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Актуальность темы: В последнее время хлеб в России вырабатывают при-мерно на 14 тысячах предприятий, в том числе на 7 тысячах пекарен; 5,5 ты-сяч предприятий потребкооперации и 1,5 тысяч хлебозаводов.  С хлебом че-ловек получает свыше 40% необходимых углеводов, 30% белков, такое же количество железа, более 30% балластных веществ, витаминов группы «В» и так далее. Хлеб на 30% обеспечивает человека энергией, при этом недостаток хлеба в рационе питания другими продуктами  не восполняется.

 Цель исследования: 

1. Собрать и изучить информацию о пути рождения хлеба.

2. Ознакомиться с пищевой ценностью, диетическими качествами, лабораторными методами исследования хлеба и хлебобулочных изделий  

3. Донести мысль о необходимости  бережного отношения к хлебу.
Предмет исследования:
Хлеб и хлебобулочные изделия, выпускаемые на предприятиях города Суровикино Волгоградской области.

В ходе работы необходимо решить следующие задачи:

1.    Ознакомиться с кругом  литературных  источников по данной теме;

2. Изучить методику проведения эксперимента по определению органолептических  качеств  хлеба, его влажности, пористости и кислот-ности.

3.   Вместе с лаборантами Суровикинского элеватора освоить методику проведения эксперимента по определению качества хлеба и хлебобулочных изделий.
История возникновения хлеба.


Сначала первобытный человек жевал зёрна, чтобы получить из них необходимую энергию. Позже он стал измельчать зёрна в муку при помощи двух камней. Он добавлял воду, чтобы замесить тесто, делал лепёшки и запе-кал их в очаге, который он сооружал в яме, вырытой в земле, стенки которой были выложены глиной. Иногда он выпекал лепёшки снаружи глиняных со-судов, внутри которых разводили огонь. Такой хлеб был очень грубым и тя-жёлым; он не содержал разрыхлителей, которые заставляли хлеб подходить и от которых хлеб становился лёгким и нежным.


Потребление дикорастущих хлебных злаков в питании человека в виде целых сырых зёрен, размягчённых замачиванием в воде, возникло, вероятно, ещё в эпоху мезолита.


Как и во всех странах у нас была своя русская кухня. Эта кухня на про-тяжение веков для всех людей была национальной и подчинялась обычаю, а не искусству. Кушанья были просты и однообразны, хотя русские столы от-личались множеством блюд, но многие из блюд были похожи одно на другое. Русские ели преимущественно хлеб ржаной, не исключая богатых и владе-тельных особ. Иногда примешивали к ржаной муку ячную, но это не было постоянным правилом, так как ячмень в России мало разводился. Пшеничная мука употреблялась на просфоры и калачи, которые были для простого наро-да лакомством в праздничные дни.


В своей патриархальной простоте наши предки довольствовались весь-ма немногим: полусырая пища, мясо, коренья и шкуры диких или домашних животных, удовлетворяли их нужды. Наши предки долго не знали роскоши. В  XI веке они питались ещё просом, гречихою и молоком, потом же выучи-лись готовить яства и прочее, но и в старь они отличались хлебосольством. Изведав выгоды гражданской и оседлой жизни русские стали печь хлебы и готовить квас. 


Хлеб бывает разный по способу приготовления и по форме. В древнос-ти дрожжевой хлеб считался особым лекарством и простым смертным он был недоступен. Особо почитались и пекари – люди, которые занимались изготовлением такого хлеба. 


«Хлеб – соль!» - такими словами с давних времён и до сих пор привет-ствуют в России дорогих гостей. И ещё по старинному русскому обычаю хлеб ни в коем случае нельзя выбрасывать.


Хлеб в нашей стране самый дешёвый в мире, но даётся он нелегко. То, что наш хлеб – самый дешёвый продукт и самый вкусный, не случайно, а закономерно. Этим выражается забота о народе – это свидетельство справед-ливости нашего общественного строя, потом и трудом миллионов людей – поэтому нам надо его крепко беречь.


В нашей стране ежедневно выпекается около 82 тысячи тонн хлеба. Хлеб стал для нас средством единения людей, символом величия труда, спут-ником сострадания, а в годы войны хлеб был солдатом.


У войны свой хлеб. Небогатый, отмеренный хлебной карточкой. Хлеб суровый, но ещё больше необходимый, чем в мирное время. В годы войны в день выдавалось 125г. хлеба. Это суточная блокадная норма на одного чело-века. В хлебе этом мало муки, много – примесей. Иногда в хлеб подмешива-ют варёный картофель. Корка буханок получалась красивой, румяной, но мя-киш был тёмный и плотный, а по вкусу – сладковатый. Вкус обычного пше-ничного хлеба почти не сохранялся. В военные годы на хлебозаводы начала поступать целлюлоза. Хлеб начали выпекать из смеси: пищевой целлюлозы – 10%, хлопкового жмыха – 10%, вытряски из мешков – 2%, кукурузной муки – 3%, пшеничной и ржаной муки – 73%. 


