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Выявление  «тягучей» (картофельной) болезни хлеба и      способы ее предотвращения.
Хлеб – один из важнейших продуктов питания, так как отличается высокой энергической ценностью, большим содержанием питательных веществ и хорошей усвояемостью. Он приятен на вкус, намного дешевле большинства продуктов, длительное время может сохранять свои пищевые качества при условии соблюдения определенных требований.
О том, что хлеб является основным и уникальным  продуктом питания , спорить никто не будет. Так уж распорядилась матушка-природа, что в состав пшеничного и ржаного хлеба заложены практически все полезные вещества и микроэлементы. 
Химический состав этого продукта позволяет ему прекрасно усваиваться организмом. Наверное, это единственный в мире продукт, который не приедается, ведь мы потребляем его изо дня в день и на протяжении всей нашей жизни. Его состав настолько сбалансирован, что не только не препятствует, но и способствует работе ферментов нашего желудочно-кишечного тракта. 
При потреблении хлеба удовлетворяется потребность организма в калориях на тридцать процентов, на треть – в белках и на более чем пятьдесят процентов – углеводах, витаминах группы В, фосфоре и железе. 
Во многих странах мира этому уникальному продукту создаются музеи. Одному из экземпляров, экспонируемого в одном из них, насчитывается шесть тысяч лет, другому – три тысячи четыреста. Что это, если не благодарность всего человечества за ценность хлеба? 
В настоящее время, хлебопромышленность предлагает массу вариантов данного продукта, в том числе и лечебного. 
Есть хлеб без содержания в нем соли, который нужен гипертоникам, сердечника и тем, кто страдает почечными заболеваниями, язвой желудка или гастритом. 
Также, есть хлеб с пониженным содержанием углеводов, что очень хорошо для использования такого хлеба тем, кто ведет борьбу с повышенной массой тела. 
Очень полезен хлеб с добавлением отрубей, он считается диетическим. Пищевые волокна, добавленные в хлебобулочные изделия, являются прекрасными природными адсорбентами, которые выводят из организма вредные компоненты. 
Так что, не зря в народе говорится, что хлеб – всему голова . 
1.Актуальность темы: 
    В связи с подорожанием хлеба и хлебобулочных изделий очень
    актуальна  его  долгая сохранность. Так как одной из главных причин 
    порчи хлеба в домашних условиях  является «картофельная болезнь» 
    хлеба, то мы решили выявить причину ее возникновения и
    методы предотвращения загрязнения выпекаемого хлеба, что 
    поможет сократить затраты на его приобретение.

2.Гипотеза:

    Мы считаем, что наличие благоприятных условий и нейтральная
    реакция среды влияют на рост картофельной палочки.

3.Цели:
- выявить условия и  оптимальную среду подавляющие рост и
  размножение    картофельной палочки;
- способы предотвращения роста   картофельной палочки.
4.Методы:
- эксперимент;

- наблюдение;

- анализ результатов.
5. План:

1.Изучить условия выращивания картофельной палочки в 
домашних условиях .

2.Собрать исследуемый материал.

3.Заложить опыты.

4.Получить и сравнить результаты.

Условия размножения и выращивания картофельной палочки.
 Хлеб бывает разный: черный и белый, с изюмом, с тмином, горчичный и т.д.

А еще бывает здоровый, больной и очень больной. И самое малое, что ждет человека съевшего такой  очень больной – хлеб, это отравление. Может



случиться и пневмония, воспаление легких, и менингит и заражение крови. Об этом знают и мукомолы и хлебопеки. Только вот потребители об этом знают мало или не знают вовсе. Иногда после непродолжительного хранения нередки случаи резкого изменения качества и внешнего вида хлеба, вызванные деятельностью микроорганизмов-возбудителей болезней хлеба. Наиболее распространенной инфекцией муки является заражение споровыми бактериями, которые попадаются при сборе зерна ,его размоле, из воздуха. Чаще всего встречается картофельная болезнь хлеба. 
Вот эту проблему я и захотела изучить. Но что бы понять причину возникновения этого заболевания, нужно подробнее узнать о том микробе,который порождает эту болезнь.

