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я работников дай оратора! ''вннтарно-вавдешюлогнчеокях о тан
ца Я, оауцеотвдяюцкх гягяекичвохкЛ контроль ва ввтаннем в ор
гана в ованних коллективах.
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АМН СССР (Г .И .Б о в д а р е в ) .

Разрешав рапшохнхь Мчходачеохм указанна по гкгаеначеско- 
цу контролю ва ввташаи в оргааповашшх кмкактнвах в необхо
димом колячеохвв.
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МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ ПО ГИГШ1ИЧ2?СК0/.!У КОНТРОЛЮ 

ЗА ПИТАНИЕМ В ОРГАНИайВОШХ КОЛА! К ТИН АХ

Настоящие Методические указания предусматривает порядок ги

гиенического контроля за пнтаниеи в организованных коллективах 

в целях: I ,  Установления соответствии фактического химического 

состава и калорийности готовых блюд расчетным данный и 2 . Изуче

ния соответствии химического состава и калорийности рационов 

фактического питания физиологический потребностям в пищевых ве

ществах и энергии.

I .  Установление соответствия Фактического хиыичеспого 

составе и калорийности готовых блюд расчетным данный.

Для расчета химического ооставо готовых блюд, отдельных 

приемов пищи и суточных рационов питания находят о помощью таб

лиц "Химический состав'пищевых продуктов" под ред . Скурихшш 

И.М. и Волгарева М.Н., Изд. "Агропроыивдот", М., 1987 г . ) х  ̂ по

держанно белков, жиров и угле-одов в каждой из входящих в сос

тав блюд пищевых продуктов. Если количества пищевых продуктов

а также под редэкцией акад. А.А.Покровского. Изд. "Пищевая 

промйыленность", М. ,  1976 г .



ч

приведены в г  брутто, их ооязательно переводит в г  нетто , поль- 

ауясь в указанных выше таблицах размерами несгедооной чисти пи

щевых продуктов. Данные по содержании соответственно белков, жи

ров и углеводов суммируют.

В полученные величины химического состава блюда, отдельного 

Приема пищи или рациона питания вносят поправку на потери основ

ных пищевых веществ в процессе кулинарной обработки пищевых про

дуктов, которые составляет в  смешанных рационах литания в сред

нем: для белков -  6J5, жиров -  \Z% и углеводов -  9$ . Ори расчете 

химического состава блюд, состоящих только из животных или толь

ко на растительных пищевых продуктов, используют следующие ве

личины потерь ооновных пищевых веществ: для белков -  соответст

венно 9 и 5%, жиров -  25 и 6)5, углеводов -  9J5 (только для расти

тельных пищевых продуктов).

Энергетическую ценность блюд, отдельных приемов пищи или ра

ционов питания определяют умножая количества белков, жиров и 

углеводов на соответствующие коэффициенты энергетической ценнос

ти, ризные: для белков -  4 к к а л /г ,  жиров -  9 к к а л /г , углеводов -  

4 к к а л /г . Раочет энергетической ценности производят по следую

щей формуле:

X ■ 4 . (Б-Бг ) ♦ 9 .  (X-JCj) + 4 .  (У- J j ) ,  гд е :

X -  энергетическая ценность блюда, отдельного приема пищи или 

рациона питания, ккал ;

Б,Ж,У -  количество соответственно белков, жиров и углеводов

в блюде, отдельном приеме пищи или рационе питания, г ;

-  потери соответственно белков, жиров и углеводов
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в блюде, отдельной приеме пищи или рационе питания ь 
процессе кулинарной обработки, г$

9 , 4 , -  коэффициенты энергетической ценности соответственно 

белков, миров и углеводов, ккал»

Ниже приводится расчет химического состава и энергетической 

ц ен п сти  обеда;

Наименование одюд и 
пищевых продуктов

:Количес: Содержание, г {Калорий**
•тво, г --------------------------- :ноеиь,:нетто гбелков : миров :углево-:ккал 
: : : : дов i