Практическое хлебопечение, которому много тысяч лет и которое сей-час переходит на научные рельсы, всё же остаётся загадкой. На Руси хлеб вы-пекается разный: ситный, калачный, крупичный; а был ещё решётный, овся-ный и мельничный. Хлебобулочные изделия всегда были и есть в большом спросе. Мы едим в основном хлеб пшеничный. Ведь только пшеница содер-жит растительный белок. При выпечке этот белок способствует тому, чтобы булка была выше, пышней. Хлеб получается лёгкий и вкусный.
      Культурная пшеница происходит из юго-западной Азии, региона, извест-ного как плодородный полумесяц. Судя по сравнению генетики культурной и дикой пшеницы, наиболее вероятная область происхождения культурной пшеницы расположена близ современного города Диярбакыр в юго-восточ-ной Турции.
       Пшеница была одним из первых одомашненных злаков, её культивирова-ли ещё в самом начале неолитической революции. Селекция первых сортов осуществлялась по прочности колоса, который должен выдерживать жатву, по устойчивости к полеганию и по размеру зерна. Это вскоре привело к утра-те культурной пшеницей способности размножаться без помощи человека, так как её способность к распространению зерен в диких условиях была силь-но ограничена.
      Время появления культурной пшеницы точно не установлено, но это про-изошло не позднее 10-го — первой половины 8-го тысячелетия до н. э. снача-ла, по меньшей мере, в трех местностях в северном Леванте: близ населен-ных пунктов Иерихон, Ирак-эд-Дубб и Тель-Асвад, а несколько позже и в юго-восточной Турции[. Несколько округляя, можно считать, что пшеницу возделывают не менее 10 тыс. лет.

      Распространение культурной пшеницы из региона её происхождения от-мечается уже в 9 тысячелетии до н. э., когда она появилась в районе Эгейс-кого моря. Индии пшеница достигла не позже 6000 г до н. э., а Эфиопии, Пи-ренейского полуострова и Британских островов — не позже 5000 г до н. э. Ещё через тысячу лет пшеница появилась в Китае

HYPERLINK "http://ru.wikipedia.org/wiki/Triticum" \l "cite_note-Smith-2"[3]. Предполагают, что одо-машнивание пшеницы могло происходить в разных регионах, но дикая пше-ница произрастает далеко не везде, и археологические доказательства её ран-него одомашнивания где-либо кроме Ближнего Востока отсутствуют]. В 7-м тыс. до н. э. культуры пшеницы стали известны племенам культуры Неа-Ни-комедия в Северной Греции и Македонии, а также распространились в Се-верную Месопотамию — хассунская культура, культура Карановобуго-днестровская культура

HYPERLINK "http://ru.wikipedia.org/wiki/Triticum" \l "cite_note-8", культура Джармо

HYPERLINK "http://ru.wikipedia.org/wiki/Triticum" \l "cite_note-7" . К 6-му тыс. до н. э. культура пшеницы распространилась в южные области ( в культура КёрёшБолгарии

HYPERLINK "http://ru.wikipedia.org/wiki/Triticum" \l "cite_note-9",  в Венгрии, в бассейне реки Кёрёштассийской культуры .В 6-м тыс. до н. э. племена  принесли культуру пшеницы в Северо-восточную Африку (Средний Египет).

      Земля обетованная изобиловала этим злаком — и в Священном Писании она почти постоянно называется землёй пшеницы: злачное место (буквально хлебное место) или Рай. Известна евангельская притча о работнике, засеяв-шем поле пшеницей: пока он спал, его враг посеял между рядами пшеницы сорную траву — плевелы. Работник дал зерну созреть и только потом отде-лил хорошее зерно от плохой травы. Иисус так растолковал значение притчи своим ученикам: враг — это Сатана, хорошее и плохое семя — праведник и грешник, а жатва — синоним Страшного Суда, когда жнецы, Божьи ангелы, явятся отделить избранных от осуждённых. В христианском искусстве пше-ница символизирует хлеб причастия в соответствии со словами Спасителя, преломившего хлеб на Тайной вечере: «Это — Моё тело». У славян зёрна пшеницы были символом богатства и жизни, предохраняли человека от пор-чи.

     К началу нашей эры растение известно практически по всей территории Азии и Африки; в эпоху римских завоеваний злак начинают культивировать в разных уголках Европы. В XVI—XVII веках европейские колонисты завез- ли пшеницу в Южную, а потом и в Северную Америку, на рубеже XVIII—XIX веков — в Канаду и в Австралию. Так пшеница получила повсеместное распространение.
  Пищевая ценность хлеба, булочных изделий и пути ее повышения.
Пищевая ценность хлеба и булочных изделий обусловлена многими факторами: Содержание в хлебе пищевых веществ (белков, углеводов, жиров, витаминов и др.) зависит от вида, сорта муки и используемых добавок. Количество углеводов в наиболее распространенных сортах хлеба составляет 40,1—50,1 % (80 % приходится на крахмал), белка — 4,7—8,3, жира — 0,6—1,3, воды — 47,5 %. При внесении в хлеб различных обогатителей (жира, сахара, молока и др.) содержание вышеуказанных веществ увеличивается в зависимости от вида добавки.

