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ВВЕДЕНИЕ

    Настоящая научно-практическая работа имеет цель исследовать влияние отдельных  факторов на ход технологического процесса приготовления дрожжевого теста и качество изделий из дрожжевого теста. Данные исследования проводились на базе кондитерского цеха МУП «Камелия».

    В исследовательской работе студенты использовали методы и приемы, соответствующие требованиям стандартов и нормам лабораторной практики.

Для анализа полученных экспериментальных данных проводилась математическая обработка их общепринятыми методами.

    В общественном питании, хлебопекарной промышленности и кондитерском производстве широко внедряются новые технологические процессы ,осуществляемые на комплексно-механизириованных и автоматизированных поточных линиях, новые виды основного и дополнительного сырья, используются различные приемы, способствующие интенсификации и сокращению продолжительности непрерывных технологических процессов, разрабатываются и внедряются новые методы анализа и контроля технологического процесса производства изделий из различных видов теста.

    Произошли существенные изменения в учебных планах и программах ВУЗов, техникумов и лицеев перерабатывающей промышленности. В настоящее время изучение большинства дисциплин проводится с включением в учебный процесс исследовательских работ студентов.

    Данная исследовательская работа позволяет глубже изучить научные основы технологии приготовления изделий из дрожжевого теста, закрепить фактический материал, освоить методы технохимического контроля качества сырья и готовой продукции, изучить технологический процесс, а также основные процессы и операции, из которых складывается процесс производства 

хлебобулочных изделий, и влияние на них различных факторов. 

     Основной задачей работы является развитие у студентов навыков к самостоятельной подготовке и проведению опытов, точному наблюдению за ходом технологического процесса и к правильной обработке полученных результатов.
1. ОСНОВНАЯ  ЧАСТЬ
1.1. Теоретическая часть

       Приготовление дрожжевого теста связано с целым рядом сложных физических, биохимических, микробиологических, коллоидных и других процессов. Скорость и характер протекания их зависят от различных факторов, в том числе: от свойств основного и дополнительного сырья, рецептуры теста, соотношения составных частей теста, интенсивности и  длительности механического воздействия на тесто при его замесе, продолжительности  и температуры тестоведения и т. д. 
      Одним из основных путей научно—технического прогресса хлебопекарного производства является создание прогрессивных процессов приготовления теста, улучшающих качество готовой продукции. 
Разработка новых способов приготовления теста осуществляется обычно с использованием различных методов регулированияосновных параметров тестоведения. Большой интерес представляет разработка методов интенсификации процессов, протекающих при созревании теста, что необходимо при создании ускоренных способов его приготовления. В отдельных случаях возникает необходимость торможения отдельных процессов.
      Одной из самых длительных стадий приготовления теста является его созревание. Поэтому сокращение его продолжительности имеет большое значение для ускорения производственного цикла приготовления изделий из дрожжевого теста, облегчения его механизации, сокращения затрат муки при брожении. 

      Основными факторами, влияющими на ход процессов, протекающих при созревании теста, являются следующие:

      количество прессованных дрожжей или сбраживаемых полуфабрикатов, расходуемых на замес теста;

      применение вместо прессованных дрожжей полуфабрикатов их производства, дрожжевого молока с повышенной бродильной активностью;

      пофазное внесение разрыхлителей;

      активирование прессованных дрожжей для повышения их бродильной активности, при приготовлении теста на жидких  дрожжах, заквасках и других жидких полуфабрикатах применение более активных рас и штаммов бродильных микроорганизмов (дрожжей и кислотообразующих бактерий);

      применение минеральных солей для питания дрожжевых клеток;
      температура полуфабрикатов и теста;

      добавление в тесто молочной сыворотки, ферментных препаратов, поверхностно-активных веществ, специальных жировых продуктов, органических кислот, химических веществ окислительного восстановительного действия, раствора гидрокарбоната натрия;
      применение усиленной механической обработки теста при замесе;

      добавление в полуфабрикаты хлорида натрия.

1.1.1. Влияние механического воздействия на тесто при его замесе
  Основная цель замеса теста – получение однородной массы, состоящей из смеси всех ингредиентов, а также приведение теста в состояние, при котором его свойства обеспечат оптимальное протекание последующих стадий технологического процесса получение изделий из дрожжевого теста наилучшего качества.
      Влияние степени механической обработки пшеничного теста на происходящие в нем процессы и на качество изделий из дрожжевого теста исследовано рядом учёных в нашей стране и за рубежом.
      Для теста из пшеничной муки первого сорта требуется определённый оптимум удельной работы замеса, характеризуемый величиной энергии, затраченной на замес теста (в Дж на 1г теста).
      Величина этого оптимума различна для теста из муки, различной по «силе», и равна (в Дж на 1г теста): для муки «слабой» 15-25, средней по «силе» 25-40 и «сильной» 40-50. Эта величина во много раз больше обычной величины удельной работы замеса теста при приготовлении его на обычных тихоходных тестомесильных машинах, применяемых на хлебопекарных предприятиях нашей страны.
      Характеристика интенсивности механической обработки теста по удельным затратам энергии не совершенна, так как не учитывает всех факторов эффективности замеса.