Итак - КАРТОФЕЛЬНАЯ БОЛЕЗНЬ, микробное слизистое перерождение хлеба, вызываемое картофельной палочкой.



 Болезнь эта проявляется в том, что хлеб издает неприятный запах, корка его теряет упругость, а мякиш сначала в отдельных участках, а затем и во всей толще ослизняется; при разламывании хлеб тянется в длинные слизистые нити.  Болезнь обнаруживается обыкновенно не раньше, чем через двое суток после выпечки хлеба. Картофельная палочка , являющаяся причиной этого заболевания хлеба, в огромном большинстве случаев вводится в тесто вместе с зараженной мукой; в других, более редких, случаях она может попадать в тесто из загрязненной и зараженной ею хлебопекарной посуды. Для развития картофельной болезни хлеба необходимы следующие условия: достаточная влажность хлеба, длительность его хранения не менее 2 суток и достаточно высокая t° при хранении (не ниже 15°). Поэтому картофельная болезнь чаще всего развивается в теплые, летние месяцы и поражает по преимуществу крупные караваи хлеба в тех случаях, когда последние долго хранятся в душных непроветриваемых помещениях. Условиями, препятствующими развитию болезни, являются: низкая t° при хранении, высокая кислотность хлеба и быстрый расход выпечки. Большое значение имеет степень зараженности картоф. палочкой исходной муки. Хлеб из высших сортов муки менее подвержен картофельной болезни, т. к. развитие этой болезни довольно тесно связано с количеством отрубей в муке, являющихся первичными носителями заразы. Причиной легкого распространения заразы является чрезвычайная устойчивость спор картофельной палочки, свободно переносящих t° внутри каравая (98—99°) даже при самом  длительном хлебопечении. При долгом хранении больной хлеб может послужить источником заражения хлеба здорового. Т. к. картофельная палочка не является патогенной для человека, то употребление зараженного хлеба до развития симптомов порчи хлеба (дурного запаха и т. д.) считается неопасным и допустимым.
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 фото хлеба с картоф. болезнью
 Хлеб может оказаться вредным и поэтому недопустимым в пищу лишь после развития картофельной болезни вследствие накопления продуктов жизнедеятельности картофельной палочки, среди которых могут находиться и ядовитые распады белка. При поедании такого хлеба могут развиться легкие жел.-кишечные расстройства (тошнота, рвота, послабление).
Картофельная палочка, В. mesentericus, название довольно обширной группы спороносных палочек, чрезвычайно распространенных и встречаемых в почве, на клубнях картофеля, в молоке и муке . Один из видов этой группы впервые был описан Кохом , заметившим на крае . появившиеся мокрые, вязкие колонии. По морфологическим свойствам картофельная палочка близка к сенной палочке, по условиям роста причисляется к аэробам, в иных случаях может быть факультативным анаэробом. Все виды Вас. mesentericus (кроме Вас. multipediculus) подвижны, хорошо растут на питательных средах, желатину разжижают. Многие из разновидностей образуют пигмент, каковым признаком возможно с большой осторожностью пользоваться при классификации этих микробов . Оптимальные условия роста 22°; для В. mes. vulgatus—от 22° до 30. Из био-химических свойств этих микроорганизмов следует отметить энергичное слизеобразование, получающееся в результате так называемог «дек-странового брожения», дающего сложное слизистое вещество—декстран или вискозу. Широкое распространение картофельной палочки в природе обусловливается весьма большой устойчивостью ее спор. Глобиг (Globig), изучая встречающиеся в почве палочки, нашел один вид—красную картофельную палочку, споры которой оказались устойчивее спор сибирской язвы, а именно: в текучем пару при 100° споры эти погибали только спустя 51/2—6 часов; в пару под давлением при 109—113°—оставались  живыми спустя 45 мин., при 113—116° погибали в 25 минут, при 122—123°—в 10 мин. и при 130° погибали моментально. Картофельная палочка не причисляется к патогенным микроорганизмам и сама по себе не вызывает заболеваний у человека.
Как выглядит картофельная болезнь хлеба, наверняка знает каждая хозяйка:  хлеб на изломе имеет неприятный запах переспелой дыни или валерианы, который быстро усиливается, мякиш темнеет, становится липким и вязким.  Даже при незначительном поражении хлеба категорически запрещается его перерабатывать.