        В изделиях из пшеничной муки белков больше, чем в изделиях из ржаной муки. На одну часть белков в хлебе приходится примерно до восьми частей углеводов, что явно недостаточно с точки зрения количественного содержания белковых веществ. Наиболее рациональным соотношением белков, жиров и углеводов в пище считают 1:1:5.

        За счет хлеба организм человека на 50 % удовлетворяет потребность в витаминах группы В: тиамине (В1), рибофлавине (В2) и никотиновой кис-лоте (РР). Наличие витаминов в хлебе обусловлено в основном сортом муки. При помоле зерна в муку теряется до 65 % витаминов, и тем больше, чем выше сорт муки. Хлеб из обойной муки характеризуется более высоким содержанием витаминов.

Хлеб важен и как источник минеральных веществ. В хлебе содержится калий, фосфор, сера, магний; в несколько меньших количествах — хлор, кальций, натрий, кремний и в небольших количествах другие элементы. Хлеб из низших сортов муки содержит больше минеральных веществ.

Биологическая ценность хлеба - характеризуется аминокислотным составом, содержанием зольных элементов, витаминов и полиненасыщенных жирных кислот. Белки хлеба являются биологически полноценными. Однако по содержанию таких незаменимых аминокислот, как лизин, метионин и триптофан, белки хлеба уступают белкам молока, яиц, мяса и рыбы. Дефицит этих аминокислот больше в хлебе из пшеничной муки, чем в хлебе из муки ржаной. Белки хлеба из низших сортов муки (обойной) более полноценные, чем из высших.
Усвояемость хлеба зависит от вида, сорта муки и ее качества. Хлеб из пшеничной муки усваивается лучше, чем хлеб из ржаной муки того же сорта. Усвояемость белков, жиров и углеводов выше в хлебе из более высоких сортов муки и соответственно для изделий из пшеничной муки высшего сорта составляет 87, 95 и 98 %, а из обойной муки —70, 92 и 94 %. Хлеб с хорошей, равномерной, тонкостенной пористостью, эластичный, в котором все вещества находятся в наиболее благоприятном для действия ферментов состоянии (белки денатурированы, крахмал клейстеризован, сахара растворены), легко пропитывается пищеварительными соками, хорошо переваривается и усваивается.

Энергетическая ценность хлеба определяется особенностью его химического состава и зависит от вида, сорта муки и рецептуры. Энергетическая ценность хлеба пшеничного выше соответствующего сорта ржаного. С повышением сорта муки увеличивается количество выделяемой энергии. Сорта хлеба, где рецептурой предусмотрены добавки различных питательных веществ, характеризуются более высокой энергетической ценностью. Так, энергетическая ценность 100 г хлеба из муки пшеничной обойной равна 849 кДж, из муки пшеничной высшего сорта — 975, из муки ржаной сеяной — 895, хлеба улучшенного — до 1 100, сдобных изделий — до 1450 кДж.
Органолептическая ценность хлеба зависит от его внешнего вида, состояния мякиша, вкуса, аромата и во многом определяет его пищевую ценность. Хлеб, правильно выпеченный, из хорошо приготовленного теста, правильной формы, с хорошо окрашенной, подрумяненной корочкой лучше усваивается. Вкус и аромат хлеба обусловлены содержанием органических кислот, спиртов, эфиров, альдегидов и других веществ, которые накапливаются в процессе брожения теста и при выпечке изделий. Количество вкусовых и ароматических веществ в основном зависит от вида и сорта муки, рецептуры, особенностей приготовления теста, внесения в него различных добавок и продолжительности выпечки.

Физиологическое значение хлеба заключается в том, что он придает всей массе потребляемой пищи благоприятную консистенцию, способствует смачиваемости пищеварительными соками и лучшей работе пищеварительного тракта.