Щи из свежей капус
ты с мясом

Мясо говядина 
1 категории 4о 7 ,5 6 4 ,9 6 4 ,0 0

Пасло сливочное 
несоленое 10 0 ,0 6 8 ,2 5 0 ,09

Сметана БС£ жир
ности 10 0 ,2 6 3 ,0 0 0 ,28

Капуста белона- 
чанная 120 2 ,1 6 т 6,48

Картофель 60 1 ,2 0 0 ,0 6 1 ,18

Морковь 80 0 ,3 9 0 ,03 2 ,1 0

Лук репчатыР 20 0 ,3 4 ** 1 ,9 0

Тонаты 50 0 ,3 0 2 ,1 0

Зелень (укроп) Ч 0 ,1 0 0 ,02 0 ,18

Кука пшеничная 
I  сорта S 0 ,53 0 ,0 6 8 ,6 6

ВСЕГО: 1 2 ,90 74,38 21,92
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I : 2 : 8 : 4 : 5 ; 6

Гулящ с рисом
Мясо говядина 
I китегорни 80 15,12 9,92 0,80

Рис 75 F 25 0,45 57,90

Мука пшеничная 
I сорта 5 0,53 0,06 3 ,66

Лук репчатый 80 0,51 «*» 2,65
Велень (укроп) 4 0,10 0,02 0,18
Томат-паста 10 0,48 - 1,89

Масло сливочное 
несоленое 10 0,06 8,25 0,09

ВСЬГО: 22,05 18,70 67,17 525,17

Компот яз свежих 
яблок
Яблоки свежие 50 

Cuxep-uecoK 25

0,20

-
5,65

24,95

ВСЕГО: 0,20 30,60 123,20

ИТОГО: 85,15 85,08 119,69 935,08

Потери при кулинарной 
обраОотке пищевых 
продуктов 2,10 4,20 10,77 89,28

Химический состав и ка- 
лорийность с учетом по- 
терь при кулинарной ос*- 
работке пищевых продук-
'ЛОВ 83,05 30,88 108,92 845,80



Из приведенных данных видно, что содержание белков в обеден

ной рационе составляет 85,15 г ,  жиров -  85,03 г и углеводов -  

118,69 г . ,  а потери при кулинарной обработке пищевых продуктов 

соответственно 2 ,10  г ,  4 ,20 г  и 10,77 г .

Таким ооразоы, энергетическая ценность обеденного рациона 

буде* равна:

X »  4 .(3 5 ,15-2 ,Ю )+ 9 .< 35 ,0 8 -4 ,20)+4.( 119,69-10,77) -845,80 ккал.

При лабораторной исследовании блюд, отдельных приемов пади 

или рационов питания в подготовленной пробе определяют содержание:

1 . Сухих веществ -  высушиванием до постоянной иаооы.

2 . Белка -  методой К ьед ьлля .

8 . Жира -  экстракционным методом в аппарате Сокслета. В отдель

ных случаях для получгиия ускоренных результатов анализа до

пускается определение вира методой Гербера.

4 . Минеральных веществ -  о использованием расчетных данных. Коли

чество минеральных веществ при анализе рациона питания прини

маю; р а г ’ым: 1,1% к массе порции, а при анализо отдельных 

блюд: Т,2% -  для первых блюд, 1,0% -  для вторых блюд, 0,5% -  

мля сладких блюд и 0,1% -  для напитков,

5 . Углеводов -  по разнице между содержанием оухих веществ и сум

марным количеством белков, жиров и минеральных веществ.

В случаях арбитражного анализа олреде л ют содержание:

1 . Сухих веществ -  высушиванием до постоянной наосы.

2 .  Золы -  путем оэоления.

8 . Белка -  методой Къедьдаля.

4. Жира -  зкетр кционным методом в специальном аппарате для 

экстракции.
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5. Углеводов -  по разнице между содержание!! сухих веществ и 

суммарным количеств. i белков, жиров и минеральных веществ. 

Указанные методы определения приведены в Приложении. 

