
СОДЕРЖАНИЕ

Введение……………………………………………………………………………...4
Глава 1. Товароведная характеристика вафель
1.1 Производство вафель…………………….……………………………....6
1.2 Классификация и характеристика ассортимента……………….……..10
1.3 Маркировка, упаковка, транспортировка и хранение…………………12
1.4 Требования к качеству………………………………………………......17

1.5 Сертификация вафель…………………………………………………..24
Глава 2. Экспертиза качества некоторых видов вафель
2.1 Анализ маркировки………………………………………….………..…25
2.3 Органолептический анализ вафель…………………………………..…26

2.4 Анализ штрих-кода…………………………………………………...…29
Заключение………………………………………………………………………....33
Список литературы………………….……………………………………………...35

ВВЕДЕНИЕ

Кондитерские изделия — это продукты высокой калорийности и усвояемости, отличающейся приятным вкусом и ароматом, состоящие, главным образом, из сахара или другого сладкого вещества, а также патоки, различных фруктов и ягод, молока, какао продуктов, сливочного масла, орехов, пшеничной муки, пектина и др.

Разнообразные кондитерские товары подразделяют на две группы: сахаристые (сахарные) и мучные. К сахаристым относят фруктово-ягодные изделия, карамель, драже, шоколад, какао-порошок, конфеты, ирис, халву и восточные сладости типа карамели и конфет. К мучным, кондитерским изделиям относят печенье, пряники, вафли, кексы, ромовые баба, рулеты, мучные восточные сладости, торты, пирожные.

Вафля - разновидность тонкого сухого печенья с оттиском на поверхности. Выпекается из взбитого жидкого теста в специальных формах. Тесто состоит из муки, яиц, сахара и сливок.

Впервые вафли появились в Германии в 13 веке. Однако, тогда их готовили только дома, и они лишь отдаленно напоминали современные вафли, ведь толщина вафельного листа была 13 сантиметров. Промышленное производство вафель началось в 1856 году в Чехии. Одна из чешских пекарен производила от двухсот до пятисот тысяч вафель в год. В качестве начинки чешские кондитеры использовали смесь миндаля и сахара. В СССР только в 1957 году был открыт первый цех по производству вафель. По уровню оснащения и механизации он превосходил все существующие тогда вафельные цеха в Европе. В год советские кондитеры производили до 6 тысяч тонн вафель.

Ассортимент вырабатываемых в нашей стране кондитерских изделий разнообразен, непрерывно изменяется и насчитывает около 5000 наименований. 
Отечественные производители в условиях жесткой конкуренции стали использовать дополнительные добавки в производстве кондитерских изделий, увеличили и расширили ассортимент кондитерских изделий специального назначения (диетические, витаминизированные, лечебные). Для того чтобы разобраться в этом многообразии, необходимо знать особенности производства, ассортимент, условия хранения, требования к качеству кондитерских изделий, чтобы данную информацию донести до потребителя.

Объектом исследования работы являются вафли и их ассортимент.

Целью работы является экспертиза качества некоторых видов вафель.

Задачами работы является:

1) изучить химический состав вафель;

2) изучить классификацию и ассортимент;

3) рассмотреть показатели качества и факторы их формирования; 

4) рассмотреть возможные дефекты; 

5) изучить правила упаковки, маркировки и хранения;

6) провести экспертизу некоторых образцов вафель;

7) проанализировать маркировку и органолептические показатели вафель.

ГЛАВА 1 ТОВАРОВЕДНАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ВАФЕЛЬ

1.1 Производство вафель

Стадии технологического процесса. Приготовление вафель с начинкой можно разделить на следующие основные стадии и операции:

· подготовка сырья к производству: хранение, смешивание, просеивание и дозирование муки; подготовка питьевой воды; приготовление водного раствора смеси соли и соды, смеси растительного масла и лецитина и последующего приготовления из этих компонентов концентрированной эмульсии для теста; измельчение сахара-песка и вафельных обрезков; приготовление водного раствора смеси лимонной кислоты и эссенции, смеси жира и лецитина и последующего приготовления из этих компонентов эмульсии для начинки;
· приготовление вафельного теста: дозирование муки, воды и концентрированной эмульсии; 
· замес вафельного теста;
· приготовление начинки: дозирование жира, сахарной пудры и эмульсии; замес начинки;
· дозирование вафельного теста, отливка порций теста в вафельные формы и выпечка вафельных листов;
· охлаждение вафельных листов;
· приготовление вафельных блоков;
· охлаждение вафельных блоков;
· резка вафельных блоков на заготовки;
· упаковывание вафель в потребительскую и торговую тару.
В качестве сырья для изготовления вафельных листов входит пшеничная мука, питьевая вода, соль, сода (гидрокарбонат натрия), лецитин (натуральный эмульгатор), растительное масло. Иногда последние два компонента заменяются яйцами. Для прослойки вафель используются различные начинки (пралиновые, фруктовые, помадные, жировые и т. д.). Отечественные производители обычно используют жировые начинки, которые представляют собой однородную, хорошо взбитую пышную массу, состоящую из жира, лецитина, сахарной пудры, крошки (измельченные обрезки вафель, оставшиеся после приготовления вафельного листа), красители и вкусовые добавки (ванилин, лимонная кислота, какао и пр.).