Картофельная  или тягучая болезнь хлеба обычно наблюдается в летние месяцы. При благоприятных условиях споры картофельной палочки во время хранения прорастают, а образовавшиеся бактериальные клетки ферментами разлагают крахмал и белки хлеба. Крахмал превращается в декстрины, а белки в аминокислоты, пептоны и амиды. В заболевшем хлебе резко возрастает количество альдегидов и других соединений с резким запахом гнилостного процесса, мякиш становится совершенно неузнаваемым – влажным, липким с образованием тягучих нитей при разламывании хлеба.

При более продолжительном хранении,  а тем более в теплых и влажных условиях наблюдается более резкие изменения: мякиш принимает коричневую  или желто-бурую окраску и в сильной степени осклизняется.
Различают четыре степени заболевания хлеба: 

· первоначальное, при котором образуется легкий посторонний запах и отдельные нити, тянущиеся при разламывании изделия; 

· слабое — запах заметный, нитей становится больше; 

· среднее — наряду запахом и тянущимися нитями возникает липкость мякиша; 

· сильное — мякиш темный и липкий, с неприятным запахом. 

В любой муке содержатся споры картофельной палочки, однако  заболевание  хлеба возникает лишь при сильной зараженности муки и при условиях способствующих развитию болезни. Вот эти условия нам и предстоит изучить.

Благоприятными условиями для развития картофельной палочки являются :    температура около 40 °С, наличие влаги, питательной среды, нейтральной реакции среды(оптимум рН 7,0). Кислая среда угнетает развитие картофельной палочки, поэтому в ржаном хлебе, обладающем более высокой кислотностью, картофельная болезнь встречается реже, чем в пшеничном хлебе. Клетки картофельной палочки не выдерживают нагревания до 80 °С, однако споры остаются жизнеспособными при температуре 120 °С в течении часа. В связи с этим бактерии во время выпечки погибают, а споры сохраняют свою активность.
 Для того чтобы создать данные условия нам необходимо следующее оборудование: 

1.Читая белая бумага ( 50х50 см)

2.Полиэтиленовый пакет.

3.Термометр со  шкалой до 50 °С

4.Эл.печь с терморегулятором.

Исходя из особенностей развития и размножения картофельной палочки, ее особенности образовывать споры, устанавливаются критические точки контроля. Это может быть стадии производственного процесса , на которых возникает угроза размножения картофельной палочки и появления картофельной болезни хлеба, доставка и реализация в стационарных предприятиях торговли, хранение в домашних условиях.
Приобретая хлеб в торговых точках мы поинтересовались, проверяется ли хлеб и мука на наличие картофельной болезни.  Продавец нам сообщила о том ,что эти продукты проверяются сначала хлебопекарным предприятием, затем центрами гигиены и эпидемиологии,   Государственной хлебной инспекцией.

Для проведения испытаний в домашних условиях мы приобрели хлебные изделия в магазине « Каравай», «Орбита», « Факел» и «Волна».

Проведение опытов.

1- серия опытов.
 Для проведения 1 серии испытаний нам необходимо не менее 5 образцов хлебобулочных изделий , желательно из муки, выращенной и смолотой в разных районах области или из других регионов , но одного наименования, для того чтобы выявить районы с наибольшей степенью загрязнения муки картофельной палочкой.

 Было приобретено 7 образцов хлеба формового изготовленного из пшеничной муки 1 сорта со следующих районов:

1). Оренбургский район.
 2). Кваркенский район.

3). Адамовский район.
    4). Новосергиевский район.

5). Саратовская область.

