Шкала балльной оценки показателей качества хлеба

	Показатель качества хлеба и метод определения
	Баллы
	Количественные нормы или характеристика качества хлеба

	Правильность формы формового хлеба
	- 5,0
-0,4
-3,0

-2,0

-1,0
	Хлеб с куполообразной верхней коркой (H:B>0,4)

Хлеб с заметно выпуклой верхней коркой (H:B=0,30/0,39)

Хлеб с едва выпуклой верхней коркой (H:B=0,20/0,29)

Хлеб с плоской верхней коркой (H:B=0)

Хлеб с вогнутой верхней коркой (H:B<0)



	Формоустойчивость подового хлеба (по H:D)
	-5,0

-4,8

-4,6

-4,4

-4,2

-4,0

-3,8

-3,6

-3,4

-3,2

-3,0

-2,8

-2,6

-2,4

-2,2

-2,0

-1,0
	0,45 и более

0,44

0,43

0,42

0,41

0,40

0,39

0,38

0,37

0,36

0,35

0,34

0,33

0,32

0,31

0,30

Менее 0,30

	Окраска корок (по шкале цветовых эталонов)
	-5,0

-4,0

-2,0

-1,0
	От темно - золотистой до коричневой (3,5-4,0 балла по шкале цветовых эталонов)

Золотистая или интенсивно – коричневая (3,0 или 4,5 балла по шкале цветовых эталонов)

Желтая (2,0 балла по шкале цветовых эталонов)

Бледная или «горелая» (1,0-1,5 балла по шкале цветовых эталонов)



	Состояние поверхности корки (органолептический метод)
	-5,0

-4,0

-3,0

-2,0

-1,0
	Безупречно гладкая, без пузырей, трещин, рубцов и следов подрыва, исключительно глянцевая

Достаточно гладкая, единичные мелкие пузыри,едва заметные мелкие короткие трещины и подрывы, глянцевая

Слегка пузырчатая, шероховатая, заметные, но некрупные трещины и подрывы, едва заметные рубцы, глянец слабый

Заметно пузырчатая, бугорчатая, крупные трещины и подрывы, заметные рубцы, неглянцевая, морщинистая

Разорванная корка с выплывом мякиша

	Цвет мякиша определяемый органолептически
	-5,0

-4,0

-3,0

-2,0

-1,0
	Очень светлый

Светлый

С сероватым или желтоватым оттенком

Сероватый или желтоватый

Серовато- или желтовато-темный



	Структура пористости (определяемая органолептически)
	-5,0

-4,0

-3,0

-2,0

-1,0
	Поры мелкие или тонкостенные, безупречно равномерно распределены по всему пространству среза мякиша

Поры мелкие и средние или только средние, тонкостенные, распределены достаточно равномерно

Поры различной величины, средней толщины, распределены неравномерно

Поры очень мелкие, недоразвитые или крупные, толстостенные, незначительное количество плотных беспористых участков, незначительные пустоты, заметное отслоение мякиша от корки

Значительное количество плотных(беспористых) участков, мякиш оторван от верхней корки, закал, значительные пустоты



	Структурно-механические свойства мякиша определяемые органолептически 
	-5,0

-4,0

-3,0

-2,0

-1,0
	Очень мягкий, нежный, эластичный мякиш

Мягкий, эластичный мякиш

Удовлетворительно мягкий(немного уплотненный), эластичный мякиш

Заметно уплотненный, но эластичный или мягкий, заметно заминающийся мякиш

Сильно заминающийся, влажный на ощупь, липкий мякиш



	Аромат(запах) хлеба(оределяемый органолептически)
	-5,0

-4,0

-3,0

-2,0

-1,0
	Интенсивно выраженный, характерный хлебный

Выраженный, характерный хлебный

Слабовыраженный, характерный хлебный

Невыраженный, слегка посторонний, но приемлемый

Сильнокислый, горьковатый, посторонний, неприятный



	Вкус(определяемый органолептически)
	-5,0

-4,0

-3,0

-2,0

-1,0
	Интенсивно выраженный, характерный хлебный

Выраженный, характерный хлебный

Слабовыраженный, характерный хлебный

Пресноватый, слегка кислый, слегка тестовый

Совершенно пресный, резкокислый, пересоленный, посторонний, неприятный



	Разжевываемость мякиша
	-5,0

-4,0

-3,0

-2,0

-1,0
	Очень нежный, сочный, хорошо разжевывается

Достаточно нежный, слегка суховатый, хорошо разжевывается

Немного грубый, суховатый, слегка комкуется

Заметно грубый, сухой, крошится или слегка мажется, заметно комкуется

Сильно комкуется, мажется, клейкий