Фактическую энергетическую ценность блюда, отдельного приема 

пищи или рациона литания определяют по следующей формуле:

X .  С -  /БтЬ-М/ . <* + Б .4 + Х.9, где:

X -  энергетическая ценность блюда, отдельного приема пищи или 

рациона питания, ккал;

С -  содержание сухих веществ, г ;

М - содержание минеральных веществ (волы), г ;

Остальные обозначения те же, что и в предыдущей формуле.

На основании подученных данных расчитывают процент отклоне

ния фактического содержания белков, жиров, углеводов и калорий

ности от расчетного по следующий формулам:

-

*у в

/Б j  -  E g/._ I00

h

l h  "  V  • 100

_ J h -  V  * ioo  

^  h
„  /K r “  « а / • 100 
** “ ^ ------------ '

где;

x . , Xjt, Ху, XK -  отклонение в содержании белков, жиров, углево

дов и в калорийноохи блюда, отдельного приема 

пищи иди рациона питания от расчетных данных,%; 

£). *£, T j, К| -  содержание белков, жиров, углеводов в блюде, 

отдельной приеме пищи или рационе питания / г /  

и калорийность /к к а л / при лабораторном иссле

довании
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Б2 , Sg, Jg , Kg -  содержание белков, жиров, углеводов в блюде, 

отдельной npueue пици или рационе питания / г /  

н калорийность /хк ал / по расчету.

Данные лабораторного иссдедовьния не должны отличьтьоя от 

расчетных более чей на + 5*.

Прш зр расчета:

Расчетные данные обеда? содержание белков -  88,05 г ,  содер

жание жиров -  80,83 г ,  содержание углеводов -  108,92 г ,  калорий

ность -  845,80 кхад.
Данные лабораторного исследования обеда: содержание белкоь 

82,65 г , содержание жиро» -  28,93 г ,  содержание углеводов - 

105,86 г , калорийность -  812,41 ккал.

Процент отклонения:
X в _____ ■ -  1,2*

33,05

X ж ^S8*S8,r-3Q*83Z-.>.I00,_~.-, я -  6,34 
80,88

X „ . - 8 2 *
108,82

X . __ZSI2»;*I_::_845,.SQZ...i_U}Q__ .  -  8,9*
845,80

Прииер заключения:
Калорийность обеда и его химический состав по оодержинию 

белков и углеводов, установленные лабораторный путей, ниже ве

личин, полученных расчетный путем, но находятся в пределах до

пустимых отклонений (но более + 5*). Содержание жира в обеде, 

установленное лабораторным путем, в сравнении с расчетными дан-
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ними ниже пределе допустимых отклонений ( -6 ,3 $ ) ,  что свидетельст

вует о его недовложении з процессе приготовления блюд.

Определение химического состава и калорийности блюд или от

дельных приемов пищи проводится в организованных коллективах в 

плановом порядке санэпидстанциями всех категорий, а также в тех 

случаях, когди имеется подозрение н° неполноту влохешш сырья 

или отклонения от выхода блюда, предусмотренного меню-раскладкой. 

При атом первоочередной контроль должен проводиться в детских 

организованных коллективах о круглосуточным пребыванием, группах 

продленного дня, а также в лечебных учреждениях системы здраво

охранения.

Чаотота планового контроля определяется возможностями сан- 

впидстанций, но не должна быть реже I  раза в квартал. Результаты 

анализа представляют по форыа № 347-7, утвержденной Минздравом 

СССР 4 октября 1980 года, К? 1030.

Материалы анализов в обязательной порядке передают руково

дителям объектов, на которых проводился отбор проб.

Обобщенные результаты контроля используют для оценки фак

тического питания при подготовке ыатериалов для вышестоящих ор

ганизаций, которым подчиняются объекты, а также для партийных 

и советских органов и комитетов народного контроля.

2 . Изучение соответствия химического состава и калорийности 

рационов фактического питания физиологическим потребнос

тям в пищевых веществах и анергии

При определении порядка и объема исследований следует ру

ководствоваться "Методическими рекомендациями по вопросам иау-
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чения фактического питания и состояния здоровья населения овя- 

аи с характером питания", утвержденными Минздравом СССР 8 Февра

ля 1984 года, к 2967-84.

