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Введение

К числу важнейших задач, стоящих перед работниками хлебопекарной промышленности, относится повышение качества выпускаемой продукции при соблюдении установленных норм выпуска. Важным звеном в решении этой задачи является технохимический контроль производства, который позволяет постоянно контролировать технологический процесс и в случае необходимости исправлять его. Кроме того, данные производственного контроля служат основанием для принятия оперативных мер борьбы с потерями. Систематический и правильно организованный контроль производства дает возможность следить за качеством готовых изделий, не допускать отклонений физико-химических свойств выпускаемых изделий и позволяет обеспечить выпуск продукции, отвечающей требованиям технической документации.

Технохимический контроль осуществляют работники производственных лабораторий хлебопекарных предприятий, чья работа должна быть направлена на улучшение качества продукции, внедрение рациональной технологии, соблюдение рецептур, технической документации, организацию контроля производства, снижение технологических затрат, потерь и др.

Постоянно растущий уровень комплексной механизации и автоматизации процессов производства хлебобулочных изделий и внедрение непрерывных поточно-механизированных линий для приготовления требуют постоянного наблюдения за правильностью работы дозировочной аппаратуры, терморегулирующих устройств и установок, обеспечивающих соблюдение установленного лабораторией режима на всех участках производства.

Для осуществления этих задач работники лаборатории должны находится в непосредственном контакте с производством и в то же время выполнять аналитическую работу с использованием наиболее эффективных биохимических, микробиологических и физико-химических методов. Все это дает возможность осуществлять действенный контроль за технологическим процессом, своевременно выявлять и устранять ошибки в ведении процесса, быстро решать вопросы связанные с повседневной работой, что повышает гарантию выпуска изделий высокого качества.

Работа №1. Методы определения качества муки

1.1 Нормативные ссылки

1. ГОСТ Р 52189-2003 Мука пшеничная. Общие технические условия. 

2. ГОСТ 7045-90 Мука ржаная хлебопекарная. Технические условия.

3. ГОСТ 9404-88 Мука и отруби. Метод определения влажности.

4. ГОСТ 12183-66 Мука ржано-пшеничная и пшенично-ржаная обойная хлебопекарная. Технические условия.

5. ГОСТ 20239-74 Мука, крупа и отруби. Метод определения металломагнитной примеси.

6. ГОСТ 27494-87 Мука и отруби. Методы определения зольности.

7. ГОСТ 27558-87 Мука и отруби. Методы определения цвета, запаха, вкуса и хруста.

8. ГОСТ 27559-87 Мука и отруби. Метод определения зараженности и загрязненности вредителями хлебных запасов.

9. ГОСТ 27560-87 Мука и отруби. Метод определения крупности.

10. ГОСТ 27839-88 Мука пшеничная. Методы определения количества и качества клейковины.

1.2 Цель работы и краткое теоретическое обоснование

Цель работы: освоить основные методы определения качества муки.

Краткое теоретическое обоснование. Основным сырьем хлебопекарной промышленности является пшеничная и ржаная мука различных сортов.

В настоящее время пшеничную муку вырабатывают пяти сортов: крупчатка, высший, I, II, обойная; ржаную – трех сортов: сеяная, обдирная и обойная.

Вырабатывают также муку обойного помола ржано-пшеничную (60 % ржи и 40 % пшеницы) и пшенично-ржаную (70 % пшеницы 
и 30 % ржи).

Кроме того, при выработке муки для макаронных изделий из твердой пшеницы получают муку II сорта, предназначенную для хлебопечения в смеси с мукой II сорта из мягкой пшеницы.

Показатели качества пшеничной, ржаной, ржано-пшеничной и пшенично-ржаной обойной муки представлены в таблицах 1, 1А, 2, 3.
Партией муки или отрубей называется определенное количество продукции одного сорта, предназначенное для хранения, одновременной приемки, отгрузки, сдачи или качественной оценки.

Качество муки устанавливается на каждую отдельную партию на основе анализа взятого из нее среднего образца.

Средний образец для лабораторного анализа отбирается в разме-ре 2,0-2,5 кг.

При обнаружении в партии неоднородности муки выемки отбирают из каждого пятого мешка или большего количества мешков по усмотрению лица, производящего выемку.

При доставке муки на хлебозавод в автомуковозах выемки отбирают из каждой цистерны в момент разгрузки через врезанный в мукопровод под углом 30-45 ( патрубок на расстоянии 400-500 мм от места присоединения гибкого шланга, и имеющего запорный кран. При малом сечении патрубка пробы отбираются непрерывно во время разгрузки муковоза или  открывают кран через равные промежутки времени, но не более трех раз при разгрузке одного муковоза.

Допускается отбирать пробы перед разгрузкой автомуковоза непосредственно из цистерны в мешочек, надетый на штуцер.

Затем составляют исходный средний образец муки, смешивая выемки, исходя из данных качественных удостоверений, свидетельствующих об однородности муки и фактического смешивания ее из автоцистерн в силосах или бункерах хлебозавода.

Таблица 1 

Показатели качества пшеничной хлебопекарной муки (по ГОСТ Р 52189-2003)

	Наименование показателя
	Экстра
	Крупчатка
	Высший сорт
	Первый сорт
	Второй сорт
	Обойная

	Цвет
	белый 
или белый 
с кремовым оттенком
	белый 
или кремовый 
с желтоватым оттенком
	белый 
или белый 
с кремовым 
оттенком
	белый 
или белый 
с желтоватым оттенком
	белый 
с желтоватым 
или сероватым оттенком
	белый 
с желтым 
или сероватым 
оттенком 
с заметными 
частицами 
оболочек зерна


	Запах
	Свойственный муке, без посторонних запахов, не затхлый, не плесневый

	Вкус
	Свойственный пшеничной муке, без посторонних привкусов, не кислый, не горький

	Крупность помола:
	
	
	
	
	
	

	остаток на сите, %, не более;
	43/5
	23/2*
	43/5
	35/2
	27/2
	067/2

	проход через сито, %
	-
	35/10 (не более)
	-
	43/80 (не менее)
	38/65 
(не менее)
	38/35 (не менее)

	Массовая доля золы 
в пересчете на сухое 
вещество, %, не более
	0,45
	0,6
	0,55
	0,75
	1,25
	Не менее 0,07 % ниже зольности зерна до очистки, но не более 2,0 %

	Массовая доля сырой 
клейковины, %, не менее
	28,0
	30,0
	28,0
	30,0
	25,0
	20,0

	Качество клейковины, 
ед. прибора ИДК
	Не ниже второй группы

	Белизна, ед. прибора РЗ-БПЛ, не менее
	-
	-
	54,0
	36,0
	12,0
	-

	Массовая доля влаги, %, 
не более
	15,0

	Число падения, с, не менее
	185
	185
	185
	185
	160
	160

	Содержание металлоприме-сей, мг/кг, не более
	3,0

	Зараженность вредителями
	Не допускается

	Загрязненность вредителями
	Не допускается

	* Первая цифра – номер сита, вторая – сход или проход, %


Таблица 1А 

Показатели качества пшеничной муки общего назначения (по ГОСТ Р 52189-2003)

	Наименование показателя
	М 45-23
	М 55-23
	МК 55-23
	М 75-23
	МК 75-23
	М 100-25
	М 125-20
	М 145-23

	Цвет
	белый или белый с кремовым оттенком
	белый или белый с желтоватым 
оттенком
	белый с желтоватым 
или сероватым оттенком


	Запах
	Свойственный муке, без посторонних запахов, не затхлый, не плесневый

	Вкус
	Свойственный пшеничной муке, без посторонних привкусов, не кислый, не горький

	Крупность помола:
	
	
	
	
	
	
	
	

	остаток на сите, %, не более;
	43/5
	43/5*
	27/2
	35/2
	27/2
	27/2
	27/2
	-

	проход через сито, %
	-
	-
	38/65
	43/80
	38/65
	38/65
	38/65
	38/50

	Массовая доля золы 
в пересчете на сухое 
вещество, %, не более
	0,45
	0,55
	0,55
	0,75
	0,75
	1,0
	1,25
	1,45

	Массовая доля сырой 
клейковины, %, не менее
	23,0
	23,0
	23,0
	23,0
	23,0
	25,0
	20,0
	23,0

	Качество клейковины, 
ед. прибора ИДК
	Не ниже второй группы

	Белизна, ед. прибора 
РЗ-БПЛ, не менее
	-
	54,0
	-
	36,0
	-
	25,0
	12,0
	-

	Массовая доля влаги, %, 
не более
	15,0

	Число падения, с, не менее
	185
	185
	185
	185
	185
	185
	185
	160

	Содержание металлоприме-сей, мг/кг, не более
	3,0

	Зараженность вредителями
	Не допускается

	Загрязненность вредителями
	Не допускается

	* Первая цифра – номер сита, вторая – сход или проход, %


Примечания:

1. Муку пшеничную хлебопекарную крупчатку вырабатывают из мягкой пшеницы, стекловидность которой не менее 40 %, с примесью твердой пшеницы (15-20 %) или из одной мягкой пшеницы со стекловидностью не менее 50 %.

2. Муку пшеничную хлебопекарную высшего, первого, второго сортов и обойную вырабатывают из мягкой пшеницы или мягкой пшеницы с примесью не более 20 % твердой пшеницы.
Таблица 2

Показатели качества ржаной хлебопекарной муки (по ГОСТ 7045)

	Наименование 

показателей
	Сеяная
	Обдирная
	Обойная

	Цвет
	Белый
	Серовато-белый
	Серовато-белый 
с заметными частицами оболочек зерна

	Крупность помола:
	
	
	

	Остаток на сите, %, 
не более
	27/2*
	045/2
	067/2

	Проход через сито, %
	38/90 
(не менее)
	38/60 
(не менее)
	38/30

	Влажность, %, не более
	15

	Зольность, %, не более
	0.75
	1.45
	2,00, но не менее 0.07 ниже зольности зерна до очистки

	Число падения, сек., 
не менее
	160
	150
	105

	Содержание металлопри-месей, мг/кг, не более
	3

	Зараженность амбарными вредителями
	Не допускается

	Загрязненность амбарны-ми вредителями
	Не допускается


* Первая цифра – номер сита, вторая – сход или проход, %.

Таблица 3

Показатели качества ржано-пшеничной и пшенично-ржаной 
обойной муки (по ГОСТ 12183)

	Наименование 
показателей
	Характеристика

	1
	2

	Цвет
	Серовато-белый с заметными частицами оболочек зерна

	Запах
	Свойственный нормальной муке, без запаха плесени, затхлости и других посторонних запахов

	Вкус
	Свойственный нормальной муке, без кисловатого, горьковатого и других посторонних запахов

	Содержание минеральной 
примеси
	При разжевывании муки не должно ощущаться хруста на зубах

	Влажность, % не более
	15,0

	Окончание табл. 3

	1
	2

	Зольность в пересчете на абсолютно сухое вещество, %
	Не более 2 %, но не менее чем на 0,07 % ниже зольности чистого зерна, поступающего в зерноочистительное отделение мельницы

	Крупность, %:
	

	остаток на сите № 067 из проволочной сетки. По ТУ 14-4-1374, % не более
	2,0

	Проход через сито №38 из шелковой ткани или полиамидной ткани № 41/43 по ГОСТ 4403-91
	40

	Содержание металлломагнитной примеси на 1 кг муки, мг не более
	3,0

	Зараженность вредителями хлебных запасов
	Не допускается


Примечания: 
1. Влажность муки, вырабатываемой для длительного хранения, а также для отгрузки в районы Арктики, Крайнего Севера и труднодоступные районы, регламентируется особыми требованиями поставщика и потребителя.

2. Величина отдельных частиц металломагнитной примеси не должна превышать 0,3 мм, а масса отдельных крупинок руды или шлака не должна быть больше 0,4 мг.

Анализ контроля качества муки проводят по схеме (рис. 1).

Рис. 1. Схема контроля качества муки

При работе применяют различные весы: для навесок свыше 25 г с точностью до 0,5 г пользуются настольными весами грузоподъемностью до 2 кг, для взвешивания с точностью до 0,01 г – техническими весами и с точностью 0,0002 г – аналитическими весами.

Результаты анализов записывают в лабораторных книгах или документах о качестве продукции с точностью, указанной в таблице 4.

Таблица 4 

Точность записи результатов анализов

	Показатели
	Точность

	Влажность, %
	0,1

	Содержание муки из проросшего зерна (учет по зерну), %
	0,1

	Металлопримесь, г
	0,001

	Крупность помола, %
	1,0

	Зольность, % 
	0,01

	Содержание сырой клейковины в муке, %
	1,0

	Примесь муки из зерна других культур и твердой пшеницы (учет по зерну), %
	0,1

	Кислотность муки, град
	0,1

	Объемный выход хлеба из 100 г муки, мл
	1,0

	Расплываемость подового хлеба
	0,01

	Белизна, ед прибора
	1,0


Полученные результаты определения при занесении их в документы о качестве округляют следующим образом: если цифровой знак равен 5 или более, то последний знак увеличивают на единицу, если же знак менее 5, то его отбрасывают.

Приборы и реактивы:
1. Стеклянные пластинки.
2. Химические стаканы на 250 мл.
3. Белизномер.
4. ПИВИ–1.
5. Сито.
6. Электрокофемолка.
7. Банка с притертой пробкой.
8. Бюкса металлическая.
9. Весы технические.
10. Сушильный шкаф СЭШ.
11. Эксикатор.
12. Набор сит №№ 23, 27, 35, 38, 43, 45, 045, 056, 067.

13. Магнит.
14. Лупа кратностью не менее 4,5.
15. Титровальная установка.
16. Мерный цилиндр.
17. Рассев лабораторный или ручной.
18. Муфельная печь.
19. Прибор «Амилотест».
20. Фарфоровые тигли.
21. Фарфоровая ступка.
22. Шпатель.
23. Сито.
24. Коническая колба вместимостью 150-200 мл.
25. 0,1 н раствор NaOH.
26. Дистиллированная вода.
27. 1 %-ный спиртовой раствор фенолфталеина.
28. Спиртовой раствор уксуснокислого магния.
29. Азотная кислота.
1.3 Определение органолептических показателей качества 
       муки

При определении органолептических показателей испытываемую муку сравнивают с установленными образцами или характеристиками, данными в ГОСТах. Определение цвета, запаха, вкуса и хруста муки осуществляют по ГОСТ 27558.

1.3.1 Определение запаха, вкуса и хруста

Техника определения. Небольшое количество муки (около 20 г) высыпают на чистую бумагу, согревают дыханием и исследуют на запах. Для усиления ощущения запаха муку вносят в стакан и обливают горячей водой (60°С), затем воду сливают и определяют запах испытуемой муки.

Вкус и наличие хруста устанавливают разжевыванием одной-двух навесок муки по 1-2 г каждая.

В сомнительных и спорных случаях определяют запах и вкус муки, а также наличие хруста, дегустируя выпеченный из нее хлеб.

1.3.2 Определение цвета

Определение цвета муки сравнением испытуемого образца с установленным (эталоном) производится на спрессованных пробах. 

Сравнивают испытуемую муку с установленными образцами или с характеристикой цвета, данной  в соответствующем ГОСТе по сухой и мокрой пробе. При этом обращают внимание на наличие отдельных частиц оболочек и посторонних примесей, нарушающих однородность муки.

Цвет определяют при дневном рассеянном свете или при достаточно ярком искусственном освещении. Арбитражные анализы следует проводить только при рассеянном дневном свете.

Техника определения. На чистую сухую дощечку (или стекло) размером примерно 50 X 150 мм насыпают по 5-10 г муки испытуемой и установленного образца. Гладкой лопаточкой или ребром стекла разравнивают (без смешения) обе порции муки с таким расчетом, чтобы получился слой около 5 мм, и испытуемая мука соприкасалась бы с мукой установленного образца. Затем поверхности муки сглаживают и, накрыв стеклянной пластинкой, спрессовывают. Ребром лопаточки или стекла срезают края спрессованного слоя так, чтобы на дощечке осталась плитка муки в виде прямоугольника, после чего и определяют цвет по сухой пробе, сравнивая цвет испытуемой муки и муки установленного образца. 

Для определения цвета муки по мокрой пробе пластинку со спрессованными пробами муки в наклонном положении (30-45 º) погружают в сосуд с водой комнатной температуры, после прекращения выделения пузырьков воздуха пластинку с пробами извлекают из воды.

Пластинку следует подержать в наклонном положении, пока не стечет лишняя вода. После этого приступают к определению цвета.

Результаты исследований органолептических показателей муки оформляют в следующем виде:
	Сорт муки
	Цвет
	Запах
	Вкус
	Хруст
	Соответствие ГОСТ

	
	
	
	
	
	


Заключение.

1.4 Определение физико-химических показателей качества 
             муки

1.4.1 Определение влажности муки

Влажность муки определяют в электрических сушильных шкафах   СЭШ-3М по ГОСТ 9404 (арбитражный метод) и в приборах 
ВНИИХП-ВЧ, ПИВИ-1 (ускоренный метод)

1.4.1.1 Высушивание в электрическом сушильном шкафу (стандартный метод). Техника определения. Продукт, выделенный из средней пробы по ГОСТ 27668, тщательно перемешивают, встряхивая емкость. Две навески по 5,00±0,01 г отбирают совком из разных мест и помещают в две предварительно взвешенные и просушенные металлические бюксы с крышками диаметром 48 мм и высотой 20 мм Взвешенные открытые бюксы, поставленные на снятые с них крышки, с навесками помещают с сушильный шкаф, нагретый до 140 0С. Свободные гнезда шкафа заполняют пустыми бюксами. Снизившуюся при загрузке температуру доводят за 10–15 мин до 130 0С и поддерживают ровно 40 мин. 

После 15–20 минутного охлаждения в эксикаторе бюксы взвешивают. Оставлять невзвешенными в эксикаторе охлаждаемые навески более 2 ч не допускается. Все взвешивания при определении влажности производят с точностью до 0,01 г. Влагу, т.е. разность между массами навесок до и после высушивания, отнесенную к взятой навеске муки, выражают в процентах. Из двух определений выводят среднюю влажность, которую принимают за влажность данной партии. Расхождения между параллельными определениями не должно превы-
шать 0,5 %.

Запись в лабораторном журнале
Масса пустой бюксы, г
Масса бюксы с навеской до высушивания, г
Масса бюксы с навеской после высушивания, г
Масса испарившейся влаги, г
Влажность, %

Заключение. 

1.4.1.2 Высушивание ускоренным методом (экспресс-метод). Техника определения. Для проведения анализа пакеты делают из тонкой бумаги. Для приборов прямоугольной формы листы бумаги размером 20Х14 см складывают пополам и загибают края шириной примерно 1,5 см. Для приборов круглой формы берут листы квадратной формы со стороной 16 см и сгибают по диагонали, затем края загибают также шириной 1,5 см. В прибор помещают сразу 2 пакетика, высушивают 3 мин, охлаждают в эксикаторе 2 мин, взвешивают. Все взвешивания пакетиков производят на технических весах с точностью до 0,01 г и хранят в эксикаторе. 

