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ВВЕДЕНИЕ
[bookmark: _Hlk125214497]Питание — одна из самых основных потребностей человека, особенно для детей и подростков, которые быстро растут. Правильное питание в детстве – фундамент к здоровью на всю жизнь. Очень важно, чтобы питание для детей до 3-х лет, отвечало всем потребностям растущего организма, а для крепкого здоровья, главное, чтобы в рацион входили продукты натурального происхождения. Поэтому часто родителей волнует качество детского питания. Детское питание – это промежуточный этап между кормлением ребенка грудным молоком и твердой пищей. Употребление некачественных продуктов может оказывать негативные последствия на здоровье детей, которые могут проявляться хроническими заболеваниями. 
Таким образом, проблема качества детского питания затронута с давних пор и по сегодняшний день. Детское питание постоянно находиться под тщательным вниманием различных контролирующих организаций. Исследования показывают, что химический состав детского питания на полках торговых точек не всегда подходит для кормления детей. Наблюдается проблема с текстами на упаковке, в которой указывается содержание продукта – часто оно указано не полностью, отсутствует важная информация для покупателя. Потребители желают приобретать высококачественный, разнообразный, удобный и безопасный товар. 
[bookmark: _Hlk124695254]Одной из частей полноценного питания ребенка относится фруктовое пюре. С 6 месяцев малыш должен ежедневно употреблять 60–70 г фруктового пюре, а к году — 90–100 г фруктов. Сок рекомендуется вводить в рацион малыша после фруктового, овощного пюре и каш: он раздражает незрелый желудочно-кишечный тракт малыша и может вызвать аллергическую реакцию. Нужно помнить, что фруктовый сок не является полноценной заменой фруктовому пюре: фруктовое пюре содержит гораздо больше питательных веществ! [1]
Родители хотят, чтобы пюре было вкусным, гипоаллергенным, а главное безопасным. Так как, одним из первых в прикорм детям до года родители вводят фруктовое пюре, поэтому:
Целью настоящей работы являлось исследование физико-химических показателей (рН, содержание нитрат ионов и присутствие крахмала) в яблочно-фруктовых пюре для детского питания различных производителей и домашнего приготовления.
Для достижения цели были поставлены следующие задачи:
- провести обзор литературы по данной теме;
- изучить ассортимент детских фруктовых пюре, реализуемых в торговых точках нашего города;
- провести исследования по определению качества фруктового пюре по физико-химическим показателям: активная кислотность (рН), содержание нитрат-ионов, наличие крахмала.
Объект исследования – яблочно-фруктовое пюре различных производителей и домашнего приготовления.
Предмет исследования - физико-химические показатели качества яблочно-фруктового пюре различных производителей и домашнего приготовления.
Для сравнительной характеристики физико-химических показателей было выбрано 8 образцов яблочно-фруктового пюре:
1. [bookmark: _Hlk124609735][bookmark: _Hlk124537270]Образец 1: «Ложка в ладошке» (яблоко), производитель: ООО «ЛВЛ Эволюшн», Беларусь, Минская обл. Дзержинский р-н, Станьковский с/с, р-н деревни Станьково. Дата изготовления: 09.11.2022
2. [bookmark: _Hlk124786040]Образец 2: «Ложка в ладошке» (яблоко-персик), производитель: ООО «ЛВЛ Эволюшн», Беларусь, Минская обл. Дзержинский р-н, Станьковский с/с, р-н деревни Станьково. Дата изготовления: 25.08.2022
3. [bookmark: _Hlk124786357][bookmark: _Hlk124709228][bookmark: _Hlk125309252]Образец 3: «Топтышка» (морковь-яблоко-тыква), производитель: ОАО «Малоритский консервно-овощесушильный комбинат», Беларусь, Брестская обл., г.Малорита. Дата изготовления: 08.12.2022
4. Образец 4: «Топтышка» (яблоко-клубника), производитель: ОАО «Малоритский консервно-овощесушильный комбинат», Беларусь, Брестская обл., г.Малорита. Дата изготовления: 19.10.2022
5. [bookmark: _Hlk124786833][bookmark: _Hlk124538108]Образец 5: «Bambolina» (яблоко), производитель: ООО «ЛВЛ Эволюшн», Беларусь, Минская обл. Дзержинский р-н, Станьковский с/с, р-н деревни Станьково. Дата изготовления: 23.09.2022
6. [bookmark: _Hlk124787012]Образец 6: «Непоседа» (яблоко-банан), производитель: ОАО «Гамма вкуса», Беларусь, Минская обл., г.Клецк. Дата изготовления: 30.05.2022
7. [bookmark: _Hlk124787250][bookmark: _Hlk124787212]Образец 7: Пюре домашнего приготовления (яблоко), сорт яблок Антоновка, ноябрь 2022.
8. Образец 8: Пюре домашнего приготовления (яблоко), сорт яблок Штрифель, сентябрь 2022. 
Исследуемые образцы яблочно-фруктового пюре представлены в приложении А.