Сейчас большинство компаний используют для производства вафель поточные линии, которые позволяют осуществлять все процессы приготовления (замес теста, приготовление начинок, выпечку, намазку, резку) непрерывно. Сначала при поступлении в цех все сырье направляется в специальное помещение, расположенное отдельно от производства. Там очищается поверхность тары, а затем сырье освобождается от нее. Муку (содержание в ней клейковины не должно превышать 32 %), поступающую на производство отдельными партиями, перемешиваются и просеивают через металлическое сито с размером ячеек не более 2 мм. Этот процесс осуществляется автоматически на специальных просеивательных машинах. Так как в муке могут содержаться отдельные мелкие частички ферромагнитных примесей, она пропускается через магнитный улавливатель, установленный на наклонном спуске. Таким образом, просеянная и пропущенная через магнит мука ссыпается в резервуар для хранения. Сахар также просеивают через сито с отверстиями размером не более 3 мм. Растительное масло фильтруется через сита с диаметром ячеек не более 1 мм. Остальное сырье проверяется на свежесть и подготавливается. Яйца, например, просвечиваются на овоскопе, а затем замачиваются в теплой воде с последующей обработкой растворами карбоната натрия и гидрокарбоната натрия при температуре около 40 °С в течение 5-10 минут. После чего яйца дезинфицируются в 2 %-м растворе хлорной извести или 0,5 %-м растворе хлорамина и ополаскиваются в чистой проточной воде. Это довольно долгий процесс, поэтому зачастую вместо свежих яиц используют замороженный меланж, который после вскрытия процеживают через сито с диаметром ячеек не более 3 мм. Соль и пищевая сода при необходимости измельчаются и просеиваются через сито с ячейками не более 2 мм, а затем растворяются в воде и снова пропускаются через сито с ячейками не более 0,5 мм. Возвратные отходы вафельного производства (например, крошки, лом, пленки теста, снятые с матриц) тоже обрабатываются – замачиваются в теплой воде на 20-25 минут, потом протираются через сита и направляются на переработку.

Наконец, все подготовленное сырье направляется в производственный цех. Там приготовляется вафельное тесто, имеющее жидкую консистенцию и минимальную вязкость. Благодаря таким своим свойствам вафельное тесто можно перекачивать насосом. Оно быстро и равномерно растекается по поверхности вафельных форм, в которых выпекаются вафельные листы – полуфабрикат вафельного производства. Приготовление теста – достаточно сложный процесс. Так как оно должно иметь высокую влажность, то при замесе в него вводится вода, количество которой в 10-12 раз превышает массу всего сырья, кроме муки. Муку же вводят небольшими порциями в несколько приемов, иначе тесто пойдет комками. При приготовлении теста большое значение имеет температура сырья – она не должна превышать 20 °С. Большинство производителей готовят тесто на эмульсии, которая включает в себя все компоненты, кроме муки (желтки или меланж, растительное масло, фосфатиды, растворы гидрокарбоната натрия и соли). Тесто замешивается в месильных машинах периодического действия (на мелких предприятиях) или на станциях непрерывного приготовления (на крупных производствах). Затем тесто процеживается через сито с отверстиями диаметром около 2,5 мм и сливается в промежуточную емкость, а оттуда передается в бачки вафельных печей. Для выпечки вафельных листов используются специальные печи с двумя массивными металлическими плитами с зазором 2-3 мм. Этот способ выпечки называется контактным, так как слой теста непосредственно контактирует с обогревающими поверхностями. Поверхность плит может быть гравированной, гладкой или фигурной. По периметру форм для выпечки вафель расположены углубления для отвода лишней влаги и удаления избытка теста. Вафельный лист выпекается при температуре 170 °С в течение двух минут. Готовые листы извлекаются от формы ручным способом при помощи ножа или автоматически – специальной упругой пластиной и охлаждаются до комнатной температуры. Для этого их укладываются в стопки в отдельном помещении при низкой влажности воздуха (30 %) и температуре 50-52 °С или же на люлечном конвейере.

Одновременно с приготовлением вафельного листа готовятся различные начинки. Они должны иметь минимальную влажность, чтобы вафля не намокла и не потеряла свои хрустящие свойства. Оптимальный вариант – жировая начинка, так как в ней практически нет свободной влаги, которая может впитаться в вафлю. Кроме того, она обладает высокой пластичностью, что позволяет легко наносить ее на вафельный лист при помощи специального оборудования. Главная ложность приготовления жировой начинки непрерывным способом связана с тем, что сахарную пудру и закристаллизованный жир, которые входят в ее состав, сложно транспортировать и дозировать с помощью обычного оборудования, поэтому производителям приходится приобретать дополнительные машины. Для прослойки вафельных листов начинкой используются автоматы с валковыми механизмами или подвижной кареткой. Затвердевшие вафельные пласты укладываются по три штуки, а затем разрезаются на отдельные кусочки. Зачастую пласты с начинкой дополнительно выдерживают в течение шести и более часов для выпрессовывания жидкой фракции из начинок и поглощения ее вафельными листами. Это значительно облегчает процесс нарезки вафельных пластов на отдельные изделия прямоугольной формы. Для нарезки используются струнные резательные машины. Крошки и обрезки, образуемые при резке вафель, собираются, измельчаются и используются в составе начинок (но не более 12 % к массе начинки). Наконец, готовые вафли расфасовываются в пачки, пакеты или коробки с подверткой из пергамента, подпергамента, пергамина, целлофана или фольги.

1.2 Классификация и характеристика ассортимента

Ассортимент кондитерских изделий постоянно растет. Разработано большое количество рецептур кондитерских изделий повышенной витаминной ценности с применением биологически активных добавок. Перспективным направлением, при этом является использование в производстве кондитерских изделий фруктово-овощных, ягодных добавок (морковь, яблоки, тыква, кабачки, свекла, облепиха и т.д.) в виде пюре, паст, порошков, сиропов и др. К примеру, разработаны рецептуры сахарного печенья с использованием томатного масла и белково-томатной масляной пасты, в результате чего получаются продукты высокой витаминной ценности [10].

Вафли вырабатывают с начинкой и без неё. Размер вафель с начинкой должен быть (мм, не более): прямоугольных – длина 140, ширина 70; длина палочек – 300, диаметр круглых – 70, а в вафлях без начинки нормируется только толщина – не более 10 мм. Размер мелких вафель не устанавливают.

В реализацию поступают главным образом сахарные и полусахарные вафли, а простые используются для производства конфет, тортов, мороженого.