      При механической обработке в тесте происходят разрушение структуры основных компонентов и естественный процесс их восстановления. При этом восстановленная структура зависит от разрушающего воздействия. Структура теста  сразу после замеса определяется динамическим равновесием между разрушающим воздействием и процессом восстановления. При недлительном интенсивном замесе динамическое равновесие больше сдвинуто в сторону разрушения структуры, чем при длительном тихоходном замесе. Структура теста будет разной. Эффективность расхода энергии на замес зависит то конструкции тестомесильной машины. Если энергия расходуется на изменение физико-химического состояния теста и его структурных компонентов с положительным технологическим эффектом, то и её затраты следует считать положительными. Затраты энергии на внешнее трение теста о рабочие органы и стенки ёмкости месильной машины, сопровождающиеся значительным выделением тепла и оказывающие ухудшающее воздействие на технологический процесс, следует отнести к отрицательным.

      Соотношение этих затрат определяет КПД интенсивной механической обработки и в значительной степени зависит от конструкции тестомесильной машины.

      Процесс замеса или образования теста с применением интенсивной механической обработки можно разделить на две стадии: смешивание компонентов и интенсивная механическая обработка.

     Величина интенсивности механической обработки при замесе теста может зависеть от ряда факторов: вида, сорта и свойств муки, рецептуры теста (влажности, добавок жировых продуктов, окислительных улучшителей и т.д.), способа приготовления теста (однофазного или на сброженном полуфабрикате, с брожением теста до разделки теста или без него т.п.), вида изделий из дрожжевого теста и требований, предъявляемых к нему ГОСТом.

      Механическое воздействие при замесе и образовании теста является одним из путей форсирования процесса созревания его.
      Таким образом, не только сокращается продолжительность замеса теста, но и увеличивается водопоглотительная способность муки в тесте и обеспечивается возможность получения готовых изделий, по качеству значительно превышающих изделия, которые могут быть получены при продолжительном замесе и малой скорости рабочего органа. В нашей стране и за рубежом создаются тестоприготовительные агрегаты с интенсивным механическим воздействием на тесто.
1.1.2. Влияние температуры теста на его свойства, ход технологического процесса приготовления и качество изделий из дрожжевого теста
Температура – один из основных факторов, пользуясь которыми технолог может регулировать ход технологического процесса приготовления теста. Изменение температуры влияет на все процессы, проходящие в тесте: ферментативные, микробиологические и коллоидные.
      Температура опары и теста оказывает большое влияние на микрофлору теста и её жизнедеятельность. Оптимальной температурой размножения хлебопекарных дрожжей является 25˚C, а оптимальной температурой спиртового брожения – около 35˚C.
      При повышенной температуре (35-40˚C) в опаре или в тесте создаются благоприятные условия для жизнедеятельности кислотообразующих бактерий. Вследствие этого возрастает кислотность опары или теста.
     В результате повышения температуры снижается эластичность клейковины и увеличивается её растяжимость и расплываемость. Особенно ухудшается при этом качество слабой клейковины.

      При изменении температуры от 25 до 35˚C тесто разжижается.

      Повышение температуры «ослабляет» тесто и клейковину, а понижение «усиливает». Это объясняется тем, что при повышении температуры теста увеличивается скорость процессов набухания и пептизации коллоидов муки, а также действия ферментов теста.

      На практике опару и тесто обычно приготовляют при температуре

26-32˚C. Тесто из «слабой» муки целесообразно готовить  при более низкой температуре. Повышенную температуру тестоведения можно рекомендовать только для теста «сильной» муки. При этом следует помнить, что повышение температуры теста (в пределах 35˚C) форсирует спиртовое и кислотное брожение в нём.
1.1.3. Влияние влажности теста на его свойства и качество изделий из дрожжевого теста
Соотношение муки и воды в тесте в технологии хлебопекарного производства. Оно определяет структуру теста, ход коллоидных, биохимических и микробиологических процессов, изменение свойств теста при обработке его тесторазделочными машинами, время расстойки и выпечки и выход хлебных изделий, на 100кг в тесте приходится от 30 до 85 л воды. Соотношение муки и воды зависит от многих факторов:  влажности муки, выхода её, рода злака, из которого получена мука, свойств муки, сорта хлебобулочного изделия, количества в тесте сахара, жира и других ингредиентов, способа приготовления теста и т. д. влажность мякиша или целого изделия для каждого сорта устанавливается стандартом. Норма предельно допустимой влажности данного сорта изделия из дрожжевого теста определяет и максимальную влажность теста, а в связи с этим (с учётом рецептуры теста и влажности муки) и количество воды, добавляемое на 100кг муки.
1.1.4. Влияние количества прессованных дрожжей, вносимых при приготовлении теста, на свойство теста и качество изделий из дрожжевого теста
    Соотношение в тесте муки и дрожжей существенно влияет на свойства теста, ход технологического процесса и качество изделий из дрожжевого теста. Прессованных дрожжей при приготовлении пшеничного теста можно применять то 0,5 до 0,6% массы муки. Количество их зависит от ряда факторов: качества дрожжей качества муки (в первую очередь её газообразующей способности), способа приготовления теста рецептуры теста и т. д.