[bookmark: _Toc438888019][bookmark: _Toc440882808]ГЛАВА 1. ОБЗОР ЛИТЕРАТУРЫ
1.1 [bookmark: _Hlk125652157]Классификация и ассортимент продуктов детского питания
Продукты детского питания подразделяется на подгруппы в зависимости от основного сырья (рисунок 1.1).
Продукты детского питания


на основе:


мясной
зерновой

рыбной
фруктово-ягодной и овощной
молочной




Рисунок 1.1 – Классификация продуктов детского питания 
на подгруппы

Продукты на зерновой основе в основном представлены кашами, которые вводятся в рацион питания детей с 6 месяцев [2, с.134].
Продукты детского питания на фруктово-ягодной и овощной основе представлены консервами, которые производят из свежих плодов и овощей. Консервы на фруктово-ягодной и овощной основе представляют собой однородную пюреобразную массу, которая сочетает в себе необходимое количество белков, жиров и углеводов, а также обладает высоким содержанием витаминов, железа, фосфора и других минеральных веществ.
Ассортимент рынка детского питания можно условно разделить на два вида: основное питание (молочные смеси, каши) и прикорм (овощные, фруктовые, мясные консервы, соки, нектары).  Наибольшую популярность среди потребителей имеет плодово-ягодное пюре. Плодово-ягодное пюре содержит значительное количество сахаров, органических кислот, а также белки, аминокислоты, пектин, витамины, особенно много аскорбиновой кислоты. В качестве основного фруктового сырья используют яблоки, бананы, персики, абрикосы, тропические фрукты.
Ассортимент фруктовых пюреобразных консервов для детского питания включает несколько групп, отличающихся по составу входящих в них компонентов:
-пюре натуральные без добавок из одного вида плодов или ягод (пюре фруктовое);
-пюре фруктовые с сахаром (сахар добавляется в количестве 5-18%);
-пюре из смеси фруктов и овощей с сахаром;
-пюре из полуфабрикатов тропических плодов с сахаром;
-пюре из смеси плодов, ягод, овощей и соков;
-пюре фруктовое с крупами и молоком с сахаром;
-пюре из фруктов или из смеси фруктов со сливками и сахаром «Неженка»;
-кремы плодово-ягодные с добавлением сахара и манной крупы;
-коктейли плодовые и ягодные;
-десерты плодово-ягодные с добавлением сахара, модифицированного крахмала и молочной сыворотки [3, с.125].
В зависимости от применяемой технологии консервы могут быть:
- гомогенизированными (однородными)
- протертыми
[bookmark: _Hlk124628229]В качестве «консерванта» при промышленном производстве детского питания используется только витамин С (аскорбиновая кислота), который не причиняет никакого вреда детскому организму и значительно повышает пищевую ценность продукта [2, с.146].
[bookmark: _Hlk125652287]1.2 Значимость фруктового пюре для детского организма
