[bookmark: _GoBack] ӨНІМІНІҢ САПАЛЫҚ КӨРСЕТКІШТЕРІН ЖӘНЕ ТЕХНИКАЛЫҚ САПА ДЕҢГЕЙІН  АНЫҚТАУ
 Өнімнің құрамы мен қасиеті

Қазіргі кезде шоколад түрлеріне какао ұнтағынан басқа қант, какао-майы, майсыздандырылғанқұрғақ сүт ұнтағы, глюкозашырыны, ваниль немесе ванилин, этиль спиртінің қою шырыны, инвертті қант, өсімдік майлары, жаңғақтар, лецитин, пектин, табиғи немесе жасанды хош иіс беретін заттар, консервілеу қоспалары, лимон қышқылы, апельсин майы, жалбыз майы қолданылады. Қалыптасқан шоколад түрлерінен басқа қазір тұздалған, ащы, қуысты шоколадтар өндіріледі. Барлық шоколад өнімдері 15°С жоғары емес температурада және бөтен иістері жоқ бөлмелерде сақталынады. Шоколад көптеген десертті тағамдарға (киселдерге, бламанжеге, желелерге, мусстарға, суфлелерге, кремдерге) жағымды иіс және дәм беретін қолайлы өнім. Сонымен бірге шоколад пирожный, торттардың қамырына да қосылады. Кондитер өндірісінде шоколад конфет, пряник, зефир, мармелад өнімдерін глазурлеуге пайдаланылады. Шоколад сыртының "сұрлануы" және қатты құрғақ болуы оның тағамға жарамсыздығын көрсетеді.
Кондитер өндірісіне кіретін лецитин және холиннің адам денсаулығына әсері бар лецитин бауыр және жүректің жұмысын жақсартса, ал холин – нерв жүйесін және бастағы ми функциясын жақсартады. Жаңа шоколадтарда 0,25-0,5 лецитин, жұмсақ карамельдерде 0,2-0,3, ал какао ұнтағында 0,5-0,2%  құрайды.
Кондитерлік өнімдерді функционалды алу үшін төмен колориялы құрамды диабеттіктер шақырмайтын қант қоспай шоколад алудың интенсивті әрекеті қанттау және толтырмайтын қатарларды қолдануды ұсынады. Мальтит және лактит комбинациясы, голидекстроздарды қоолдану жақсы сапалы шоколад алуға мүмкіндік бередң.
Шоколад танымал кондитерлік өнімнің бірі. Оның негізі- тропикалық елдерде өсетін какао ағашының бұршаққыны. Бұршаққындарды жинаған соң тазалайды, кептіреді және оны өңдеуге жібереді. Фабрикадағы бұршаққынды қабықтан тазалап, қуырады және какао ұнтағы және  шоколадқа өңдейді. Шоколад 20°С кезінде оралған шоколад ликерынан алынады. Рецептурасына шикізаттың технологиялық негіздемесіне және жүруіне байланысты шоколад түрлерін алуға болады. Қара шоколад какао майы, шоколадты ликер және қант қоспасынан алынады.; ақ шоколад- какао майы, сүт, қанттан; сүтті шоколад- какао майы, шоколадты ликер, қант және сүт қоспасынан алынады. Жалпы жағдайда шоколад құрамында 2535% май және 50% қант болады. Шоколадты 4 түрлі сорттарында хош иістендіргіш түрлері (Ваниль), жаңғақтар, экстрактар және жеміс-жидектер және т.б. Шоколад каллориясы, сіңімділігі және дәмді қоспаларымен ерекшеленеді.
Шоколад глазурі құрамындағы минералды және майқышқылды зерттеу нәтижесі қарастырылған. Көрсетілгендей, глазурь Эртикаот-М51 май алмастырғыш және жүзім дәндері негізінде минералды және майқышқылды құрамға байланысты болып келеді, Эртикоат-М51 май алмастырғыш негіздегі глазурьге қарағанда.
Я.Г.Муравин шоколадты азық-түліктерді өз жұмысында қарастырды [8,37б].
Ақ шоколадтың азық-түлік және оның өндіру әдісі ұсынылған. Шоколад азық-түлігін дайындау әдісі келесі операциялардан тұрады: суда қантты еріту және температурасы 115°С көтерілуіне дейін үздіксіз араластыру кезінде ерітіндіні  концентрлеу; ерітіндіге еріген какао майы және/немесе лауринді емес май қосу; кондитерлік қант, глиценрин, монопропиленгликоль және арахисті май қосу; желатин немесе суда еріген камеди қосу; ваниль сияқты хош иістендіргіштерді қосу; жоғарлы тұтқырлықты масса алу мақсатында қоспаны салқындату.
Қарапайым шоколад құрамында қант мөлшері жоғары, ал какао өнімінде тым аз болуымен ерекшеленеді және келесі көрсеткіштер арқылы айыруға болады: 
- қант мөлшері 55% жоғары;  май мөлшері 33% шамасында;
- ақуыз заттары 5 % шамасында; 
- клетчатка құрамы 4 % төмен. 
Десерттік шоколадта қант мөлшері төмен, ал какао массасы және какао майы жоғары болады: 
- қант мөлшері 50% төмен;  май мөлшері 35% жоғары; 
- ақуыз заттары 6% жоғары;  клетчатка құрамы 5 % жоғары. Шоколад массасын жоғарылату үшін ондағы қант және су мөлшерін жоғарылатады. Шоколад майлы болғандықтан онда су ерімейді, онда белсенді заттар- лецитин, фосфатидтер және т.б. консерванттар қосады, сонда су молшері 1-ден 6-9% жоғарылайды.