В подготовленные пакетики берут навеску муки массой 4 г, которая должна быть равномерно распределена в пакетике. Прибор нагревают до 160 (С, помещают в него пакетики с мукой и сушат 3 мин. Высушенные пакетики с материалом охлаждают в эксикаторе 1-2 мин и взвешивают.

Запись в лабораторном журнале
Масса сухого пакета, г
Масса пакета с мукой до высушивания, г
Масса пакета с мукой после высушивания г
Масса испарившейся влаги, г
Влажность, %


Заключение.

1.4.2 Определение зараженности и загрязненности амбарными
                вредителями

Проводится по ГОСТ 27559. Метод определения зараженности основывается на обнаружении насекомых и клещей при просеивании муки на ситах и визуальном определении живых особей, а загрязненность – при нахождении мертвых особей.

Зараженными вредителями считают муку с наличием живых насекомых и клещей во всех стадиях развития.

Загрязненной вредителями считают муку с наличием в них мертвых насекомых.

Техника определения. Для определения зараженности амбарными вредите​лями 1 кг муки из среднего образца просеивают через проволочное сито № 056. Проход после просеивания используют для определения зараженности клещами, а остаток на сите– для определения зараженности другими амбарными вредителями.

Остаток с сита рассыпают тонким слоем на белой поверхности (анализная доска или лист бумаги) и тщательно рассматривают для установления наличия вредителей (жуков, куколок, личинок).

Для определения заражённости муки клещами после просеивания образца через сито № 056 от прохода отбирают из разных мест 5 навесок по 20 г каждая. Навески (каждую отдельно) помещают на стекло или анализную доску, разравнивают и слегка прессуют с помощью листа бумаги или сухого чистого стекла для получения ровной поверхности. Толщина слоя муки должна быть около 1-2 мм. Сняв бумагу или стекло, тщательно рассматривают поверхность муки. Появление вздутий и бороздок указывает на зараженность муки клещами.

В тех случаях, когда температура испытуемых образцов муки или отрубей ниже 15-18°С, их перед определением зараженности следует подогреть до комнатной температуры (18—20°С).

В лабораторных журналах отдельно указывают зараженность и загрязненность вредителями: «обнаружено» и «не обнаружено».

Запись в лабораторном журнале

	Сорт муки
	Зараженность
	Загрязненность

	
	
	


Заключение.

1.4.3 Определение содержания металлопримесей

Металлическую примесь по ГОСТ 20239 определяют с помощью приборов ПВФ и ПИФ или вручную. Для определения металлической примеси вручную после определения зараженности (остаток на ситах и проход, полученный при определении зараженности, соединяют вместе в 1 кг муки), берется постоянный подковообразный магнит.
Техника определения. Муку рассыпают на гладкой поверхности (на стекле или пластине из полимерных материалов – винипласт, плексиглас и др.) ровным слоем толщиной не более 0,5 см. Затем полюсами магнита медленно проводят вдоль и поперек рассыпанного продукта так, чтобы продукция была захвачена полюсами магнита (ножки магнита должны проходить в самой толще муки и слегка касаться стекла).

Периодически сдувают приставшую к магниту муку, а частицы выделенного металла снимают на лист белой бумаги.

Металлопримеси из продукта извлекают три раза. Перед каждым повторным извлечением испытуемую продукцию смешивают и разравнивают тонким слоем, как указывалось выше. 

Снятые с магнита металлические частицы собирают на часовое стекло, взвешивают на аналитических весах и количество их выражают в миллиграммах на 1 кг продукта.

В необходимых случаях определяют массу отдельных частиц руды и шлака, обнаруженных при анализе, а также измеряют металлопримеси при помощи измерительной сетки с делениями 0,3 мм. Частицы металлопримесей кладут на градуированную плоскость сетки и рассматривают при помощи лупы с увеличением в 5-10 раз.

Магнит используется только для аналитических целей. В другое время он должен быть замкнут железной пластинкой (толщиной не менее 10 мм), покрывающей всю площадь его полюсов. Магнитная индукция – не менее 150 миллитесл. Измерение магнитной индукции ведется миллитесламетром типа ИМП-ИС. Поместив подковообразный магнит в чехол, отделяют металломагнитную примесь от пылевидных частиц продукта; при необходимости сдувают их с помощью резинового баллончика. После этого металломагнитную примесь переносят на часовое стекло.

Количество обнаруженных металлических частиц и их полная характеристика (пыль, иглы, сплющенные частицы) фиксируются в журнале анализа муки.

Выделенную из продукта примесь металла сохраняют столько же времени, что и образцы муки, из которой она выделена, или в случае браковки муки – до окончательного разрешения вопроса об ее использовании.

Запись в лабораторном журнале

	Сорт муки
	Количество металлопримесей, мг/кг
	Характеристика 

металлопримесей

	
	
	


Заключение.

1.4.4 Определение титруемой кислотности муки

Так как показатель кислотности не регламентирован соответствующими стандартами, то для оценки качества муки по этому показателю пользуются следующими ориентировочными данными. Кислотность ржаной муки при нормальных условиях и длительности хранения (в град.): сеяной – 4; обдирной – 5; обойной – 5,5; кислотность пшеничной муки (в град.): высшего сорта – 3; 1 сорта – 3,5; 
2 сорта – 4,5; обойной – 5.

Техника определения. 5 г муки, взвешенных с точностью до 0,01 г, помещают в коническую колбу вместимостью 150–200 мл, приливают цилиндром 50 мл дистиллированной воды, взбалтывают до исчезновения комочков, добавляют 5 капель фенолфталеина и титруют до розового окрашивания, не исчезающего в течение 1 мин (при работе с водопроводной водой ее предварительно оттитровывают). Из двух параллельных результатов берут средний. Результаты выражают в градусах кислотности.

Запись в лабораторном журнале
Количество 0,1 н. раствора щелочи, израсходованного

на 5 г муки, мл

Количество 1 н. раствора щелочи, израсходованного

на 5 г муки, мл

На 100 г муки израсходовано 1 н. раствора щелочи, мл

Кислотность, град

Заключение.

Примечание. Для выражения кислотности в градусах количество израсходованной 0,1 н. раствора щелочи умножают на 2.

1.4.5 Определение крупности помола

Определение крупности помола проводится по ГОСТ 27560. Крупность муки определяют на лабораторном рассеве, приводимом в движение электродвигателем. Частота вращения рассева должна быть 180-200 об/мин. Для определения крупности применяют лабораторные сита с диаметром обечаек 20 см. Для определения крупности подбирают сита, установленные нормативно-техническими документами на соответствующий вид продукта.

Очистка шелковых сит при просеивании достигается применением очистителей сит – резиновых кружочков (диаметром около 1 см, толщиной 0,3 см, массой 0,5 г каждый), на каждое сито помещают 
5 кружочков.

Из среднего образца выделяют навеску 50 г.

Значения допускаемых расхождений при контрольных определениях крупности указаны в таблице 5.
Таблица 5

Допускаемые расхождения при контрольных определениях крупности муки пшеничной хлебопекарной и ржаная хлебопекарной
	Вид муки
	Значения допускаемого 
расхождения, % не более

	
	по остатку 
на сите
	по проходу 
через сито

	Высший сорт
	2,0
	-

	Крупчатка, второй сорт, пшеничная 
и ржаная обойная, ржаная обдирная
	1,0
	4,0

	Пшеничная первого сорта и ржаная сеяная
	1,0
	6,0


Техника определения. Подбирают сита, установленные ГОСТом для испытуемого сорта муки. На верхнее сито высыпают навеску муки, закрывают его крышкой, укрепляют набор сит на платформе рассева, после чего включают рассев. Через 8 мин просеивание прекращают, слегка постукивают по обечайкам сит и вновь продолжают просеивание в течение 2 мин. По окончании просеивания резиновые очистители с сит снимают. Остаток на верхнем сите, а также проход через нижнее сито взвешивают на технических весах и выражают в процентах к взятым навескам муки.

Допускается просеивание навески вручную при соблюдении условий просеивания, указанных выше.

Муку влажностью выше 16,0 % предварительно доводят до влажности 15.0-16,0 %, подсушивая на листе бумаги при комнатной температуре в течение 1-2 часов при перемешивании.

Запись в лабораторном журнале
Масса остатка на сите, г
Остаток на сите, %

Масса прохода через сито, г
Проход через сито, %


Заключение.

1.4.6 Определение зольности

По ГОСТ 27494 для определения зольности навеску муки сжигают с добавлением ускорителя или без него. 

Основной (арбитражный) метод определения зольности муки – озоление навесок муки без применения ускорителя. В качестве ускорителя применяют спиртовой раствор уксуснокислого магния или азотную кислоту.
Все взвешивания ведут на аналитических весах с точностью 0,0001 г. Для определения зольности муки предварительно подготовляют прокаленные до постоянной массы фарфоровые тигли. Предварительно выделенную из среднего образца для определения зольности навеску муки 20-30 г переносят на стеклянную пластинку и тщательно смешивают шпателем. Затем муку распределяют ровным слоем и прикрывают другим стеклом такого же размера так, чтобы слой получился не толще 3-4 мм. Удалив верхнее стекло из разных мест (не менее чем из 10), в прокаленные и взвешенные тигли набирают муку 1,5—2,0 г и взвешивают. Доля пересчета на сухое вещество определяют влажность муки по ГОСТ 9404.

1.4.6.1 Определение зольности без применения ускорителя. Техника определения. Тигли помещают у края дверцы муфельной печи, нагретой до темно-красного каления (400-500 ºС). После прекращения выделения продуктов сухой перегонки, не допуская их воспламенения, тигли задвигают в глубь муфеля. Сжигание при температуре 600-900 ºС (ярко-красное каление) ведут до полного исчезновения черных частиц (цвет золы должен быть белым или сероватым).

После охлаждения в эксикаторе тигли взвешивают, затем вторично прокаливают в течение 20 мин и, если после этого масса тиглей с золой не изменится более чем на 0,0002 г, озоление считают законченным.

Запись в лабораторном журнале
Масса тигля, г
Масса тигля с мукой до озоления, г
Масса муки, г
Масса тигля с золой, г
Масса золы муки, г
Количество золы на 100 г муки при ее фактической влажности, %

Содержание сухих веществ муки (100%–влажность), %

Количество золы на 100 г сухих веществ муки, %


Заключение.

1.4.6.2 Определение зольности с применением спиртового раствора уксуснокислого магния как ускорителя. Техника определения. Тигли и навески подготовляют так же, как и при определении зольности без применения ускорителя.
Спиртовой раствор уксусно-кислого магния приготовляют следующим образом: 1,61 г уксусно-кислого магния растворяют 
в 100 мл этилового 96%-ного спирта. Чистый этиловый спирт может быть заменен денатурированным. В полученный раствор прибавляют 1-2 кристаллика йода, после растворения его раствор фильтруют через бумажный фильтр.

Приготовленный таким образом ускоритель должен быть проверен, для чего в два чистых и прокаленных до постоянной массы тигля наливают из пипетки 3 мл ускорителя. Ускоритель зажигают и после его сгорания тигли ставят в муфельную печь и прокаливают 20 мин, затем охлаждают в эксикаторе и взвешивают. Массу золы ускорителя устанавливают по разнице между чистой массой тиглей и их массой после прокаливания с ускорителем.

Спиртовой раствор уксусно-кислого магния должен храниться в стеклянной посуде с притертой пробкой в сухом и прохладном месте

В каждый из подготовленных тиглей с навесками прибавляют при помощи пипетки ровно 3 мл ускорителя – спиртового раствора уксусно-кислого магния.

Тиглям дают постоять 1-2 мин для того, чтобы вся навеска пропиталась ускорителем.

Тигли с навесками помещают непосредственно на металлическую или фарфоровую подставку в вытяжном шкафу. Содержимое тиглей поджигают горящей ватой, предварительно смоченной спиртом и надетой на металлический стержень.

После выгорания спирта тигли переносят на откидную дверцу муфеля, нагретого до ярко-красного каления, и после прекращения горения постепенно задвигают тигли в глубь муфеля. Прокаливание ведут до полного исчезновения черных частиц (около 1 ч) при температуре 600-900 ºС. Продолжительность озоления зависит от температуры накала печи и от вида продукта.

После окончания озоления тигли охлаждают в эксикаторе и взвешивают, затем вычисляют зольность в процентах.

Запись в лабораторном журнале
Масса тигля, г
Масса тигля с мукой до озоления, г
Масса муки, г
Масса тигля с золой+MgO, г
Масса золы+ MgO, г
Масса золы муки, г
Количество золы на 100 г муки при ее фактической 

Влажности, %

Содержание сухих веществ муки (влажность 100%), %

Количество золы на 100 г сухих веществ муки, %


Заключение.

1.4.6.3 Определение зольности с применением в качестве  ускорителя азотной кислоты. Техника определения. Тигли и навески для озоления подготовляют так же, как при определении зольности без ускорителя.

Озоление ведут примерно в течение 1 ч (в зависимости от накала муфельной печи), т. е. до тех пор, пока содержимое тигля не превратится в рыхлую массу серого цвета, после чего тигли вынимают из муфельной печи на фарфоровую или металлическую подставку и дают им остыть. Охлаждение производится не в эксикаторе.

После охлаждения в каждый тигель при помощи пипетки или стеклянной палочки прибавляют 2-3 капли химически чистой азотной кислоты, для ее выпаривания тигли помещают на открытую дверцу муфельной печи.

Выпаривание следует производить очень осторожно, не допуская кипения, во избежание разбрызгивания кислоты и потери озоляемого продукта. После испарения кислоты тигли помещают на 20 мин внутрь муфельной печи, нагретой до ярко-красного каления. Если после озоления на дне тигля не окажется темных точек, озоление считают законченным. В противном случае озоление продолжают до полного сгорания. После окончания озоления тигли охлаждают в эксикаторе, взвешивают и вычисляют зольность (%) так, как описано выше.

1.4.7 Определение количества сырой клейковины

Определения количества и качества клейковины проводят по ГОСТ 27839. Для замеса и отлежки теста, отмывания и отлежки клейковины применяют питьевую воду или раствор, приготовленный с помощью стабилизатора воды У1-ЕСС-60. Жесткость питьевой воды должна быть не более 7 моль/м3.

Объем воды для замеса теста должен соответствовать требованиям таблицы 6.

Таблица 6

Количество воды на замес для определения количества клейковины

	Масса навески муки, г
	Объем воды, мл

	25,00
	13,0

	30,00
	16,0

	35,00
	19,0

	50,00
	27,0


Техника определения. Навеску муки, взятую на технических весах с точностью до 0,1 г, помещают в фарфоровую ступку, добавляют водопроводную воду температурой 18(2 0С и замешивают шпателем тесто до его однородности. Приставшие к шпателю частички теста снимают ножом и присоединяют к куску теста. По окончании замеса полученное тесто хорошо проминают руками и скатывают в виде шара.Потом кладут в чашку, прикрывают стеклом (для предотвращения заветривания) и оставляют его на 20 мин в покое при температуре 18(2 0С. Затем опускают тесто в тазик с 1-2 л воды температурой 
18(2 0С и, разминая его пальцами, отмывают крахмал и оболочки.

Промывную воду меняют 3-4 раза по мере накопления в ней крахмала и оболочек, процеживая через густое шелковое сито для улавливания частичек клейковины, которые присоединяют к общей массе клейковины. Когда большая часть крахмала будет отмыта и клейковина, сначала мягкая и рвущаяся, станет более связанной и упругой, разминание и промывание можно вести энергичнее до тех пор, пока промывная вода не перестанет быть мутной.

Для установления полноты отмывания клейковины применяют следующие способы: а) к капле воды, выжитой из отмытой клейковины, добавляют каплю раствора йода в йодистом калии – отсутствие синего окрашивания указывает на полное удаления крахмала; 
б) в чистую воду, налитую в хорошо вымытый стакан, выжимают из клейковины 2–3 капли промывной воды – отсутствие помутнения указывает на полноту удаления крахмала.

Отмытую клейковину хорошо отжимают от воды руками, пока она не начнет прилипать к ним, и взвешивают с точностью до 0,01 г. Затем ее повторно промывают в течение 5 мин под струей воды, отжимают и вновь взвешивают. Промывание заканчивают, когда разница между двумя взвешиваниями будет менее 0,1 г. Полученное количество клейковины выражают в процентах к муке.

Норма допустимого отклонения при контрольных и арбитражных определениях количества клейковины (2 %.

Запись в лабораторном журнале
Количество отмытой из муки клейковины, г

Количество муки, г

Количество клейковины в муке, %


Заключение.

1.4.7.1 Качественная оценка клейковины. Отмытую клейковину оценивают органолептически по ее цвету и физическим показателям. Цвет клейковины из хорошей в хлебопекарном отношении муки должен быть светлый или светло-желтый. Темная клейковина обычно отмывается из муки, неудовлетворительной в хлебопекарном отно-шении.

О физических свойствах судят по растяжимости и эластичности клейковины, которые определяют после установления ее цвета. Для этого из отжатой клейковины на технических весах берут навеску 4 г. Отвешенный кусочек клейковины обминают пальцами 3-4 раза и формуют в шарик, который помещают в чашечку с водой температурой 18-20 0С на 15 мин, после чего устанавливают растяжимость 
и эластичность.

Под растяжимостью клейковины понимают ее свойство растягиваться в длину. Для определения растяжимости клейковину берут тремя пальцами обеих рук и над линейкой с миллиметровыми делениями равномерно растягивают до разрыва так, чтобы все растягивание продолжалось около 10 сек.

При растягивании не допускается подкручивание клейковины. В момент разрыва клейковины отмечают длину, на которую она растянулась. По растяжимости клейковина характеризуется следующим образом: короткая (при растяжимости до 10 см), средняя (от 10 до 
20 см) и длинная (свыше 20 см). 

Эластичностью клейковины называется свойство ее восстанавливать первоначальную форму после снятия растягивающего усилия.

Об эластичности клейковины можно судить по ее поведению при определении растяжимости, кроме того, устанавливают эластичность отдельных кусочков клейковины, оставшихся после определения растяжимости. Кусочек клейковины тремя пальцами обеих рук растягивают над линейкой с миллиметровыми делениями примерно на 2 см и отпускают или кусочек клейковины сдавливают между большим и указательным пальцами. По степени и скорости восстановления первоначальной длины или формы кусочка клейковины судят об ее эластичности. 

Эластичные свойства клейковины из муки нормального качества находятся в обратной зависимости от ее растяжимости: чем более растяжима клейковина, тем она менее эластична. Поэтому производственные лаборатории хлебозаводов дают качественную оценку клейковине не по ее эластичности, а по растяжимости.