1.1.5. Влияние количества соли, вносимой в полуфабрикаты, на свойство теста и качество изделий из дрожжевого теста
Поваренную соль (хлорид натрия) добавляют в тесто в количестве то 0 до 2,5% к массе муки. В основные сорта хлебобулочных изделий соль вносят в пределах 1,25-1,5%.

      Соль, вносимая при приготовлении теста, влияет не только на вкус изделий из дрожжевого теста, но и на биохимические, коллоидные и микробиологические процессы, происходящие в тесте. Вследствие этого соль влияет на свойства теста, газообразование и кислотонакопление в нём и, наконец, на качество изделий из дрожжевого теста.

      Добавление в тесто, опару и другие полуфабрикаты соль несколько снижает активность амилаз, атакуемость крахмала амилазами и повышает температуру его клейстеризации,  тормозит протеолиз.
      Добавленная в тесто соль концентрацией до 1% повышает гидратацию клейковинных белков муки и ослабляет клейковину. Более высокие концентрации соли вызывают дегидратацию и уплотнение клейковины и «усиление» её реологических свойств.
      При добавлении соли тесто сразу после замеса становится слабее, но к концу брожения его структурно-механические свойства улучшаются. Концентрации соли свыше 1-1,5% снижают интенсивность размножения дрожжей.
      Спиртовое брожение опары и теста при добавлении соли замедляется, а при добавлении в больших количествах (5% и более к массе муки) вовсе прекращается.

      При добавлении соли в опару или в тесто тормозится жизнедеятельность кислотообразующих бактерий, в связи с чем снижается и скорость кислотонакопления.
      Чем больше воды в вводно-мучной смеси, тем менее интенсивно проявляется действие одного итого же количества внесённой соли на  перечисленные выше процессы.
      При приготовлении теста опарным способом принято соль вносить при замесе теста. Работами МТИППа, КТИППа, работников Краснодарского треста Росглавхлеба  была установлена целесообразность внесения соли не только в тесто, но и в предшествующие ему фазы (опару, жидкие дрожжи и др.).
1.1.6. Влияние продолжительности брожения опары и теста на свойства его и качества изделий из дрожжевого теста
    С первого же момента соприкосновения муки и воды при замесе в тесте начинается ряд сложных коллоидных, биохимических, микробиологических и других процессов.
      На практике под термином «брожения теста» принято подразумевать период брожения теста с момента его замеса до деления на куски. В результате брожения опары и теста последнее по газообразующей способности и структурно-механическим свойствам будет наилучшим для разделки и выпечки. Сумму процессов, приводящих тесто в состояние, оптимальное для разделки и выпечки, объединяют общим понятием «созревание» теста. 

      Ход процессов, происходящих в тесте, зависит то их продолжительности. Брожение теста может длиться от 15 минут до 12 часов в зависимости от ряда факторов: способа тестоведения, количества качества сырья, температуры и т. д. продолжительность брожения опары или теста оказывает большое влияние на свойства теста и качество хлеба.

1.1.7. Влияние расстойки тестовых заготовок на её продолжительность и качество изделий из дрожжевого теста
    Одна из важных стадий технологического процесса приготовления изделий из дрожжевого теста – окончательная расстойка теста. В это время в тестовой заготовке происходит брожение, и выделяющийся углекислый газ разрыхляет тесто, увеличивая её объём. Готовность тестовых заготовок к выпечке в процессе расстойки обычно устанавливают органолептически на основании изменения объёма, формы и свойств расстаивающихся тестовых заготовок. К сожалению, ещё не разработаны достаточно проверенные объективные методы этого определения. Как недостаточная, так и избыточная расстойка отрицательно влияют на качество изделий из дрожжевого теста. Длительность расстойки тестовых заготовок колеблется в широких пределах (от 25 до 150 минут) в зависимости от массы кусков, условий расстойки, рецептуры теста, свойств муки и ряда других факторов.
1.2. Практическая часть
Задание 1
      Определить влияние на свойства теста, ход технологического процесса и качество изделий из пшеничной муки первого сорта следующих факторов технологического процесса: механического воздействия на тесто, температуры, влажности теста, количества дрожжей, количества соли, продолжительности брожения опары и теста.

