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Хлеб – это гениальное изобретение человечества. Говорить о хлебе так же трудно, как говорить о жизни. Ведь хлеб и есть наша жизнь. Для большинства людей хлеб – это самая важная пища.

Хлеб источник углеводов, белка, витаминов, минеральных и балластных веществ.


Качество хлеба оценивается органолептическими (цвет, запах и т.д.) и физико-химическими показателями (пористость, кислотность, влажность).


Целью работы является исследование качества белого пшеничного хлеба производства Новокузнецкого, Прокопьевского хлебозаводов и «Дока» хлеба, который продаётся в магазинах посёлка Северный Маганак.


Были поставлены следующие задачи:

1. По литературным данным выяснить историю возникновения хлеба, его значение и биологическую ценность.
2. Провести опрос жителей посёлка Северный Маганак о качестве хлеба.

3. Исследовать органолептические и физико-химические свойства хлеба.

4. Сравнить эти данные с санитарно-гигиеническими нормами и сделать вывод о качестве хлеба.

Ещё предложены некоторые советы и интересные рецепты блюд с использованием хлеба. В начале работы проведём опрос жителей посёлка о качестве и предпочтении белого пшеничного хлеба разных производителей. По результатам можно сказать, что почти одна треть респондентов недовольны качеством хлеба, более половины из них предпочитают покупать хлеб Новокузнецкого хлебозавода.

Нами были сделаны три закупки хлеба разных производителей; затем хлеб исследовался. По результатам работы выяснилось, что влажность Новокузнецкого хлеба составляет 40%, Прокопьевского – 40,7 %, «Дока» хлеб – 41%. По санитарно-гигиеническим нормам этот показатель не должен быть выше 44%.
Хлеб Новокузнецкого хлебозавода имеет пористость 62,7 %, Прокопьевского хлебозавода – 60%, «Дока» хлеб – 71,3 %. По санитарно-гигиеническим нормам пористость должна быть не менее 55 %.

Кислотность Новокузнецкого хлеба 2,02, Прокопьевского – 1,97, «Дока» хлеба – 2,02. Эти показатели менее 3, что соответствует санитарно-гигиеническим нормам.

Можно сделать вывод о том, что белый пшеничный хлеб разных производителей соответствует всем нормам для данного сорта хлеба и пригоден к употреблению, однако, по некоторым органолептическим показателям лучшие результаты имеет хлеб Новокузнецкого хлебозавода. Он меньше крошится, дольше не черствеет, обладает хорошими вкусовыми качествами. 