Свойства слабой и сильной клейковины после того, как ее отмыли из муки и положили в воду, неодинаковы. Слабая клейковина или тотчас же после ее отмывания, или даже при отмывании образует сплошной липкий комочек с большой растяжимостью. Несколько часов отлежав под водой (30 ºС), такая клейковина сильно расплывается, почти полностью теряет эластичность и способность сопротивляться растяжению. Очень слабая клейковина при этом превращается в липкую тянущуюся клееобразную массу.

Сильная (крепкая) тотчас после отмывания обычно образует плохо слипающиеся отдельные дольки или сплошной упругий комочек губчатого строения. По мере отлежки под водой комочек клейковины приобретает однородное строение, растяжимость клейковины несколько увеличивается.

В зависимости от эластичности и растяжимости клейковину подразделяют по стандарту на три группы. При заполнении качественных удостоверений на отпускаемую муку клейковина I группы характеризуется как «хорошая», II группы - «удовлетворительная». 

При пониженном качестве клейковины (III группа) указывается соответствующий признак «неэластичная», «крошащаяся» и т.д.

Запись в лабораторном журнале

	Сорт муки
	Качественные показатели клейковины

	
	цвет
	растяжимость
	эластичность

	
	
	
	


Заключение.

1.4.8 Определение «числа падения» муки

«Число падения» является показателем вязкости, характеризующей активность (-амилазы по степени разжижения клейстеризованной водно-мучной суспензии, и представляет собой продолжительность падения штока в секундах. Метод определения вязкости основан на быстрой клейстеризации суспензии муки в воде с последующим определением ее вязкости по времени падения специального штока-плунжера.

Чем активнее (-амилаза муки, тем больше разжижается клейстеризованная водно-мучная суспензия и тем меньше время падения штока, а следовательно, и показатель вязкости. Для определения вязкости служит прибор «Амилотест». Прибор подключают к электросети и устанавливают согласно прилагаемой к прибору инструкции.

Техника определения. 25 мл дистиллированной воды при температуре 20(1 (С наливают пипеткой в вискозиметрическую пробирку. Взвешивают 7 г муки при пересчете на 15%-ную влажность. В случае другой влажности масса необходимой навески находится по таблице 6. Навески помещают в пробирки с водой, закрывают резиновыми пробками и сильно встряхивают 20-30 раз, чтобы получить равномерную суспензию. Затем вынимают резиновые пробки и вискозиметрическим штоком-плунжером (колесиком) очищают прилипшие к стенкам пробирки частицы муки. Помещают пробирки сначала в специальную подставку, а затем в предварительно прогретую до 100 (С баню, отжимают специальным захватом. Нажимают кнопку «вкл». Суспензия прогревается в течение 5 сек, перемешивается в течение 
55 сек, штоки поднимаются в крайнее верхнее положение и отпускаются захватом для свободного падения. Окончание падения фиксируется на табло прибора.

Таблица 6

Масса навески муки в зависимости от ее влажности

	Влаж-ность, %
	Навес-
ка, г
	Влаж-
ность, %
	Навес-
ка, г
	Влаж-
ность, %
	Навес-
ка, г

	9,0
	6,40
	12,0
	6,70
	15,0
	7,00

	9,2
	6,45
	12,2
	6,70
	15,2
	7,00

	9,4
	6,45
	12,4
	6,75
	15,4
	7,05

	9,6
	6,45
	12,6
	6,75
	15,6
	7,05

	9,8
	6,50
	12,8
	6,80
	15,8
	7,10

	10,0
	6,50
	13,0
	6,80
	16,0
	7,10

	10,2
	6,55
	13,2
	6,80
	16,2
	7,15

	10,4
	6,55
	13,4
	6,85
	16,4
	7,15

	10,6
	6,55
	13,6
	6,85
	16,6
	7,15

	10,8
	6,60
	13,8
	6,90
	16,8
	7,20

	11,0
	6,60
	14,6
	6,90
	17,0
	7,20

	11,2
	6,60
	14,2
	6,90
	17,2
	7,25

	11,4
	6,65
	14,4
	6,95
	17,4
	7,25

	11,6
	6,65
	14,6
	6,95
	17,6
	78,30

	11,8
	6,70
	14,8
	7,00
	17,8
	7,30


По результатам исследования сделать заключение.

Вопросы для самопроверки:

1. Что называется выходом муки?

2. Какие органолептические показатели качества муки определяют при ее анализе?

3. По каким физико-химическим показателям проверяют качество муки?

4. Что такое зольность муки? Какое значение она имеет в оценке качества муки?

5. Как определяют зольность муки?

6. Какое значение имеет массовая доля влаги в оценке ее качества?

7. Как определяют массовую долю влаги муки?

8. Какое значение в оценке качества муки имеет кислотность?

9. Как определяют титруемую кислотность муки?

10. Как определяют количество и качество сырой клейковины?

11. Как определяется «число падения» ржаной муки? Какое значение имеет этот показатель в оценке ее качества?

12.  Чем обусловлено наличие в муке металлопримесей? Какое значение имеет этот показатель?

13. Чем обусловлено появление в муке амбарных вредителей? Какие виды амбарных вредителей вам известны?

Литература:
1. Елисеева, С.И. Контроль качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции на хлебозаводах. – М.: Агропромиздат, 1987. – 192 с.

Работа №2. Методы определения хлебопекарных 
                      показателей муки

2.1 Нормативные ссылки

1. ГОСТ 27495-87 Мука. Метод определения автолитической активности.

2. ГОСТ 27839-88 Мука пшеничная. Методы определения количества и качества клейковины.

2.2 Цель работы и краткое теоретическое обоснование

Цель работы: освоить основные методы определения хлебопекарных показателей муки.

Краткое теоретическое обоснование. Определение хлебопекарных свойств муки, идущей на переработку, - важное звено в контроле качества муки и основа для руководства технологическим процессом приготовления хлеба. Такая работа проводится главным образом на хлебопекарных предприятиях. В значительной мере это объясняется тем, что действующие в настоящее время стандарты и нормы качества на муку предусматривают показатели, характеризующие в основном добротность помола и доброкачественность муки как пищевого продукта (свежесть, отсутствие вредной примеси, зараженности вредителями и т.п.).

Лишь один показатель стандарта на пшеничную муку – количество сырой клейковины – характеризует ее хлебопекарные свойства. В стандарте на ржаную муку имеется показатель «число падения», который характеризует автолитическую активность муки. Однако это является совершенно недостаточным.

Наиболее распространенным способом определения хлебопекарных свойств муки служит пробная лабораторная выпечка.

Многочисленными работами в области исследования зерна, муки и технологии их переработки, проверенными рядом научно-исследовательских учреждений, установлено, что хлебопекарные свойства муки определяются состоянием белково-протеиназного и углеводно-амилазного комплексов и сочетанием их свойств. На основе этого, помимо пробной лабораторной выпечки, для определения отдельных свойств муки исследуют следующие показатели: количество и качество клейковины, водопоглотительную способность, «силу» муки, газообразующую и газоудерживающую способность, автолитическую активность, сахарособразующую способность, цветность муки и способность ее к потемнению. Существенное значение имеет так же показатель крупности частиц муки.

Приборы и реактивы:
1. Фарфоровые чашки.
2. Шпатель или ложка.
3. Пипетки на 10 или 20 мл.
4. Весы технические.
5. Мерный цилиндр.
6. ПИВИ–1.
7. Прибор ИДК-1.
8. Пенетрометр АП-4/2.
9. Химические стаканы.
10. Стаканчик со стеклянной палочкой.
11. Водяная баня.
12. Фильтровальная бумага.
13. Рефрактометр.
14. Мерная колба на 100 мл.
15. Прибор Елецкого.
16. 15 %-ный раствор сернокислого цинка (150г в 1 л).
17. 4 %-ный раствор едкого натра (40 г в 1 л).
18. Сульфат меди (40 г чистой кристаллической соли CuSO4*5 H2O в 1 л раствора).
19. Щелочной раствор сегнетовой соли (растворяют отдельно 200 г сегнетовой соли и 150 г едкого натра или 210 г едкого кали, затем сливают вместе и объем доводят в мерной колбе до 1 л).
20. Водный раствор железоаммонийных квасцов (86 г квасцов (окисных) растворяют в воде, осторожно добавляют 200 г или 108 мл серной кислоты относительной плотностью 1,84 и разводят водой 
до 1 л).
21. Серная кислота относительной плотностью 1,84.
22. Щавелевокислый аммоний или натрий (химически чистые для анализа) или щавелевая кислота той же чистоты.
23. 0,1 н раствор марганцевокислого калия (3,16 г растворяют в 1 л прокипяченной, еще горячей, дистиллированной воды; приготовленный таким образом раствор может применяться на следующий день).
2.3 Определение водопоглотительной способности муки 

Водопоглотительная способность муки характеризуется количеством воды (%), которое поглощает мука при образовании теста нормальной консистенции замешенного из 100 г муки. Она зависит от свойств белков и крупноты помола. Более тонко измельченная мука из одного же зерна одинакового выхода имеет большую водопоглотительную способность.

Обычно водопоглотительная способность муки характеризуется следующими величинами, %:
	Высший сорт
	50

	I сорт
	52

	II сорт
	56

	Обойная
	60

	Сеяная 
	55

	Обдирная 
	60

	Обойная
	65


Водопоглотительная способность муки повышается с понижением ее сорта, так как низшие сорта муки содержат больше отрубистых  частиц и пентозанов, которые хорошо поглощают воду.

Техника определения. Водопоглотительную способность определяют двумя способами: по определенному количеству воды и количеству муки.

В первом случае в чашку насыпают доверху муку, приглаживают и посередине делают шпателем или ложкой углубление. Затем отмеривают пипеткой определенное количество водопроводной воды 
(10 или 20 мл) и замешивают с мукой вначале шпателем, а затем проминая тесто руками. Замешивание заканчивают, когда тесто получится нужной консистенции. После этого тесто взвешивают и высчитывают, сколько воды связывают 100 г муки. Опыт повторяют 2-3 раза, выбирая наиболее удовлетворительное по консистенции тесто.

Запись в лабораторном журнале
Количество водопроводной  воды, а мл

Масса теста, в г

Масса муки в а г теста, в – а г

Водопоглотительная способность, 100* а , %
                                                            в – а
Заключение.

При определении водопоглотительной способности муки вторым способом взвешивают 50 г муки, всыпают в фарфоровую чашку, постепенно приливают в нее из бюретки воду комнатной температуры и замешивают тесто. Воду приливают до получения теста нормальной консистенции. Тесто должно быть равномерно перемешанным, без комочков муки, не прилипающим к пальцам.

Количество миллилитров воды, потребовавшейся на замешивание теста необходимо умножить на два, чтобы получить водопоглотительную способность муки.

Запись в лабораторном журнале
Количество водопроводной  воды необходимой для 

замеса теста нормальной консистенции, а мл

Водопоглотительная способность, 2* а %

Заключение.

2.4 Определение качества и количества клейковины
             седиментационным методом

Метод основан на определении набухшего осадка муки в слабом растворе молочной или уксусной кислоты.

Техника определения. На технических весах взвешивают 3,2 г муки высыпают ее в мерный цилиндр вместимостью 100 мл с хорошо притертой резиновой пробкой, затем туда же добавляют 75 мл 
2 %-ного раствора уксусной кислоты, содержащего в 1 л 4 г бромфенол блау. Цилиндр встряхивают  в течение 5 с, а затем оставляют на 85 с в покое. Через 85 с содержимое перемешивают путем плавного поворачивания пробкой вниз в течение 30 с. Смеси оставляют в покое на 5 минут и определяют объем набухшего осадка в миллилитрах с точностью до 0,5 мл. Объем набухшего осадка рассчитывают по отношению к муке влажностью 14,5 %.

Классификация муки по величине седиментационного осадка следующая:

	Мука
	Осадок, мл

	Слабая 
	Менее 30

	Среднего качества 
	30-39

	Выше среднего качества
	40-49

	Хорошего качества
	50-59

	Сильная 
	60 и более


По результатам работы делают заключение о силе конкретного образца муки.

2.5 Определение качества клейковины по ее упругим 
             свойствам

Упругие свойства клейковины пшеничной муки зависят от состояния ее белково-протеиназного комплекса. От состояния этого комплекса зависит важнейший хлебопекарный показатель качества – сила муки. 

2.5.1 Определение качества клейковины на приборе ИДК-1

Определение качества клейковины на приборе ИДК проводится 
по ГОСТ 27839.

Прибор ИДК-1 предназначен для определения способности клейковины оказывать сопротивление деформирующей нагрузке сжатия.

Результаты измерения упругости образца клейковины выражают в условных единицах шкалы прибора. Чем выше указанная способность образца, тем меньше он сожмется и тем меньшая величина 
(Ндеф ИДК)будет зафиксирована на шкале прибора.

Прибор ИДК подключают к электросети и устанавливают согласно прилагаемой к прибору инструкции. 

Результаты измерений упругих свойств клейковины выражают в условных единицах прибора, и в зависимости от их значения клейковину относят к соответствующей группе согласно требованиям таблицы 7.

Таблица 7

Качественная характеристика клейковины пшеничной муки
 по показателю ИДК

	Группа качества
	Характеристика клейковины
	Показания прибора в условных 
единицах хлебопекарной муки сортов

	
	
	высшего, 
первого, обойной
	второго

	III
	Неудовлетворительно крепкая
	0-30
	0-35

	II
	Удовлетворительно крепкая
	35-50
	40-50

	I
	Хорошая
	55-75
	40-50

	II
	Удовлетворительно слабая
	80-100

	III
	Неудовлетворительно слабая
	105 и более


Техника определения. 4 г сырой клейковины, отмытой согласно методике 1.2.7 (стр. 20), после 15-минутной отлежки в воде с температурой 18(2 помещают в центр опорного столика, нажимают кнопку «пуск» и, удерживая ее в нажатом положении 2-3 с, отпускают. 
Пуансон опускается и сжимает клейковину в течение 30 с. По истечении указанного времени загорается лампочка «отсчет», и производят снятие показаний на шкале прибора. Затем нажимают кнопку «тормоз» и поднимают пуансон в верхнее положение, снимают с опорного столика образец клейковины и вытирают сухой мягкой тканью диски пуансона и опорного столика. За показатель качества клейковины принимают среднеарифметическое двух параллельных определений. При контрольных и арбитражных анализах допускается отклонение 
(5 единиц шкалы прибора. 

По результатам работы делают заключение о качестве клейковины конкретного образца муки.

2.5.2 Определение качества клейковины на приборе 
         пенетрометр АП-4/2

При оценке сжимаемости клейковины на приборе пенетро-
метр АП-4/2, как и на приборе ИДК-1, определяется способность клейковины оказывать сопротивление деформирующей нагрузке сжатия. С помощью особого приспособления образец клейковины массой 4 г сжимается между двумя параллельными плоскостями под действием системы сжатия массой 100г в течение 5 с. Толщина образца клейковины после 5 с сжатия является показателем НСЖ и характеризует качество клейковины. Классификация клейковины по показа-телю НСЖ приведена ниже:
	Очень сильная
	>85

	Сильная
	85-70

	Средняя
	69-55

	Слабая
	54-43

	Очень слабая
	<43


Техника определения. При определении НСЖ необходимо иметь систему погружения; «тело сжатия», выполненное из фторопласта диаметром 5 мм, массой 26 г. Общая масса системы погружения, включая и массу «тела сжатия», - 100 г; опорную плоскость.

Образец клейковины подготавливают так же, как и при оценке качества на ИДК-1.

Тело сжатия закрепляют на втулке системы погружения и систему поднимают в исходное верхнее положение, при этом на матовом стекле окошечка пенетрометра проекция нулевой шкалы черты прибора должна совпадать с контрольной чертой.

В углубление центрирующего приспособления подъемного столика вставляют опорную плоскость и вращением штурвала поднимают столик пенетрометра до расстояния между опорной плоскостью и «телом сжатия» точно 20 мм. Проверка точности величины этого расстояния осуществляется по шкале прибора. Для этого растормаживают систему погружения, стержень тела сжатия берут левой рукой, а правой перемешают рукоятку, расположенную на нижней площадке прибора. Придерживая левой рукой, опускают тело сжатия до упора в поверхность опорной плоскости. При этом против контрольной черты смотрового окошечка должна быть расположена черта проекции шкалы, точно соответствующая 200 ед. шкалы прибора (Н1). 

Если эти линии совпадают, то вращением штурвала перемещают подъемный столик и добиваются их совмещения. Затем систему погружения поднимают в крайнее верхнее положение и рукоятку переключателя возвращают, фиксируя систему в исходном для определения положении.

Навеску клейковины после 15-минутной отлежки вынимают из воды и помещают в центр опорной плоскости. После этого нажимают на кнопку включателя пенетрометра. Система «сжатия» растормаживается, и в течение точно   5 с происходит деформация сжатия образца клейковины, после чего снимают показания прибора (Н2).

Величину НСЖ определяют как разность Н1-Н2.

По результатам работы делают заключение о качестве клейковины конкретного образца муки.

2.6 Определение хлебопекарных свойств муки, обусловленных 
             состоянием углеводно-амилазного комплекса

Один из основных показателей хлебопекарных свойств муки – ее способность обеспечивать дрожжи достаточным количеством сахара в процессе тестоведения и сверх того образовывать резерв остаточных, необходимых для получения хлеба нормального качества.

Современное представление о ферментативном расщеплении крахмала исходит из наличия в зерне двух амилаз: (- и (-амилазы со специфическим действием каждой из них на крахмал. 

Большинство методов диагностики муки в отношении ферментов амилазного комплекса основано именно на различных свойствах 
(- и (-амилазы, что еще больше подчеркивается в условиях специальных методов исследования с регулированием температуры и кислотного режима. 

2.6.1 Определение автолитической активности

Автолитической активностью муки называется способность ее образовывать водорасторимые вещества при прогреве водомучной суспензии. 
Эта способность зависит от активности ферментов и податливости субстрата, на который они действуют. Имеющиеся в муке ферменты амилолитические, протеолитические, липаза и другие расщепляют высокомолекулярные вещества на простые соединения, растворимые в воде. Образующиеся при этом сахара, декстрины, водорастворимые белки, аминокислоты, глицерин, кислые фосфаты, минеральные соли составляют основную массу водорастворимых веществ. Помимо этого в состав водорастворимых веществ входят и нативные (собственные) водорастворимые вещества муки, перешедшие в нее из зерна.

Определение автолитической активности муки проводится по ГОСТ 27495. 

Автолитическая активность – основной показатель качества ржаной муки. Это обусловлено большим содержанием в ней собственных сахаров и водорастворимых белков, а также наличием более активных ферментов. Известно, что ржаная мука, даже из нормального зерна, содержит (–амилазу. В связи с этим показатель автолитической активности для ржаной муки приобретает большое значение и служит показателем ее хлебопекарных свойств.