Работа 1. Определение влияния механического воздействия на тесто при его замесе на качество изделий из дрожжевого теста
      Выпекают пробы изделий, приготовляемые различными способами и с разной степенью механической обработки. При проведении этой работы для приготовления изделий применяют муку первого сорта, соль и дрожжи. Тесто замешивают на тестомесильной машине.
Приготовление теста безопарным способом:

вариант 1 – контрольный, по рецептуре:

	сырьё
	Количество сырья, %
	Количество сырья

	мука
	100
	600 гр

	Дрожжи прессованные подъёмной силой по ГОСТу  60-75 мин
	2,5
	15,0 гр

	Соль
	1,5
	9,0 гр

	Вода
	По расчёту
	318 мл


 На одну выпечку берут 600г муки. Остальное количество сырья рассчитывают исходя из рецептуры. Количество вносимой при замесе теста воды Gв (в мл) определяют по формуле

Gв=Gc(Wт-Wc)/(100-Wт), (1)
Gв=624 х (44,5-16,2) / (100-44,5)=318 мл
где Gc- суммарная  масса сырья, расходуемого на приготовление теста (без воды), г; Wт - влажность теста, %; Wс - средневзвешенная влажность сырья, %.

Wc=(GмWм+GслWсл+GдWд)/Gс, (2)
Wс=(600 х 15,0 + 9,0 х 1,0 + 15,0 х 75,0) / 624 = 16,2 %
Где Gм, Gсл, Gд – количество муки, соли, дрожжей, расходуемое на приготовление теста, г; Wм, Wсл, Wд- влажность муки, соли, дрожжей, %.

      Тесто из муки первого сорта замешивают влажностью 44,5% .
Температуру воды рассчитывают по формуле

tв = tт+смGм(tт-tм)/свGв+K, (3)
tв=32 + 1,257 х 0,600 х (32-20) / 4,19 х 0,318 + 3 = 41,8 оС                             где tт- заданная температура теста, ˚C; см- теплоёмкость муки, кДж/(кг*К) (см=1,257); св – теплоёмкость воды, кДж/(кг*К) (св=4,19); Gм- количество муки, г; tм- температура муки, ˚C; Gв- количество воды в тесте, г; К- поправочный коэффициент (летом принимается равным 0-1, в весеннее и осеннее время -2, в зимнее -3).
Температура теста после замеса должна быть 32˚C.
Брожение теста длится 150 минут с двумя обминками через каждые 60 минут после начала брожения.

вариант 2 – по той же рецептуре и методике, но в процессе брожения не обминают;

вариант 3 – тесто замешивают с оптимальной удельной работой. Если замес осуществляют на тестомесильной машине, то его проводят с максимально допустимой скоростью движения месильного органа в течение 20-30 минут.
Результаты опыта:

	№ варианта
	Объем теста после расстойки
	Пористость

	Первый
	2,0 дм3
	Структура теста равномерная, среднепористая

	Второй
	2,5 дм3
	Структура теста неравномерно - пористая

	Третий
	1,5 дм3
	Структура теста равномерная, мелкопористая


Приготовление теста опарным способом:

вариант 1 – контрольный.

      Опару и тесто из пшеничной муки первого сорта готовят по рецептуре, приведённой в таблице:

	сырьё
	опара
	тесто
	всего

	Мука, %
	50,0 (300 гр)
	50,0 (300 гр)
	100 (600 гр)

	Дрожжи прессованные подъёмной силой по ГОСТу 60-75 мин .
	1,0 (6,0 гр)
	―
	1,0 (6,0 гр)

	Соль, %
	―
	1,5 (9,0 гр)
	1,5 (9,0 гр)

	Вода, %
	70% общего количества по расчету (225 мл)
	30% общего количества по расчету (97 мл)
	


 На одну выпечку берут, как и при безопарном способе тестоведения, 600г муки. Общее количество воды, необходимое для замеса теста, подсчитывают по формуле (1).
Gв=Gc(Wт-Wc)/(100-Wт), (1)

Gв=615 х (44,5-15,4) / (100-44,5)=322 мл
где Gc- суммарная  масса сырья, расходуемого на приготовление теста (без воды), г; Wт - влажность теста, %; Wс - средневзвешенная влажность сырья, %. 
Wc=(GмWм+GслWсл+GдWд)/Gс, (2)

Wс=(600 х 15,0 + 9,0 х 1,0 + 6,0 х 75,0) / 615 = 15,4 %
Где Gм, Gсл, Gд – количество муки, соли, дрожжей, расходуемое на приготовление теста, г; Wм, Wсл, Wд- влажность муки, соли, дрожжей, %.

