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Тема.

Исследование кислотно-щелочных свойства хлеба.
Цель.
Исследовать кислотно-щелочные свойства хлеба.
В музее Швейцарии демонстрируется самый древний кусок хлеба. Считают, что он был выпечен в каменном веке-6 тысяч лет назад. Найден он был в Цюрихском озере.
В течение многих веков хлеб сохранил свою простую формулу: мука, дрожжи, соль, вода. Менялись способы выпечки и приемы приготовления теста.

Привычный  для нас кислый хлеб известен примерно две с половиной тысяч лет. Геродот писал: « Все люди боятся, чтобы пища не загнила, а египтяне замешивают тесто так, чтобы оно подвергалось гниению». Под гниением он подразумевал брожение.
В результате жизнедеятельности дрожжей распадаются органические вещества пшеницы. При этом образуются в первую очередь спирты. При брожении ржаного теста образуются также кислоты, прежде всего молочная и уксусная. Затем тесто выпекают в печах при температуре 210-280° С , при этом кусок теста нагревается до температуры примерно 100-180° С.


В настоящее время по статистическим данным медикам растет количество больных с нарушением  нормальной функции желудка (растет число больных   с повышенной или пониженной «кислотность» желудочного сока). Течение многих болезней осложняется в случае приема продуктов питания, имеющих повышенную кислотность. В настоящее время пищевая промышленность и частные предпринимателя выпускают достаточно большой ассортимент хлебо - булочных изделий и важно знать насколько они «кислые» и, следовательно, безопасные для здоровья человека.

Определение кислотности хлеба.

.


Для исследований были взяты сорта хлеба, которым отдают предпочтение жители нашего города. Каждый сорт хлеба проверялся трижды. Результаты усреднялись.

25г мякиша хлеба взвесили на технико-химических весах. Поместили в мерный стакан, прилили  дистиллированной воды до 250 мл и стеклянной палочкой размяли  хлеб в воде до однородной мути. Дали отстояться раствору до более или менее прозрачной жидкости в верхней половине стакана и отфильтровали верхний слой жидкости (примерно 1/3 объема).

Отобрали пипеткой 50мл отфильтрованного раствора в коническую колбочку, добавили   туда же 2-3 капли фенолфталеина и титровали 0,1н. раствором  гидроксида  натрия.

Вычислили кислотность хлеба из расчета: 2×количество щелочи, которое пошло на титрование. Результаты приведены в таблице 1.
Выводы.

Как показали исследования, все сорта  черного  хлеба   отличаются более высокой кислотностью по сравнению с сортами белого хлеба. Черствый хлеб менее «кислый», чем свежий черный хлеб. Такие сорта хлеба как «Докторский», « Мариинский », белый хлеб 
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«Ромашка», отличаются пониженной кислотностью. Хлеб, произведенный  Конаковский хлебокомбинатом, менее кислый, чем хлеб, изготовленный  на Тверском  комбинате.


На основе данных исследований можно рекомендовать людям, страдающим заболеваниями, связанными с повышенной «кислотностью» желудочного сока, 
употреблять хлеб сортов: «Докторский», « Мариинский », белый хлеб «Ромашка». Потребление в пищу хлеба  «Бородинский» при таких заболеваниях следует ограничить.

Таблица 1.Кислотность хлеба
	Название хлеба
	Значение рН

	Бородинский (конаковский)
	5,6

	Бородинский (тверской)
	5,1

	Мариинский
	7,0

	Рижский
	6,1

	Черный (конаковский)
	6,7

	Черный (тверской)
	6,3

	Докторский
	7,0

	Зерновой
	6,7

	Белый подовый
	6,7

	Белый Александровский
	6,1

	Белый  «Ромашка»
	7,0