Сахарные вафли используются для производства вафель без начинок – Динамо (смесь вафель, имеющих вкус и запах какал, кофе, ванилина). Полусахарные вафли идут на производство вафель с начинкой, в зависимости от которых различают следующий ассортимент: - с фруктовой начинкой –Фруктовые, Лесная быль, Фруктово-ягодные, Осень, Лесная поляна;

- с помадной начинкой – Берёзка;

-с жировой начинкой – Лимонные, Апельсиновые, Ягодные, Солнечные, Снежок;

- пралине и типа пралине – Невские, Ореховые, Минутка, Ракушки, Спартак;

- диабетические с жировой начинкой.

Наибольшее распространение получили вафли с жировой начинкой, во многом, благодаря вкусовым характеристикам. Кроме этого, вафли с жировой начинкой выделяются среди остальных отсутствием в начинке свободной влаги, благодаря чему, хрустящие свойства вафель сохраняются дольше. Главными компонентами рецептуры жировых начинок являются сахарная пудра и кондитерский жир.

Вафли с фруктовой начинкой должны заинтересовать людей, ведущих здоровый образ жизни. Ведь, козырем этих вафель является низкая калорийность, благодаря отсутствию кондитерского жира. Кроме этого вафли с фруктовой начинкой обладают высокими органолептическими показателями. К большому сожалению, из-за высокой влажности начинки, всеми любимые хрустящие свойства этих вафель часто не сохраняются пока вафли проходят тернистый путь от конвейера до Вашего стола. Основными компонентами при изготовлении являются фруктовое пюре и сахар. Именно поэтому вафли с фруктовой начинкой так напоминают вкус мармелада [13].

Среди популярных начинок для вафель можно выделить вафли с начинкой типа пралине. Как правило, в их составе содержится обжаренные ореховые ядра, растертые с сахаром и жиром. В остальном они мало чем отличаются от вафель с жировой начинкой. Благодаря высокому содержанию орехов эти вафли являются источником растительного белка и витаминов группы B.

Начинку для вафель с помадной начинкой делают из сахара и патоки с добавлением молока, фруктово-ягодного сырья и других ингредиентов. Вафли с помадной начинкой можно отличить по ярко-выраженному молочному вкусу.

Вафли с начинкой изготавливаются с различным сочетанием вафельных листов и начинок. Бывают трехслойные и пятислойные. Трехслойные вафли вырабатываются с одним слоем начинки, вафельные листы находятся снаружи. Такие вафли в основном вырабатываются с влагосодержащими начинками: помадными, фруктовыми и другими. Пятислойные вафли состоят из двух слоев начинки, находящихся между тремя вафельными листами. Сами вафельные листы также имеют классификацию [16].

В зависимости от рецептуры теста вафельные листы делятся на 3 вида:

- сахарные сдобные (мука высшего сорта, сахар, яичные желтки, молоко и жир)

- полусахарные (без молока)

- простые (без молока, сахара, масла и жира)

Сахарные вафельные листы используют для изготовления вафель без начинок – вкус и запах таких вафель определяется ароматизаторами, которые добавляют непосредственно в момент изготовления вафельного листа. Полусахарные вафельные листы используются при изготовлении вафель с начинками. Ну а простые вафельные листы используются для производства конфет, тортов, мороженного и других изделий в качестве полуфабриката.

Вафли бывают глазированными и не глазированными. В качестве глазури может использоваться шоколад или другая кондитерская глазурь. Традиционно вафли выпускаются в прямоугольной форме в весовом виде и фасованные в пачки. В последнее время набирают популярность вафельные батончики – по сути те же вафли, но другой формы. Как правило, глазированными вафли встречаются именно в виде батончиков[10].

1.3 Маркировка, упаковка, транспортировка и хранение вафель

В соответствии с ГОСТом 14031-68 «Вафли. Технические условия»:
Вафли с начинкой или без нее фасуют в пачки или пакеты массой нетто до 250 г, в коробки - массой нетто до 1500 г, а диабетические вафли - массой нетто не более 500 г. При фасовании фигурных вафель в пакеты - массой нетто до 300 г.

При фасовании вафель, кроме фигурных (орешки, ракушки и т.п.), их укладывают рядами на ребро или плашмя, одинаковым рисунком в одну сторону.

При фасовании в пачки вафли с жировыми, пралине и типа пралине начинками завертывают художественно оформленную этикетку из писчей бумаги по ГОСТ 18510 или этикеточной бумаги по ГОСТ 7625 и в один из следующих видов подвертки: пергамент по ГОСТ 1341, подпергамент по ГОСТ 1760, пергамин, целлофан по ГОСТ 7730, фольгу по ГОСТ 745. 

При фасовании вафель с фруктовой и помадной начинками в качестве подвертки применяют также писчую бумагу. 

Этикетки на пачках могут быть сплошными или в виде бандеролей. Если этикетка имеет вид бандероли, вафли завертывают в два слоя оберточного материала, за исключением целлофана или пергамента. В качестве этикетки может применяться также целлофан или бумага, ламинированная пищевым полиэтиленом, в этом случае подвертка не применяется[3].

Коробки при фасовании в них вафель с жировыми, пралине и типа пралине начинками должны выстилаться одним их следующих материалов: пергаментом, подпергаментом, пергамином, целлофаном, фольгой, а при фасовании вафель с фруктовой и помадной начинками, также писчей бумагой. 

Коробки должны быть оклеены художественно оформленной этикеткой, допускается нанесение художественной печати непосредственно на коробку.

Коробки перевязывают цветной бумажной, галунной или шелковой лентой или заклеивают ярлыком с нанесенным на него товарным знаком. Если коробка оклеена наглухо этикеткой или завернута в целлофан, допускается не перевязывать ее лентой и не заклеивать ярлыком.

Краски на этикетках должны быть немаркими, маркировка - четкой. Свободные места в коробках должны быть заполнены бумажной стружкой или подушечкой из бумаги.

Пачки и коробки не должны быть промасленными. 

Пакеты для фасования вафель должны изготовляться из целлофана или полимерных пленок, разрешенных к упаковке продуктов Министерством здравоохранения РФ. Пакеты должны быть художественно оформлены и утверждены в установленном порядке.