Өнімнің органолептикалық және физика-химиялық көрсеткіштері

Шоколад сапасына қойылатын талаптар, шоколад және кондитерлік өнімдерінің стандартты құжаттаманы қамтамасыз етті. негізгілері: ГОСТ 6534-89 «Шоколад. Жалпы техникалық шарттар». Шоколад толтыру қант, май және ылғалдың массалық үлесі тұжырымдау берілген рұқсат бойынша есептелген мазмұнына сәйкес болуы тиіс.
Диабеттік шоколад жалпы қант (негізі сахароза) үлес салмағы әзірлеу және бағаланған жоғары қарай 5,0% артық емес 9% ең ауытқу сәйкес есептелген мазмұнына сәйкес болуы тиіс. Қалыптастыру байланысты шоколад өнімдерінде какао үлес салмағы, кем дегенде 25,0% -ын құрауы тиіс. толтыру сомасы шоколад массасының 50% аспауы тиіс. шоколад нормаланған ылғал мазмұн үшін, мен жаңғақтың, шоколад және шоколад-жаңғақ салмасы үшін толтыру - майлылығы.
Шоколадтың  физика- химиялық параметрлері үшін стандартты талаптар 4-кестеде көрсетіген [8,45б].

Кесте 4-Шоколад физико-химиялық сапа-көрсеткіші.
	Көрсеткіштің атауы
	Шоколад стандарты
	Әдеттегі десертті