6).Ростовская область.
7).Переволоцкий район.
Каждый образец заворачивается во влажную бумагу и  помещается в п/этиленовый пакет и туда же помещается этикетка с  следующими данными:    -  дата изготовления;
- из какого сырья был изготовлен образец; 
- время и дата закладки образца на испытание.

Все образцы помещаются в электрическую печь, в которой установлена температура  37°С .
 Через 24 часа проводим первичное органолептическое  исследование. Определяем наличие постороннего запаха и консистенцию мякиша.
 Отмечаем пробы, в которых появился запах. Затем оставляем пробы в электрической печи при той же температуре еще на 12 часов. По истечении этого времени проводим повторное испытание на наличие признаков заболевания. 
Все данные по первому опыту сводим в таблицу № 1. 
                                                                                                                Табл.№ 1
	№
	Наименование    р-на производящего пшеницу
	Наименование продукции
	Результаты испытаний

	
	
	
	Через 24 ч.
	Через 36 ч.
	Через 48 ч.

	1

	Оренбургский район.


	Хлеб пшеничный 1 сорта
	Не обн.


	Не обн.


	Появился запах

	2

	Кваркенский район.


	      -«-

    
	Легкий запах
	Сильный запах
	Осклизнение мякиша

	3
4


	Адамовский район.


Новосергеевский район.
	  -«-

      -«-

     
	Не обн.

Не обн.
	Не обн.

запах

Легкий 
	Не обн.

Сильный

запах



	5
	Саратовская область
	      -«-
	Не обн.


	Не обн.
	Не обн.

	6

	Ростовская область.


	      -«-


	Не обн.
	Не обн.
	Не обн.

	7
	  Переволоцкий  
    район                     


	      -«-


	Не обн.
	Не обн.
	Не обн.


  Вывод: В Кваркенском районе мука имеет высокую степень зараженности спорами картофельной палочки.  В Новосергеевском районе мука имеет среднюю степень заражения, в Оренбургском районе – легкая степень зараженности, а в остальных районах мука если и заражена спорами картофельной палочки ,то в очень незначительном количестве. 
2-ая серия опытов Для этой серии нам нужно приобрести хлеб, разного наименования, для того чтобы выяснить - какие сорта хлеба наиболее подвержены заболеванию картофельной болезнью и в каких из них это заболевание начнет проявляться быстрее.
Приобрели 7 образцов  хлеба разного наименования, приготовленный из разных сортов муки  с районов ,где мука  заражена картофельной палочкой в легкой степени.(данные в табл.№2)
                                                                                                                Табл.№ 2
	№
	Наименование    продукции
	Сорт муки
	Место производства

муки
	Сроки хранения

муки

	1
	Хлеб подовый
	В/с
	Оренбургский район
	1 год

	2.
	Хлеб формовой
	1 сорт
	Оренбургский район     
	1 год

	3.


	Хлеб     »Украинский»
	Ржано-пшеничная
	Адамовскийрайон


	1 год



	4.
	Батон «Столичный»
	В/с
	Адамовский р-он
	1 год

	5.


	Хлеб « Монастырский»
	Ржаная
	Оренбургский район     
	1 год



	6.
	Булочная мелочь
	1 сорт
	Оренбургский район     
	1 год

	7.


	Хлеб « Ромашка»


	в/с
	Оренбургский р-н


	1  год


Проводим ту же процедуру испытаний , что и в 1 серии опытов. Полученные результаты сводим в таблицу № 3
                                                                                                                Табл.№ 3
	
	Наименование изделия
	Сорт муки
	
	Через 224 ч.
	Через 36 ч
	Через 48 ч.

	1.
	Хлеб подовый
	В/с
	
	Не обн.
	Не обн.
	Не обн.

	2.
	Хлеб Формовой
	1 сорт
	
	Не обн.
	Не обн.
	Легкий запах

	3.
	Хлеб Украинский
	Ржано-пшеничный
	
	Не обн.
	Не обн.
	Не обн.

	4.
	Батон Столичный
	В/с
	
	Не обн.
	Не обн.
	Легкий запах

	5.


	Хлеб ММонастырский
	Ржаная ммука
	
	
	Не обн.