Повышение пищевой ценности хлеба и булочных изделий осуществляется в настоящее время по четырем направлениям:

- создание способов производства хлеба из целого зерна; выработка тонкодиспергированной муки из целого зерна пшеницы и использование ее в хлебопечении позволит обогатить хлеб естественными витаминами и минеральными веществами;

- использование различных полезных пищевых добавок; в качестве обогатителей в хлебопекарной промышленности широко применяют молочные продукты (молоко натуральное и сухое, молочную пахту и сыворотку), перспективным белковым обогатителем служат соевая и гороховая мука;

- получение принципиально новых хлебных продуктов из нетра-диционного сырья хлебопекарного производства (использование картофельного, кукурузного крахмала и других продуктов);

- создание специализированных диетических изделий с заранее заданной пищевой ценностью и определенным химическим составом для людей, страдающих различными заболеваниями.
Требования к качеству хлеба и булочных изделий.
Внешний вид хлеба и булочных изделий. Форма должна быть правильной, без боковых выплывов, не мятой; для формового хлеба — соответствующей хлебной форме, в которой его выпекали, с несколько выпуклой верхней коркой; для подового — круглой, овальной или продолговато-овальной, не расплывчатой, без притисков. Поверхность должна быть гладкой, для отдельных видов изделий — шероховатой, без крупных трещин и подрывов; булки, батоны — с надрезами; для подовых изделий допускаются наколы. Корка должна иметь цвет от светло-желтого до темно-коричневого в зависимости от сорта, без подгорелости и бледности. Толщина корки хлеба должна быть не более 4 мм, для батонов и мелко-штучных изделий не нормируется.

Состояние мякиша. Хлеб должен быть хорошо пропеченным, не липким и не влажным на ощупь, без комочков, пустот и следов непромеса, с равномерной пористостью, эластичным. Мякиш после легкого нажатия пальцами должен принимать первоначальную форму, быть свежим.

Вкус и запах должны быть свойственными данному виду хлеба.  
Влажность предусмотрена стандартом с учетом вида, способа выпечки и рецептуры хлеба: для ржаного простого и заварного — не более 51 %, для пшеничного хлеба из обойной муки — не более 48 %', подовые изделия имеют меньшую влажность, чем формовые.

Кислотность хлеба обусловлена способом приготовления теста и сортом муки. Ржаные изделия, приготовленные на закваске, имеют большую кислотность (до 12°), чем пшеничные, которые готовят на дрожжах, и кислотность их не превышает 4°.

Пористость пшеничного хлеба выше (52—72 %), чем ржаного (45—57 %), а формового больше, чем подового. Повышение сортности муки увеличивает этот показатель.

Дефекты хлеба. Они обусловлены качеством сырья и возникают при нарушении технологии производства хлеба, а также при несоблюдении условий транспортирования и хранения хлеба и булочных изделий. К дефектам внешнего вида относятся:

-неправильная форма изделий, которая может быть при использовании муки с низким качеством клейковины, при неправильной формовке и недостаточной или избыточной расстойке теста;

-трещины на поверхности образуются при выпечке хлеба из перебродившего теста, а мелкие пузырьки — при выпечке из недобродившего теста;

-темная окраска или толстая корка появляются при увеличении температуры или времени выпечки; повышенное количество сахара в тесте обусловливает темную окраску корки, пониженное — бледную.

При транспортировании и хранении хлеб может деформироваться в результате небрежной или плотной укладки горячих изделий в тару.

Дефекты мякиша возникают при использовании муки, полученной из проросшего зерна, или при добавлении излишнего количества воды, в результате чего получается непропеченный и липкий мякиш. Крошливость обусловлена недостаточным количеством воды при замесе; крошливость является также признаком черствения хлеба. Непромес мякиша — наличие комочков муки, мочки (старого хлеба) — вызван недостаточным замесом теста. Не допускается наличие закала в хлебе. Закал — это слой уплотненного, беспористого липкого мякиша обычно у нижней корки. Во время хранения закал может возникнуть при многорядной укладке горячих изделий.

Дефекты вкуса и запаха могут быть при использовании муки, долго хранившейся или выработанной из дефектного зерна. Хлеб перебродивший имеет кислый вкус, а недобродивший — пресный. Пересоленный, недосоленный вкус вызван неправильной дозировкой соли. Наличие хруста на зубах при разжевывании хлеба может быть вызвано попаданием в муку минеральных примесей; к реализации такой хлеб не допускается. При хранении хлеб приобретает специфические аромат и вкус черствого хлеба.
Весеннее–летние  полевые работы.
       Пшеница очень требовательная к предшественникам из-за слабой корне-вой системы, высокую чувствительность к качеству подготовки и фитосани-тарного состояния почвы. Хорошими предшественниками являются культу-ры ранней уборки, после которых на поле снижается засоренность, уменьша-ется возможность распространения болезней и вредителей, а в почве накап-ливаются легкоусвояемые питательные вещества. К таким предшественни-кам относятся многолетние и одногодичные травы, зернобобовые, кукуруза на зеленый корм, сидератный, кулисный, чистый пар, а также гречка, кукуру-за на силос, рапс, ранняя и середнеспелая картофель. Пшеницу можно сеять после овса, поскольку он не поражается корневой гнилью и оставляет более качественные питательные остатки сравнительно с другими зерновыми куль-турами. Повторно засевать поле озимой пшеницей можно через два года, ког-да под действием полезной микрофлоры почва очистится от большинства бо-лезней и вредителей. Не следует размещать ее после ячменя через поражение корневой гнилью. 