      Тесто из муки первого сорта замешивают влажностью 44,5% .
Температуру воды для замеса опары рассчитывают по формуле (3), 
tв=32 + 1,257 х 0,300 х (32-20) / 4,19 х 0,225 + 3 = 39,8 оС

Температуру воды для теста находят по формуле:
tв=tт+[смGм(tт-tм)/Gвсв]+[с0G0(tт-t0)/cвв0]+К, (4)
tв=30+[1,257х0,300х(30-20)/0,097х4,19]+ [2,486 х 0,531(30-28)/4,19х0,097]+3=48,8оС
где tм – температура муки, ˚C; см – теплоёмкость муки [см= 1,257кДж/(кг*К)]; Gм – количество муки, вносимое при замесе теста, г; с0 – теплоёмкость опары, кДж/(кг*К); G0 – количество опары, г; t0 – температура опары, ˚C; св – теплоёмкость воды [св= 4,19кДж/(кг*К)]; Gв – количество воды, вносимое при замесе теста, г; в0 – количество воды вносимое при замесе опары, г; К – поправочный коэффициент (К принимается в летнее время равным 0-1, в весеннее и осеннее – 2, в зимнее - 3).
Теплоёмкость опары с0 вычисляют по формуле 

с0=(смGм.о+свво)/G0, (5)

со=(1,257 х 0,300 + 4,19 х 0,225) / 0,531 = 2,486 кДж/(кг*К)
где Gм.о – количество муки в опаре, г.

Приготовление опары.

      Отмеривают заранее рассчитанное количество воды такой температуры, чтобы температура опары была 28 – 30˚С. В этой воде предварительно размешивают прессованные дрожжи. 
      250г муки, воду и размешанные в воде дрожжи вручную вручную при помощи шпателя или на тестомесильной машине в сосуде для приготовления теста замешивают до получения однородной массы. Сосуд помещают в термостат с температурой 30˚С и с увлажнением в нём воздуха. Если термостат без увлажнения, во избежание затвердевания опары сосуд с ней не плотно закрывают. Брожение опрары длится 180 – 210 минут.
 Приготовление теста, расстойка и выпечка изделий.
      К готовой опаре приливают воду, количество которой должно быть заранее рассчитано, с растворенной в ней солью. Вода должна иметь температуру, обеспечивающую температуру теста 30 – 32˚С. Добавляют муку и вручную или на тестомесильной машине замешивают тесто так, как это описано выше.
      Замешенное тесто помещают в сосуд для брожения, который ставят в термостат с температурой 30 – 32˚С и увлажнением воздуха. Если брожение теста проводят в термостате без увлажнения воздуха в нём, то сосуд с тестом неплотно прикрывают крышкой. Общая продолжительность брожения теста 90 минут. Через 60 минут после начала брожения производят обминку теста.

      Разделку, расстойку и выпечку хлеба производят так же, как и при безопарном способе приготовления теста. Качество изделий из дрожжевого теста оценивают так же, как это описано выше.
вариант 2 – опару и тесто готовят так же, как и варианте 1. Тесто при замесе подвергают интенсивной механической обработке (увеличивают продолжительность замеса). Если замес производят на тестомесильной машине, то его осуществляют при максимальной скорости движения месильного органа в течение 15 – 20 минут.
вариант 3 – опару и тесто готовят из муки по рецептуре, приведённой в таблице
	сырьё
	опара
	тесто
	Всего

	Мука, %
	70
	30
	100

	Дрожжи прессованные, %
	1,0
	-
	1,0

	Соль, %
	-
	1,5
	1,5

	Вода, %
	По расчёту на влажность 44-44,5%
	По расчёту
	По расчёту на влажность теста 44,5%


  Опару замешивают обычным способом на тестомесильной машине в  течение 15 – 20 минут с максимальной скоростью месильного органа. Опара бродит 240 - 270 минут, тесто – 15 – 30 минут без обминок. В остальном процесс приготовления изделий из дрожжевого теста обычный.

      При приготовлении опары и теста следят за ходом технологического процесса, определят их свойства, температуру, влажность, следят за ходом расстойки, а по окончании выпечки и после остывания определяют качество приготовленного изделия и проводят его бальную оценку. Результаты записывают в журнал лабораторных выпечек.

      По окончании работы сопоставляют полученные данные влияния механического воздействия теста при его замесе на свойства теста и качество изделий из дрожжевого теста.
Результаты опыта:

	№ варианта
	Объем теста после расстойки
	Пористость

	Первый
	2,5 дм3
	Структура теста равномерная, среднепористая

	Второй
	3,0 дм3
	Структура теста неравномерно - пористая

	Третий
	2,0 дм3
	Структура теста равномерная, мелкопористая


Работа 2. Определение влияния температуры брожения теста на его свойства и качество изделий из дрожжевого теста

      Выпекают изделия из теста, бродившего при различной температуре. Тесто для этой цели готовят безопарным способом по рецептуре и методике, описанным выше, но брожение его проводят при различной температуре окружающего его воздуха:

вариант 1 (контрольный) – брожение при температуре 30 – 32˚С;

вариант 2 – брожение при температуре в помещении лаборатории (обязательно измеряют температуру);

вариант 3 – брожение при температуре 45˚С.