Автолитическая активность ржаной муки (обойной) по количеству водорастворимых веществ в процентах на сухое вещество оценивается следующим образом:
Пониженная ............................................до 40

Нормальная .............................................от 41 до 55

Повышенная ............................................от 55 до 65

Резко повышенная ..................................свыше 65

Допустимый уровень автолитической активности пшеничной муки зависит от количества и качества клейковины. При более высоком содержании клейковины допустима более высокая автолитическая активность. 

Ориентировочное содержание водорастворимых веществ по автолитической пробе пшеничной муки приведено в таблице 8.

Таблица 8

Ориентировочные нормы количества водорастворимых веществ 
по автолитической пробе (% на сухое вещество) для пшеничной муки
 с различным содержанием клейковины

	Сорт
	При нормальном 
содержании клейковины среднего и хорошего качества
	При пониженном 
содержании и качестве клейковины

	Высший
	29,0
	20,0

	I
	30,0
	20,0

	II
	30,0
	25,0


Техника определения. Для анализа должны быть использованы фарфоровые стаканчики вместимостью 50 мл, высотой 7 см, диаметром около 3,5 см и массой 30-40 г. Диаметр бани берут с электрическим обогревом ее должен быть около 18 см, высота 10 см, вместимость 1,5–1,8 л. Она снабжена крышкой с 6 гнездами, размеры которых соответствуют диаметру стаканчиков.

После погружения стаканчиков в гнезда уровень жидкости в них должен быть на 0,75–1 см ниже уровня воды в бане. Расстояние между дном бани и стаканчиком 2-3 см.

Во взвешенный на технических весах стаканчик со стеклянной палочкой, остающийся в нем в течение всего определения, отвешивают 1,00±0,05 г анализируемой муки с точностью до 0,01 г, добавляют 
10 мл дистиллированной воды и тщательно перемешивают палочкой.

Стаканчики с пробами одновременно погружают в кипящую водяную баню. Если анализируется меньше 6 проб, то в свободные гнезда вставляют стаканчики с 10 мл воды.

Первые 2-3 мин содержимое стаканчиков перемешивают палочкой три-четыре раза для равномерной клейстеризации крахмала муки, причем перемешивают одновременно в двух стаканчиках. По окончании клейстеризации для предохранения от испарения воды стаканчики накрывают стеклянными воронками.

После 15-минутного прогрева от момента погружения все стаканчики одновременно вместе с крышкой вынимают из бани и в каждый из них немедленно вливают до 20±0,02 мл дистиллированной воды, энергично перемешивают и охлаждают до комнатной температуры. Затем содержимое стаканчиков доводят на весах дистиллированной водой до 30±0,05 г с точностью до 0,01 г, для чего требуется прилить около 0,2-0,15 г воды.

После тщательного перемешивания до появления пены содержимое стаканчиков фильтруют через складчатый фильтр диаметром около 8 см из среднефильтрующей бумаги (по ГОСТ 12026–76). Так как масса получается трудно фильтрующейся из–за своей вязкости, то на фильтр не рекомендуется переносить осадок. Первые 2 капли фильтрата отбрасываются, а последующие 2–3 капли стеклянной палочкой наносят на призму рефрактометра.

Фильтрование проводят непосредственно перед рефрактометрированием. 

Следует иметь в виду, что температурные колебания оказывают большое влияние на правильность отсчета показания прибора, поэтому при работе с рефрактометром нужно обращать внимание на отклонения температуры уже 0,2 0С и вводить с соответствующей поправки (табл. 9). 
Таблица 9

Поправки к показаниям рефрактометра при отклонении 
температуры от 20°С

	Температура, 0С
	Единицы шкалы рефрактометра

	
	0
	10
	20
	30
	40
	50
	60
	70
	80
	90
	100

	
	Отнять от найденных показаний рефрактометра

	10

11

12

13

14

15

16

17

18

19
	1,4

1,3

1,2

1,05

0,9

0,8

0,6

0,5

0,35

0,15
	1,6

1,4

1,3

1,15

1,0

0,85

0,7

0,5

0,35

0,2
	1,7

1,55

1,4

1,25

1,1

0,9

0,75

0,55

0,4

0,2
	1,9

1,7

1,55

1,35

1,2

1,0

0,8

0,6

0,4

0,2
	2,0

1,8

1,65

1,45

1,3

1,1

0,85

0,65

0,45

0,25
	2,15

1,95

1,75

1,55

1,4

1,15

0,9

0,7

0,5

0,25
	2,3

2,1

1,9

1,65

1,45

1,2

0,95

0,8

0,5

0,25
	2,4

2,2

2,0

1,75

1,5

1,3

1,0

0,8

0,5

0,25
	2,5

2,3

2,05

1,8

1,55

1,3

1,05

0,8

0,55

0,3
	2,65

2,4

2,2

1,9

1,65

1,4

1,1

0,85

0,55

0,3
	2,8

2,55

2,3

2,0

1,7

1,45

1,15

0,85

0,6

0,3

	
	Прибавить к найденным показаниям рефрактометра

	21

22

23

24

25

26

27

28

29

30
	0,2

0,35

0,55

0,75

0,9

1,1

1,4

1,6

1,8

2,1
	0,2

0,4

0,6

0,8

1,0

1,15

1,45

1,7

1,95

2,2
	0,2

0,4

0,6

0,85

1,1

1,2

1,6

1,8

2,05

2,3
	0,2

0,45

0,7

0,9

1,15

1,4

1,7

1,95

2,2

2,5
	0,2

0,5

0,7

0,95

1,2

1,45

1,75

2,0

2,3

2,6
	0,25

0,5

0,8

1,0

1,3

1,55

1,85

2,1

2,4

2,75
	0,25

0,5

0,8

1,05

1,35

1,65

1,95

2,25

2,55

2,85
	0,3

0,55

0,85

1,1

1,4

1,7

2,0

2,3

2,65

2,95
	0,3

0,6

0,85

1,15

1,45

1,75

2,05

2,4

2,75

3,2
	0,3

0,6

0,9

1,2

1,5

1,85

2,1

2,5

2,85

3,2
	0,3

0,6

0,95

1,25

1,6

1,95

2,2

2,6

3,0

3,3


Перевод показаний рефрактометра на процент сухих веществ по сахарозе осуществляется по таблице 10.

Таблица 10

Перевод показаний рефрактометра на процент сухих веществ 
по сахарозе

	Десятки делений шкалы
	Единицы шкалы
	на каждую 0,1 ед. 
шкалы добавить

	
	0
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	

	0

10

20

30

40

50

60

70

80

90

100
	0

3,43

6,74

9,94

13,02

16,00

18,86

21,64

24,36

26,99

29,53
	0,35

3,77

7,07

10,25

13,32

16,29

19,15

21,91

24,63

27,25

29,77
	0,70

4,11

7,40

10,56

13,62

16,58

19,43

22,19

24,90

27,57

30,02
	1,04

4,44

7,73

10,87

13,92

16,87

19,71

22,46

25,17

27,77

30,26
	1,38

4,77

8,05

11,18

14,23

17,16

19,99

22,73

25,44

28,03

–
	1,73

5,11

8,37

11,49

14,52

17,44

20,26

23,00

25,70

28,28

–
	2,07

5,44

8,09

11,80

14,82

17,73

20,54

23,57

25,97

28,54

–
	2,41

5,77

9,00

12,11

15,12

18,01

20,81

23,54

26,23

28,79

–
	2,75

6,09

9,31

12,41

15,41

18,90

21,09

23,82

26,48

29,04

–
	3,09

6,42

9,63

12,73

15,71

18,58

21,36

24,09

26,74

29,28

–
	0,034

0,033

0,032

0,031

0,030

0,029

0,028

0,027

0,026

0,025

0,024


Запись в лабораторном журнале
Показание рефрактометра при ...0С                            деления шкалы

Поправка на температуру                                            деления шкалы

Показания рефрактометра при 20 0С                          деления шкалы

Содержание водорастворимых веществ в фильтрате

(по таблице)                                                                                      а %

Количество водорастворимых веществ на воздушно-

сухую муку                                                                            а*30 = с%

Содержание сухих веществ в муке                                  100–W=b %

Содержание водорастворимых в процентах на сухое 

вещество муки                                                                  Х = 

  %


Заключение.
2.6.2 Определение автолитической активности пшеничной 
               муки по показателю вязкости («числу падения»)

Определение производят так же как в методике 1.4.8. Установлены следующие нормы «показатели вязкости» в секундах не менее: высший сорт – 400, I сорт – 350, II сорт – 340.

По результатам работы делают заключение. 

2.6.3 Определение сахарообразующей способности муки

Способность муки образовывать при брожении теста сахар под действием ферментов называется сахарообразующей способностью муки, что является одним из основных показателей хлебопекарных свойств муки. Эта способность характеризуется возможностью муки образовывать резерв остаточных сахаров, необходимых для получения хлеба нормального качества. Сахарообразующую способность выражают в мг мальтозы (единицах), образовавшейся в болтушке из 10 г муки и 50 мл воды после настаивания ее в течение 1 ч на водяной бане при температуре 27 (С. Сахарообразующая способность муки зависит от активности ферментов, под действием которых происходит процесс разложения сложных сахаров на простые. Сахарообразующая способность нормальной муки I и II сортов – 275-300 ед.

Техника определения. На технических весах взвешивают 10 г муки с точностью 0,05 г, всыпают ее в сухую мерную колбу вместимостью 100 мл и погружают в водяную баню с температурой 27 (С. Одновременно в другую колбу отмеривают 50 мл дистиллированной воды, которую прогревают 15 мин на водяной бане при той же температуре. Затем воду вливают в колбу с мукой, хорошо взбалтывают, чтобы не осталось комочков муки, и оставляют в той же бане на 1 ч. Содержимое колбы взбалтывают через каждые 15 мин. Температуру во время опыта необходимо поддерживать равной 27 (С. Через час колбу вынимают из бани и для осаждения белковых веществ и прекращения действия ферментов быстро приливают пипеткой при перемешивании 10 мл 15 %-ного раствора сульфата цинка, а затем 10 мл 4 %-ного раствора NaOH. Колбу на 30 мин помещают в водяную баню температурой 45-50 (С для более полной реакции. Затем смесь охлаждают до комнатной температуры, объем содержимого доводят дистиллированной водой до 100 мл, перемешивают и фильтруют через сухой складчатый фильтр в сухую колбу. После этого отмеривают пипеткой 20 мл фильтрата и переносят его в коническую колбу, туда же добавляют 
20 мл 4 %-ного раствора сульфата меди и 20 мл щелочного раствора сегнетовой соли. Смесь нагревают до кипения и кипятят 3 мин с момента образования пузырьков, следя за тем, чтобы кипение не происходило бурно; затем колбу снимают с огня и дают осадку осесть. Жидкость над осадком должна иметь ярко-синюю окраску; если жидкость обесцвечена, то это указывает на чрезмерно большую концентрацию сахара. Далее жидкость фильтруют. Осадок в колбе и на фильтре промывают несколько раз горячей водой. При промывании следят, чтобы образовавшийся в результате реакции осадок закиси меди был все время покрыт жидкостью и не соприкасался с воздухом.

Окончив промывание, воронку с фильтром переносят в другую колбу. Осадок растворяют в колбочке с 20 мл раствора железоаммонийных квасцов. Когда осадок в колбе и на фильтре полностью растворится, фильтр промывают несколько раз холодной водой, до тех пор пока капля фенолфталеина в промывной воде не станет бесцветной, что свидетельствует об отсутствии кислой реакции.

Полученный зеленоватый раствор титруют перманганатом калия до появления слабо розового окрашивания, не исчезающего в течение 1 мин. Израсходованное на титрование количество миллилитров раствора перманганата калия умножают на его титр по меди (Т), а отсюда вычисляют по таблице 11 количество редуцирующих сахаров во взятом первоначальном объеме.

Титр марганцовокислого калия устанавливают следующим образом. На аналитических весах отвешивают около 0,140 г щавелево-кислого аммония, нагревают в фарфоровой чашке со 100 мл воды и 
2 мл концентрированной серной кислоты на водяной бане до температуры 60-80 (С, употребляя вместо палочки для размешивания термометр, и титруют из бюретки раствором марганцовокислого калия при постоянном помешивании до появления розового окрашивания. 

Титр раствора марганцовокислого калия по меди (Т) вычисляют, пользуясь следующей формулой:
Т=g*0,8951 ,
V
где g – навеска щавелево-кислого аммония, г;

V – количество раствора марганцовокислого калия, пошедшего на титрование, мл;

0,8951 – коэффициент пересчета щавелево-кислого аммония на медь.

Таблица 11

Зависимость содержания сахарозы от количества меди

	Сахароза, мг
	Медь, мг
	Сахароза, мг
	Медь, мг
	Сахароза, мг
	Медь, мг

	9,50
	20,6
	38,95
	79,5
	68,4
	132,4

	10,45
	22,6
	39,90
	81,2
	69,35
	134,0

	11,40
	24,6
	40,85
	83,0
	70,30
	135,6

	12,35
	26,5
	41,80
	84,8
	71,25
	137,2

	13,30
	28,5
	42,75
	86,5
	72,20
	138,9

	14,25
	30,5
	43,70
	88,3
	73,15
	140,5

	15,20
	32,5
	44,65
	90,1
	74,10
	142,1

	16,15
	34,5
	45,60
	91,9
	75,05
	143,7

	17,10
	36,4
	46,55
	93,6
	76,00
	145,3

	18,05
	40,4
	47,50
	95,4
	76,95
	146,9

	19,00
	42,3
	48,45
	97,1
	77,90
	148,5

	19,95
	42,3
	49,40
	98,9
	78,85
	150,0

	20,90
	44,2
	50,35
	100,6
	79,80
	151,6

	21,85
	46,1
	51,30
	102,3
	80,75
	153,2

	22,80
	48,0
	52,25
	104,0
	81,70
	154,8

	23,75
	49,8
	53,20
	105,7
	82,65
	156,4

	24,70
	51,7
	54,15
	107,4
	83,60
	157.9

	25,65
	53,6
	55,10
	109,2
	84,55
	159,5

	26,60
	55,5
	56,05
	110,9
	85,50
	161,1

	27,55
	57,4
	57,00
	112,6
	86,45
	162,6

	28,50
	59,3
	57,95
	114,3
	87,40
	164,2

	29,45
	61,1
	58,90
	115,2
	88,35
	165,7

	30,40
	63,0
	59,85
	117,6
	89,30
	167,3

	31,35
	64,8
	60,80
	119,2
	90,25
	168,8

	32,30
	66,7
	61,75
	120,9
	91,20
	170,3

	33,25
	68,5
	62,70
	122,6
	92,15
	171,9

	34,20
	70,3
	63,65
	124,2
	93,10
	173,4

	35,15
	72,2
	64,60
	125,9
	94,05
	175,0

	36,10
	74,0
	65,55
	127,5
	95,00
	176,5

	37,05
	75,9
	66,50
	129,2
	
	

	38,00
	77,7
	67,45
	130,8
	
	


Содержание сахара в процентах (Х) в пересчете на сухое вещество вычисляют по формуле:

Х= g1*V*100*2     *      100   ,
       g*20*1000           100-W
где g1 – количество сахарозы в мг, найденное по таблице;

V – объем мерной колбы, взятой для приготовления водной вытяжки, мл;

g – навеска испытуемого продукта, г;

20 – объем испытуемого раствора, взятый для определения сахара, мл;

W – содержание влаги в испытуемом продукте, определенное высушиванием до постоянной массы, %;

1000 – коэффициент перевода миллиграммов сахарозы в граммы;

2 – двойное разведение вытяжки при проведении гидролиза сахарозы.

Запись в лабораторном журнале

	Сорт муки
	Сахарообразующая способность муки, ед

	
	



Заключение.

2.7 Определение способности муки к потемнению

Техника определения. Тесто замешивают из 10 г муки и 5 мл воды и раскатывают скалкой в тонкую лепешку (2-3 мм), которую помещают в увлажненный эксикатор (на дне налита вода), находящийся в термостате при температуре 40°С на 6-6,5 ч.

Если мука имеет повышенную способность к потемнению, изменение цвета заметно уже через 30 мин.

Для определения способности муки к потемнению по органолептическим признакам производится сравнение цвета выдержанной при 40°С лепешки со свежезамешанной. При использовании фотометра ФТ-2, ФМШ-56М или какого-либо другого цветометра определяют «цвет» так же выдержанной свежезамешенной лепешки теста.

Способность пшеничной муки к потемнению характеризуется величиной изменения показаний фотометра для теста при его отлежке, выраженной (%) к первоначальной величине для теста без отлежки и вычисляется по формуле:

Х=(а—б)100,
где Х—способность пшеничной муки к потемнению,

а — цвет лепешек теста до отлежки;

б — цвет лепешек теста после отлежки.

Способность муки к потемнению, определяемая при помощи фотометров, по данным ВНИИХП, приведена ниже.

	Сорт муки
	Способность муки к потемнению (%), не более

	Высший
	10

	I
	18—20

	II
	30


По результатам работы делают заключение.

2.8 Определение газообразующей способности

Газообразующая способность муки зависит от содержания сбраживаемых дрожжами сахаров в муке и ее сахарообразующей способности.

Количество углекислого газа, образующегося в процессе брожения теста, замешенного по определенной рецептуре из испытуемой муки, характеризует газообразующую способность муки. 

Газообразующая способность имеет большое технологическое значение, при выработке сортов хлеба, в рецептуру которых не входит сахар.

Зная газообразующую способность муки, перерабатываемой в данный момент, можно предвидеть скорость брожения теста и 
расстойки, а с учетом количества и качества клейковины в муке – 
разрыхленность и объем хлеба.

Газообразующая способность муки высшего и первого сортов оценивается следующим образом:

	Количество диоксида углерода, см3
	Газообразующая способность муки

	Менее 1300
	Низкая

	1300-1600
	Нормальная

	Свыше 1600
	Высокая


Определение газообразующей способности проводят на приборе Яго-Островского, АГ-1 или приборе Елецкого.

В данном пособии дается определение газообразующей способности на приборе Елецкого. 

Прибор изготовлен из стекла и состоит из следующих частей: стаканчик для бродящей массы полуфабриката, который закрывается чашкой с притертыми стенками, припаянной к нижней части манометра (диаметр стаканчика 50 мм, высота 60 мм, диаметр и высота чашки – соответственно 50 и 20 мм); манометр, представляющий собой трубку для прохождения газа, с краном (диаметр манометра 45 мм, высота 60 мм). Манометрическая трубка служит для определения количества СО2 по высоте столба насыщенного раствора NaOH, которым наполняют манометр. Трубка отградуирована с точностью до 0,1 мл, диаметр трубки равен 10 мм, вместимость ее 25 мл.