	Не обн.

	
	
	
	
	Не обн.
	
	

	6.
	Булочная мелочь 
	1 сорт
	
	Не обн.
	Не обн.
	Не обн.

	7.
	Хлеб Ромашка
	1 сорт
	
	Не обн.
	Появилсяя запах
	Сильный запах,мякиш липкий,темного цвета


Вывод: В хлебе  формовом признаки заболевания появились через 36 часов. В хлебе Ромашка развилась картофельная болезнь уже через 24 часа. В батоне начальные признаки появились только через 36 часов. 

 Следовательно можно сделать вывод: картофельная палочка быстрее развивается в крупных изделиях , весом более 500г.  из муки 1 сорта.  В мелкоштучных  образцах она проявляется реже. В изделиях изготовленных из ржаной муки или с ее добавлением – картофельная болезнь не выявилась.
3-я серия опытов
 Для заключительной серии испытаний мы возьмем хлеб одного сорта, выпеченный в одних и тех же условиях в одно и тоже время и будем менять условия хранения, чтобы  выявить наиболее благоприятные условия, направленные на устранение возникновения картофельной  болезни.

Для испытания взяли 5 образцов хлеба формового из муки 1 сорта из Оренбургского района.

1 булку завернули во влажную бумагу и поместили в п/этиленовый пакет;

2-ую булку положили в холщевый мешок;

3-ю булку положили в хлебницу, предварительно обработав ее слабым раствором уксусной кислоты;

4-ую булку положили в п/этиленовый пакет и поместили в холодильник;

5-ую булку поместили в бумажный пакет;

Затем 1, 2  и 5 образец поместили в эл. печь с температурой 37 град. С. 
 Через 24 часа провели органолептические исследования:
Только в 1 образце появились первые признаки заболевания, в остальных – не обнаружено.

Через 36 часов провели повторные исследования: в 1 пробе усилился неприятный запах, появились тянущие нити; в 5-ой пробе появились первые признаки заболевания - неприятный запах. В остальных  пробах - не обнаружено.
Через 48 часов провели обследования:

1 –ая проба была полностью испорчена картофельной болезнью (мякиш был темно-коричневого цвета, липкий и с резким запахом переспелой дыни),в 5 пробе так же запах усилился.

 В остальных пробах картофельная болезнь не проявилась.

 Вывод:  

Влажная среда и высокая температура без доступа воздуха ускоряет развитие картофельной болезни, а  кислая среда (обработка уксусной кислотой) и низкая температура (хранение в холодильнике) – приостанавливает размножение картофельной палочки.

Профилактические мероприятия по предупреждению развития картофельной (тягучей) болезни пшеничного хлеба
В качестве рекомендации предлагаю выполнять следующие требования при покупке и использованию хлебо- булочных изделий: 

- Покупайте хлеб и булочные изделия в стационарных предприятиях торговли, где созданы условия для хранения данной продукции (проветриваемые складские помещения, торговые залы с кондиционированием воздуха, специально оборудованные полки или витрины для реализации булок и батонов).

- Желательно рассчитывать объем покупаемой продукции только на очередной проем пищи или хотя бы на период не превышающий двенадцати часовой отрезок времени.

- Храните хлебо-булочные изделия в тканевых («дышащих») мешочках, а если температура воздуха в квартире более 200С - то в холодильниках.

          - В рацион питания в жаркий период года включайте хлеб грубых помолов муки, который наименее подвержен поражению картофельной болезнью.
- необходимо соблюдать сроки хранения хлеба, начиная с его изготовления. 
Хлеб из пшенично-ржаной и пшеничной муки может храниться в течение суток с момента его приготовления, а мелкоштучные изделия — не более 16 часов.


При обнаружении заболевания хлеба картофельной болезнью в домашних условиях пораженный хлеб можно использовать на корм животным или уничтожить. Место хранения промыть теплой водой с мылом и протереть 1% раствором уксусной кислоты.

Этими нехитрыми способами можно сэкономить семейный бюджет и сберечь свое здоровье!
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