта, места и условий их произрастания; у животных – от вида, состава корма, условий содержания и т.д.
5. Углеводы
Углеводы широко распространены в природе, они встречаются в свободной или связанной форме в любой растительной, животной или бактериальной клетке. Наиболее распространенный углевод – целлюлоза. Главный пищевой ингредиент – крахмал.
Согласно принятой в настоящее время классификации углеводы подразделяют на три основные группы: моносахариды, олигосахариды и полисахариды.
Среди моносахаридов широко известны глюкоза, фруктоза, галактоза, арабиноза, ксилоза и D-рибоза.
Олигосахариды – это полисахариды 1-го порядка, молекулы которых содержат от 2 до 10 остатков моносахаридов, соединенных гликозидными связями. В соответствии с этим различают дисахариды, трисахариды и т.д. Среди дисахаридов широко известны мальтоза, сахароза и лактоза. Среди природных трисахаридов широко известна раффиноза (содержащая остатки фруктозы, глюкозы и галактозы).
С точки зрения функционального назначения полисахариды могут быть разделены на структурные и резервные полисахариды. Важным структурным полисахаридом является целлюлоза, а главные резервные полисахариды – гликоген (у животных) и крахмал (у растений).
6. Минеральные вещества
Тело взрослого человека содержит около 3 кг минеральных веществ, что составляет примерно 5% его массы. Минеральные вещества поддерживают постоянное осмотическое давление в клетках и тканях, оказывают большое влияние на коллоидные свойства клеточных белков, поддерживают кислотно-щелочное равновесие в организме и т.д. Недостаток минеральных веществ в организме приводит к различным заболеваниям.
Минеральные вещества, находящиеся в пищевом сырье и продуктах питания, подразделяются на макроэлементы, т.е. элементы, которые находятся в продуктах в сравнительно больших количествах (кальций, натрий, калий, фосфор, железо, сера и др.), микроэлементы, которые находятся в очень малых количествах (медь, йод, цинк, кобальт, марганец, фтор, бром, и др.) и ультрамикроэлементы, которые содержатся в продуктах в минимальных количествах.
Влияние технологической обработки на минеральный состав пищевых продуктов. При переработке пищевого сырья, как правило, происходит снижение содержания минеральных веществ (кроме добавления пищевой соли). В растительных продуктах они теряются с отходами. Так, содержание ряда макро- и микроэлементов при получении крупы и муки после обработки зерна снижается, так как в удаляемых оболочках и зародышах этих компонентов находится больше, чем в целом зерне.
При очистке овощей и картофеля теряется от 10 до 30% минеральных веществ. Если их подвергают тепловой кулинарной обработке, то в зависимости от технологии (варки, обжаривании, тушении) теряется еще от 5 до 30%.
Мясные, рыбные продукты и птица в основном теряют такие макроэлементы, как кальций и фосфор при отделении мякоти от костей.
При тепловой кулинарной обработке (варке, жарении, тушении) мясо теряет от 5 до 50% минеральных веществ. Однако если обработку вести в присутствии костей, содержащих много кальция, то возможно увеличение содержания кальция в кулинарно обработанных мясных продуктах на 20 %.
В технологическом процессе за счет недостаточно качественного оборудования может переходить в конечный продукт некоторое количество микроэлементов. Так, при изготовлении хлеба при тестоприготовлении в результате контакта теста с оборудованием содержание железа может увеличиваться на 30 %. Этот процесс нежелательный, поскольку вместе с железом в продукт могут переходить и токсичные элементы, содержащиеся в виде примесей в металле.
Следует учесть, что ряд металлов, таких как железо и медь, даже в небольших концентрациях могут вызвать нежелательное окисление продуктов. Их каталитические окислительные способности особенно ярко проявляются в отношении жиров и жировых продуктов. Так, например, при концентрации железа выше 1,5 мг/кг и меди 0,4 мг/кг при длительном хранении сливочного масла и маргаринов эти металлы вызывают прогоркание продуктов. При хранении напитков в присутствии железа выше 5 мг/л и меди 1 мг/л при определенных условиях часто может наблюдаться помутнение напитков.
7. Витамины
Витамины – низкомолекулярные органические соединения различной химической природы, биорегуляторы процессов, протекающих в живом организме.
Свое название витамины получили по предложению польского биохимика К. Фука (от лат. Vita – жизнь). Сейчас известно свыше тринадцати соединений, относящихся к витаминам. Различают собственно витамины и витаминоподобные соединения (полная незаменимость которых не всегда доказана). К ним относятся биофлавоноиды (витамин Р), пангамовая кислота (витамин В15), парааминобензойная кислота (витамин Н1), оротовая кислота (витамин В13), холин (витамин В4), инозит (витамин Н3), метилметионинсульфоний (витамин U), липоевая кислота, карнитин. Витаминоподобные соединения могут быть отнесены к важным биологически активным соединениям пищи, выполняющим разнообразные функции.
В отдельных продуктах содержатся провитамины – соединения, способные превращаться в организме человека в витамины, например, β-каротин, превращающийся в витамин А; эргостеролы, под действием ультрафиолетовых лучей они превращаются в витамин D.
Так как химическая природа витаминов была открыта уже после установления их биологической роли, их условно обозначили буквами латинского алфавита (A, B, C, D и т.д.); они сохранились и до настоящего времени для обозначения групп соединений, родственных по структуре, с общими биохимическими функциями (витамеры).
По растворимости витамины могут быть разделены на две группы: водорастворимые (В1, В2, В6, РР, С и др.) и жирорастворимые (A, D, E, K).
В то же время имеется группа соединений, близких к витаминам по строению, которые, конкурируя с витаминами, могут занять их место в ферментных системах, но не в состоянии выполнить их функции. Они получили название антивитамины.
Витаминизация продуктов питания. Наиболее эффективный способ витаминной профилактики – обогащение витаминами массовых продуктов питания. Витаминизация (иногда в комплексе с обогащением минеральными микроэлементами) позволяет повысить качество пищевых продуктов, сократить расходы на медицину, обеспечить социально незащищенные слои населения витаминами, восполнить их потери, происходящие на стадиях технологического процесса или кулинарной обработки.
[bookmark: _GoBack]Обогащаются витаминами следующие группы продуктов питания: хлеб и хлебобулочные изделия, продукты детского питания, напитки, в том числе и сухие концентраты, молочные продукты, маргарин, майонез, фруктовые соки.
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