Пакеты должны быть обвязаны цветной ленточкой либо заклеены ярлыком с нанесенным товарным знаком, либо термосварены.

Пачки и коробки с вафлями укладывают в фанерные и дощатые ящики по ГОСТ 10131 или многооборотные ящики по ГОСТ 11354 массой нетто не более 20 кг и в ящики из гофрированного картона по ГОСТ 13512 и ГОСТ 13511 массой нетто не более 16 кг.
Пакеты упаковывают в ящики массой нетто не более 8 кг.
Для внутригородских перевозок допускается упаковывать фасованные вафли в тару-оборудование по ГОСТ 24831 или по другому нормативному документу, а также упаковывать коробки с вафлями общей массой нетто не более 10 кг в два слоя плотной оберточной бумаги по ГОСТ 8273 или мешочной бумаги по ГОСТ 2228 с перевязыванием шпагатом или заклеиванием клеевой лентой [3].

При отгрузке водным или смешанным транспортом, при перевозках, связанных с перегрузками, а также при перевозке мелкими партиями, вафли должны быть упакованы в дощатые или фанерные ящики.

В многооборотную тару и картонные ящики, бывшие в употреблении, разрешается упаковывать только предварительно фасованные изделия. 

Дощатые и многооборотные ящики перед упаковыванием в них фасованных вафель должны быть выстланы оберточной бумагой. При упаковывании вафель в фанерные ящики и ящики из гофрированного картона допускается выстилать бумагой только дно и верх под крышкой.

Свободные промежутки в ящиках после укладывания в них фасованных вафель должны быть заполнены бумажной стружкой или мятой бумагой.

Ящики для весовых вафель должны быть полностью выстланы одним из следующих видов оберточного материала: пергаментом, подпергаментом, пергамином, целлофаном, парафинированной бумагой [3].

Весовые вафли укладывают рядами на ребро или плашмя с перестилкой рядов бумагой тех же видов.

Вафли фигурные (орешки, ракушки и т.п.) упаковывают насыпью. Плоские вафли с начинкой упаковывают в ящики массой нетто до 16 кг, фигурные с начинкой - массой нетто до 4 кг, вафли без начинки - массой нетто до 8 кг.

После упаковывания вафель свободные места в ящике поверх бумаги заполняют бумажной стружкой, подушечкой из оберточной, гофрированной или тисненой бумаги [4].

На пачки, коробки и пакеты с вафлями наносят следующую маркировку, содержащую:

· товарный знак и наименование предприятия-изготовителя, его местонахождение;

· наименование продукта;

· массу нетто;

· дату выработки;

· срок хранения;

· информационные сведения о пищевой и энергетической ценности продукта;

· обозначение настоящего стандарта.

На упаковочной единице с диабетическими вафлями дополнительно указывают:

· содержание (расчетное) в граммах в 100 г продукта: ксилита, сорбита, жира, общего сахара (в пересчете на сахарозу);

· надпись: "Употребляется по назначению врача";

· суточную норму потребления ксилита (сорбита) - не более 30 г;

· символ, характеризующий принадлежность вафель к группе диабетических изделий.

Допускается маркировку на пакетах из целлофана и полимерных пленок заменять вложенным внутрь ярлыком с маркировкой, нанесенной типографским способом.

Транспортная маркировка - по ГОСТ 14192 и нанесением манипуляционных знаков "Хрупкое. Осторожно", "Беречь от влаги".

На каждую единицу транспортной тары наносят маркировку, характеризующую продукцию:

· товарный знак и наименование предприятия-изготовителя, его местонахождение;

· наименование продукта;

· массу нетто и брутто;

· число упаковочных единиц и массу упаковочной единицы (для фасованных вафель);

· дату выработки;

· срок хранения;

· обозначение настоящего стандарта.

Маркирование производят путем наклеивания ярлыков или нанесения четкого оттиска через трафарет или штампом несмываюшейся, не имеющей запаха краской.

В коробки, пачки, пакеты и ящики с вафлями вкладывают ярлык с номером укладчика, либо номер укладчика проставляют штемпелем с наружной стороны тары.

Вафли, отправляемые в районы Крайнего Севера и труднодоступные районы, упаковывают по ГОСТ 15846.

Вафли транспортируют транспортом всех видов в крытых транспортных средствах в соответствии с правилами перевозок грузов, действующими на каждом виде транспорта [4].

При перевозке, погрузке и выгрузке продукция должны быть предохранена от атмосферных осадков.

Не допускается использовать транспортные средства, в которых перевозились ядовитые или резкопахнущие грузы, а также транспортировать вафли совместно с продуктами, обладающими специфическим запахом.

Вафли должны храниться в хорошо проветриваемых, сухих, чистых, крытых складах, не имеющих посторонних запахов, не зараженных вредителями хлебных запасов, при температуре (18±3) °С и относительной влажности 65-70%.

Не допускается хранить вафли совместно с продуктами, имеющими специфический запах.

Ящики с вафлями должны быть установлены на стеллажи штабелями высотой не более 2 м. Между штабелями и стеной оставляют проходы не менее 0,7 м, расстояние от источников тепла, водопроводных и канализационных труб должно быть не менее 1 м.

При соблюдении указанных требований устанавливают следующие сроки хранения вафель (со дня выработки):

· вафли с жировой, пралине и типа пралине - 2 мес

· вафли с фруктовыми начинками - 1 мес

· вафли с помадными начинками - 25 сут

· вафли с жировыми начинками целиком на сливочном масле - 15 сут

· вафли без начинки - 3 мес

1.4 Требования к качеству вафель

Требования, предъявляемые к качеству сырья: для производства вафель с фруктовой начинкой хорошего качества необходимо использовать только высококачественное сырье, поэтому знание требований, предъявляемых к сырью, крайне необходимо.