	
	толықтырулармен
	толықтыруларсыз
	Толықтырулармен
	Толықтыруларсыз

	Майдалау кезеңі % кем емес
	
92,0
	
92,0
	
97,0
	
96,0

	Салманың массалық үлесі % кеме емс
	
-
	
35,0
	
-
	
-

	Батон түріндегі шоколадтарға
	
-
	
-
	
-
	
-

	Таза салмағы 50г асатын шоколад үшін
	
-
	
20,0
	
-
	
-



Ылғалдылық толықтырулар жоқ шоколад, және толықтырулармен десерт 1,2%, сүт аспауға тиіс - (құрғақ тұтас сүт кезінде - 3 аспайтын%) 2%, жеміс шоколад - 5% және әдеттегі толықтырулар - 1,5%.
Қоспасыз шоколад - 3 аспайтын%, қосылған - 4 аспайтын%: Шоколад тағамдық талшықтар мазмұнын шектейді. Артық емес 0,1% - 10% тұз қышқылында ерімейтін күл мазмұны[8,54б].4-кестеде шоколадтың органолептикалық көрсеткішікөрсетілген.
Азық түлік өнімдерінің, соның іішнде шоколад өнімінің сапа көрсеткіштерін анықтау жұмыстары нормативтік құжаттардың талаптарына сәйкес жүргізіледі. Сарапшылардың арасындағы сапа көрсеткішін анықтаудағы ең көп тараған әдіс, ол органолептикалық әдіс болып табылады. Органолептикалық немесе өлшеу әдістері біртекті алыған өлшеу сынамалары немесе үлгілері бойынша шоколад партиясының сапасын бағалау үшін жүргізіледі. Көп партиялы шоколад өніміне сараптама жүргізерде ар шоколадты жеке-жеке тексеру мүмкін емес сондықтан стандартта бекітілгендей ол партия өнімнің тек белгілі бір %- не ған сараптама жүргізіледі.
Шоколад өнімдерінің органолептикалық көрсеткішін анықтау жұмысы ГОСТ 5904-82 «Шоколад өнімдері. Қабылдау ережесі, сынамаларды іріктеу және сынама дайындау әдістері» стандарты бойынша жүргізіледі. Шоколад өнімінің органолептикалық сапа көрсеткішін анықтау үшін сезім мүшелерін пайдалану арқылы жүзеге асырады. Мысалы: дәм езу, иіс сезу, көзбен көру, есту және тағы басқа. Шоколад сапасын бағалау кезінде органолептикалық әдістің маңызы зор болып табылады. 
Шоколадтың органолептикалық көрсеткіші мына әдістер бойынша анықталады: пайда болуы, қаптамасы, пішіні, таңбалануы, сыртқы түр жағдайы, дәмі, иісі, түсі, бөлінуі. Органолептикалық әдіс қарапайым, қол жетімді және жылдам қол жеткізетін нәтижелерімен артықшыланады. Алайда барлық жағдайда бұл әдіс 100%-дық дұрыс нәтиже бере бермейді. Органолептикалық әдіс шоколад құрамындағы зиянды қоспалар, химиялық құрамы туралы ешқандай анықтама бермейді. Шоколадтың органолептикалық көрсеткіші 5-кестеде көрсетілген.
Кесте 5 - Шоколадтың органолептикалық көрсеткіші

	Өнім көрсеткішінің атауы
	Сипаттамасы

	Дәмі мен иісі
	Өзге дәмі  мен иісі жоқ

	Сыртқы түрі
	Алдыңғы беті жылтыр. Тұтастай түрінде немесе ұсақталған жаңғақ ірі толықтырулар, туралған цукаттар, мейіз, жарма және  басқа да салмалар салынған шоколадтың беті жарылмауы керек.. Ал шоколадтың кеуек беті біркелкі болуы керек.
Зиянкестермен ластанған немесе зиянды қалдықтармен бүлінген шоколадқа жол берiлмейдi.

	Пішіні 
	Салмағы қоспағанда шоколад барлық түрлері үшін деформация жоқ тиісті пішіні бойынша бірдей, ерімеген, сынбаған болуы керек.

	Консистенциясы (жүйелілігі)
	қатты

	Құрылымы 
	Жүйелілігі  қатты құрылым- біртекті. Кеуекті шоколад үшін – тор болуы керек.


Гост 5904-82 «Шоколад өнімдері. Қабылдау ережесі, сынамаларды іріктеу және сынамаларды дайындау әдісі» стандарт талаптарын  пайдалана отырып шоколад өнімдеріне органолептикалық зерттеу жүргізсек. Зерттеу жұмысын іске асыру үшін 7 түрлі шоколад өнімін аламыз. 3-суретте органолептикалық сапа көрсеткішін  анықтау сынағынан өткен шоколадтың түрлері берілген. Олар: «ЛЮКС», «Особый», «Российский», «Alpen Gold», «Осенний вальс», «Воздушный», «Toblerone».
Органолептикалық сапа көрсеткішін  анықтау сынағынан өткен шоколадтың түрлері: «ЛЮКС», «Особый», «Российский», «Alpen Gold», «Осенний вальс», «Воздушный», «Toblerone» 3 суретте ұсынылды.