      В процессе приготовления теста определяют его свойства.

      По окончании выпечек составляют заключение о влиянии температуры брожения теста на его свойства, ход технологического процесса приготовления изделий из дрожжевого теста и качество последних.
Результаты опыта:

	№ варианта
	Температура
	Свойства теста

	Первый
	30-32оС
	Структура теста равномерная, среднепористая. Объем увеличен в 2-2,5 раза. Мякиш изделий - мягкий, эластичный 

	Второй
	20-22оС
	Структура теста упругая. Объем увеличен в 1,5 раза. Изделия плотные, не пышные, пресные на вкус.

	Третий
	43-45оС
	Снижена эластичность клейковины, увеличена её растяжимость и расплываемость. Объем увеличен 4-5 раз. Явно выражен кислый запах теста и изделий. Цвет изделий бледный, без колера.


Работа 3. Определение влияния влажности теста на качество изделий из дрожжевого теста.
      Выпекают изделия из теста, замешанного из воды и муки в разных соотношениях:

вариант 1 (контрольный) – соотношение обычное;

вариант 2 (тесто крепкой консистенции) – воды 80 мл (на 600г муки в тесте) меньше, чем в контрольном тесте;
вариант 3 (тесто слабой консистенции) - воды 80 мл (на 600г муки в тесте) больше, чем в контрольном.

 Тесто готовят безопарным способом по методике, описанной выше, по следующей рецептуре:
	сырьё
	Вариант №1
	Вариант №2
	Вариант №3

	Мука
	600 гр
	600 гр
	600 гр

	Дрожжи прессованные подъёмной силой по ГОСТу  60-75 мин
	15,0 гр
	15,0 гр
	15,0 гр

	Соль
	9,0 гр
	9,0 гр
	9,0 гр

	Вода
	318 мл
	238 мл
	398 мл


 При приготовлении теста следят заходом технологического процесса, определяют его свойства, следят за ходом расстойки, а по окончании выпечки и после остывания определяют и сравнивают качество полученных изделий.

Результаты опыта:

	№ варианта
	К-во  воды
	Свойства теста

	Первый
	318 мл
	Структура теста равномерная, среднепористая. Объем увеличен в 2-2,5 раза. Мякиш изделий - мягкий, эластичный 

	Второй
	238 мл
	Структура теста упругая. Объем увеличен в 1,5 раза. Изделия плотные, не пышные, пресные на вкус.

	Третий
	398 мл
	Снижена эластичность клейковины, увеличена её растяжимость и расплываемость. Объем увеличен 2-2,5 раза. 


Работа 4. Определение влияния различного количества дрожжей в тесте на качество изделий из дрожжевого теста

      Выпекают изделия из теста, приготовляемого безопарным способом с разным количеством дрожжей (в % к массе муки), по методике, описанной выше:
вариант 1 (контрольный) – 2,5;

вариант 2 – 0,75;

вариант 3 – 5,0.

 Тесто готовят безопарным способом по методике, описанной выше, по следующей рецептуре:

	сырьё
	Вариант №1
	Вариант №2
	Вариант №3

	Мука
	600 гр
	600 гр
	600 гр

	Дрожжи прессованные подъёмной силой по ГОСТу  60-75 мин
	15,0 гр
	4,5 гр
	30,0 гр

	Соль
	9,0 гр
	9,0 гр
	9,0 гр

	Вода
	318 мл
	318 мл
	318 мл


 При приготовлении теста следят за ходом технологического процесса, определяют его свойства (температуру, кислотность, консистенцию и т.д.), следят за ходом расстойки, а по окончании выпечки и после остывания определяют и сравнивают качество приготовленных изделий.
Результаты опыта:

	№ варианта
	Количество дрожжей
	Свойства теста

	Первый
	15,0 гр
	Структура теста равномерная, среднепористая. Объем увеличен в 2-2,5 раза. Мякиш изделий - мягкий, эластичный 

	Второй
	4,5 гр
	Объем увеличен в 1,5 раза. Значительная количество плотных (беспористых) участков. Изделия плотные, не пышные, пресные на вкус. Мякиш заметно грубый, сухой.

	Третий
	30,0 гр
	Объем увеличен 3-4 раза. Мякиш оторван от верхней корки, имеются значительные пустоты.