Расчет химического состава и калорийности рационов питания, 
а также лабораторное исследование проводят как указано в разде

ле I .  При этом дли лабораторного исследования рекомендуется поль

зоваться меюдаии арбитражного анализа, предусмотренными настоя

щими методическими указаниями.

Результаты расчетного и лабораторного исследовании суточных 

рационов питания оценивают в сравнении с данными "Норм физиологи

ческих потребностей в пищевых веществах и энергии для различных 

групп населении СССР", утвержденных Коллегией Министерства здра

воохранения СССР 22 марта 1982 года, иротокод № 6.

ПРИЛОЖЕНИЕ

МЕТОДЫ ЛАБОРАТОРНОГО ИССЛЕДОВАНИЯ БЛОД И РАЦИОНОВ ПИТАНИЯ 

Подготовка пооб к анолиау;

Перед исследованием химического состава блюда, отдельного 

прие *а пищи или рациона питания все блюда взвешивают» Первые 

блюда гомогенизируют вместе с входящими в них мясными или рыбны

ми продуктами, из которых перед гомогенизацией удаляют несъедоб

ные части, а остаток взвешивают. Из вторых блюд т^нже удаляют 

несьедобш э части. После взвешивания блюда измельчают в мясо

рубке иля раэмольчителе тканей целиком, включая мясо и рыбу. 

Подготовленные гоштонизированные блюда соединяют и перемешивают.

Определение содержания сухих веществ;

Приборы и посуда;

I .  Весы лабораторные общего назначения по ГОСТ 24104-80 второго



классе точности с наибольшим прел ел ом взвешивания 200 г  о до

пустимой пох'решнос'. л  взвешивания ♦ 0,001 г*

2. Шкаф сушильный лабораторный любой мерки»

8. Бюкоы стеклянные по ГОСТ 25336-82 или металлические.

4. Палочки стеклянные по ГОСТ 21400-75.

5. Эксикатор по ГОСТ 25336-82.

6. Песок кварцевый.

Техника работы:
Навеоку гомогенизированного блюда, отдельного приема пищи 

или рациона питания помещают в предварительно взвешенный до 

постоянной массы металлический иди стеклянный бюкс со стеклян

ной палочкой. Навеску высушивают в сушильном шкафу при темпера

туре 103+2°С до постоянной кассы. Полно пользоваться ускорен

ным методом. В этой случае навеску высушивают в сушильном шка

фу при температуре I30t2°C в течение 1 ,5  часов. После высуши

вания охлаждают в эксикаторе в  течение 20 мин и взвешивают. 

Высушивание повторяют еще в течение IS  иия, снова охлаждают и 

"гвошивают о точностью до 0,001 г .

Расчет содержания сухих вецеотв производят по формуле:

X -  содержание сухих веществ в I  г  гомогенизированной навески,г; 

М -  масса боксы, г ;
Mj- масса боксы о влажной навеской, г ;

М2~ маооа боксы о высушенной навеской, г .

*1
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Определение содержания золы:
Приборы и посуда;
1. Весы лабораторные общего назначения по ГОСТ 24104-80 второ

го класса точности о наибольший пределом взвешивания 200 г 
с допустимой погрешность*) взвешивания + 0,001 г .

2. Пгчь муфельная любой марки*
3* Шкаф сушильный любой марки.
4. Тигли фарфоровые до ГОСТ 9147-80.
5. Эксикатор по ГОСТ 25S3G-82.
Реактивы:
I .  Спирт этиловый по ГОСТ 18300-72, 90 о б . % *

2* Вода дистиллированная по ГОСТ 6709-72.
Техника работы:

Навеску гомогениэироьанного блюда, отдельного приема шщн 
или рациона питания помещают в предварительно прокаленный и 
взвешенный до постоянной массы тигель. Далее тигель с навеской 
помещают в **ушильный шкаф и высушивают при температуре 100- 
120° до полного удаления влаги* Затем в тигель с навеской до
бавляют 1-2 мл 90 о б . %  этилового спирта для обеспечения более 
равномерного и быстрого озеленил и тигель помещают в холодную 
муфельную печь* Печь посте не нно нагревают до температуры 400- 
500°С. Сзолеиие ведут при температуре не в^шс 50е'С* Длитель
ность озеленил зависит от природы продукта* Вначале полноту 
озоленил ориентировочно определяют визуально по цвету золы -  
она долина быть бе,*ой или слегка сероватой, оеэ частиц угля. 