[image: Тест темного шоколада. Образцы теста. РИПИ 2014]
Сурет 3 - Органолептикалық сапа көрсеткішін  анықтау сынағынан өткен шоколадтың түрлері
Органолептикалық  әдіспен сараптама жүргізу:
Q1-«ЛЮКС»
Q2-«Особый»
Q3-«Российский»
Q4-«Alpen Gold»
Q5-«Осенний вальс»,
Q6-«Воздушный»
Q7- «Toblerone»
1 сарапшы- Q1; Q7; Q2; Q3; Q4 ; Q5; Q6
2 сарапшы- Q1; Q7; Q3; Q2; Q5; Q6; Q4
3 сарапшы- Q7; Q1; Q2; Q4; Q5; Q6; Q3
4 сарапшы- Q1; Q7; Q4; Q2; Q3; Q5; Q6
5 сарапшы- Q7; Q1; Q3; Q2; Q5; Q6; Q4
Q1= 1+1+2+1+2=7
Q2=3+4+3+4+4=18
Q3=4+3+7+5+3=22
Q4=5+7+4+3+7=26
Q5=6+5+5+6+5=27
Q6=7+6+6+7+6=32
Q7=2+2+1+2+1=8

                    R'= Q1+ Q2+ Q3+ Q4+ Q5+ Q6+ Q7
                    R'=7+18+22+26+27+32+8=140
α1=7/140=0,05                         α5=27/140=0,192
α2=18/140=0,13                       α6=32/140=0,23
α3=22/140=0,16                       α7=8/140=0,06
α4=26/140=0,185
R= (Q1+ Q2+ Q3+ Q4+ Q5+ Q6+ Q7) / 7
R=(7+18+22+26+27+32+8)/ 7=20

Сарапшы мамандардың сараптаудан өтетін өнімдерге берген баллдары бойынша (R'- R)²-ты анықтау 6- кестеде көрсетілген.

Кесте 6 - (R'- R)²-ты анықтау
	
	Сарапшылар
	Рангі                    R' суммасы
	Ортамаш ауытқу
	Формула
(R'- R)²

	
	1
	2
	3
	4
	5
	
	
	

	Q1
	1
	1
	2
	1
	2
	7
	-13
	169

	Q2
	3
	4
	3
	4
	4
	18
	-2
	4

	Q3
	4
	3
	7
	5
	3
	22
	2
	4

	Q4
	5
	7
	4
	3
	7
	26
	6
	36

	Q5
	6
	5
	5
	6
	5
	27
	7
	49

	Q6
	7
	6
	6
	7
	6
	32
	12
	144

	Q7
	2
	2
	1
	2
	1
	8
	-12
	144



Сараптаудан өтетін өнімдердің баллдық нәтижелерін бір-бірімен салыстыру барысында, органолептикалық сапа көрсеткішін анықтау әдісінің соңғы кезеңі, яғни органолептикалық сараптау әдісі бойынша қай өнім жоғарғы нәтиже көрсететіндігі туралы қорытынды әдіс 7- кестеде көрсетілген.