· Фруктовое пюре содержит растворимую клетчатку, которая усиливает моторику кишечника, служит в качестве профилактики запоров у малышей. Пектин, входящий в состав растворимой клетчатки, помогает избавлять организм ребенка от вредных веществ. 
· Фруктовое пюре - источник важнейших витаминов: В1, В2, В6, В12, С, А, Е, D; микро и макроэлементов: железа, магния, фосфора, калия, йода. 
· Ягоды и фрукты — источник глюкозы, которая необходима для работы головного мозга, а также является прекрасным основным источником энергии. Также фруктовое пюре богато легкоусвояемыми углеводами, которые быстро насыщают организм ребенка и очень питательны. 
· Сладкий, сочный вкус фруктового продукта нравиться любому ребенку, поэтому почти все дети - любители покушать фруктовое пюре. 
Фруктово-ягодные пюре могут производиться на основе одного компонента или нескольких одновременно. 
Так как, каждый фрукт или ягода обладает своими уникальными свойствами, поэтому следует рационально расширять меню ребенка.
1. Пюре из бананов — это источник микроэлементов: калия и магния, кальция, фосфора и железа. Бананы редко вызывают аллергические реакции, способствуют нормальной работе почек, сердца, печени.
2. Пюре из чернослива - действует как мягкое слабительное, усиливает перистальтику кишечника. Содержит калий, витамины В1 (тиамин), В2 (рибофлавин). 
3. Пюре из малины — богата витамином РР, С, медью и цинком. Усиливает резистентность детского организма по отношению к золотистому стафилококку.
4. Пюре из черники содержит дубильное вещество — танин; содержит пектин, обладающий противовоспалительным и дезинфицирующим действием; содержит большое количество провитамина А — бета-каротина, который полезен для зрения; марганца. Кроме того, черника практически не аллергенна. 
5. Пюре из груши поставляет в организм фолиевую кислоту и бета-каротин, которые питают волосы и кожу. Служит профилактикой анемии. 
6. Пюре из абрикоса источник кальция и фосфора, которые отвечают за полноценный рост костей и зубов. 
7. Пюре из яблока — значимый продукт питания. В 100 г яблочного пюре находится суточная потребность в витамине С и железе. 
Также во фруктовое пюре добавляют зерновые продукты, такие как овсяное толокно – это мука из цельных зерен овса, которые проходят обработку. Толокняная мука содержит витамин Е и витамины группы В, фосфор и калий, кальций и магний, белки, жиры и важные аминокислоты [1].
Производители детского питания уверяют в их экологичности и пользе, но полностью быть уверенным, где и как приготовили пюре невозможно. Всегда есть риск наличия вредных веществ в продукте. Поэтому лучше отдавать предпочтение проверенным торговым маркам.
Некоторые мамы не покупают магазинную продукцию, а стараются приготовить полезное фруктовое пюре самостоятельно. Этот вариант похвальный, но возможен риск накормить ребенка ударной дозой нитратов, при этом значительно выше, чем при употреблении фабричной продукции.