После первого прокаливания тигель охлаждают, омачивают содержи
мое небольшим количеством дистиллировании!! вод , подсушивают »



сушильной шкафу и снова поиещяит в горячу» муфельную печь для 

продолжения сжигания, „атак тигель помещают для охлаждения в 

аксикатор и взвешивают. Озоление проводят до получения постоян- 

ной кассы золы. Взвешивают о точностью до 0,001 г .

Содержание золы определяют по следующей формуле:

X -  содержание золы в I  г  гомогенизированной навески, г ;

М -  масса тигля, г ;

Mj- масса тигля с навеской до озоления, г ;

М2-  масса тигля с навеской после озоления, г .

Определение содержания белка:
Приборы и посуда:
1. Весы лабораторные общего назначения по ГОСТ 2 4 0 4 -8 0  второго 

класса точности с наибольшим пределом взвешивания 200 г  с 

допустимой погрешностью ♦ 0,001 г .

2 . Электроплитка бытовая по ГОСТ 14919-83 или другой нагреватель

ный прибор.

3 . Прибор для перегонки (ри с.1 ) состоящий из колбы Кьельдаля, 

холодильника Либиха о прямой внутренней трубкой, каплеулови

теля лабораторного отекляныого, адонжа обычного.

4. Колбы Кьельдаля по ГОСТ 2533$-82 вместимостью 500 мл.

5. Холодильник Либиха о прямой внутренней трубкой по ГОСТ 

Р499-70.

6. Цилиндры мерные, по ГОСТ 1770-74 вмеотимостью 25 ,50 и 100 ил.
7 . Колбы конические по ГОСТ 25336-82 выестиыостью 250 мл.

8 . Бюретки по ГОСТ 20292-74 вместимостью 25 МЛ с ценой деления 

0,1 мл.



Я. Пинетки по ГОСТ 20292-74 вместимостью I  и 50 мл,

10. Грушевидные стеклянные пробки по ГОСТ 10394-72.

11. Капельница из темного стекла.

12. Стеклянные бусинки.

Реактивы:

1 . Кислота серная х .ч . по ГОСТ 4204-77 с плотностью 1 ,8 4  г/ом8 .

2 . Кислота серная х .ч . по ГОСТ 4204-77, раствор 0 ,05  моль/л.

3 . Натрия гидрат окиси х .ч .  по ГОСТ 4328-77, 33# раствор.

4. Кислота борная х .ч . по ГОСТ 9856-75, раствор 40 г  борной 

кислоты в 1000 мл дистиллированной воды.

5. Индикатор Таширо: 0 ,1 г  метиленового синего по действующей 

технической документации и 0 ,2  г метилового красного по ГОСТ 

5853-51 растворяют я 100 мл этилового спирта 96 о б .# .

6. Катализатор: смесь меди сернокислой лятиводной х .ч .  по ГОСТ 

4165-78 и калия сернокислого безводного х .ч .  по ГОСТ 4145-78 

в соотношении 30:1 .

7 . Спирт этиловый по ГОСТ 18300-72, 96 об .# .

8 . Вода дистиллированная по ГОСТ 6709-72.