Обработка почвы: Должна обеспечивать оптимальную плотность, структуру и аэрацию почвы, сохранение влаги, борьбу с сорняками, качественную за-делку растительных остатков и удобрений, создания выравненного семенно-го ложа для размещения семян на заданную глубину. Обработка планируется и проводится исходя из наличия в хозяйстве соответствующего машинно-тракторного парка, климатических условий, предшественника и состояния почвы. После непаровых предшественников применяют безотвальную обра- ботку почвы на глубину 8—10, 10—12 см. комбинированными агрегатами. При предпосевной подготовке почвы культиваторы должны быть в агрегате с боронами или котками. Качественно подготовленное к севу поле должно иметь достаточно уплотненный подпосевной пласт с объемной массой 1,1—1,3 г/см. В посевном пласте почвы должны преобладать почвенные частицы диаметром 1—3 мм. 

       Наличие грудки диаметром свыше 8 см не допускается. Все это обеспе-чивает хороший контакт семян с почвой и дружные, одновременные всходы. 

Поверхность почвы следует хорошо выровнять. Различие в высоте гребней, образованных рабочими органами культиватора или зубцами борон, должна составлять не более чем 2 см. Выравненность поверхности обеспечит равно-мерную глубину заделки семян. 

Подкормка: Озимая пшеница привередливая к наличию в почве питательных веществ в подвижной и легкоусвояемой форме, а также к реакции почвенной среды. Наилучший ее рост и развитие наблюдается при рН 6,5—7. Норму удобрений рассчитывают с учетом предшественника, механического состава почвы, обеспеченности его питательными веществами и запланированного урожая. Эффективной нормой использования органических удобрений под озимую пшеницу по занятому пару является 20—30 т/га. Достаточное обеспечение фосфором и калием оказывает содействие развитию растений, повышает морозостойкость, стойкость к полеганию, снижает заболеваемость растений, улучшает качество зерна. Полную норму калийных и основное количество фосфорных удобрений вносят под основное возделывание почвы. Во время посева в строки следует вносить 10—20 кг фосфорных удобрений по действующему веществу. В особенности влияют на урожай азотные удобрения, которые вносят в 3—4 приемы. Осенью на бедных почвах и после стерневых предшественников вносят не более чем N30. Первую ранне-весеннюю подкормку желательно проводить прикорневым способом. На сжиженных посевах дозу азота для первой подкормки увеличивают к N60-80. Вторую подкормку проводят в начале выхода растений в трубку для формирования продуктивного стеблостоя в количества до 50%, или N60-90. Остаток азота (N30-60) используют для третьей подкормки в период от начала фазы колошения к наливанию зерна для повышения качества продукции. Чем позднее проводят эту подкормку, тем меньше азот влияет на урожайность и больше на качество. 

Сорта: Лада Одесская, Леля, Любава Одесская, Мироновская 65, Миронов-ская 66, Украинка Полтавская, Харьковская 105. Следует высеивать 2-3 сор-та, разные за биологическими и хозяйственными свойствами. 

Сроки посева: изменяются в зависимости от биологических особенностей сорта, но оптимальными являются 10—20 сентября. После непаровых пред-шественников и на бедных почвах необходимо сеять в начале оптимального периода, а после паровых и на плодородных — позднее, чтобы к зиме рас-тения не переросли и меньше повреждались злаковыми мухами. К зимовке растения должны вегетатировать на протяжении 55—60 дней и образовать 2—4 развитых ростка. 

Норма высева семян: 400—500 всхожих зерен на 1 м2, что должно обеспечи-вать на период собирания 550—700 продуктивных стеблей на 1 м2. На позд-них посевах для создания оптимального числа продуктивных стеблей на еди-ницу площади норму высева надо увеличить на 10—15%. 

Глубина заделки семян: 3—5 см с обязательным прикатыванием поля после высева. В поздние сроки сева семена надо заделать на меньшую глубину, чем в ранние. 

Способ посева: обычный рядковый с междурядьями шириной 15 см и с тех-нологической колеей (в случае использования интенсивной технологии вы-ращивания). 

Уход за посевами: предусматривает подкорм азотными удобрениями, защита от вредителей, болезней и сорняков. 

Уборку урожая: проводят при полной зрелости зерна и влажности 14—17% (в порядке исключения 20%) преимущественно прямым комбайнированием с минимальными потерями.
Кислотность, пористость, влажность.
      Основными потребительскими показателями качества хлеба являются влажность, пористость мякиша и кислотность. Для пшеничного хлеба харак-терны высокая пористость (не менее 55%), пониженная кислотность (3,3—4,7°) и влажность 44—45%. Ржаной хлеб отличается меньшей пористостью (37—48%), большими влажностью (49—51%) и кислотностью (7—12°). Эти качества ржаного хлеба, прежде всего кислотность, — основные противопо-казания для использования его при повышенной кислотности желудочного сока. Для сухарей и галет к основным показателям качества относится и на-мокаемость.