[bookmark: _Hlk125652365][bookmark: _Hlk124965277][bookmark: _Hlk125215470]1.3 Характеристика физико-химических показателей, определяемых в исследуемых образцах
Активная кислотность (рН) пищевых продуктов является важной характеристикой, поскольку влияет на состав и жизнедеятельность микрофлоры 4, с.189. В продуктах с высоким значением рН (менее 3,7) могут развиваться плесневые грибы и дрожжи, а также молочнокислые и уксуснокислые бактерии.  В продуктах с рН более 4,4 могут развиваться болезнетворные бактерии, вызывающие скисание консервов и бомбаж 5, с.53.
Нормируемый стандартный показатель рН в следующих видах консервированной продукции:
Пюре абрикосовое, персиковое                                3,8
Остальные пюре для детского питания                   4,4

Контроль активной кислотности плодоовощной продукции производится методом прямой потенциометрии с использованием стеклянного электрода в качестве индикаторного и хлорсеребряного в качестве электрода сравнения.
Нитрат-ионы являются элементом питания растений и естественным компонентом пищевых продуктов растительного происхождения.
В организм человека нитраты поступают: с овощами - 70 %, с водой - 20 %, с мясными, молочными и консервированными продуктами - 6 %. Наиболее опасно отравление нитратами, растворимыми в воде, так как это увеличивает скорость всасывания их в кровь, поэтому содержание нитрат-аниона в воде не должно превышать 45 мг/л.
Доказано, что нитраты обладают высокой токсичностью для человека и сельскохозяйственных животных.
Нитраты под воздействием фермента нитратредуктазы восстанавливаются до нитритов, которые взаимодействуют с гемоглобином крови и окисляют в нём 2-х валентное железо в 3-х валентное. В результате образуется вещество метгемоглобин, который уже не способен переносить кислород, и нарушается нормальное дыхание клеток и тканей организма (тканевая гипоксия), накапливается молочная кислота, холестерин, и резко падает количество белка. Особенно опасны нитраты для грудных детей, так как их ферментная основа несовершенна и восстановление метгемоглобина в гемоглобин идёт медленно. Кроме того, нитраты способствуют развитию патогенной кишечной микрофлоры, в результате чего происходит общая интоксикация организма. При длительном поступлении нитратов в организм человека (пусть даже в незначительных дозах) уменьшается количество йода, что приводит к увеличению щитовидной железы и к возникновению многочисленных болезней в результате нарушения обмена веществ, опорно-двигательного аппарата и нервной системы.
Для взрослого человека предельно допустимая норма нитратов 5 мг на 1кг массы тела человека, т.е. 0,25 г на человека весом в 60 кг. Для ребёнка 3-х лет допустимая норма не более 50 мг. Сравнительно легко человек переносит дневную дозу нитратов в 15-200 мг; 500 мг - это предельно допустимая доза (600 мг - уже токсичная доза для взрослого человека). Для отравления грудного малыша достаточно и 10 мг нитратов.
В Республике Беларусь допустимая среднесуточная доза нитратов - 312 мг, но в весенний период реально она может быть 500-800 мг/сутки [6, с. 76].
Для определения содержания нитратов в овощной и фруктовой продукции наиболее часто используется потенциометрический метод. Потенциометрический метод анализа основан на использовании зависимости электрического сигнала (потенциала) специального датчика, называемого измерительным электродом, от состава анализируемого раствора.
Большое практическое применение получили ионселективные электроды, с помощью которых можно определять концентрацию некоторых ионов методом прямой потенциометрии 4, с.203.
В состав этих электродов входит тонкая мембрана, способная обмениваться ионами с анализируемым раствором. В ходе такого обмена на границе раздела мембрана- раствор устанавливается потенциал, зависящий от концентрации обменивающихся ионов. 
[bookmark: _Hlk125314125]Крахмал представляет собой сложный углевод – полисахарид, в естественном виде содержится в злаках, бобовых, фруктах и овощах. 
Особенно богаты этим веществом картофель, рис, пшеница и кукуруза. В организме человека он расщепляется на молекулы глюкозы, используемые как энергетический ресурс. По своему строению он представляет собой длинные цепочки молекул. Они хорошо впитывают воду и набухают, в результате чего получается клейстер.
Изучая состав баночек с детским питанием, многие родители начинают задумываться, зачем там те или иные компоненты и какие из них вредны детям. Одним из таких компонентов является крахмал. Способен ли он навредить организму ребенка и зачем его добавляют в детское питание?
О вреде крахмала для незрелого организма известно давно. У детей до года недостаточно ферментов, поэтому все крахмалосодержащие продукты и овощи не подходят для первого прикорма. Их вводят в рацион в последнюю очередь, соблюдая предельную осторожность. Помимо того, что это аллергенный компонент, он еще нагружает пищеварительную систему, что приводит к неприятным последствиям для ребенка. 
Недобросовестный производитель, с целью снижения производственных расходов, овощные и фруктовые пюре разводит водой, а затем добавляет крахмал. Он придает густоту и увеличивает массу, а вот качество конечной продукции от этого страдает. С таким составом пюре становится невкусным, поэтому малыши всячески стараются выплевывать содержимое ложки. А те, которые все же съедают, отличаются быстрым набором веса из-за калорийности крахмального компонента.
Польза крахмала во фруктовых пюре обусловлена тем, что этот компонент придает продуктам более густую консистенцию. Это, в свою очередь, развивает и стимулирует у ребенка навыки жевания и глотания. Кроме того, для крахмала характерно обволакивающее и абсорбирующее действие, оказывающее благоприятный эффект не только на детский желудок и кишечник, но и на весь организм в целом [6, с. 95]. 
[bookmark: _Hlk125652464]ГЛАВА 2. ЭКСПЕРИМЕНТАЛЬНАЯ ЧАСТЬ