Техника работы:

В колбу Къельдаля на 500 мл помещают навеску гомогенизиро

ванного блюда, отдельного приема пищи или рациона литания (или 

навеску сухого вещества), взвешенную о точностью до 0,001 г  

из расчета содержания азота в пробе 20-25 иг. Затем в колбу 

добавляют 20 мл концентрированной серной кислоты, вливая ее пос

тепенно по стенкам колбы, смывая частицы пробы. В колбу вносят 

катализатор из расчета 0 ,6  г на I  мл серной кИолоты и несколь

ко стеклянных бусинок, закрывают ее грушевидной стеклянной проб-
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кой, осторожно круговыми движениями перемешивает содержимое и 

ставят на нагревательный прибор под углом 40°. Нагревает 0010-  

рожно. При образовании пены в первый период окисления колбу 

следует снять с нагревательного прибора и дать пене осеоть, а 

затем продолжить нагревание, следя за тем, чтобы пена не попа

ла в гордо колбы. Для уменьшения пенообразования в колбу можно 

добавить кусочек парафина или несколько капель этилового спир

та . После прекращения пенообразования нагрев усиливают. Степень 

нагревания считают достаточной, когда кипящая киолота конденси

руется не выше средней части горлышка колбы. Время ох времени 

содержимое колбы перемешивают, смывая частицы оо станок колбы. 

Нагревание продолжают до тех пор, пока жидкооть не станет проз

рачной и осветленной (зеленовато-голубой). После минерализации 

содержимое колбы охлаждают, добавляют ISO мл дистиллированной 

воды и соединяют с аппаратом для отгонки аммиака. Рекомендует

ся проводить отгонку аммиака с водяным паром. Затем в колбу 

через делительную воронку прибора приливают 80 мл 83)1 раствора 

гидрата окиси натрия и сразу же после его добавления закрывают 

кран делительной воронки во избежание потерь аммиака. Для от

гонки аммиака в коническую колбу вмеотимоотью 250 мл отмерива

ют пипеткой 50 мд раствора борной кислоты, добавляют 4 капли 

индикатора, перемешивают и ставят под алонж, соединенный о хо

лодильником так, чтобы конец алонжа был погружен в кислоту. 

Содержимое колбы нагревают до кипения, избегая ценообразования. 

Продолжают перегонку до тех пор, пока жидкооть не отанет вски

пать толчками. Нагрев регулируют таким образом', чтобы продол

жительность перегонки была не менее 20 мин. Окраска раствора



борной кислоты не должна изменяться. Перед окончанием перегон

ки опускают коническую колбу так, чтобы конец алонжа оказался 

над поверхностью раствора борной кислоты и продолжают перегон

ку еще 1-2 минуты. Нагревание прекращают и отсоединяют алонж.

В коническую колбу смывают небольшими порциями дистиллирован

ной воды остатки раотвора борной кислоты с внутренней и внешней 

поверхностей алонжа. Дистиллят титруют раствором серной кисло

ты до перехода зеленого цвета в фиолетовый. Параллельно прово

дят слепой опыт, добавив в колбу Къельдадя вместо навески 5 мл 

дистиллированной воды.

расчет содержания белка производят по следующей Формуле:

0,0014 . К , (Ут -  У«). 6,25 
X ------------------------------------- * ------------, где

X -  содержание бедка в X г гомогенизированной навески или в 

сухом веществе, соответствующем X г  гомогенизированной на

вески, г ;
0,00X4 -  количество азота, эквивалентное X мд 0,05 моль/л раст

вора оерной кислоты;

X -  поправочный коэффициент 0,05 ыоль/л раствора серной кислоты^ 

7 j -  обвей 0,05 ыоль/л раствора серной кислоты, израсходованный 

на титрование дистиллята рабочего раствора, мл;

Уф- объем 0 ,05  моль/л раствора серной кислоты, израсходованный 

на титрование дввтиллята в контрол:чом анализе, мл;

6,25 -  коэффициент пересчета азота на белок;

М -  масса навески, г .



Определение содержания жира (метод Гербера):

Приборы и посуда;

1 . Весы лабораторные общего назначения по ГОСТ 24104-60 второго 

класса точности о наибольший пределом взвешивания 200 г о до

пустимой погрешность!) взвешивания + 0,001 г .

2 . Центрифуга для определения содержания жира в молока и молоч

ных продуктах или центрифуга о механическим приводом.
3 . Баня водяная.

4. Штатив для жиромеров.

5. Хиромеры для молока и молочных продуктов по ГОСТ 23094-78.
6. Пробки резиновые для жироиеров.

7. Пипетки по ГОСТ 1770 20292-74 вместимость» I ,  5 в 10 мд.