Для производства вафельного листа используются следующие основные виды сырья: мука пшеничная высшего сорта, желтки или меланж, масло растительное. К дополнительному сырью относятся соль, сода, фосфатидный концентрат. Сырьё, применяемое при изготовлении вафель, должно соответствовать требованиям действующих стандартов или технических условий.

Для производства вафель используется пшеничная мука высшего сорта.

Качество муки характеризуется ее цветом, вкусом, запахом, влажностью, зольностью, содержанием различных примесей, крупностью помола, а также количеством и качеством клейковины. [6]

Мука высшего сорта должна иметь белый цвет или белый со слабо выраженным кремовым оттенком.

Вкус муки должен быть свойственным пшеничной муке (слегка сладковатый). Горьковатый или кисловатый привкус, затхлый, плесневелый или посторонний запах свидетельствуют о недостаточной свежести муки или наличие в ней посторонних примесей, что не допускается при производстве вафель и других кондитерских изделий.

Согласно действующим нормам влажность муки должна быть не более 15 %. В рецептурах принята влажность 14,5 %.

Мука обладает гигроскопичностью, поэтому в складе необходимо поддерживать относительную влажность воздуха 60-70% и температуру 15-18 °С.

Зольность муки высшего сорта не должна превышать в пересчете на сухое вещество 0,55 %. Это один из основных объективных показателей, определяющих сортность муки.

В муке может быть минеральная примесь, которая попадает при помоле от трущихся частей жерновов, или земля с поверхности зерна. Эти примеси нежелательны, и содержание их не должно превышать 0,1 % (при разжевывании не должно ощущаться хруста).

Зараженность и загрязненность вредителями не допускается.

Чем крупнее частицы муки, тем медленнее происходит ее набухание. С уменьшением размеров частиц и с увеличением их удельной поверхности резко возрастает водопоглотительная способность.

Размер частиц муки определяют, просеивая ее на лабораторном рассеве через контрольные сита. Муку высшего сорта просеивают через одно сито.

Массовая доля сырой клейковины в муке является одним из важнейших показателей ее качества и должна быть в муке высшего сорта не ниже 28 %. Регламентируется в муке и качество сырой клейковины. Оно должно быть не ниже второй группы [9].

В зависимости от рецептуры в состав вафельных листов входят яичные желтки или меланж. Введение яиц, наряду с повышением питательных и вкусовых достоинств, придает изделиям пористость, хрупкость, рассыпчатость. Желток яйца содержит лецитин, являющийся эмульгатором. Благодаря этому структура теста и изделий из него значительно улучшаются.

Для производства вафельного теста, как правило, используется нерафинированное подсолнечное масло высшего или первого сорта. Вкус и запах этого масла должен быть свойственным подсолнечному маслу, без постороннего запаха, привкуса и горечи. Наличие сетки над осадком не является браковочным фактором. Кислотное число для высшего сорта должно быть не более 1,5 мг, для первого – не более 2,25 мг [3].

Поваренная соль применяется как вкусовое вещество, а также как улучшитель физических свойств теста.

Соль должна быть без запаха и без посторонних механических примесей, заметных на глаз.

Сода пищевая (гидрокарбонат натрия) представляет собой белый кристаллический порошок с солоноватым слабощелочным вкусом. Применение соды как разрыхлителя теста основано на том, что при добавлении кислоты или нагревании она выделяет углекислый газ, который и способствует разрыхлению теста.

В производстве мучных кондитерских изделий фосфатидный концентрат используются для улучшения качества теста и получения стойких эмульсий. К качеству фосфатидных концентратов предъявляют следующие требования. Вкус – свойственный фосфатидам, не допускается прогорклый, кислый или какой-либо другой посторонний привкус.

Для производства фруктовых начинок для вафель требуются следующие виды сырья: сахар, пюре фруктовое, припасы, кислота лимонная, ароматизаторы пищевые.

Сахар-песок согласно требованиям соответствующего стандарта должен состоять из однородных кристаллов с ясно выраженными гранями. Он должен быть сыпучим, не липким и сухим на ощупь, сладким, без постороннего привкуса и запаха, как в сухом сахаре, так и в его водном растворе. Цвет сахара-песка должен быть белым, а сахара-песка для промышленной переработки – белый с желтоватым оттенком. Он полностью растворяется в воде и дает прозрачные или слабо опалесцирующие растворы без нерастворимого осадка и посторонних примесей. В сахаре-песке не должно быть комков непробеленного сахара, слипшихся кристаллов и посторонних примесей. Влажность сахара-песка допускается не более 0,14 %.Содержание сахарозы - не менее 99,75 %, редуцирующих веществ - не более 0,05 %, зольных веществ - не более 0,04 %. Для сахара-песка для промышленной переработки эти показатели соответственно равны 99,55 %, 0,065 % и 0,05 % [8].

Пюре фруктовое – наиболее распространенный вид фруктово-ягодного сырья, используемого в кондитерской промышленности. Оно готовится из плодов и ягод одного вида и имеет наименование в зависимости от применяемого сырья.

Пюре фруктово-ягодное должно удовлетворять следующим требованиям ТУ 10.963.11-90: внешний вид – однородная протертая масса без частиц волокон, семян, косточек, наличие посторонних примесей не допускается. Вкус и запах должны быть натуральными, хорошо выраженными, свойственными данному виду продукции. Не допускаются посторонние привкусы и запахи. Цвет – свойственный плодам или ягодам данного сорта, из которых изготовлено пюре-полуфабрикат. Пюре из яблок – от светло-желтого до кремового (из красных яблок – допускаются более желтые оттенки). Из абрикосов – от светло-желтого до оранжевого. Массовая доля сернистого ангидрида должна быть в пределах 0,15-0,2 %, минеральных примесей не более 0,03 %, наличие посторонних примесей не допускается. Влажность абрикосового пюре – не более 12,0 %, яблочного – не более 9,0 %.