      В процессе транспортировки и хранения хлеба его вкусовые качества и пищевая ценность несколько снижаются, что объясняется процессами черст-вения и усыхания он теряет блеск, эластичность и хрупкость, становится кро-шковатым. Черствение хлеба связано со сложными физико-химическими превращениями, приводящими к старению (синерезису) крахмального коллоида и переходу части связанной с крахмалом воды в клейковину. В начальной стадии этот процесс обратим, и при нагревании черствый хлеб может вновь приобрести первоначальную свежесть. Герметическая упаковка и замораживание хлеба тормозят процессы его черствения и усыхания. Сохранению пищевых и вкусовых свойств хлеба в течение длительного времени способствует его консервирование. Некоторые виды хлеба, в частности армянский лаваш, отличающийся небольшим содержанием влаги, практически не черствеет и при длительном хранении сохраняет хорошие органолептические свойства.

      Свежеиспеченный хлеб должен остывать на лотках, тележках или стела-жах, уложенный в один ряд, в специально отведенных сухих, чистых, хорошо вентилируемых помещениях с температурой не выше 25°. Перевозка хлеба производится на лотках в специально предназначенном транспорте, очищен-ном перед погрузкой. Для защиты от мух и пыли при хранении в магазинах, объектах общественного питания хлеб покрывают марлей. Срок хранения пшеничного хлеба 24 ч, ржаного — 36 ч.
     Несоблюдение установленных санитарных требований может послужить причиной порчи хлеба. Наиболее часто хлеб поражается плесневыми гриб-ками рода Aspergillus, Penicillium, Monilia, Rhizopus; очень редко — пигмен-тообразующими бактериями Bacterium prodigiosum («чудесная палочка»), в результате чего на поверхности хлеба образуются кроваво-красные слизис-тые пятна. В жаркие месяцы года в условиях высокой влажности на пшенич-ном хлебе может развиваться спороносная картофельная палочка (Bacillus mesentericus), которая вызывает картофельную или «тягучую» болезнь хлеба: мякиш становится влажным и липким, приобретает неприятный запах вале-рианы или переспелой дыни, на изломе образуются тончайшие бесцветные клейкие нити. Пораженный микрофлорой хлеб не пригоден в пищу.

Лабораторные способы исследования: метод определения пористости, влажности и кислотности хлеба и булочных изделий.
Метод  определения влажности.
ГОСТ 21094-75*

1.Отбор проб.
1.1 Отбор проб –по ГОСТ 5667-65.

2. Аппаратура  и материалы. 

2.1. Для проведения анализа применяют следующие аппаратуру  и материалы:  шкаф сушильный, электрический; нож, терку или механический измельчитель; чашечки металлические с крышечками с внутренними разме-рами диаметр-45мм; высота- 20мм; весы лабораторные общего назначения по ГОСТ 24104-80;  эксикатор по ГСТ 25336-82.
3. Подготовка к анализу. 

3.1. Заготовленные металлические чашечки с подложенными под дно крышками помещают в сушильный шкаф , предварительно нагретый до температуры 1300 С, и выдерживают при этой температур  20 мин, затем помещают в эксикатор, дают остыть, после тарируют с погрешностью 0,005г.

4. Проведение анализа.
4.1. Определение влажности хлеба и хлебобулочных изделий  массой более 0,2кг.

4.1.1. Лабораторный образец  разрезают поперек на две приблизительно рав-ные части отрезают ломоть толщиной 1-3 см,  отделяют мякиш от корок на расстоянии около 1 см, удаляют все исключений ( изюм, повидло, орехи и др., кроме мака). Масса выделенной пробы не должна быть менее 20 г.

4.1.2. подготовленную пробу быстро и тщательно измельчают ножом, теркой или механическим измельчителем, перемешивают и тотчас же взвешивают в заранее просушенных и тарированных металлических чашечках  с крышками две навески, по г. Каждая с погрешностью не более 0,05г.

4.1.3. Навески в  открытых чашечках с подложенными под дно крышками по-мещают в сушильный шкаф. В шкафах марок СЕШ-1 и СЕШ-3М навески вы-сушивают при температуре  1300С в течение 45 мин с момента загрузки до момента выгрузки  чашечек. Продолжительность  понижения и повышения температуры  до 1300С, после загрузки сушильного шкафа  не должна быть  более 20 мин. Высушивание  проводят при полной загрузке сушильного шка-фа.

        Для более ровного высушивания навесок в сушильном шкафу  марки  СЕШ-1   в процессе сушки производят двух-трехкамерный поворот диска  с чашечками, в шкафу марки   СЕШ-3М диск вращается автоматически с вклю-чением основного нагрева.
        Допускается высушивать навески в электрошкафах других марок. При этом навески в открытых чашечках с подложенными  под дно  крышками помещают в предварительно нагретый шкаф и  сушат в течение 40  мин. при температуре 1300С.
       Температура 1300С с момента загрузки чашечек в сушилный шкаф должна быть достигнута в течении не более 10 мин.