[bookmark: _Hlk125652563][bookmark: _Hlk124628513][bookmark: _Hlk124696499]2.1 Определение активной кислотности (рН) на рН-метре в исследуемых образцах яблочно-фруктового пюре
[bookmark: _Hlk125215786][bookmark: _Hlk124796823]Активную кислотность яблочно-фруктовых пюре измеряли в химической лаборатории Белорусского государственного университета пищевых и химических технологий, при этом использовали иономер лабораторный И-160МИ.
[bookmark: _Hlk124704182]В стакан объёмом 150 мл налили 100 мл исследуемого фруктового пюре. Далее в этот стакан опустили измерительный и вспомогательный электроды, предварительно подготовленные для эксперимента. Подождали, пока показания на экране стабилизировались, после чего записали результат.  Измерение проводилось 3 раза, в таблицу занесли средний результат измерений. 
[bookmark: _Hlk124788952][bookmark: _Hlk124788858]Результаты, полученные в ходе определения рН исследуемых образцов, представлены в таблице 1 (приложение В).
[bookmark: _Hlk124797048]Вывод: таким образом, анализируя измеренные значения рН в исследуемых образцах яблочно-фруктового пюре, можно сказать, что все образцы по активной кислотности соответствуют норме, с незначительным расхождением полученных значений.
В образцах 7 и 8 (пюре домашнего приготовления), значение рН чуть ниже установленной нормы. Предполагаем, при неправильном хранении данных продуктов возможно развитие плесневых грибов и дрожжей.
[bookmark: _Hlk124797252]В образце 3, значение рН равно 4,918, что превышает установленную норму рН-значения. Предположили, что образец 3 – это пюре, изготовленное из моркови, яблока, тыквы, в составе пюре находятся овощи, а кислотность овощей ниже, чем фруктов. Поэтому, значение активной кислотности данного продукта чуть выше нормируемого стандартного показателя рН.













[bookmark: _Hlk125652854]2.2 Определение нитрат-ионов в исследуемых образцах яблочно-фруктового пюре
Для обнаружения нитрат-ионов в исследуемых образцах яблочно-фруктового пюре, использовали метод прямой потенциометрии. Содержание нитрат-ионов определяли на приборе нитратомер рNO3-07 в химической лаборатории БГУ пищевых и химических технологий (приложение Б).
В стакан объёмом 150 мл прилили 100 мл исследуемого фруктового пюре. Далее в этот стакан опустили измерительный и вспомогательные электроды, предварительно подготовленные для эксперимента. Показания прибора считывали не менее чем через 1 мин после того, как показания на экране стабилизировались, после чего записали результат. Измерение проводилось 3 раза, в таблицу занесли средний результат измерений.
[bookmark: _Hlk124789683]Результаты, полученные в ходе определения нитрат-ионов в исследуемых образцах яблочно-фруктового пюре, представлены в таблице 2 (приложение Г).
[bookmark: _Hlk124797454]Вывод: таким образом, определив значения нитратов-ионов в исследуемых образцах яблочно-фруктового пюре, можно утверждать, что все исследуемые образцы по содержанию нитрат-ионов соответствуют норме. Так как, допустимая норма ребенка 3-х лет не должна превышать 50 мг, в исследуемых образцах фруктового пюре превышений нет.
Наибольшее содержание нитрат-ионов было обнаружено в образце 6. Фруктовое пюре «Непоседа» изготовлено из яблока и банана, наше предположение, что экзотический фрукт банан содержит значимое количество нитратов.
Образец 3, в составе которого, присутствуют морковь, яблоко и тыква, также содержит значимое количество нитратов, так как в данном образце присутствуют овощи- морковь и тыква. Эти овощи относятся к продуктам со средним содержанием нитратов (300-600 мг): цветная капуста, кабачки, тыквы, репа, редька, белокочанная капуста, хрен, морковь, огурцы [6, с.75].