Работа 5. Определение влияния различного количества соли, вносимого в тесто, на его свойства, ход технологического процесса приготовления и качество изделий
      Выпекают хлеб из теста, приготовленного безопарным способом, с различным количеством соли (в % к массе муки):

вариант 1 (контрольный) – 1,5;

вариант 2 – без соли;

вариант 3 – 2,5;

вариант 4  - 5,0.
      Тесто готовят безопарным способом по методике, описанной выше, по следующей рецептуре:

	сырьё
	Вариант №1
	Вариант №2
	Вариант №3
	Вариант №4

	Мука
	600 гр
	600 гр
	600 гр
	600 гр

	Дрожжи прессованные подъёмной силой по ГОСТу  60-75 мин
	15,0 гр
	15,0 гр
	15,0 гр
	15,0 гр

	Соль
	9,0 гр
	0 гр
	15,0 гр
	30,0 гр

	Вода
	318 мл
	318 мл
	318 мл
	318 мл


      При приготовлении теста следят за ходом технологического процесса,  его свойствами, ходом расстойки, а по окончании выпечки и после остывания определяют и сравнивают качество приготовленных изделий.

Результаты опыта:

	№ варианта
	Количество соли
	Свойства теста

	Первый
	9,0 гр
	Структура теста равномерная, среднепористая. Объем увеличен в 2-2,5 раза. Мякиш изделий - мягкий, эластичный, в меру соленный. 

	Второй
	0 гр
	Структура теста равномерная, среднепористая. Объем увеличен в 2-2,5 раза. Мякиш изделий - мягкий, менее эластичный, совершенно пресный.

	Третий
	15,0 гр
	Объем увеличен 2 раза. Поры теста мелкие,  недоразвитые. Мякиш удовлетворительно мягкий, немного уплотненный. Ощущается соленый вкус.

	Четвертый
	30,0 гр
	Объем увеличен 2 раза. Значительное количество плотных беспористых участков. Совершенно пересоленный вкус.


Работа 6. Определение влияния продолжительности брожения опары и теста на качество изделий

      Выпекают пробы изделий, приготовленного опарным и безопарным способами с различной продолжительностью брожения опары.

I серия

      Тесто готовят опарным способом с внесением 50% муки (от общего её количества в тесте) в опару и разной продолжительностью её брожения:
вариант 1 (контрольный) – 180 минут;

вариант 2 – 60 минут;

вариант 3 – 240 – 270 минут.

Опару и тесто из пшеничной муки первого сорта готовят по рецептуре, приведённой в таблице:

	сырьё
	опара
	тесто
	всего

	Мука, %
	50,0 (300 гр)
	50,0 (300 гр)
	100 (600 гр)

	Дрожжи прессованные подъёмной силой по ГОСТу 60-75 мин .
	1,0 (6,0 гр)
	―
	1,0 (6,0 гр)

	Соль, %
	―
	1,5 (9,0 гр)
	1,5 (9,0 гр)

	Вода, %
	70% общего количества по расчету (225 мл)
	30% общего количества по расчету (97 мл)
	


Результаты опыта:

	№ варианта
	Продолжи - тельность брожения
	Свойства теста

	Первый
	180 мин
	Структура теста равномерная, среднепористая. Объем увеличен в 2-2,5 раза. Мякиш изделий - мягкий, эластичный 

	Второй
	60 мин
	Объем увеличен в 1,5 раза. Значительная количество плотных (беспористых) участков. Изделия плотные, не пышные. Мякиш заметно грубый, сухой.

	Третий
	270 мин
	Объем увеличен 4-5 раз. Мякиш оторван от верхней корки, имеются значительные пустоты. Резко кислый запах, бледная корочка, без колера.


II серия
      Тесто готовят безопарным способом по рецептуре, приведённой в таблице

с разной продолжительностью его брожения:
	сырьё
	Количество сырья, %
	Количество сырья

	мука
	100
	600 гр

	Дрожжи прессованные подъёмной силой по ГОСТу  60-75 мин
	2,5
	15,0 гр

	Соль
	1,5
	9,0 гр

	Вода
	По расчёту
	318 мл


вариант 1 (контрольный) – 150 минут с обминками через каждые 60 минут после начала брожения;

вариант 2 – 45 минут без обминок;

вариант 3 – 270 – 300 минут с обминками через каждые 60 минут после начала брожения.

      При приготовлении опары и теста следят за ходом технологического процесса, определяют их свойства, следят за ходом расстойки, а по окончании выпечки и после остывания определяют и сравнивают качество приготовленных изделий.
Результаты опыта:

	№ варианта
	Продолжи - тельность брожения
	Свойства теста

	Первый
	150 мин

2 обминки
	Структура теста равномерная, среднепористая. Объем увеличен в 2-2,5 раза. Мякиш изделий - мягкий, эластичный 

	Второй
	45 мин

без обминок
	Объем увеличен в 1,5 раза. Значительная количество плотных (беспористых) участков. Изделия плотные, не пышные. Мякиш заметно грубый, сухой.