Припасы представляют собой полуфабрикаты, приготовленные из свежих фруктов и ягод, которые обладают сильно выраженным ароматом. Назначение припасов – придать кондитерским изделиям вкус и запах натуральных фруктов и ягод. Припасы консервируют сахаром и изготовляют двумя способами: горячим (пастеризованные) и холодным (непастеризованные). Последние готовят только из вишни, земляники (клубники), малины и черной смородины. Они должны представлять собой густую протертую однородную массу, в которой допускается присутствие семян ягод малины, земляники, клубники и черной смородины. Вкус и запах припасов должен быть ясно выраженным, свойственным соответствующим натуральным фруктам или ягодам, без посторонних привкусов и запахов. Вкус сладкий или кисло-сладкий, цвет, соответствующий данному виду фруктов или ягод [7].

Кислота лимонная и ароматизаторы являются дополнительным сырьем в кондитерском производстве.

Кислота лимонная используется для подкисления кондитерских изделий. В зависимости от качества вырабатывается трех сортов: экстра, высшего и первого. Внешний вид – бесцветные кристаллы или белый порошок без комков. В первом сорте допускается желтоватый оттенок. Двухпроцентный раствор кислоты должен быть прозрачным, не содержать механических примесей и не иметь запаха. Вкус – кислый, без посторонних привкусов. Структура – сыпучая, сухая [4].

Качество пищевых ароматизаторов должно соответствовать следующим требованиям. Внешний вид – прозрачная жидкость, запах – соответствие контрольному образцу. Кроме того, для каждого вида ароматизатора регламентируются цвет, показатель преломления и плотность. Во всех видах и наименованиях эссенций не допускается присутствие мышьяка, солей меди и свинца. Кроме того, в ароматизаторах нормируется крепость (концентрация спирта) – растворителя и содержание композиции душистых веществ [2].

Вода является вспомогательным сырьём при производстве кондитерских изделий.

Применяемая непосредственно в изделия, а также для мытья производственного оборудования вода должна соответствовать всем требованиям, предъявляемым к питьевой воде. Необходимо, чтобы она имела чистый вкус и прозрачность, была безопасной по бактерицидному составу и безвредной по содержанию химических веществ

Качество должно соответствовать следующим требованиям. Внешний вид – поверхность должна быть с чётким рисунком, края – с ровным обрезом, без подтёков. Вафли должны иметь одинаковый размер и правильную форму, установленную для данного наименования. Поверхность глазированных вафель - без пузырей, пятен и трещин.

Вафельный лист плотно соприкасается с начинкой, которая не должна выступать за края.

Допускается наличие (по счету) 4% в партии вафель с неплотным прилеганием листов к начинке, а также 6 – с явными следами начинки на внешней поверхности и 7% - с явно повреждёнными углами, неровным обрезом и трещинами на поверхности. Для вафель без начинки допускается 10% в партии ломаных вафельных листов [3].

Вкус и запах должны быть свойственными наименованию вафель, без постороннего привкуса и запаха. Цвет – от светло-жёлтого до жёлтого для вафель с начинками и светло-коричневый для вафель без начинки, без подгорелостей.

На изломе вафельные листы должны быть равномерно пропечённые, хрустящие, с развитой пористостью. Начинка – однородной по консистенции, без крупинок и комочков, равномерно распределена. Начинка пралине, типа пралине и жировая – легко тающая, нежная, маслянистая [11].

Физико-химические показатели вафель. Влажность в вафлях колеблется от 0,5 до 9%, массовая доля общего сахара (в просчёте на сухое вещество) – от 0 до 74% в зависимости от рецептуры; массовая доля жира также определяется рецептурой и колеблется от 0 до 42%.

Щёлочность учитывается только в вафлях без начинки типа Динамо – до 1; массовая доля золы, нерастворимой в 10%-ном растворе HCl, - не более 0,1%.

Влажность вафельных листов низкая - 3 - 4%, количество начинки обычно 75 - 80%. Содержание сахара, жира нормируется стандартами. Кроме того для вафель нормируются микробиологические показатели (МАФАМ, БГКН, дрожжи, грибы) и содержание токсичных элементов [17].

К реализации не допускаются вафли со следующими дефектами: салистые, прогорклые, затхлый привкус и запах; загрязнённые, влажные на ощупь, с неплотным прилеганием листов к начинке, с выступающей за края начинкой и подтёками; глазированные с пузырями, пятнами и трещинами; неоднородные по окраске и консистенции начинки, а также в промаслившейся упаковке [16].

1.5 Сертификация мучных кондитерских изделий

Испытания, по решению органа по сертификации, могут быть проведены по сокращенной номенклатуре показателей. Для этого нужно, чтобы показатели были подтверждены документами, полученными от поставщика. Такие документы должны подтверждать соответствие используемого сырья, вспомогательных материалов, компонентов рецептуры требованиям безопасности и должны быть выданы уполномоченным на то органом. Также документально должно быть подтверждено соответствие упаковочных материалов и тары требованиям безопасности (нормативные документы, включая гигиеническое заключение органов Госкомсанэпиднадзора).
Перед реализацией сертифицированной кондитерской продукции и продуктов сахарной промышленности после длительного хранения по решению Органа по сертификации проводится инспекционный контроль продукции по показателям, которые, при нарушении режимов хранения, могут превысить установленные нормативы безопасности (органолептические, физико-химические, микробиологические показатели и микотоксины).

Отбор образцов (проб) и подготовка их к проведению испытаний для сертификации кондитерских изделий осуществляют по нормативным документам на конкретный вид продукции в соответствии с ГОСТ 5904-82 “Изделия кондитерские. Правила приемки, методы отбора и подготовки проб”.

Перечень показателей, подлежащих подтверждению при обязательной сертификации:

- токсичные элементы: ртутьи, мышьяк, медь, свинец, кадмий, цинк;

- микотоксины: афлатоксин В1, дезоксиниваленол;

- микробиологические показатели;

- пищевые добавки;

- сернистую кислоту;

- радионуклиды.