Кран предназначен для выравнивания внутреннего давления с атмосферным, а также для наполнения чашки манометра насыщенным раствором NaCl.

Техника определения. Тесто замешивают из 100 г муки с влажностью 14,5 % (при иной влажности муки берут столько, чтобы сухого вещества в ней было 86 г), 10 г дрожжей и 60 мл воды. Температура теста после замеса должна быть 30 (С. Соль в тесто не добавляют. Из замешенного теста отвешивают 2 навески по 40 г и каждую помещают в стаканчики для брожения.

Прибор к моменту пользования им должен быть нагрет до 30 (С, манометр заполняется насыщенным раствором NaCl.

Подготовленную навеску переносят в стаканчик прибора, где ее разравнивают стеклянной палочкой (нагретой до 30 (С) так, чтобы она покрыла дно стаканчика слоем одинаковой высоты, затем стаканчик накрывают манометром, нижняя часть которого является пробкой, притертой к стаканчику. Открывают кран для выравнивания внутреннего давления прибора с атмосферным и ставят прибор в термостат при 30 (С. По истечении 5 мин кран прибора закрывают, отмечают уровень жидкости в градуированной трубке и прибор оставляют в термостате. 

Наблюдение ведут в течение 5 часов. После заполнения трубки насыщенным раствором кран открывают – солевой раствор опускается, затем кран снова закрывают и продолжают определение. Объем образовавшегося газа пересчитывают на 100 г муки путем умноже-ния на 4.

Результаты исследования представляют в следующем виде:
	Продолжительность определения, ч
	Количество СО2, см3

	1
	

	2
	

	3
	

	4
	

	5
	

	Всего
	


Заключение о газообразующей способности муки.

Вопросы для самопроверки:

1. Что понимают под хлебопекарными показателями качества 
муки?

2. По каким показателям проверяют хлебопекарные свойства 
муки?

3. Как определяют водопоглотительную способность муки?

4. Как определяют качество сырой клейковины по ее упругим свойствам?

5. Что называется газообразующей способностью муки?

6. Какое технологическое значение имеет газообразующая способность муки?

7. Как определяют газообразующую способность муки?

8. Что такое сахарообразующая способность муки?

9. Как определяют сахарообразующую способность муки?

10. Какая зависимость существует между сахаро- и газообразующей способностью муки?

11. Как влияет на качество готовой продукции величина сахарообразующей способности муки?

12.  Что понимают под автолитической активностью муки и как ее величина влияет на качество изделия?

13. Какими методами оценивается автолитическая активность 
муки?

Литература:
1. Ауэрман, Л.Я. Технология хлебопекарного производства. – М.: Пищевая промышленность, 1986. – 293 с

2. Елисеева, С.И. Контроль качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции на хлебозаводах. – М.: Агропромиздат, 1987. – 192 с.

Работа №3. Методы определения показателей качества
                            полуфабрикатов

3.1 Цель работы и краткое теоретическое обоснование

Цель работы: освоить основные методы определения показателей качества полуфабрикатов.

Краткое теоретическое обоснование. В процессе приготовления хлеба и хлебобулочных изделий для обеспечения надлежащего качества готовой продукции важно контролировать качество основных полуфабрикатов — закваски, жидких и активированных дрожжей, теста и др. При этом необходимо, чтобы контроль имел действенный характер и результаты его своевременно использовались для руководства технологическим процессом. 

Физико-химические показатели качества большей части полуфабрикатов являются специфическими для каждого сорта изделий и обычно предусматриваются технологическими инструкциями по их приготовлению.

При этом кислотность и влажность теста определяются стандартом на готовый продукт и зависят от качества сырья и условий производства.

Внутрипроизводственный контроль помогает обеспечить выработку продукции хорошего качества, поэтому его организации и проведению должно уделяться большое внимание, особенно при непрерывных методах приготовления хлебных изделий.

Проба полуфабрикатов, отбираемая для качественной оценки, должна представлять собой средний образец данного полуфабриката, приготовленного в одном цехе, по единой рецептуре и с определенной длительностью брожения. При приготовлении теста в агрегатах непрерывного действия пробу для определения влажности отбирают по выходе из бродильной емкости в тестоспуск. Если тесто приготавливается в дежах, пробу отбирают из одной какой-либо дежи, в 3-5 различных по ширине и глубине местах – всего около 100 г.

Приборы и реактивы:
1. Технический термометр со шкалой до 50-150°С. 

2. СЭШ.
3. ПИВИ-1.
4. Металлические бюксы.
5. Тарированное стекло. 

6. Алюминиевая пластинка.
7. Чашки Петри. 

8. Весы технические.
9. Эксикатор.
10. Фарфоровая ступка.
11. Мерный цилиндр. 

12. Индикаторная бумага.
13. Химические стаканы.
14. рН-метр.
15. Стаканы емкостью 200-250 мл.
16. Термостат. 
17. 0,1 н. раствор едкого натра или кали.
18. 1 %-ный спиртовой раствор фенолфталеина.
3.2 Органолептическая оценка полуфабриката

Органолептическую оценку полуфабриката следует производить не по среднему образцу, отобранному для анализа, а непосредственно в цехе при отборе средней пробы, осматривая всю массу полуфабриката.

Качество заквасок, опар и теста органолептически оценивают 
по следующим показателям:

· состояние поверхности (выпуклая, плоская, осевшая, заветренная, в мелкой сеточке и др.);

· степень подъема и разрыхленности;

· консистенция (слабая, крепкая, нормальная) и промес;

· степень «сухости» (влажные, сухие, мажущиеся, липкие, слизистые);

· вкус, цвет, запах.

В заварках отмечают: вкус, цвет, запах, консистенцию, однородность массы (степень промешивания); состояние поверхности (забродившая заварка, нормальная и т. д.). О качестве жидких дрожжей обычно судят по степени активности брожения, консистенции, вкусу и запаху их.

При качественной оценке полуфабриката фиксируют продолжительность брожения или осолаживания.

Результаты исследований представляют в следующем виде:

	Наименование 
полуфабриката
	Наименование 
показателей
	Характеристика

	
	
	

	
	
	


Заключение.

3.3 Определение температуры

Температуру полуфабрикатов измеряют техническим термометром со шкалой до 50-150°С с точностью отсчета до 1° или прибором ТТ-1 (рис. 2), дающим возможность замерять температуру от 20 
до 85°С.

При измерении температуры полуфабриката термометр следует погружать в тесто не менее чем на 15-20 см на 2-3 мин. Обычно в таких случаях употребляют технические термометры с длинным концом. Для производственного контроля рекомендуется пользоваться специальными небьющимися термометрами в металлической оправе из нержавеющего металла либо термометрами, имеющими на верхнем конце пробку или диск, предохраняющие их от опускания в тесто.
[image: image2.png]



Рис. 2. Прибор для измерения температуры теста

Работа прибора ТТ основана на закономерном изменении омического сопротивления датчика в зависимости от изменения окружающей его температуры. При измерении температуры прибор подвешивают на борт корыта или дежи, датчик погружают в тесто, ключ ставят в положение «контроль» и ручку тумблера переключают на 
20-55°С. Если стрелка микроамперметра не становится на соответствующую контрольную черту, то не отпуская ключ, поворачивают ручку регулировочного потенциометра до тех пор, пока стрелка не установится против черты; затем тумблером включают необходимый диапазон измерений. Ключ устанавливают в положение «работа» и производят отсчет показаний. Для получения наименьшей погрешности при отсчете стрелку прибора необходимо совместить с ее зеркальным отражением и соответствующей риской.

Результаты исследований представляют в следующем виде:
	Наименование полуфабриката
	Температура, °С

	
	


Заключение.

3.4 Определение влажности

Анализ полуфабрикатов на содержание влаги производят выборочным путем при проверке рецептуры, при контроле выхода хлеба и оценке полуфабрикатов.

По влажности теста обычно судят о влажности мякиша выпеченного из него хлеба. Влажность полуфабрикатов следует определять тотчас же после замеса.

При отборе средней пробы на анализ необходимо обращать внимание на однородность полуфабриката и тщательность его промеса в процессе приготовления.

Влажность полуфабрикатов обычно вычисляют по разнице в массе материала до и после его высушивания. В зависимости от наличия сушильной аппаратуры применяют следующие методы высушивания:

· в сушильном шкафу при температуре 105°С до постоянной 
массы;

· в сушильном шкафу при температуре 155°С в течение 15 мин;

· на приборе  ВНИИХП-ВЧ или ПИВИ-1, применяя режимы 
(табл. 12).

Таблица 12

Режимы обезвоживания полуфабрикатов и материалов

	Полуфабрикаты 
и материалы
	Величина навески
	Режим обезвоживания
	Расхождения между параллельными определениями, % не более
	Примечания

	
	
	Темпера-тура, (С
	Длительность, мин
	
	

	Тесто и другие полуфабрикаты влажностью 
до 55 %
	5
	160
	5
	0,3
	Пшеничное тесто можно высушивать без пакетиков, на тарированных листах фольги

	Полуфабрикаты влажностью выше 55 % (закваски, заварки ржаные и пше-ничные)
	5
	160
	7
	0,5
	В первую ми-нуту обезвоживания верх-нюю плиту прибора держат приподнятой на 
1-2 см

	Жидкие дрожжи
	1-3
	160
	5
	0,5
	То же

	Клейковина и другие высокогидратированные коллоидные материалы
	5
	160
	10
	0,5
	


3.4.1 Определение влажности в сушильном шкафу

Техника определения. 4-5 г полуфабриката (в зависимости от консистенции) наносят тонким равномерным слоем на дно широкого бюкса, тарированное стекло или алюминиевую пластинку со стороной длиной 8 см и взвешивают с точностью до 0,01 г на технических весах. Навеску жидких дрожжей берут в чашки Петри из центральной части средней пробы во избежание возможных отклонений в результатах из-за испарения с ее поверхности. В связи с этим же размазывать полуфабрикат по стеклу и взвешивать навеску надо быстрее.

До постоянной массы навеску высушивают в сушильном шкафу при 105°С около 4-5 ч. Определение считают законченным, когда разница между двумя последними взвешиваниями не будет превы-
шать 0,01 г.

При ускоренном методе сушки навеску высушивают на пластинке при температуре 155°С в течение 15 мин.

Высушенные навески полуфабриката охлаждают в эксикаторе в течение 20-25 мин и взвешивают. 

Влажность определяют параллельно в двух навесках. Конечным результатом считается среднеарифметическое двух определений. Расхождение между параллельными определениями на материале из одной и той же пробы обычно не превышает 0,3%.

Результаты исследований представляют в следующем виде:

	Наименование полуфабриката
	Влажность, %

	
	



Заключение. 

3.4.2 Определение влажности ускоренным методом 

Техника определения. Взвешивания производят на технических весах грузоподъемностью 200 г с точностью до 0,01 г.
Материал обезвоживают в предварительно заготовленных, просушенных и тарированных пакетиках из любой бумаги или даже между пластинками из алюминиевой фольги.
Размеры пакетов и соотношение их длины и ширины можно по мере надобности изменять. Необходимо только следить за тем, чтобы края пакетов не выходили за пределы пластин прибора.
Пакетики следует взвешивать непосредственно после их высушивания и охлаждения и затем хранить в эксикаторе не более 2 ч.

Перед определением в предварительно просушенный и взвешенный пакетик берут навеску — около 5 г из материалов влажностью выше 20 % и около 4 г — из материалов с низкой влажностью, распределяя ее по возможности равномерно по всей площади пакетика.

При высушивании очень влажных и легко отдающих воду материалов во избежание разрыва пакета и разбрызгивания его содержимого рекомендуется в первую минуту обезвоживания держать верхнюю плиту прибора приподнятой на 1-1,5 см.
Высушивание производят  в течение 5 минут. Высушенный материал переносят в эксикатор для охлаждения, на что требуется 1-2 мин; затем его взвешивают и вычисляют влажность в процентах.

Результаты исследований представляют в следующем виде:

	Наименование полуфабриката
	Влажность, %

	
	


Заключение.

3.5 Определение кислотности 
Кислотность полуфабрикатов зависит от кислотности основного и дополнительного сырья, дозы и качества разрыхлителей, продолжительности брожения и соблюдения технологического процесса.

3.5.1 Определение титруемой кислотности

Показатель титруемой кислотности является суммарным и отражает содержание кислот в полуфабрикатах, в том числе и растворенной углекислоты, а также и количество растворимых соединений белка, являющихся амфотерными электролитами. Этот показатель в достаточной мере характеризует степень созревания и выброженности полуфабрикатов.
Техника определения. Отвешивают на технических весах на алюминиевой пластинке или в чашке 5 г полуфабриката. Навеску переносят в фарфоровую ступку и растирают с 50 мл дистиллированной воды. Полученную болтушку титруют 0,1 н. раствором едкого натра или кали с индикатором фенолфталеином до появления розового окрашивания, не исчезающего в течение минуты. Из двух параллельных результатов берут средний.

Расчет кислотности ведут по следующей формуле:

X=2 а К,
где X — кислотность, град.;
а — количество миллилитров 0,1  н. раствора NaOH, пошедшее
на титрование; 

К — поправочный коэффициент к титру щелочи.
Результаты исследований представляют в следующем виде:

	Наименование полуфабриката
	Кислотность, град.

	
	


Заключение.

3.5.2 Определение активной кислотности

Ощущение кислого вкуса зависит не только от количества кислоты, содержащейся в продукте, но и от концентрации свободных ионов водорода, выражающейся показателем рН. Известно, что степень диссоциации кислот на положительно заряженный ион водорода и отрицательно заряженный анион зависит от вида кислоты. Находящиеся в полуфабрикатах и готовых изделиях кислоты угольная, уксусная, молочная, лимонная и др. относятся к слабодиссоциирующим кислотам.
Показатель рН определяют колориметрическими и электрометрическими методами. Наиболее доступным является определение рН 
с помощью универсальной индикаторной бумаги.

3.5.2.1 Определение активной кислотности  с помощью универсальной индикаторной бумаги. Этот метод является наиболее доступным в условиях производства, но уступает электрометрическому по точности.

Техника определения. Готовят вытяжку испытуемого продукта путем смешивания 5 г (с точностью до 0,1 г) полуфабриката с 50 мл дистиллированной воды. Полоску индикаторной бумаги, предназначенной для определения рН в зоне 4-6, погружают в вытяжку испытуемого продукта. Вынув полоску, сразу же сравнивают образующуюся окраску со шкалой, прилагаемой к индикаторной бумаге.
Результаты исследований представляют в следующем виде:
	Наименование полуфабриката
	рН

	
	


Заключение.

3.5.2.2 Определение активной кислотности с помощью 
рН-метра. В настоящее время для определения рН применяются потенциометры с использованием пары электродов каломельного или хлор-серебряного (электроды сравнения) и стеклянного (измерительного). При погружении электродов в испытуемый раствор между ними возникает электродвижущая сила. Эта сила измеряется потенциометром и выражается показателем рН. При проведении определений, а также при предварительной настройке прибора необходимо полностью придерживаться инструкции, прилагаемой к прибору.
Техника определения. Готовят вытяжку испытуемого продукта путем смешивания 5 г (с точностью до 0,1 г) полуфабриката с 50 мл дистиллированной воды. Электроды погружают в вытяжку испытуемого продукта. Отсчет и запись показаний проводят после того, как стрелка стабилизируется на определенном делении шкалы прибора. Время установления показаний не должно превышать 2 мин.
Результаты исследований представляют в следующем виде:

	Наименование полуфабриката
	рН

	
	


Заключение.

Вопросы для самопроверки:

1. Что называют полуфабрикатами хлебопекарного производства?

2. Как отбирают среднюю пробу полуфабриката?

3. По каким показателям оценивают пробу полуфабриката органолептически?

4. Как определяют влажность полуфабриката? Значение этого показателя.

Литература:
1. Ауэрман, Л.Я. Технология хлебопекарного производства. – М.: Пищевая промышленность, 1986. – 293 с

Работа №4. Определение качества биологических 

    разрыхлителей
4.1 Цель работы и краткое теоретическое обоснование
Отобранную пробу разрыхлителя тщательно перемешивают. При отборе средней пробы заварки и жидких дрожжей всю массу полуфабриката в деже или чане предварительно тщательно размешивают. Среднюю пробу жидких дрожжей, жидкого полуфабриката отбирают из середины дежи или чана при помощи специального пробника, сделанного по принципу обычных пробников для отбора средней пробы жидкостей.

Приборы и реактивы:
1. Стаканы емкостью 200-250 мл.
2. Термостат. 
3. Прибор Елецкого.

4. Водяная баня.

5. Насыщенный раствор NaCl.
6. Пробирки.
7. Пипетки градуированные или шариковые на 1 мл.
8. Цилиндр измерительный на 10-25 мл.
9. Мерная колба на 100 мл.

10. Микроскоп.

11. 0,1 н. раствор едкого натра или кали.
12. 1 %-ный спиртовой раствор фенолфталеина.
13. 40 %-ный раствор сахарозы. 
14. 0,05%-ный водный раствор метиленового синего.
15. Раствор Люголя  (1 г йода, 2 г йодистого калия, 300 мл воды).
4.2 Определение подъемной силы полуфабрикатов методом 
             «шарика»

Под подъемной силой полуфабриката условно понимается промежуток времени (в минутах) с момента опускания в воду шариков теста, замешенных из полуфабриката по рецептуре, приведенной в таблице 13, до момента всплывания их на поверхность.

Таблица 13 

Рецептура теста для шарика

	Состав теста
	Густая ржаная 
закваска
	Жидкая ржаная 
закваска
	Жидкие 
дрожжи
	Жидкая опара
	Густая
опара

	Полуфабрикат, г
	18
	10
	10
	10
	16

	Мука, г
	4
	10
	10-12
	8-9
	4


Техника определения. Тесто формуют в шарики по 10 г без добавления муки. Полуфабрикат в указанных соотношениях тщательно замешивают (удобнее всего в фарфоровой чашке) в кусочек теста, который затем делят точно пополам (на весах). Оба кусочка теста по отдельности скатывают между ладонями в шарики с гладкой поверхностью без трещин. Шарики одновременно опускают в стакан емкостью 200-250 мл, наполненный водой температурой 32°С и помещают 
в термостат с такой же температурой.
Результат анализа выражают как среднеарифметическое двух параллельных определений. Колебания между ними (разница во времени всплывания обоих шариков на поверхность) не должна быть более 2 мин.

Результаты исследований представляют в следующем виде:

	Наименование полуфабриката
	Подъемная сила, мин

	
	


Заключение.