       В процессе сушки в сушильных шкафах всех марок  допускается от-клонение от установленной температуры + 20С.
4.1.4. После высушивания чашечки вынимают и тотчас же закрывают крыш-ками  и переносят в эксикатор охлаждения. Время охлаждения не должно превышать  менее 20 мин. и боле 2 ч. После охлаждения чашечки взвешива-ют.

4.2. Определение влажности  хлебобулочных изделий массой 0,2 кг и менее.

4.2.1. Из середины  отобранного лабораторного образца  вырезают ломти толщиной 3-5 см  отделяют  мякиш от корок и удаляют все исключения  (изюм, повидло, орехи и др., кроме мака). Масса выделенной пробы не дол-жна быть менее 20 г.

4.2.2.Изделия, влажность которых определяют вместе с корочкой ( например, ржаные лепешки, майская лепешка и т.п.)  разрезают на четыре  примерно равные  части (сектора), затем  выделяют одну часть от каждого лаборатор-ного образца и удаляют  все включения (кроме мака).  Масса выделенной пробы не должна быть менее 50г.  
5. Обработка результатов.
Влажность (W) в процентах вычисляют по формуле 
             W = (m1 – m2) / m * 100

где m1 – масса чашечки с навеской до высушивания 

      m2 – масса чашечки с навеской  после высушивания 

      m – масса навески изделия 

За окончательный результат  принимают средне арифметическое резуль-татов двух параллельных определений. Влажность вычисляют с точностью до 0,5%, причем доли до 0,25 включительно отбрасывают; доли свыше 0,25 и до 0,75  включительно приравнивают к 0,5; доли свыше 0,75 приравни-вают к единице. 
 Метод определения пористости.
1.Отбор проб.
1.  Отбор проб производят по ГОСТ 5667-65

2. Аппаратура  и материалы. 

2. Аппаратура: весы лабораторные общего назначения по ГОСТ 24104-88*;

прибор Журавлева, состоящий  из следующих частей: металлического ци-линдра внутренним  диаметром  3 см, с заостренным краем с одной стороны; деревянной втулки; деревянного или металлического лотка с поперечной стенкой в котором на расстоянии 3,8 см от стенки имеется прорезь глубиной 1,5 см.
3. Проведение анализа.
      Из середины лабораторного образца вырезают кусок ( ломоть) шириной не менее 7-8 см из мякиша куска на расстоянии менее 1 см  от корок делают выемки цилиндром прибора, для чего острый край цилиндра предварительно смазав растительным маслом , вводят вращательным движением в мякиш куска.  Заполненный
 мякишем цилиндр укладывают на лоток,  так чтобы ободок его плотно входил в прорезь, имеющуюся  на лотке. Затем хлебный мякиш выталкивают из цилиндра втулкой  примерно на 1 см и срезают его у края цилиндра острым ножом. Отрезанный  кусочек мякиша удаляют. Остав-шийся в цилиндре мякиш выталкивают втулкой до  стенки лотка и также отрезают у края цилиндра.
    Для определения пористости пшеничного хлеба  делают три цилиндричес-ких выемки, а для ржаного и хлеба из смеси муки - три  выемки, объемом (27 + 0.5)см3. Приготовленные выемки взвешивают одновременно. В штучных изделиях , где из одного ломтика нельзя получить выемки , делают выемки  из двух ломтиков или двух изделий. 
4. Обработка результатов. 

4.1. Пористость  П,%, вычисляют по формуле

П=(V-m/[image: image2.png]


)/V*100

Где V- общий объем выемок хлеба, см3;

       m- масса выемок, г.

       [image: image4.png]


 - плотность беспористой массы мякиша.
Плотность беспористой массы ([image: image6.png]


) принимают для хлебобулочных изделий:

1,31- из муки высшего и первых сортов;

1,26- из пшеничной муки второго сорта;

1,28- из смеси пшеничной муки первого и второго сортов;

1,25- из пшеничной подольской муки;

1,23- из пшеничной муки с высоким содержанием отрубянистых частиц;

1,21- из пшеничной обойной муки;

1,27- из смеси ржаной сеяной муки;

1,22- из смеси ржаной сеяной муки и пшеничной муки первого сорта;

1,26- из смеси ржаной обдирной муки и пшеничной муки высшего  сорта;

1,25- из смеси ржаной обдирной муки и пшеничной муки первого сорта;

1,23- из смеси ржаной обдирной муки и пшеничной муки второго сорта;
1,22- из смеси ржаной обдирной муки и пшеничной подольской муки;

1,21- из ржаной обойной муки или смеси ржаной обойной и пшеничной обойной.