	Третий
	300 мин

4 обминки
	Объем увеличен 3-4 раза. Мякиш оторван от верхней корки, имеются значительные пустоты. Резко кислый запах, бледная корочка, без колера.


Задание 2
      Определить влияние на качество изделий из пшеничной муки первого сорта продолжительности расстойки тестовых заготовок, а также температуры и относительной влажности воздуха расстойной камеры и массы тестовой заготовки.
Работа 7. Определение влияния продолжительности расстойки на качество хлеба.

     Выпекают изделия из теста, приготовленного безопарным способом по рецептуре и методике, описанным выше (см. работу 1).
      Расстойку тестовых заготовок проводят в одинаковых условиях (при температуре 33 – 35˚С и относительной влажности воздуха 75 – 80%), но при различной её продолжительности:
вариант 1 (контрольный) – до достижения оптимальных свойств тестовыми заготовками, т.е. до полной готовности их к выпечке;

вариант 2 – расстойка продолжается 20 минут (тесто «не дорасстаивается»);

вариант 3 – расстойка проводится на 25 – 30 минут дольше, чем это требуется для достижения тестовыми заготовками оптимальных свойств (тесто «перерасстаивается»).
Результаты опыта:

	№ варианта
	Продолжи - тельность расстойки
	Свойства теста

	Первый
	60 мин


	Структура теста равномерная, среднепористая. Объем увеличен в 2-2,5 раза. Мякиш изделий - мягкий, эластичный 

	Второй
	20 мин


	Объем увеличен в 1,5 раза. Значительная количество плотных (беспористых) участков. Изделия плотные, не пышные. Мякиш заметно грубый, сухой, вкус пресный.

	Третий
	90 мин


	Объем увеличен 3-4 раза. Мякиш оторван от верхней корки, имеются значительные пустоты. Резко кислый запах, бледная корочка, без колера.


Работа 8. Определение влияния температуры и относительной влажности воздуха расстойной камеры на подолжительность расстойки и качество изделий
  Выпекают изделия из теста, приготовленного безопарным способом по описанной выше рецептуре и методике (см. работу 1). Расстойку сформованных тестовых заготовок проводят в разных условиях: при различной температуре и относительной влажности воздуха φ расстойной камеры:
вариант 1 (контрольный) – расстойка при t=30÷35˚C и φ=75÷80%;
вариант 2 – расстойка при t=45˚С и φ=75÷80%;

вариант 3 – при температуре и относительной влажности  воздуха в помещении лаборатории (температуру обязательно измеряют);

Результаты опыта:

	№ варианта
	Температура расстойки
	Влажность расстойки
	Свойства теста

	Первый
	30-35оС

	75-80%
	Структура теста равномерная, среднепористая. Объем увеличен в 2-2,5 раза. Мякиш изделий - мягкий, эластичный 

	Второй
	45оС

	75-80%
	Объем увеличен 3-4 раза. Мякиш оторван от верхней корки, имеются значительные пустоты. Резко кислый запах, бледная корочка, без колера 

	Третий
	22оС

	65%
	Объем увеличен в 1,5 раза. Значительная количество плотных (беспористых) участков. Изделия плотные, не пышные. Мякиш заметно грубый, сухой, вкус пресный.


Работа 9. Определение влияния массы куска теста на продолжительность расстойки и качество изделий
      Выпекают изделия из теста, приготовленного безопарным способом по описанной выше методике (см. работу 1). По окончании брожения тесто разделяют на куски различной массы (в г):
вариант 1 – 100;

вариант 2 – 700 – 800.

      Расстойку тестовых заготовок осуществляют в одинаковых условиях и следят за её продолжительностью.
Результаты опыта:

	№ варианта
	Масса тестовых заготовок
	Продолжительность расстойки

	Первый
	100 гр

	25 минут

	Второй
	800 гр

	60 минут


ЗАКЛЮЧЕНИЕ
    Данные результатов проведенных опытов полностью подтверждают теоретическую базу. Было эмпирическим путем доказано влияние на ход процессов, протекающих при созревании дрожжевого теста, следующих факторов:

    -количество прессованных дрожжей или сбраживаемых полуфабрикатов, расходуемых для замеса теста;

    -применение минеральных солей для питания дрожжевых клеток;

    -температура полуфабрикатов и теста;

    -применение усиленной механической обработки теста при замесе;

    -добавление в полуфабрикаты хлорида натрия.

    При проведении лабораторных выпечек студенты внимательно следили за ходом технологического процесса, за изменением свойств полуфабрикатов (заварки, закваски, опары, теста и т. д.), ходом расстойки тестовых заготовок и выпечки. После выпечки и охлаждения проводился анализ изделий из дрожжевого теста в соответствии с поставленной целью проводимых исследований. По окончании исследования студенты составили письменное заключение о результатах проведенных опытов. Результаты выполненных работ обсуждались с преподавателями.
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