Реактивы:

1 . Кислота серная х .ч . по ГОСТ 4204-77 с плотность» 1 ,51-1 ,65  

г/см3 .

2 . Спирт иэоамиловый технический плотность» при 20°С 

0,8108-8115 г/см 8 .

Техника работы:

В жиромер молочный берут навеску гомогенизированного блюда, 

отдельного приема пищи или рациона питания масоой 5 г ,  взве

шенную с точность» до 0,001 г .  К навеске добавляют 10 мл сер

ной кислоты и I  мл изоамилового спирта. Затем добавляет такое 

количество серной кислоты, чтобы уровень оодержимого не дохо

ди;: на 5-10 мм до горлышка жиромера, закрывают его сухой проб

кой и, обернув.полотенцем, осторожно встряхивают или перевора

чивают несколько раз для полного смешения содержимого. Хиромер,



перевернув пробкой вина, помещают па S мин в вощаную ба^ю о 

температурой 65*2°С, периодически вотряхивая или переворачивая 
его. Спустя указанное время, жяромер вынимают на бани, обтира

ют полотенцем, вставляют расширенной чаотью в патроны центри

фуги и центрифугируют 5 мин оо скоростью I300-IS00 об/мин. 8а- 

тем жиромер снова помещают на 5 мин в водяную баню с темпера

турой 65+2°С и, вынув иа бани, производят отсчет делений, зани

маемых выделившимся жиром. Для зтого жиромер держат вертикаль

но так, чтобы верхняя граница жира находилась на уровне глаз. 

Двигая пробку вверх идн вниз, устанавливают нижнюю границу 

отолбика жира на целом делении шкалы жиромера и от него отсчи

тывают число делений до нижней точки мениска жирового отолбика. 
Граница раздела жира и кислоты должна быть четкой, а столбик 

жира прозрачным. Если в градуированной части жиромера образова

лось буроватое кольцо (пробка) или в столбике жира оказались при

меси, анализ проводят повторно. Если при описанном режиме извле

чение жира будет неполным, центрифугирование и нагревание жиро
мера в водяной бане повторяют 2-8 раза.

Содержание жира определяют по оледующей формуле)

X и —% рдв

X -  содержание жира в I  г  гомогенизированной навески, г}

К -  маооа ьавеокн, г}
С,01183 -  содержание жира, соответствующее X делению жироме

ра, г .
Полученные данные сравнивают г нормой жира по рецептуре о 

учетом коэффициента открываемости жира этим методом. Для су



точного рациона пихания иди отдельного приема пищи коэффициент 

открываемое™ приникают равный 0 ,7 .

Определение содержания жира нетодои Соколета: в  

Приборы и посуда:

1 . Весы лабораторные общего назначения по ГОСТ 24104-80 второго 

класса точности о наибольший пределом взвешивания 200 г  о 

допустимой погрешностью взвешивания + 0,001 г .

2 . Баня водяная.

3 . Шкаф сушильный любой марки.

4. Боксы стеклянные по ГОСТ 25336-82.

5 . Аппарат Сокслета.

Реактивы:

1 . Эфир этиловый.

2 . Фильтровальная бумага.

Техника работы:

Навеску сухого вецества взвешивают на фильтровальной бума

ге размером 6x7 см с точностью до 0,0.01 г  и заворачивают в па

кетик. Этот пакетик завертывают в другой пакетик ив фильтро

вальной бумаги размером 7x8 см. Внутренний пакетик помещают 

так, чтобы его шов не совпадал со швом внешнего пакетика. При

готовленный пакетик помещают в бюко и высушивают в сушильном 

шкафу при температуре 103+2°С до постоянной массы. Затеи паке

тик переносят в экстрактор аппарата Сокслета и заливают этиловым 

эфиром. Эфира наливают столько, чтобы он начал переливаться 

через сифон экстрактора, после чего добавляют еще 50 мл эфира 

к соединяют вое чаоти прибора. В холодильник пускают холодную 

воду, а перегонную колбу помещают на водяную баню 0 температу-



рой не выво 45°С. Нагревание следует регулировать та кии оора- 

8ои, чтобы эфир сливался иа акстрактора через каждые 5-6 ш а .