ГЛАВА 2. ЭКСПЕРТИЗА КАЧЕСТВА НЕКОТОРЫХ ВИДОВ ВАФЕЛЬ
2.1 Анализ маркировки

Для экспертизы отобраны: вафли «Яшкино» производитель ОАО "Кемерово", вафли «Шоколадные» производитель ОАО "Волжский пекарь», вафли «Голландские Дарлетто» производитель ОАО "Хлеб", вафли «Сливочные» производитель ООО «Ритм-2000» и вафли «Коровка» производитель ОАО «Красный Октябрь».

Вафли «Яшкино» производства ОАО "Кемерово". Упаковка вафель герметичная из полимерной пленки. На упаковке имеется наименование производителя, изображен товарный знак. Указан состав вафель, условия хранения, дата выработки, и срок годности. Штрих – код имеется. ГОСТ отсутствует, масса нетто.
Вафли «Шоколадные» производства, ОАО "Волжский пекарь". Упаковка вафель герметичная из полимерной пленки. На упаковке имеется наименование производителя, изображен товарный знак. Указан состав вафель, условия хранения, дата выработки, и срок годности. Штрих – код имеется.  ГОСТ отсутствует, масса нетто.

Вафли «Голландские Дарлетто» производства ОАО "Хлеб". Упаковка вафель герметичная из полимерной пленки. На упаковке имеется наименование производителя, изображен товарный знак. Указан состав вафель, условия хранения, дата выработки и срок годности. Штрих – код имеется.  ГОСТ отсутствует, масса нетто.

Вафли «Сливочные» производства ООО «Ритм-2000». Упаковка вафель герметичная из полимерной пленки. На упаковке имеется наименование производителя, изображен товарный знак. Указан состав вафель, условия хранения, масса нетто, дата выработки и срок годности. Штрих – код имеется. ГОСТ присутствует.

Вафли «Коровка» производства ОАО «Красный Октябрь». Упаковка вафель герметичная из полимерной пленки. На упаковке имеется наименование производителя, изображен товарный знак. Указан состав вафель, условия хранения, масса нетто, дата выработки и срок годности. Штрих – код имеется. ГОСТ присутствует.
Из проведенной экспертизы можно сделать следующие выводы:

- упаковка соответствует показателям.

2.2 Органолептический анализ вафель

При оценке качества обращают внимание на внешний вид вафель, учитывают состояние их поверхности, краёв однотипность по размеру и форме. Вафельные листы должны плотно соприкасаться с начинкой.

Определяя цвет, устанавливают равномерность окраски, наличие пятен, пригорелости.

При осмотре строения в изломе определяют пропечённость, пористость, распределение начинки и хрустящие свойства вафельных листов.

Качество начинки оценивают по однородности консистенции, предусматривается легкотающая, нежная маслянистая консистенция.

Очень важно установить соответствие вкуса и запаха, выявить отклонения во вкусе и аромате, особенно хранившихся вафель. 

Таблица 1 – Установленные показатели органолептического анализа вафель

	Показатель
	Характеристика по ГОСТ

	Внешний вид
	Поверхность с чётким рисунком, края с ровным обрезом без подтёков. Должны иметь одинаковый размер и правильную форму. Начинка не должна выступать за края. Лист полностью соприкасается с начинкой ( допускается до 4% в партии). Допускается неравномерное по толщине распределение глазури.


	Цвет 
	От светло-жёлтого, до жёлтого.

	Строение в изломе
	Равномерно пропеченные листы с развитой пористостью, обладающие хрустящими свойствами.

	Качество начинки
	Однородной консистенции, без крупинок и комочков.

	Вкус запах
	Свойственный, без постороннего привкуса и запаха.


Размер вафель должен быть в миллиметрах, не более: С начинкой, прямоугольных: ширина – 70, длина – 140.

Органолептические показатели качества вафель «Яшкино» произведенные, ОАО "Кемерово", «Шоколадные» произведенные ОАО "Волжский пекарь", «Голландские Дарлетто» произведенные ОАО "Хлеб", «Сливочные» произведенные ООО «Ритм-2000», «Коровка» произведенные ОАО «Красный Октябрь».

Таблица 2 - Органолептический анализ вафель

	Показатель
	«Яшкино»
	«Шоколадные»
	«Голландские Дарлетто»
	«Сливочные»
	«Коровка»

	Внешний вид
	Образец имеет одинаковый размер, ровные края, начинка не выступает за края, лист полностью соприкасается с начинкой, глазурь распределена равномерно. 
	Поверхность с чётким рисунком, края с ровным обрезом без подтёков, имеют одинаковый размер и правильную форму.
	Поверхность с чётким рисунком, края с ровным обрезом.
	Поверхность с четким рисунком, края с ровным обрезом. Начинка не выступает за края, вафли имеют одинаковый размер и правильную форму.
	Поверхность с четким рисунком, края с ровным обрезом. Начинка не выступает за края, вафли имеют одинаковый размер и правильную форму.

	Цвет
	Желтый
	Светло-желтый, глазурь-коричневая 
	Желтый
	Светло-желтый, глазурь-белая
	Светло-желтый


Окончание таблицы 2
	Строение в изломе


	Равномерно пропеченные листы с развитой пористостью, обладающие хрустящими свойствами.
	Листы равномерно пропеченные, обладают хрустящими свойствами.
	Листы равномерно пропеченные, обладают хрустящими свойствами.
	Равномерно пропеченные листы с развитой пористостью, обладающие хрустящими свойствами.
	Листы равномерно пропеченные, обладают хрустящими свойствами

	Качество начинки


	Однородной консистенции, без крупинок и комочков.
	Однородной консистенции, без крупинок и комочков.
	Однородные, без крупинок и комочков.
	Однородной консистенции, без крупинок и комочков.
	Однородной консистенции, без крупинок и комочков.

	Вкус запах
	Свойственный, без постороннего привкуса и запаха.
	Свойственный, без постороннего привкуса и запаха.
	Свойственный, без постороннего привкуса и запаха.
	Свойственный, без постороннего привкуса и запаха.
	Свойственный, без постороннего привкуса и запаха.