4.3 Определение газообразующей способности заквасок

Этот анализ проводят на приборе, применяемом для определения газообразующей способности муки (п. 2.8).
Под газообразующей способностью заквасок условно понимается количество углекислоты, выделяемое тестом, замешенным на испытуемой закваске, за 3 ч 30 мин брожения.
Техника определения. На испытуемой закваске замешивают тесто по следующей рецептуре:
	Мука, г
	140

	Вода, мл
	110

	Закваска, г
	75

	Соль, г
	2


Температура муки и воды 30-32°С. Из замешенного теста отвешивают 2 навески по 40 г и каждую помещают в стаканчики для бро-жения.

Дальше опыт проводят в том же порядке, что и при определении газообразующей способности муки.
Определение газообразующей способности заквасок для получения сравнимых результатов следует проводить на одной и той же партии муки.
Результаты исследования представляют в следующем виде:

	Продолжительность определения, ч
	Количество СО2, см3

	0,5
	

	1
	

	1,5
	

	2
	

	2,5
	

	3
	

	3,5
	

	Всего
	


4.4 Определение бродильной активности микроорганизмов
             в пшеничных и ржаных полуфабрикатах

Бродильная активность полуфабрикатов зависит от рецептуры, продолжительности брожения и правильности ведения технологического процесса. Этот показатель определяют по скорости газообразования полуфабрикатов, по изменению цвета индикатора под воздействием продуктов жизнедеятельности микроорганизмов, методом микроскопирования и чашечным методом учета микроорганизмов.

4.4.1 Определение бродильной активности по скорости 
         газообразования

Бродильную активность дрожжей определяют по газообразованию при внесении в полуфабрикат навески сахарозы из расчета 2% к массе пробы. Внесение сахарозы в пробу полуфабриката позволяет определить потенциальную активность дрожжей, что особенно важно для выброженных полуфабрикатов, где активность газообразования понижается вследствие недостатка в среде сахара.

Активность микроорганизмов определяется на приборе Елецкого.

По экспериментальным данным ВНИИХПа и ряда хлебопекарных предприятий, полученным в производственных условиях, в жидких дрожжах с подъемной силой по «шарику» более 40 мин углекислого газа выделяется менее 10 мл, с подъемной силой 25-35 мин—10-13 мл и ниже 25 мин — более 14 мл. В опаре и тесте, приготов​ленных из пшеничной муки I сорта, газообразование в конце брожения составляет 12-20 мл.
Техника определения. Навеску полуфабриката – 20 г – отвешивают в фарфоровую ступку (подогретую перед этим вместе с пестиком в термостате при 30°С). Туда же добавляют 1 мл 40%-ного раствора сахарозы (также подогретого до 30° С) и при помощи пестика перемешивают все до однородного состояния в течение 2-3 мин.
Прибор к моменту пользования им должен быть нагрет до 30° С, манометр – заполнен насыщенным раствором NaCl так, чтобы оставалось небольшое воздушное пространство – 3-4 мм (по высоте).
Подготовленную навеску переносят в стаканчик прибора, где ее разравнивают стеклянной палочкой (нагретой до 30° С) так, чтобы она покрыла все дно стаканчика слоем одинаковой высоты (для жидких полуфабрикатов эта операция отпадает); затем стаканчик накрывают манометром, нижняя часть которого является пробкой, притертой к стаканчику. Открывают кран для выравнивания внутреннего давления прибора с атмосферным и ставят прибор в термостат при 30°С. По истечении 5 мин кран прибора закрывают, отмечают уровень жидкости в градуированной трубке и прибор оставляют в термостате на 30 мин. По окончании определения прибор вынимают, отмечают уровень жидкости в градуированной трубке и вычисляют объем выделившегося СО2 по делениям трубки (в миллилитрах).
Определения ведут в двух навесках одновременно. Работа должна быть налажена таким образом, чтобы не происходило охлаждения навески полуфабриката и прибора; для этого прибор, необходимые материалы и посуду, используемые для определения, следует держать в термостате при 30°С. Всю подготовку к определению (от взятия навески и до помещения заряженного прибора в термостат) надо проводить быстро – в течение нескольких минут.
Результаты исследований представляют в следующем виде:

	Наименование полуфабриката
	Бродильная активность, мл

	
	


Заключение.

4.4.2 Определение активности микроорганизмов по изменению 
               окраски метиленового синего 

Этот метод основан на изменении цвета индикатора под влиянием жизнедеятельности микроорганизмов. Чем более активны микроорганизмы, тем быстрее изменяется цвет болтушек с индикатором.
Техника определения. Навеску пробы – 20 г – тщательно растирают в ступке с двукратным количеством воды, предварительно нагретой до 40°С, приливая воду постепенно небольшими порциями.
При исследовании жидких дрожжей пробу перемешивают.
Приготовленную пробу – 10 мл – переносят (при помощи мерного цилиндра) в пробирку, куда добавляют 1 мл 0,05%-ного водного раствора метиленового синего. Содержимое пробирки тщательно перемешивают до равномерного распределения краски и помещают пробирку в водяную баню при температуре 40°С. Замечают время начала определения и наблюдают за переходом окраски из синеватой в бесцветную. Активность микроорганизмов в полуфабрикатах определяют по скорости перехода окраски.
Одновременно с определением активности микроорганизмов по восстановлению окраски в той же пробе полуфабриката определяют титруемую кислотность.

В зависимости от качества дрожжей, их дозировки, а также от качества используемой муки показатели активности микроорганизмов в полуфабрикатах изменяются.
Восстановление окраски происходит в опаре примерно за 35-
50 мин, в тесте перед разделкой – за 40-50 мин и перед посадкой в печь – за 35-45 мин.
Результаты исследований представляют в следующем виде:
	Наименование полуфабриката
	Бродильная активность, мин

	
	


4.4.3 Микроскопирование дрожжей

При производственном контроле жидких дрожжей препараты обычно рассматривают под микроскопом при увеличении в 500-
1000 раз. Препараты приготовляют неокрашенными или окрашенными, чаще всего йодом (раствор Люголя: 1 г йода, 2 г йодистого калия, 300 мл воды). Простое микроскопирование может дать лишь самое общее представление о характере микрофлоры жидких дрожжей и состоянии основных групп микроорганизмов, населяющих жидкие дрожжи. Для подробного микробиологического исследования жидких дрожжей применяются хорошо разработанные специальные бактериологические методы.
Техника определения. Рекомендуется предварительно разбавлять дрожжи: на один объем жидких дрожжей несколько объемов воды в зависимости от количества и консистенции полученных препаратов. Обычно берут на один объем дрожжей три-пять объемов воды. После энергичного взбалтывания смеси дают постоять в течение минуты, стеклянной палочкой переносят из верхнего слоя жидкости небольшую каплю на предметное стекло и закрывают покровным стеклышком. Для удаления пузырьков его слегка прижимают сухим концом стеклянной палочки. Капля должна быть таких размеров, чтобы она могла занять под стеклышком все поле, не выделяясь наружу. Препараты надо рассматривать тотчас же после приготовления, так как они быстро подсыхают.
Микроскопирование препаратов дрожжей позволяет следить за их размножением и состоянием, а также развитием бактериальной 
флоры.
Размеры дрожжевых клеток характеризуют в известной мере условия, в которых они пребывают. Так, клетки начинают деградировать, уменьшаясь в объеме при интенсивном размножении дрожжей под влиянием обильной аэрации или при резком возрастании кислотности затора. Молодые и зрелые дрожжи крупнее состарившихся. 
У первых оболочка едва заметна, у вторых она выступает в виде утолщенного ободка, который при дальнейшем старении становится двухконтурным. Зернистое строение протоплазмы дрожжевой клетки в большинстве случаев также свидетельствует о ее старости или о неблагоприятных окружающих условиях (высокая температура, голодание, инфекция, высокая кислотность и т. п.). Отставание протоплазмы от оболочки может обусловливаться начавшимся разрушением 
клетки.
Обнаружение больших вокуолей в клетке свидетельстствует о ее старости: в молодых клетках вакуолей нет или они весьма малы.
Значительное количество почкующихся клеток в поле зрения говорит о том, что главная масса их является молодыми. Зрелые дрожжи, способные обеспечить хороший подъем теста и нормальную расстойку, имеют в среднем не более 20% почкующихся клеток. Обилие гликогена в клетке (при пользовании йодом гликоген окрашивается в буро-красный цвет, исчезающий при нагревании препарата) свидетельствует о хорошем питании.
Присутствие капелек жира, видимых без специальной окраски, обусловлено старостью клетки.
При микроскопировании закисшего затора нужно обращать внимание на форму бактерий Дельбрюка и их длину. Культурные бактерии Дельбрюка представляют собой палочки длиной 3-7 нм и более. При делении они часто располагаются под тупым углом одна к другой. При нарушении нормальных условий культивирования бактерии часто образуют длинные, местами утолщенные нити.
Результаты исследований представляют в следующем виде:
	Наименование полуфабриката
	Характеристика

	
	


Заключение.

Вопросы для самопроверки:

1.  Как определяют подъемную силу разрыхлителей? Значение этого показателя.

2.  Как определяют качество дрожжей микроскопированием? 
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Работа №5. Контроль качества хлеба
5.1 Нормативные ссылки

1. ГОСТ 5668-68 Хлеб и хлебобулочные изделия. Методы определения массовой доли жира.

2. ГОСТ 5670-96 Хлебобулочные изделия. Методы определения кислотности.

3. ГОСТ 5672-68 Хлеб и хлебобулочные изделия. Методы определения массовой доли сахара.

4. ГОСТ 5698-51 Хлеб и хлебобулочные изделия. Методы определения массовой доли поваренной соли.

5. ГОСТ 7128-91 Изделия хлебобулочные бараночные. Технические условия.

6. ГОСТ 8494 – 96 Сухари сдобные пшеничные. Технические условия.

7. ГОСТ 21094-75 Хлеб и хлебобулочные изделия. Метод определения влажности.

8. ГОСТ 28881-90 Палочки хлебные. Общие технические условия.

9. ГОСТ 30317-95 Изделия хлебобулочные сухарные. Общие технические условия.

10. ГОСТ 303554-96 Изделия хлебобулочные бараночные. Общие технические условия.

5.2 Цель работы и краткое теоретическое обоснование

Цель работы: освоить основные методы определения показателей качества готовой продукции.

Краткое теоретическое обоснование. Качество готовой продукции должно удовлетворять требованиям соответствующих стандартов: ГОСТов, ОСТов, ТУ и положению о балловой оценке.

Строго нормируемым показателем является масса 1 шт. изделия. Поэтому до проведения физико-химического и органолептического анализа следует определить массу 1 шт изделия. За исключением мелкоштучных изделий и изделий, изготовляемых с отделкой, отклонение от установленной массы штучных изделий в меньшую сторону не должно превышать 2,5 % для остывшего изделия и устанавливается по средней массе, полученной при одновременном взвешивании не менее 10 шт изделий. Отклонение в массе отдельной, остывшей 1 шт изделий в меньшую сторону не должно превышать 3 %. Для ряда изделий отличающихся спецификой сорта или малым развесом, допустимые отклонения указываются в ГОСТах или ТУ на эти изделия.

Приборы и реактивы
1. Технические весы.
2. Пробник Журавлева.
3. Термометр.
4. Терка, ступка или механический измельчитель. 

5. Бутылки (типа молочных), вместимостью 500 мл. 

6. Колбы мерные на 100, 250 и 500 мл.
7. Конические колбы и химические стаканы на 50,100,150,250 мл. 

8. Пипетки на 1, 2, 5, 25, 50 мл.
9. Бюретки.
10. Эксикатор.
11. Мерный цилиндр. 

12. Лопатки деревянные.
13. Сито мелкое или марля.
14. Часы песочные на 2 и 3 мин. 
15. Баня водяная.
16. Электроплитка.
17. Термометр.
18. Пикнометр стеклянный.
19. Ступка фарфоровая с пестиком.
20. Воронки стеклянные.
21. Бумага фильтровальная.
22. Вата медицинская.
23. Беззольные фильтры.
24. 0,1 н. раствор едкого натра или кали.
25. 1 %-ный спиртовой раствор фенолфталеина.
26. 0,1н раствор азотнокислого серебра.
27. 10 %-ный раствор хромовокислого калия или аммония.
28.  6,9 %-ный раствор сернокислой меди (69 г перекристаллизованной сернокислой меди, отвешенной с точностью до 0,1 г, растворяют водой в мерной колбе вместимостью 1 л).
29. Щелочной раствор сегнетовой соли (растворяют 346 г г сегнетовой соли при легком нагревании воды и фильтруют; 100 г едкого натра растворяют в 200-300 мл воды. Оба раствора сливают вместе в колбе мерной колбе объемом 1 л и доводят объем до метки).
30. 25 %-ный раствор серной кислоты (один объем кислоты смешивают с шестью объемами воды).
31. 30 %-ный раствор йодистого калия (30 г йодистого калия растворяют в в мерной колбе вместимостью 100 мл).
32. 1 %-ный раствор растворимого крахмала (1 г крахмала смешивают вначале с небольшим количеством (около 20 мл) насыщенным раствором соли, затем вливают в доведенный до кипения насыщенный раствор соли (примерно 80 мл) с таким расчетом, чтобы общий объем был равен 100 мл, кипятят около 1 мин и охлаждают).
33. 0,1 н раствор тиосульфата натрия (25 г тиосульфата натрия (Na2S2O3 х 5H2 O) растворяют в свежепрокипяченной и охлажденной без доступа углекислоты дистиллированной воде в мерной колбе вместимостью 1 л. К полученному раствору добавляют 0,1 углекислого натрия (Na2СO3), оставляют стоять в течение суток и устанавливают титр по 0,1 н раствору хромовокислого калия).
34. 0,1 н раствор хромовокислого калия (4,9036 г дважды перекристаллизованного и высушенного при температуре 150 ºС К2Сr2О7 
растворяют в воде и доводят раствор водой до 1 л).
35. 4 %-ный и 10 %-ный раствор NaОН или 5,6 %-ный и10 %-ный раствор КОН
36. 20 %-ный раствор соляной кислоты (496 мл НСl доводят водой до объема 1 л).
37. Натрий углекислый безводный х.ч. (сода).
38. 80 %-ная уксусная кислота.
39. (-бромнафталин с коэффициентом преломления 1,66 или 
(-хлорнафталин с коэффициентом преломления 1,63.
5.3 Определение качества хлебобулочных изделий 
                по органолептическим показателям

Для органолептической оценки средней пробы отбирается 5 типичных образцов (проб). Органолептические показатели определяют после остывания хлеба.

На кафедре технологии хлебопекарного производства ОрелГТУ на основании методики балльной оценки качества хлеба, разработанной МГУПП, создана шкала балловой оценки качества хлеба. Эта методика комплексно отражает (в баллах) наиболее важные показатели качества пшеничного хлеба, определяемые органолептическими методами анализа, и учитывает весомость (значимость) каждого показателя. Оценку каждого показателя проводят по 5-балльной шкале. Каждый балл этой шкалы количественно выражает определенный уровень качества: балл 5 – отличный, 4 – хороший, 3 – удовлетворительный, 
2 – недостаточно удовлетворительный, 1 – неудовлетворительный. Качество хлеба оценивается как сумма баллов, для количественного выражения которого принята следующая математическая модель:
i=n
k0=( mixi,
i=1
где k0 – комплексная оценка качества хлеба, баллы;

mi – коэффициент весомости каждого показателя;

xi – оценка каждого показателя по пятибалльной шкале, баллы;

i – показатели качества хлеба;

n – количество показателей.

Формула справедлива для х( 2, при х(2 хлеб признается неудовлетворительным по качеству независимо от суммы баллов. По этой модели максимально возможная оценка качества хлеба составляет 
75 баллов.

В таблице 14 приведены показатели качества хлеба и указана их весомость, установленная на основании математической обработки данных опроса экспертов. В таблице 15 приведена шкала балльной оценки качества хлеба.

Таблица 14 

Балльная оценка качества хлеба с учетом весомости основных 
показателей

	Наименование показателя
	Коэффициент 
весомости
	Оценка, баллы
	Оценка с учетом 
 весомости, баллы

	Правильность формы
	1,0
	1-5
	1-5

	Окраска корок
	1,0
	1-5
	1-5

	Состояние поверхности корки
	1,0
	1-5
	1-5

	Цвет мякиша
	2,0
	1-5
	2-10

	Структура пористости
	1,5
	1-5
	1,5-7,5

	Структурно-механические свойства мякиша
	2,5
	1-5
	2,5-12,5

	Аромат (запах)
	2.5
	1-5
	2,5-12,5

	Вкус
	2,5
	1-5
	2,5-12,5

	Разжевываемость
	1,0
	1-5
	1-5

	Качество хлеба по совокупности 
всех показателей
	-
	-
	17-75


Таблица 15

Шкала балльной оценки качества хлеба из пшеничной муки

	Показатели качества хлеба
	Баллы
	Характеристика качества хлеба

	1
	2
	3

	Правильность формы
	5,0
	Хлеб с куполообразной верхней коркой (Н:В(0,4)

	
	4,0
	Хлеб с заметно выпуклой верхней коркой (Н:В=0,3-0,39)

	
	3,0
	Хлеб с едва выпуклой верхней коркой 
(Н:В=0,2-0,29)

	
	2,0
	Хлеб с плоской верхней коркой (Н:В=0)

	
	1,0
	Хлеб с вогнутой верхней коркой (Н:В(0)

	Окраска корок
	5,0
	От темно-золотистой до коричневой

	
	4,0
	Золотистая или интенсивно коричневая

	
	3,0
	Светло-коричневая или темно-коричневая

	
	2,0
	Желтая

	
	1,0
	Бледная или «горелая»

	Состояние поверхности корки
	5,0
	Безупречно гладкая, без пузырей, трещин, рубцов и следов подрыва, исключительно глянцевая

	
	4,0
	Достаточно гладкая, единичные мелкие пузыри, едва заметные мелкие, короткие трещины и подрывы, глянцевая

	Состояние поверхности корки
	3,0
	Слегка пузырчатая, шероховатая, заметные, но некрупные трещины и подрывы, едва заметные рубцы

	
	2,0
	Заметно пузырчатая, бугорчатая, крупные трещины и подрывы, заметные рубцы, неглянцевая, морщинистая

	
	1,0
	Разорванная корка с выплывом мякиша

	Цвет мякиша
	5,0
	Очень светлый

	
	4,0
	Светлый

	
	3,0
	С сероватым или желтоватым оттенком

	
	2,0
	 Сероватый или желтоватый

	
	1,0
	 Серовато- или желтовато-темный

	Структура пористости
	5,0
	Поры мелкие, тонкостенные, безупречно равномерно распределены по всему пространству среза мякиша

	
	4,0
	Поры мелкие и средние, тонкостенные, распределены достаточно равномерно

	
	3,0
	Поры разной величины, средней толщины, распределены неравномерно

	
	2,0
	Поры очень мелкие, недоразвитые или крупные, толстостенные, незначительное количество плотных беспористых участков, незначительные пустоты, заметное отслоение мякиша от корки, закал, значительные пустоты

	
	1,0
	Значительное количество плотных беспористых участков, мякиш оторван от верхней корки, закал, значительные пустоты

	Продолжение табл. 15

	1
	2
	3

	Структурно-механические свойства мякиша
	5,0
	Очень мягкий, нежный, эластичный мякиш

	
	4,0
	Мягкий, эластичный мякиш

	
	3,0
	Удовлетворительно мягкий (немного уплотненный), но эластичный мякиш

	
	2,0
	Заметно уплотненный, но эластичный или мягкий, заметно заминающийся мякиш

	
	1,0
	Сильно заминающийся, влажный на ощупь, липкий мякиш

	Аромат (запах)
	5,0
	Интенсивно выраженный, характерно хлебный

	
	4,0
	Выраженный, характерный хлебный

	
	3,0
	Слабовыраженный, характерный хлебный

	
	2,0
	Невыраженный, слегка посторонний, но приемлемый

	
	1,0
	Сильнокислый, горьковатый, посторонний, неприятный

	Вкус
	5,0
	Интенсивно выраженный, характерный хлебный

	
	4,0
	Выраженный, характерный хлебный

	
	3,0
	Слабовыраженный, характерный хлебный

	
	2,0
	Пресноватый, слегка кислый, слегка тестовый

	
	1,0
	Совершенно пресный, резкокислый, пересоленный, посторонний, неприятный

	Разжевываемость
	5,0
	Очень нежный, сочный, хорошо разжевывается

	
	4,0
	Достаточно нежный, слегка суховатый, хорошо разжевывается

	
	3,0
	Немного грубый, суховатый, слегка комкуется

	
	2,0
	Заметно грубый, сухой, крошится или слегка мажется, заметно комкуется

	
	1,0
	Сильно комкуется, мажется, клейкий


Правильность формы характеризуется степенью выпуклости верхней корки, которая количественно определяется как отношение максимальной высоты выпуклой части верхней корки к максимальной ширине (Н:В). Способ измерения величины Н:В показан на рисунке 3.
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Рис. 3. Схема измерения Н:В формового хлеба

Окраска корок оценивается по степени ее интенсивности: бледная, золотисто-желтая, светло-коричневая, коричневая, темно-коричневая.