Кесте 7-  органолептикалық әдістің қорытынды кезеңі
	Оъект і
	Оъектj
	барлығы

	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	

	1
	*
	-1
	-1
	-1
	-1
	-1
	-1
	-6

	2
	1
	*
	-1
	-1
	-1
	-1
	1
	2

	3
	1
	1
	*
	-1
	-1
	-1
	1
	0

	4
	1
	1
	1
	*
	-1
	-1
	1
	2

	5
	1
	1
	1
	1
	*
	-1
	1
	4

	6
	1
	1
	1
	1
	1
	*
	1
	6

	7
	1
	-1
	-1
	-1
	-1
	-1
	*
	-4



Органолептикалық әдіспен жүргізілген сараптама нәтижесі бойынша тек екі өнім, яғни тек екі шоколад ғана жоғарғы нәтиже көрсетті. Олар:«ЛЮКС» және «Toblerone». Бұл екі шоколад өнімі ГОСТ 5904-82 «Шоколад өнімдері. Қабылдау ережесі, сынамаларды іріктеу және сынама дайындау әдістері» стандарты бойынша жүргізілген органолептикалық әдістің барлық талаптарына сай көрсеткіш көрсетті.
Тестілеудің қорытындысы бойынша:
-барлық сынақтан өткен үлгілер қара шоколад деген атқа лайықты. Себебі, олар ГОСТ 52821-2007 «Шоколад. Шоколадтың техникалық талаптарына сәйкес дайындалған. Олардың  құрамында какао майы және какао өнімдерінің құрғақ қалдықтары кездеседі;
- сынақ үлгілерінің жапсырмаларында какао майының баламаларының бар екендігі көрсетілмеген, алайда жүргізілген зерттеулер нәтижесінде ондай балмалардың бар екендігі анықталды. Зерттеу нәтижесі бойынша 7 үлгінің 6-да какао майының баламасы табылда. Тек «Alpen Gold» шоколадында ғана какао майының баламасы кездеспеді;
-қауіпсіздік көрсеткіші бойынша, шоколад өнімінің құрамындағы адам денсаулығына қауіпті зат афлатоксин В1 бекітілген нормадан аспайтындығы анықталды;
-Органолептикалық сапа көрсеткішін анықтау әдісі бойынша барлық өнімдер ГОСТ талаптарына сай жасалғандығы анықталды;
Шоколад сапасын қалыптастыру факторлары: 
-шикізат
-өндіріс технологиясы 
-жұмыс сапасы.
Шикізат шоколад сапасына тікелей әсер етеді.Денсаулық сақтау министрлігі хош иісі мен дәмі, шоколад өндірісінде пайдаланылатын дәмдеуіштерді, пайдалануды мақұлданған болатын[9].
Дайын шоколад сапасы өндіру, әзірлеу, технологиялық сәйкестігі режимін, біліктілігін арттыру, сапаны бақылау өндірістік цикл бойы автоматтандыру деңгейіне байланысты. Озық технологияларды енгізу - шоколад сапасын арттыру үшін маңызды шарты болып табылады.
Азық-түлік өнімдерінің сапасын сақтап факторларға мыналар кіреді: орау және орауыш материалдарды, мерзімдері мен тасымалдау, сақтау және сату шарттарын.
ГОСТ 6534-89 «Шоколадты сәйкес. Бумаға Жалпы техникалық шарттар «мынадай талаптар:
Орағыш фольга және жапсырма таза, зақымданбаған және шоколад қауіпсіздігін қамтамасыздандылырған болуы керек.
Қораптар мен пакеттерібуылған  шоколад өнімнің сақталуын қамтамасыз етуге тиіс [9].
Шоколад этикеткалар, белбеу, топтамалардың әрбір элемент үшін, жәшіктер көркем белгіленген тәртіппен әзірленген және бекітілген болуы тиіс.
Шоколад жәшіктерін және қорабы туралы, 50-ден астам грамм таза салмақта шоколад тақтайшалар туралы таңбалау мынадай ақпаратты қамтуы тиіс: өнімнің атауы; дайындаушының (бар болса) тауар белгісі; дайындаушының атауы және заңды мекен-жайы; негізгі құрамдас құрамы; нетто салмағы; қаптама өндірісі күні мен күні; жарамдылық мерзімі мен сақтау мерзімі; өнімнің азық-түлік және энергетикалық құндылығы 100 г туралы ақпарат; стандарт нұсқау; сәйкестікті бағалау туралы ақпарат; Тағамдық қоспалар, хош иістендіргіштер туралы мәліметтер.
Құрамында ксилит, сорбит бар шоколад өнімдерінің  күнделікті тұтыну шегі - 30 граммнан аспауы керек. Өйткені олар диеталық өнімдер тобына жататын өнімді сипаттайды.
Шоколад тасымалдау және сақтау кезінде ол өз пішінін, құрамын, көлемін, түр-түсін, сапасын өзгертпес үшін барлық тасымалдаушы құралдар, көліктер тоңазытқыштармен жабдықталу керек. Шоколад өнімдері таза, жақсы желдетілетін қоймаларында 18 ° 75% салыстырмалы ылғалдылық артық емес температурада сақталуы тиіс. Шоколад тікелей күн сәулелерінің әсеріне ұшырамауы тиіс.
Ерекше иісі (және т.б. майшабақ, ысталған өнімдер) бар, өнімдерді  шоколадпен бірге сақтауға рұқсат етілмейді.
Өндірістік күннен бастап тиісті сақтау жағдайында шоколад кепілді жарамдылық мерзімі төмендегідей - 6 ай. Буып оралған қосылған спиртпен қоспалардың-3 ай.Толықтырулармен; толтырғыштар және диабеттік оралған және буып-түйілген шоколад өнімі үшін -4 ай. Буып түюі жоқ-2 ай. Толықтырулармен салмағы;1 ай [10]. 
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