Вычисления проводят с точностью до 1,0%. 
Метод определения кислотности.
1.Отбор проб.
1.1.Отбор проб производят  по ГОСТ 5667

2. Аппаратура  и материалы. 

Весы лабораторные  общего назначения 4-го класса точности не более 1,0 кг с допускаемой погрешностью +75мг  по ГОСТ 24104; терка, ступка или ме-ханический измельчитель; сито; часы; термометр; бутылки ( типа молочных) вместимостью 500 см3; пробки по ГОСТ 5541 или ТУ 38 1051835; колбы мер-ные 4-го класса точности вместимостью 100,250см3 по ГОСТ 1770; колбы конические и стаканы вместимостью 50,100,150,250см3 по ГОСТ 25336;пи-петки 4-го класса  точности вместимостью 25,50см3   по ГОСТ 29227; бюрет-ки 4-го класса точности по ГОСТ 29251; лопатка деревянная  или палочка стеклянная с резиновым наконечником; марля медицинская по ГОСТ 9412.

натрия гидроокись по ГОСТ 4328, раствор молярной концентрации 0,1 моль/ дм3 ; калия гидроокись  по ГОСТ 24363, раствор молярной концентрации 0,1 моль/ дм3 ; фенолфталеин по ТУ 6-09-5360, спиртовой раствор с массовой долей 1%; вода дистиллированная по ГОСТ 6709; вода питьевая по ГОСТ 2874.

      Допускается применение аналогичного оборудования, лабораторной по-суды и реактивов  не уступающих по техническим и метрологическим харак-теристикам перечисленным выше.
3. Порядок  проведение анализа.
Проверочный (арбитражный) метод.
Взвешивают 25 г крошки полученной из выемки хлебобулочного изделия .  В навеску помещают в   бутылку ( типа молочной) вместимостью 500см3 с хо-рошо пригнанной пробкой. Мерную колбу вместимостью 250см3, наполняют до отметки дистиллированной водой температурой 18-25 0С. Около ¼ взятой дистиллированной воды перемещают в бутылку с крошкой  быстро растира-ют деревянной лопаткой до получения однородной массы. К полученной смеси приливают из мерной колбы всю оставшуюся дистиллированную воду. Бутылку закрывают пробкой, смесь энергично встряхивают в течение 2 мин. и оставляют в покое при комнатной температуре в течение 10 мин. Затем смесь энергично  встряхивают в течение 2 мин. оставляют в покое на 8 мин.

По истечении 8 мин отстоявшийся жидкий слой осторожно сливают через сито в сухой стакан. Из стакана отбирают пипеткой по 50 см3  раствора  в две конические колбы вместимостью по 100 см3  каждая и титруют раствором молярной концентрации 0,1 моль/дм3 гидроокиси калия либо гидроокиси натрия с 2-3 каплями фенолфталеина до получения слабо-розового окраши-вания не исчезающего  в течении одной минуты. Титрование продолжают, если по истечении одной минуты окраска пропадает и не появляется от при-бавления 2-3 капель фенолфталеина.
4. Обработка результатов.
 Кислотность Х, град, вычисляют по формуле:

Х=((V*V1*a)/( 10m*V2))*K
Где V- объем раствора молярной концентрацией 0,1 моль/дм3 гидроокиси натрия или гидроокиси калия , израсходованного при титровании исследу-емого раствора, см3.

V1- объем дистиллированной воды, для извлечения кислот из исследуемой продукции см3;
а - коэффициент пересчета на 100 г навески;
К- поправочный коэффициент привидения используемого раствора гидро-окиси натрия или гидроокиси калия точной молярной концентрации 0,1 моль/ дм3
1/10 -  коэффициент приведения раствора гидроокиси натрия или гидроокиси калия молярной концентрации 0,1 моль /дм3  к 1,0   моль /дм3;
m- масса навески, г;
V2- объем исследуемого раствора, взятого для титрования  см3;
Для хлебобулочных изделий формулу (1) можно представить

Х=((V*100*100)/(10*101*25))*K   или 

Х=2V*K.

Допустимая погрешность при определении кислотности образца продукции не должна превышать 0,5 град.
Выводы.
· 1. Качество хлеба определяется по органолептическим и физико – хи-мическим показателям.
· 2. С хлебом человек получает свыше 40% необходимых углеводов, 30% белков, такое  же количество железа, витамины группы В.
· 3. Хлеб на 30% обеспечивает человека энергией.
· 4. Недостаток хлеба в рационе питания другими продуктами не возме-щается.
· 5. При проведении анализов на кислотность пористость влажность и кол-во клейковины получили результаты: влажность- 44,2%;  кислот-ность - 2,7°; пористость- 96,82%; клейковина- 28,4 % I группа- 75 еди-ниц.
· 6.Уважайте труд хлеборобов, тех кто создает хлеб. Хлеб – всему голова! 
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