Состояние поверхности корки обращают внимание на правильность формы и на ее поверхность. Трещинами считают разрывы, проходящие через верхнюю корку в одном или нескольких направлениях. Подрывами считают отрыв боковой корки от верхней у формового или по окружности подового хлеба.

Цвет мякиша определяется при дневном освещении. Хлеб предварительно разрезают острым ножом-пилкой на две равные части при этом обращают внимание на цвет мякиша и его оттенки. Он может быть белый, серый или темный с различными оттенками. Отмечают также равномерность его окраски и состояние мякиша по промесу.

Структуру пористости оценивают с учетом величины пор, равномерности распределения их на поверхности среза мякиша и толщины межпоровых стенок. По крупности пористость мякиша характеризуется как мелкая, средняя и крупная; по равномерности – равномерная, неравномерная; по толщине стенок пор – тонкостенная, средняя, толстостенная.

Структурно-механические свойства мякиша оценивают на сжимаемость (мягкость), эластичность (упругость) или наоборот – заминаемость и липкость. Эластичность и мягкость мякиша определяют легким надавливанием на него пальцами. Если мякиш оказывает сильное сопротивление нажатию пальцем и мало при этом деформируется, то его характеризуют как плотный или уплотненный. Мякиш, который легко вдавливается и быстро восстанавливается, не оставляя следа, характеризуется как очень эластичный. Мякиш, легко поддающийся нажатию пальцем, но не восстанавливающий своей первоначальной структуры, считается неэластичным или недостаточно эластичным. В случае обнаружения отмечается также липкость мякиша.

Аромат (запах) вкус и хруст определяют при дегустации хлеба. При этом критериями оценки аромата и вкуса служат характерность (специфичность для данного рецептурного варианта) и степень выраженности этих показателей. Запах, вкус и хруст определяют разжевыванием хлеба. Вкус и запах может быть нормальным, кислым, пресным, горьковатым или с посторонним, не характерным для данного вида изделия, привкусом. Наличие хруста свидетельствует о наличии в хлебе минеральных примесей.

Разжевываемость определяется при дегустации. При этом обращают внимание на комкуемость, сочность или сухость, нежность или грубость, крошковатость или клейкость мякиша.

Качество хлеба по совокупности всех показателей выражается с точностью до 1,0 балла. Результаты исследований представить в следующем виде:

	Наименование показателя
	Коэффициент
весомости
	Оценка, баллы
	Оценка с учетом весомости, баллы

	Правильность формы
	1,0
	
	

	Окраска корок
	1,0
	
	

	Состояние поверхности корки
	1,0
	
	

	Цвет мякиша
	2,0
	
	

	Структура пористости
	1,5
	
	

	Структурно-механические свойства мякиша
	2,5
	
	

	Аромат (запах)
	2.5
	
	

	Вкус
	2,5
	
	

	Разжевываемость 
	1,0
	
	

	Качество хлеба по совокупности всех показателей
	-
	-
	


5.4 Определение качества хлебобулочных изделий 
                по физико-химическим показателям

К числу основных физико-химических показателей хлебобулочных изделий относят влажность мякиша, кислотность и пористость.

Физико-химические показатели определяют не ранее чем через 3 ч после выхода хлеба из печи и не позднее 48 ч для хлеба из обойных сортов муки и 24 часа для пшеничного хлеба из сортовой муки, для мелкоштучных изделий – не ранее 1 ч не позднее 16 ч.

5.4.1 Определение массовой доли влаги в хлебе
От показателя влажности хлеба зависит его физиологическая ценность и результаты технико-экономических показателей работы хлебопекарных предприятий. Чем выше влажность хлеба, тем меньше его пищевая и энергетическая ценность. Определение влажности хлеба необходимо не только для расчета его выхода, но и для проверки правильности ведения технологического процесс.

5.4.2 Определение влажности хлеба стандартным ускоренным 
                методом
Проводится по ГОСТ 21094. Сущность метода заключается в высушивании навески изделия при определенной температуре и вычисление влажности.

Хлеб и хлебобулочные изделия массой более 0,2 кг. Лабораторный образец разрезают поперек на две приблизительно равные части и от одной части отрезают ломоть толщиной 1-3 см, отделяют мякиш от корок на расстоянии около 1 см, отделяют все включения(изюм, повидло, орехи и др., кроме мака). Масса выделенной пробы 20 г.

Хлеб и хлебобулочные изделия массой 0,2 кг и менее. Из середины отобранного лабораторного образца вырезают ломти толщиной 
3-5 см, отделяют мякиш от корок и удаляют все включения (кроме мака). Масса выделенной пробы должна быть не менее 20 г.

Изделия, влажность которых определяют вместе с коркой (майские лепешки, ржаные лепешки и др.), разрезают на четыре примерно равные части (сектора), затем выделяют одну часть от каждого лабораторного образца и удаляют все включения (кроме мака). Масса выделенной пробы не должна быть менее 50 г.

Техника определения. Подготовленные пробы быстро и тщательно измельчают ножом, теркой или механическим измельчителем, перемешивают и точас же взвешивают в заранее высушенных и взвешенных металлических бюксах с крышками две навески по 5 г каждая с погрешностью 0,01 г.

Приготовленные пробы в открытых бюксах (поставленных на крышки) помещают в предварительно подогретый (140-145 º С) электрический сушильный шкаф с терморегулятором. Температура в шкафу при этом быстро падает (ниже 130 º С). В течение 10 мин ее доводят до 130 º С и при этой температуре продолжают высушивание в течение 40 мин (отклонение не должно превышать ± 2 º С).

Если необходимая температура (130 º С) в электрическом сушильном шкафу устанавливается 1-2 мин, рекомендуется проводить высушивание в нем в течение 50 мин с момента помещения проб в шкаф.

После высушивания бюксы вынимают, закрывают крышками и переносят в эксикатор для охлаждения на 15-20 мин (оставлять в эксикаторе охлажденные навески более 2 ч не допускается).

Охлажденные бюксы снова взвешивают и о разности между массой до и после высушивания определяют количество испарившейся воды из 5 г хлеба.

Конечный результат выражают как среднее арифметическое из двух определений, расхождение между показаниями не должно превышать 1 % (абсолютного).
Запись в лабораторном журнале
	Масса бюксы, г

	Масса бюксы с хлебом до высушивания, г

	Масса бюксы с хлебом после высушивания,г

	Масса испарившейся воды, г

	Влажность, %


Заключение.

5.4.3 Быстрый метод определения влажности хлеба
                на приборе ПИВИ-1
Применяется на предприятиях при внутрипроизводственном контроле качества хлеба.

В соответствии с требованиями стандартов влажность для различных сортов пшеничного хлеба не должна превышать 42-48%, а для сортов ржаного хлеба – 48-51%.

В производственных лабораториях применяются два метода определения влажности по этому способу, различающиеся методикой подготовки проб и длительностью высушивания.

Техника определения. Метод высушивания ломтя. Из середины изделия вырезают ломтик мякиша примерно 6*6 см, толщиной 0,5-
0,7 см и разрезают его пополам. Из каждой половины взвешивают на технических весах с точностью до 0,01 г пробы в виде ломтя примерно по 5 г (взвешивание и высушивание можно производить на тарированном листе фольги). Высушивание производят в течение 3 мин при 160 ºС, после чего навески переносят в эксикатор для остывания на 
1-2 мин и взвешивают.

Техника определения. Метод высушивания измельченного мякиша хлеба. Измельченную в крошку пробу массой около 5 г взвешивают с точностью до 0.01 г и помещают в предварительно заготовленные, высушенные и взвешенные бумажные пакеты слоем не более 1,5-
2 мм. Высушивание проводят при 160  ºС в течение 5 мин, после чего пакетик охлаждают в эксикаторе 1-2 мин и взвешивают. Количество испарившейся воды выражают в процентах к массе высушиваемого хлеба.

Запись в лабораторном журнале
	Масса высушенного пустого пакета, г

	Масса пакета с хлебом до высушивания, г

	Масса пакета с пробой после высушивания, г

	Масса испарившейся воды, г

	Влажность, %


Заключение.

5.4.4 Пористость хлеба
Определение пористости проводят по ГОСТ 5669. Под пористостью понимают объем пор, заключенных в данном объеме мякиша, выраженный в процентах. Если общий объем вырезанного мякиша с порами обозначить через V, а объем беспористой массы этой же навески мякиша, спресованного до отказа, через V1, то пористость (Р) можно подсчитать по формуле, %:
      Р= V- V1 * 100.
V

Пористость хлеба с учетом ее структуры (величина пор, однородность, толщина стенок) характеризует важное свойство хлеба – его усвояемость. Хлеб с низкой пористостью обычно получается из невыброженного и плохо выпеченного теста или из муки низкого хлебопекарного качества. В стандарте указан нижний предел пористости хлеба. Для ржаного хлеба из обойной муки не менее 42 %, а для пшеничного в зависимости от сорта и способа выпечки 55-70 %.

Существует несколько способов определения пористости хлеба. Одни из них основаны на прямом определении объемов вырезанного куска мякиша и его спрессованной хлебной массы (метод Якоби), другие – на определении плотности пористого и беспористого мякиша (метод Завьялова), третьи – на определении объема всего хлеба и т.п.

В данных лабораторных указаниях приведен стандартный метод определения пористости хлеба (метод Завьялова). По этому методу определяют пористость весового и штучного хлеба и булочных изделий массой не менее 200 г. Объем беспористого мякиша хлеба 
(V1 см3) в данном случае определяется простым делением массы взятых выемок мякиша хлеба (в г) на принятую среднюю величину плотности беспористой массы мякиша хлеба.

Техника определения. Из середины изделия вырезают кусок 
(ломоть) шириной не менее 7-8- см. Из мякиша куска в месте, наиболее типичном для пористости, на расстоянии не менее 1 см от корок делают выемки цилиндром Журавлева. Острый край цилиндра предварительно смазывают растительным маслом. Цилиндр 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 цилинра деревянной втулкой до стенки лотка и так же отрезают у края цилиндра.

Объем вырезанного цилиндра хлебного мякиша (выемки) V вычисляют по формуле:
	V =
	3,14 d2Н,

	
	4


где d – внутренний диаметр цилиндра, см;

Н – длина цилиндра хлебного мякиша, см.

При внутреннем диаметре цилиндра 3 см и расстоянии мякиша от стенки лотка до прорези 3,8 см объем выемки цилиндра мякиша равен 27 см 3.

Для определения пористости пшеничного хлеба делают три цилиндрические выемки, для ржаного хлеба – четыре выемки объемом 27 см3 каждая и одновременно взвешивают с точностью до 0,01 г. 
Пористость в процентах вычисляют по формуле:

V-G*1000
         Р=         ρ            *100,
V

где V – общий объем выемок, см3;

G – масса всех выемок, г;

ρ – плотность беспористой массы мякиша, кг/м3.

Плотность беспористой массы хлеба (в кг/м3) по ГОСТ 5669-96 приведена в таблице 16.


Таблица 16

Плотность беспористой массы хлеба (в кг/м3)

	Наименование видов хлеба
	Плотность 
беспористой 
массы хлеба, кг/м3

	Из ржаной обойной муки ли смеси ржаной обойной 
и пшеничной обойной
	1,21*103

	Из ржаной сеяной муки и заварных сортов
	1,27*103

	Пшеничный высшего и I сорта
	1,31*103

	Пшеничный II сорта
	1,26*103

	Из смеси пшеничной муки I и II сорта
	1,28*103

	Из пшеничной подольской муки
	1,25*103

	Из муки с высоким содержанием отрубянистых частиц
	1,23*103

	Из пшеничной обойной муки
	1,21*103

	Из смеси ржаной сеяной муки и пшеничной муки I сорта
	1,22*103

	Из смеси ржаной обдирной и пшеничной муки высшего сорта
	1,26*103

	Из смеси ржаной обдирной и пшеничной муки I сорта
	1,25*103

	Из смеси ржаной обдирной муки и пшеничной муки 
II сорта
	1,23*103

	Из смеси ржаной обдирной муки и пшеничной 
подольской муки
	1,22*103


Вычисление пористости проводят с точностью до1,0 %. Доли до 0,5 % включительно отбрасывают, доли свыше 0,5 % приравнивают к единице.

Запись в лабораторном журнале
	Объем взятых выемок хлеба, см3

	Масса взятых выемок хлеба, г

	Принятая плотность беспористой массы хлеба, кг/м3

	Пористость, %


Заключение.

5.4.5 Кислотность хлеба 
Кислотность хлеба определяется по ГОСТ 5670. Показатель кислотности хлеба характеризует качество хлеба с вкусовой и гигиенической стороны. По этому показателю можно судить и о правильности ведения технологического процесса приготовления хлеба, так как кислотность в основном обусловливается наличием в хлебе продуктов, получаемых в результате спиртового и молочнокислого брожения в тесте. Кислотность выражается в градусах. Под градусами кислотности понимают количество миллилитров нормального раствора едкого натра или едкого кали, необходимых для нейтрализации кислот, содержащихся в 100 г хлебного мякиша.

Согласно стандартам, максимальная норма кислотности для отдельных сортов хлеба из ржаной муки колеблется в пределах 
9-12 град, а для хлеба из пшеничной муки – 2-6 град в зависимости от сорта хлеба.

По стандарту предусматривается два метода определения кислотности хлеба – арбитражный и ускоренный. 

Наиболее широко применяется в промышленности арбитражный метод, основанный на извлечении из хлеба водой комнатной температуры водорастворимых кислореагирующих веществ и оттитровывании их 0,1 н раствором щелочи.

Весовые штучные изделия массой более 500 г. Образцы, состоящие из целого изделия, разрезают пополам по ширине и от одной половины отрезают кусок (ломоть) массой 70 г, у которого срезают корки и подкорочный слой общей толщиной около 1 см. У образца из части изделия срезают с одной стороны заветренную часть, делая сплошной срез толщиной около 5 мм; затем отрезают кусок массой около 70 г, у которого срезают корки и подкорковый слой толщиной около 1 см.

Штучные изделия массой 200-500 г. Изделия разрезают пополам по ширине и от одной половины отрезают кусок массой около 70 г, у которого отрезают корки и подкорочный слой толщиной 1 см.

Штучные изделия массой менее 200 г. Берут целые булочки, с которых срезают корки слоем около 1 см. Куски изделий, приготовленных описанным способом, после удаления всех включений (повидла, варенья, изюма и т.д.) быстро измельчают и перемешивают.

Техника определения. 25 г измельченного мякиша отвешивают с точностью до 0,01 г. Навеску помещают в сухую бутылку (типа молочной) вместимостью 500 мл с хорошо пригнанной пробкой.

Мерную колбу вместимостью 250 мл наполняют до метки водой комнатной температуры. Около ¼ взятой воды переливают в бутылку с хлебом, который после этого растирают деревянной лопаткой или стеклянной палочкой с резиновым наконечником до получения однородной массы без заметных комочков нерастертого хлеба.

К полученной смеси приливают из мерной колбы всю оставшуюся воду. Бутылку закрывают пробкой, смесь энергично встряхивают в течение 2 мин и оставляют в покое при комнатной температуре на 
10 мин. Затем смесь снова энергично встряхивают в течение 2 мин и оставляют в покое на 8 мин.

По истечении 8 мин отстоявшийся жидкий слой сливают через частое сито или марлю в сухой стакан. Из стакана отбирают пипеткой по 50 мл раствора в две конические колбы вместимостью по 100-
150 мл и титруют 0,1 раствором едкого натра или кали с 2-3 каплями фенолфталеина до получения розового окрашивания, не исчезающего при спокойном стоянии колбы в течение 1 мин.

Расхождение между параллельными титрованиями допускается не более 0,3 град. Конечный результат определения кислотности выражают как среднее арифметическое из двух определений.

Кислотность вычисляют с точностью 0,5 град, причем доли 
0,25 град включительно отбрасывают, свыше 0,25 и 0,75 град включительно приравнивают к 0,5 град, а свыше 0,75 град приравнивают к единице.

Запись в лабораторном журнале
	Количество 0,1 н раствора щелочи, пошедшее на титрование 50 мл вытяжки, соответствующее 5 г хлеба, а, мл
	

	Количество раствора щелочи, которое приходится на 100 г хлеба
	

	0,1 н,  100 *а, мл

                5
	

	1 н,  100 *а, мл

         5*10
	

	Кислотность, град
	


Заключение.

5.4.6 Определение количества поваренной соли
Количество поваренной соли, добавляемой в хлеб при его получении, оказывает большое влияние как на технологический процесс приготовления хлеба, так и на его качество: вкус, внешний вид, объем и свойства мякиша. Поэтому контроль за содержанием поваренной соли в хлебобулочных изделиях имеет немаловажное значение. Дозировка соли в массовые хлебобулочные изделия колеблется от 1 до 
1,5 %. 