При непрерывной дейотвии аппарата Сокслета для полного извлече

ния жира иа хорошо иаиельченной навески требуется 4-6 ч, при 

плохо иаиельченной навеске экстракции следует проводить 10-12 ч. 

Полноту экстракции проверявт на фильтровальной буиаге. Для это

го берут 2-8 капли эфира, вытекавшего иэ акстрактора, буиагу 

подогревают. Если на буиаге после испарения эфира не остается 

жирного пятна, экстракцию считают законченной. Пакетики выни

мает из экстрактора, подсушивают, после чего помещают в бюкс 

к высушивают в сушильной шкафу при теипературе 103+2°С до пос
тоянного веса с точностью до 0,0С1 г .

Содержание жира определяют по следующей форцуле:

X -  оодерхание жира в I  г  сухого вецества, г ;

А -  масса пакетика о навеской сухого вещества до экстракции 

жира, г ;

Б -  насев пакетика о навеской сухого вецества после акотракции 

жира, г ;
U -  навеска сухого вещества, г .

Определение содержания жира экстракционным методой:

Приборы и посуда:
Z. Весы лабораторные общего назначения по ГОСТ '4104-80 второ

го классе точнооти о яа-большим пределом вавевиваниь 200 г 

о допустимой погрешностью вэвеюивания 0,001 г .
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2 . Аппарат для экстракции жира (рис. 2 ) ,  состоящий ив: а) филь

трующей делительной воронки со шлифом и впаянным стеклянным 

фильтром X. 2 , б) стеклянного приемника с краны! и со шлифом 

диаметром, соответствующем диметру шлифа фильтрующей дели

тельной воронки.

8 . Насос водоструйный по ГОСТ 25836-82.

4. Шкаф сушильный любой марки

5. Боксы стеклянные по ГОСТ 2S336-82.

6 . Колбы мерные до ГОСТ 1770-74 вместимостью 50 мл.

7 . Пипетки по ГОСТ 20292-74 вместимостью 10 и 25 мл.

8 . Баня водяная.

Реактивы:

1 . Хлороформ по ГОСТ 20015-74.

2 . Спирт этиловый по ГОСТ 18800-72.

Техника работы:

Навеоку гомогенизированного блюда, отдельного приема пищи 

или рациона литания маооой 2 г ,  завешенную о точностью до 

0,001 г ,  помещают в делительную воронку прибора для экстракции, 

приливают 10 мл экстрагирующей сиеои хлороформа с эталоном в 

соотношении 1 :2 . Экстракцию проводят в течение 2 мин при встря

хивании. Экстракт о помощью водоструйного насоса отоаоывают в 

приемник, а иа него переливают i  мерную колбу вместимостью 

50 мл. Остатки навески аналогичным споообои экстрагируют еще 

два раза . 8атем делительную воронку и приемник промывают 20 мл 

экстрагирующей’ смеои. Промывание жидкости ообирают в мерную кол

бу и доводят объем до метки экстрагирующей смесью. Иа колбы



ЛУ

фильтрующей делительная 
воронка

отвкляшшй впаянный 
фильтр #2

к водоотруйному 
насооу

мерная колба 
вместимостью

50 ил

приемник штатив

Рис. 2



отбирают пипеткой 20 до акстракта «и переносят в предварительно 
взвешенный с точностью до 0,001 г  до постоянной маооы бюко« 
Экстрагирующую смесь выпаривают на водяной бане до исчезновения 
запаха и высушивают навеску жира в сушильной шкафу при темпера
туре 103+2°0 до лроасшшой массы.

Содержание жире определяют до следующей формуле!

v (Ыг ~  IM  . 5О
где

2Q .  U

X -  содержание жира в  I  г  гоиогедиадрожаииой навеоки, г ;

Uj- касса пустой бюисы* r j  
1*2 -  касса биксы о жирок* г$
50- общий объек экстракта, ил;
20- объек экстракта, взятый для определения «ира, нл.
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