[bookmark: _Hlk125652677]2.3 Определение наличия крахмала в исследуемых образцах яблочно-фруктового пюре
[bookmark: _Hlk125314191]Для обнаружения крахмала в исследуемых образцах мы использовали качественную реакцию с йодом.  Если в исследуемых образцах присутствовал крахмал, то образец окрашивался в темно-синий цвет. 
Небольшое количество пюре прилили в фарфоровую чашку и добавили раствор йода, затем визуальным методом определяли наличие крахмала в исследуемых образцах (приложение Д).
[bookmark: _Hlk124797722]Вывод: в ходе анализа было выявлено, что в образцах 3 («Топтышка» (морковь-яблоко-тыква) и 6 («Непоседа» (яблоко-банан), содержится крахмал, который не был указан в составе.
[bookmark: _Hlk125309661]Если рассмотреть более детально образец 3, то возможно крахмал добавили в качестве загустителя, но не указали на этикетке товара, что является грубым нарушением. Это может привести к проблемам с желудочно-кишечным трактом у малышей, так как крахмал плохо усваивается детским организмом.
Если рассмотреть образец 6 – это пюре, изготовленное из яблок и бананов. Бананы – фрукты с высоким содержанием крахмала (5,38%), возможно они и показали качественную реакцию с йодом.
























ЗАКЛЮЧЕНИЕ
[bookmark: _Hlk125314786]В результате проделанной работы, были определены физико-химические показатели качества детского питания на примере яблочно-фруктового пюре различных производителей и домашнего приготовления.
[bookmark: _Hlk125312250]Все измерения и химические эксперименты проводились в химической лаборатории Белорусского государственного университета пищевых и химических технологий.
На основании проведенных экспериментов по физико-химическому анализу фруктовых детских пюре, в исследуемых образцах значение активной кислотности соответствуют норме, с небольшим отклонением полученных результатов. В образце 3, значение рН равно 4,918, что превышает установленную норму рН-значения 4,4.  Предположили, что образец 3 – это пюре, изготовленное из моркови, яблока, тыквы, в составе пюре находятся овощи, а кислотность овощей ниже, чем фруктов. Поэтому, значение активной кислотности данного продукта чуть выше установленной нормы рН.
Измерив значения нитрат-ионов в исследуемых образцах яблочно-фруктового пюре, можно утверждать, что все образцы по содержанию нитрат-ионов соответствуют норме. Так как, допустимая норма ребенка до 3-х лет не должна превышать 50 мг, в исследуемых образцах фруктового пюре превышений нет.
В результате качественной реакции на крахмал, было выявлено, что образцы 1,2,4,5,7,8 в своем составе крахмал не содержат. В образцах 3 и 6 было обнаружено наличие крахмала, который не был указан в составе данного продукта на этикетке товара. Предположили, что образец 6 – это пюре, изготовленное из яблок и бананов. А бананы – фрукты с высоким содержанием крахмала.
[bookmark: _Hlk125315243]Таким образом, значение активной кислотности и наличие нитрат-ионов в образцах яблочно-фруктовых пюре не зависят от условий их производства: покупное это пюре или домашнего приготовления. А вот по содержанию крахмала в исследуемых образцах, производитель пюре «Топтышка» (морковь-яблоко-тыква) добавил крахмал в качестве загустителя, но не указал на этикетке товара, что является нарушением.
         Полученные результаты имеют научную новизну и практическую значимость.
         Так, впервые исследованы физико-химические характеристики пюре домашнего приготовления. Показано, что эти показатели (активная кислотность, содержание нитрат-ионов и содержание крахмала) в пюре домашнего приготовления близки к показателям пюре промышленного производства.
         Представляет интерес дальнейшее проведение таких исследований по определению физико-химических показателей пюре домашнего приготовления при длительном его хранении. Это позволит дать рекомендации по срокам хранения пюре домашнего приготовления.
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ПРИЛОЖЕНИЯ
ПРИЛОЖЕНИЕ А