Вывод:

2.3 Анализ штрих-кода
А) вафли «Шоколадные»: 

1. На этикетке: наименование изготовителя  ОАО «Волжский пекарь »

2. Товарный знак изготовителя: присутствует

3. Условия хранения: хранить при температуре (18+/-3) градусов и относительной влажности воздуха 65-70%

4. Срок годности: 6 мес.

5. Энергетический состав: белки-5,0 г; жиры-23,0г; углеводы 56,0г; энергетическая ценность- 2050кДж /490,00 ккал

6. Масса нетто: 0,22 кг.

7. Исследование штрих – кода:

4603793130037

6+3+9+1+0+3=22

22*3=66

4+0+7+3+3+0=17

66+17=83

90-83=7

7=7

Штрих – код верен, следовательно, не имеет информационной фальсификации.

Б) вафли «Яшкино»:

1. На этикетке: наименование изготовителя  ОАО «Кемерово»

2. Товарный знак изготовителя: присутствует

3. Условия хранения: хранить при температуре (18±3) градусов и относительной влажности воздуха не более 70%

4. Срок годности: 8 мес.

5. Энергетический состав: белки-6,0 г; жиры-16,0г; углеводы 66,0г; энергетическая ценность- 430/1800

6. Масса нетто: 290 г.

7. Исследование штрих – кода:

4607035653582

6+7+3+6+3+8=33

33*3=99

4+0+0+5+5+5=19

99+19=118

120-118=2

2=2

Штрих – код верен, следовательно, не имеет информационной фальсификации.

В) вафли «Голландские Дарлетто»:

1. На этикетке: наименование изготовителя  ОАО «Хлеб»

2. Товарный знак изготовителя: присутствует

3. Условия хранения: хранить при температуре (18±3) градусов и относительной влажности воздуха 65-70%

4. Срок годности: 8 мес.

5. Энергетический состав: белки-4,7г; жиры-18,2г; углеводы-60,0г; энергетическая ценность- 422 ккал

6. Масса нетто: 0,2 кг.

7. Исследование штрих – кода:

2213363001661

2+3+6+0+1+6=18

18*3=54

2+1+3+3+0+6=15

54+15=69

70-69=1

1=1

Штрих – код верен, следовательно, не имеет информационной фальсификации.

Г) вафли «Сливочные»:

1. На этикетке: наименование изготовителя ООО «Ритм-2000»

2. Товарный знак изготовителя: присутствует

3. Условия хранения: при температуре (18±3) градусов и относительной влажности воздуха 65-70%

4. Срок годности: 6 месяцев

5. Энергетический состав: белки-5,0г; жиры-23,0г; углеводы-56,0г; энергетическая ценность-2050кДж/490ккал

6. Масса нетто: 0,18кг

7. Исследование штрих-кода:

4607034440534

6+7+3+4+0+3=23

23*3=69

4+0+0+4+4+5=17

69+17=86

90-86=4

4=4

Штрих – код верен, следовательно, не имеет информационной фальсификации.

Д) вафли «Коровка»:

1. На этикетке: наименование изготовителя 

2. Товарный знак изготовителя: присутствует

3. Условия хранения: при температуре от 15 до 20 градусов и относительной влажности воздуха не более 70%

4. Срок годности: 6 месяцев

5. Пищевая ценность: белки-7,5г; жиры-30,0г; углеводы-58,0г; энергетическая ценность-2200кДж/530ккал

6. Масса нетто: 150г

7. Исследование штрих-кода:

4600080322106

6+0+8+3+2+0=19

19*3=57

4+0+0+0+2+1=7

57+7=64

70-64=6

6=6

Штрих – код верен, следовательно, не имеет информационной фальсификации.

ЗАКЛЮЧЕНИЕ

Не на все товары, находящиеся  в торговле, имеются сертификаты соответствия. Не все товары соответствуют стандартам качества. Большая часть товаров не имеет на упаковке: юридический адрес фирмы производителя; дата изготовления; пищевая энергетическая ценность продукта; обозначение технического документа, а на некоторых  нормативного (ГОСТ), в соответствии с которым изготовлен продукт. Поэтому следует принять меры по соблюдению правил приемки товара по качеству, т.е. не принимать товары, которые не соответствуют стандартам. Следует увеличить продукцию высшей категории качества в общем объеме товаров. Кондитерские изделия хранятся в специальных упаковках, которые предохраняют от загрязнения, повреждений, вредных влияний света, пыли, влаги, поражения вредителей. Кроме того, покупателями являются дети. Поэтому следует своевременно снимать с продажи продукцию, приближенную к состоянию морального старения. Также необходимо соблюдать все правила приемки, хранения, выкладки товаров, для того чтобы довести до потребителя качественные необходимые  продукты.

Жесткие реалии конкуренции на рынке заставляют производителей идти по пути расширения ассортимента, создания новой продукции, которая отличает его от конкурентов. Поэтому большинство крупных хлебозаводов и кондитерских фабрик занимаются обновлением производства, оформлением своего фирменного товара, созданием новых продуктов или воскрешением некогда забытых рецептов.

Среднедушевое потребление вафель в России, по экспертной оценке, составляет 4,5 кг в год. Жители разных регионов России чаще других видов вафель покупают продукцию местных фабрик. Московские вафли везде котируется одинаково высоко. Что касается отдельных марок, то наиболее популярны у покупателей "Яшкино", "Волжский пекарь". 

Анализ образцов «Яшкино» произведенные, ОАО "Кемерово", «Шоколадные» произведенные ОАО "Волжский пекарь", «Голландские Дарлетто» произведенные ОАО "Хлеб", «Сливочные» произведенные ООО «Ритм-2000», «Коровка» произведенные ОАО «Красный Октябрь» показал следующее:

· Органолептические и физико-химические показатели соответствуют стандартам.

·  Анализ штрих-кода не выявил фальсификаций. 

Исходя из проделанной работы, выбранные виды вафель полностью соответствуют всем установленным требованиям и стандартам.
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