1.	Образец 1: «Ложка в ладошке» (яблоко), производитель: ООО «ЛВЛ Эволюшн», Беларусь, Минская обл. Дзержинский р-н, Станьковский с/с, р-н деревни Станьково. Дата изготовления: 09.11.2022
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2.	Образец 2: «Ложка в ладошке» (яблоко-персик), производитель: ООО «ЛВЛ Эволюшн», Беларусь, Минская обл. Дзержинский р-н, Станьковский с/с, р-н деревни Станьково. Дата изготовления: 25.08.2022
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3.	Образец 3: «Топтышка» (морковь-яблоко-тыква), производитель: ОАО «Малоритский консервно-овощесушильный комбинат», Беларусь, Брестская обл., г.Малорита. Дата изготовления: 08.12.2022
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4.	Образец 4: «Топтышка» (яблоко-клубника), производитель: ОАО «Малоритский консервно-овощесушильный комбинат», Беларусь, Брестская обл., г.Малорита. Дата изготовления: 19.10.2022
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5.	Образец 5: «Bambolina» (яблоко), производитель: ООО «ЛВЛ Эволюшн», Беларусь, Минская обл. Дзержинский р-н, Станьковский с/с, р-н деревни Станьково. Дата изготовления: 23.09.2022
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6.	Образец 6: «Непоседа» (яблоко-банан), производитель: ОАО «Гамма вкуса», Беларусь, Минская обл., г.Клецк. Дата изготовления: 30.05.2022
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7.	Образец 7: Пюре домашнего приготовления (яблоко), сорт яблок Антоновка. ноябрь 2022.
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8.	Образец 8: Пюре домашнего приготовления (яблоко), сорт яблок Штрифель, сентябрь 2022.
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ПРИЛОЖЕНИЕ Б

[bookmark: _Hlk125213002]Иономер лабораторный И-160МИ
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Нитратомером рNO3-07
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ПРИЛОЖЕНИЕ В


Таблица 1.Активная кислотность (рН) исследуемых образцов пюре для детского питания


	Образец фруктового пюре
	Среднее значение активной кислотности (рН)

	Образец 1: «Ложка в ладошке» (яблоко)
	4,441

	Образец 2: «Ложка в ладошке» (яблоко-персик)
	4,529

	Образец 3: «Топтышка» (морковь-яблоко-тыква)
	4,918

	Образец 4: «Топтышка» (яблоко-клубника)
	4,231

	Образец 5: «Bambolina» (яблоко)
	4,455

	Образец 6: «Непоседа» (яблоко-банан)
	4,359

	Образец 7: Пюре домашнего приготовления (яблоко)
	4,130

	Образец 8: Пюре домашнего приготовления (яблоко)
	4,160



























ПРИЛОЖЕНИЕ Г


Таблица 2.  Содержание нитрат-ионов в исследуемых образцах пюре для детского питания


	Образец фруктового пюре
	Среднее значение содержания нитратов-ионов [мг/л]
	Содержание нитрат-ионов в 200 мл исследуемого образца 
(в 1 баночке)

	Образец 1: «Ложка в ладошке» (яблоко)
	59,2
	11,84

	Образец 2: «Ложка в ладошке» (яблоко-персик)
	80,2
	16,04

	Образец 3: «Топтышка» (морковь-яблоко-тыква)
	148,0
	29,6

	Образец 4: «Топтышка» (яблоко-клубника)
	94,3
	18,86

	Образец 5: «Bambolina» (яблоко)
	75,4
	15,08

	Образец 6: «Непоседа» (яблоко-банан)
	168,0
	33,6

	Образец 7: Пюре домашнего приготовления (яблоко)
	61,7
	12,34

	Образец 8: Пюре домашнего приготовления (яблоко)
	79,2
	15,84



















ПРИЛОЖЕНИЕ Д 


[bookmark: _Hlk124791305]           Образец 1	Образец 2
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Крахмал отсутствует	Крахмал отсутствует




       Образец 3		Образец 4
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Крахмал присутствует	                                    Крахмал отсутствует




	Образец 5	Образец 6
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[bookmark: _Hlk124792808]Крахмал отсутствует	Крахмал присутствует




Образец 7	Образец 8
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     Крахмал отсутствует		Крахмал отсутствует
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