Подготовку проб и получение исследуемого образца для определения содержания поваренной соли производят точно так же, как и при определении кислотности хлеба.

Согласно ГОСТ 5698, определение соли в хлебобулочных изделиях производится двумя методами: аргентометрическим и меркурометрическим. В данных методических указаниях приведена методика 
определения соли аргентометрическим методом.

Аргентометрический метод основан на титровании хлоридов в нейтральной среде раствором азотнокислого серебра в присутствии индикатора хромовокислого калия, азотнокислое серебро реагирует с поваренной солью с образованием осадка хлористого серебра (белого цвета) по следующей реакции:
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Конец реакции определяют с помощью хромовокислого калия (индикатор), который реагирует с избытком азотнокислого серебра, образуя хромовокислое серебро – соединение коричнево-красного цвета.
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Техника определения. Из вытяжки, полученной для определения кислотности хлеба, отбирают пипеткой 25 мл в две конические колбы вместимостью 100-150 мл, добавляют 1 мл 10 %-ного раствора хромовокислого калия или хромовокислого аммония и титруют 0,1 н раствором азотнокислого серебра до перехода окраски из желто-зеленой в красновато-бурую.

Запись в лабораторном журнале:
	Количество 0,1 н раствора азотнокислого серебра, пошедшего на титрование 25 мл испытуемого раствора
	V, мл

	Количество хлористого натрия, соответствующее 1 мл 0,1н раствора азотнокислого серебра
	0,005845 г

	Количество исследуемого продукта, которому соответствует 25 мл исследуемой вытяжки
	а, г

	Количество поваренной соли в а г 
хлеба
	V*0,005845 г

	Количество поваренной соли в 100 г 
хлеба
	        V*0,005845 * 100 г

а

	Влажность хлеба
	%

	Содержание поваренной соли 
в пересчете на сухое вещество хлеба
	%


Заключение.

5.4.7 Контроль за выполнением рецептур по сахару и жиру
         в хлебобулочных и сдобных изделиях
В связи со значительным расширением выработки хлебобулочных изделий, в рецептуру которых входит сахар и жир, повышается значение контроля за точностью выполнения рецептур на предприятиях, выпускающих эти изделия.

Этот контроль можно осуществлять двумя способами: внутрипроизводственной проверкой точности соблюдения рецептур путем контрольных взвешиваний сахара и жира при внесении их в тесто; методами аналитического определения содержания сахара и жира в готовых изделиях.

Полученные лабораторные данные по фактическому содержанию сахара и жира на сухое вещество готовых изделий сравнивают с нормами содержания жира, предусмотренными стандартами на данный вид изделий. Если же в стандарте по качеству исследуемого вида изделий содержание сахара и жира не нормируется, то полученные аналитические данные сравнивают с расчетными данными содержания сахара и жира в процентах на сухое вещество сырья, закладываемого в тесто согласно официально утвержденной рецептуре.

Пример расчета содержания сахара  жира в батонах нарезных из пшеничной муки первого сорта на основе их рецептуры приведен в таблице 17.
Таблица 17 

Рецептура батонов нарезных

	Сырье
	Закладка сырья, кг
	Влажность, %
	Содержание

	
	
	
	сухих веществ
	жира

	
	
	
	%
	кг
	процент 
на воздушно-сухое
вещество
	кг

	Мука 
	100
	14
	86
	86
	-
	-

	Соль 
	1,5
	5,0
	95
	1,42
	-
	-

	Дрожжи 
	1,0
	75
	25
	0,25
	-
	-

	Сахар 
	5,0
	-
	100
	5,0
	-
	-

	Маргарин 
	3,5
	16
	84
	2,94
	82,5
	2,9

	Итого сухих веществ
	95,61


Следовательно, расчетное количество в процентах на сухое вещество сырья по рецептуре:
Сахара      5*100 = 5,2;                             Жира 2,9*100 = 3,0.
                   95,6                                                      95,6

Для соленого сливочного масла и маргарина содержание жира (%) вычисляют по формуле:

СЖ=100 – (СН2О+СNaCl+1,5),
где СН2О – содержание воды в маргарине, кг;

СNaCl – содержание соли в маргарине, кг;

1,5 – ориентировочное содержание белка, минеральных солей и углеводов в маргарине.

Для несоленого сливочного масла и маргарина содержание жира (%) определяют следующим образом:

СЖ=100 – (СН2О+1,5).
Из лабораторного образца выделяют для определения сахара и жира не менее 300 г продукта.

В изделиях, в которых мякиш ограничен или легко отделяется от корки, например булки, халы, сдоба (за исключением слойки), анализируют только мякиш. В остальных изделиях (баранки, сухари и т.д.) анализируют весь образец (с коркой). Из изделий удаляют все включения (повидло, варенье, изюм и т.д.) и поверхностную отделку (обсыпку сахаром, маком и т.д.). После удаления корки и включений образцы тщательно измельчают, перемешивают и помещают в банку с хорошо пригнанной пробкой.
5.4.7.1 Определение содержания сахара по ГОСТ 5672 осуществляется тремя методами:

· перманганатным;

· ускоренным горячего титрования;

· ускоренным йодометрическим.

При использовании любого из трех методов процесс определения состоит из трех основных стадий: 

· извлечение сахара из взятой навески хлеба водой и освобождения раствора от несахаров (приготовление  водной вытяжки); 

· инверсия сахарозы в полученном растворе извлеченных сахаров;

· количественное определение общего сахара по его редуцирующей способности.

Техника определения. Приготовление водной вытяжки. Навеску продукта, взвешенную с точностью до 0,01 г, переносят с помощью воронки с широкой трубкой в мерную колбу на 200 или 250 мл (навеску продукта берут с таким расчетом, чтобы концентрация сахара в растворе была около 0,5 %). Для удобства расчета величину навески можно найти по таблице 18.

Таблица 18

Навеска хлебобулочных изделий в зависимости от содержания
 сахарозы

	Предполагаемое содержание сахара 
в пересчете на сухое вещество, %
	Навеска (г) в мерной колбе 
вместимостью, мл

	
	200
	250

	2-5
	25
	30

	6-10
	12,5
	15

	11-15
	8
	10

	16-20
	6
	7


В колбу с навеской исследуемого продукта приливают на 2/3 объема дистиллированной воды и оставляют на 5 мин при частом взбалтывании для лучшего растворения сахара. После этого в колбу приливают 10 мл 15 %-ного раствора сернокислого цинка и 10 мл 4 %-ного раствора едкого натра (или 5,6 %-ного раствора едкого кали), хорошо перемешивают, доводят водой до метки, еще раз перемешивают и оставляют в покое на 15 мин. Отстоявшуюся жидкость фильтруют через складчатый фильтр в сухую колбу.

Гидролиз сахарозы. В процессе брожения добавляемая в тесто сахароза не успевает полностью гидролизоваться инвертазой дрожжей до редуцирующих сахаров. Особенно много ее остается в изделиях с высоким содержанием сахара. Так как сахароза не обладает редуцирующей способностью, то прежде чем определить ее содержание в продукте методами, основанными на восстанавливающей способности сахара, приходится этот дисахарид перед определением превращать в инвертный сахар по следующей методике.

В мерную колбу на 100 мл переносят пипеткой 50 мл фильтрата и прибавляют к нему 20 %-ную соляную кислоту с таким расчетом, чтобы получить в растворе 2 %-ную кислую среду. Колбу погружают в нагретую до 70 ºС водяную баню и выдерживают 8 мин при этой температуре. Затем содержимое колбы быстро охлаждают до комнатной температуры (20(4 (С) и при интенсивном размешивании осторожно нейтрализуют 10 %-ным раствором едкого натра (можно безводным углекислым или двууглекислым натрием) по метиловому красному до появления желто-розового окрашивания. При нейтрализации следует помнить о том, что в щелочной среде моносахара могут разлагаться. После нейтрализации колбу доводят дистиллированной водой до метки и ее содержимое хорошо перемешивают. Полученный раствор берут для определения в нем содержания сахара.

Пример расчета количества соляной кислоты, необходимой для гидролиза сахарозы. Если в качестве катализатора для гидролиза сахарозы используют 20 %-ную соляную кислоту плотностью 1,1 н, а для гидролиза берут 50 мл полученного раствора сахара, то необходимое количество 20 %-ной соляной кислоты для получения 2 %-ного раствора при гидролизе рассчитывают следующим образом:
в 100 г раствора должно быть 2 г НСl,

а в (50+х) г раствора –           у г НСl.

Следовательно, 100 у =100+2 х.

Имеется раствор кислоты, в 100 г которого находится 20 г НСl. Если бы нужно было 20 г НСl, то взяли бы все 100 г 20 %-ной кислоты. Но для гидролиза необходимо всего у г НСl. Это количество НСl будет находится  в х г 20 %-ной НСl.
Следовательно,

100 – 20

х – у, отсюда 100 у + 20 х   


х =  100  = 5,5
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Таким образом, для гидролиза сахарозы в колбу необходимо добавить 5,5 г, или 5,5/1,1 = 5 мл 20 %-ной НСl.
При расчете плотность фильтрата приравнивают к единице.

В данном пособии приведен ускоренный йодометрический метод определения сахаров в хлебобулочных изделиях.

Ускоренный йодометрический метод определения сахара. Этот метод по технике определения проще арбитражного перманганатного метода и обладает большей точностью (коэффициент вариации 0,8 %). Он позволяет определить содержание сахара в относительно широких пределах его концентрации (от 0,3 до 88,2 мг в 30 мл раствора).

Принцип метода заключается в следующем. При кипячении точного количества Фелинговой жидкости с испытуемым раствором сахара двухвалентная медь восстанавливается сахаром до оксида одновалентной меди по схеме 
Си2+ 1 е             Си+.
На оставшуюся после взаимодействия с сахаром двухвалентную медь действуют КI, причем ион йода окисляется:
Си2 + КI            2Си++I2.
Выделившийся при реакции восстановления меди молекулярный йод оттитровывается тиосульфатом натрия:
I2 + 2S2О32-          2I  -+ S4О42-.
О количестве восстановленного сахаром оксида одновалентной меди (Сu2О) судят по разности объемов 0,1 н раствора тиосульфата натрия, пошедшего на титрование I2 после взаимодействия КI со всей двухвалентной медью, взятой для определения (контрольный опыт), и той, что осталась после взаимодействия с редуцирующим сахаром. По количеству восстановленной меди, выраженной в миллилитрах 0,1 н раствора Na2S2O3, находят по таблице 19 эквивалентное количество сахара в определенном объеме испытуемого раствора.
Таблица 19 

Зависимость содержания сахарозы от количества 0,1 раствора
тиосульфата натрия

	Количество восстановленной меди в мл 0,1 н раствора 
тиосуль-фата 
натрия
	Содержание сахарозы, мг

	
	десятые доли, мл

	
	0
	1
	2
	3


	4
	5
	6
	7
	8
	9

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11

	0
	0,0
	0,3
	0,6
	0,9
	1,2
	1,6
	1,9
	2,2
	2,5
	2,8

	1
	3,1
	3,4
	3,7
	4,0
	4,3
	4,7
	5,0
	5,3
	5,6
	5,9

	2
	6,2
	6,5
	6,8
	7,1
	7,4
	7,8
	8,1
	8,4
	8,7
	9,0

	3
	9,3
	9,6
	9,9
	10,2
	10,5
	10,9
	11,2
	11,5
	11,8
	12,1

	4
	12,4
	12,7
	13,0
	14,4
	13,7
	14,0
	14,3
	14,6
	15,0
	15,3

	5
	15,6
	15,9
	16,2
	16,6
	16,9
	17,2
	17,5
	17,8
	18,2
	18,5

	6
	18,8
	129,1
	19,4
	19,4
	20,1
	20,4
	20,7
	21,0
	21,4
	21,7

	7
	22,0
	22,3
	22,6
	23,0
	23,3
	23,6
	23,9
	24,2
	24,6
	24,9

	8
	25,2
	25,5
	25,8
	26,2
	26,5
	26,8
	27,1
	27,4
	27,8
	28,1

	9
	28,4
	28,7
	29,0
	29,4
	29,7
	30,0
	30,4
	30,7
	31,0
	31,3

	10
	31,7
	32,0
	32,3
	32,7
	33,0
	33,3
	33,7
	34,0
	34,3
	34,6

	11
	35,0
	35,3
	25,6
	36,0
	36,3
	36,6
	37,0
	37,3
	37,6
	37,9

	12
	38,3
	38,6
	38,9
	39,3
	396
	39,9
	450,3
	40,6
	40,9
	41,2

	13
	41,6
	41,9
	42,2
	42,6
	42,9
	43,2
	43,6
	43,9
	44,2
	44,5

	14
	44,9
	45,2
	45,5
	45,9
	46,2
	46,5
	46,9
	47,2
	47,5
	47,8

	15
	48,2
	48,5
	48,8
	49,2
	49,5
	49,8
	50,2
	50,5
	50,8
	51,2

	16
	51,6
	51,9
	52,2
	52,6
	52,9
	53,3
	53,6
	54,0
	54,3
	54,7

	17
	55,11
	55,4
	55,8
	56,1
	56,5
	56,9
	57,2
	57,6
	57,9
	58,3

	18
	58,7
	59,0
	59,4
	59,7
	60,1
	60,5
	60,8
	61,2
	61,5
	61,8

	19
	62,3
	62,6
	63,0
	63,3
	63,9
	64,1
	64,4
	64,8
	65,1
	65,5

	20
	65,9
	66,3
	66,6
	67,0
	67,4
	67,8
	68,1
	68,5
	68,9
	69,2

	21
	69,6
	70,0
	70,3
	70,7
	71,1
	71,5
	71,8
	72,2
	72,6
	72,9

	22
	73.3
	73,7
	74,1
	74,4
	74,8
	75,2
	75,6
	76,0
	76,3
	76,7

	23
	77,1
	77,5
	77,9
	78,2
	78,6
	79,0
	79,4
	79,8
	80,1
	80,5

	24
	80,9
	81,3
	81,7
	82,0
	82,4
	82,8
	83,2
	83,6
	83,9
	84,3

	25
	84,7
	85,1
	85,5
	85,9
	86,3
	87,7
	87,0
	87,4
	87,8
	88,2


Техника определения. В коническую колбу вместимостью 5 мл вносят пипеткой 30 мл испытуемого раствора, добавляют автоматической пипеткой или бюреткой точно 1 мл 6,925 %-ного раствора сернокислой меди и 1 мл щелочного раствора сегнетовой соли, доводят смесь до кипения в течение 3 мин, кипятят ровно 2 мин с момента закипания. Быстро охлаждают до комнатной температуры (20(4 (С), прибавляют 1 мл 30 %-ного раствора йодистого калия, 1 мл 25 %-ной серной кислоты и сразу же титруют 0,1н раствором тиосульфата натрия до светло-желтого окрашивания. Затем прибавляют 3-4 капли растворимого крахмала и продолжают титрование до исчезновения синей окраски. Проводят контрольный (глухой) опыт в тех же условиях, как и при определении сахара, заменяя вытяжку 3 мл дистиллированной воды. Разность между величинами, полученными при контрольном опыте и при определении сахара в испытуемом растворе, умноженная на поправку к титру, показывает количество восстановленной меди, выраженное точно в миллилитрах 0,1 н раствора тиосульфата натрия.

В таблице 18 по количеству миллиграммов тиосульфата натрия находят количество миллиграммов сахарозы во взятых 30 мл испытуемого раствора.

Запись в лабораторном журнале:
	Количество 0,1 н раствора Na2S2O3 эквивалентное всей двухвалентной меди, взятой для определения (контрольный опыт)
	у1, мл


	Количество 0,1 н раствора Na2S2O3 эквивалентное остатку двухвалентной меди, после взаимодействия с сахаром
	у2, мл


	Количество 0,1 н раствора Na2S2O3 эквивалентное восстановленному сахаром оксиду одновалентной меди
	у1 - у2 = у, мл

	Количество сахарозы (по таблице 11) в 30 мл вытяжки
	г


	Количество хлеба, взятое для определения в мерную колбу объемом V мл
	а, г


	Количество хлеба, соответствующее 50 мл 
вытяжки взятой для гидролиза сахарозы
	b=а*50, г

V


	Количество хлеба, которому соответствует 30 мл 
испытуемого раствора
	а*50*30, г

V*100

	Количество сахарозы в 100 г мякиша хлеба
	г

	Влажность хлеба
	%

	Содержание сахара в пересчете на сухое 
вещество хлеба
	%


Заключение.

5.4.7.2 Определение содержания жира в хлебобулочных изделиях по ГОСТ 5668 проводится тремя методами: 

· экстракционный с предварительным гидролизом навески (арбитражный);

· бутирометрический (ускоренный);

· рефрактометрический (ускоренный).

Арбитражный метод основан на извлечении хлороформом жира из предварительно гидролизованной навески изделия и определении количества жира взвешиванием после удаления растворителя из определенного объема полученного раствора.

Бутирометрический основан на растворении исследуемой навески изделия в растворе серной кислоты с массовой долей 60 % и отделении центрифугированием слоя жира в молочном бутирометре в присутствии изоамилового спирта, который образует с серной кислотой изоамилово-серный эфир, уменьшающий величину поверхностного натяжения жировых шариков и способствующих слипанию в единый жировой слой. Объем выделившегося жира измеряют в градуированной части бутирометра.

Ускоренный рефрактометрический метод отличается как простотой, так и незначительной длительностью процесса определения жира в хлебобулочных изделиях. Он основан на извлечении жира из навески изделия бромнафталином-альфа. Содержание жира в изделии определяют по разности коэффициентов преломления растворителя и жира в нем.

Чем больше коэффициент преломления применяемого для определения растворителя, тем точнее получаются результаты.

Подготовка к определению. 1. Определяют коэффициент преломления (-бромнафталина (монобромнафталина) или (-хлорнафталина при температуре 20 ºС, нанося 1-2 капли растворителя на призму рефрактометра с коэффициентом преломления 1,7. 

2. Определяют плотность растворителя (ρ) при 20 ºС с помощью пикнометра 
ρ = G   ,
q

где G – масса монобромнафталина, г;

q – водное число пикнометра, г.

Взвешивание производят с точностью до 0,005 г. Расхождение между параллельными определениями должно быть не более 0,015 мг.

3. Калибруют пипетки вместимостью 2-4 мл или микробюретки по растворителю, отмеривая ими 4 мл растворителя и взвешивая его с точностью до 0,005 г. Расхождение между параллельными взвешиваниями должно быть не более 0,0015 г.

Из трех взвешиваний берут среднее арифметическое и определяют объем V (см3) по формуле
V  =  G   ,
     ρ

где G – масса отмериваемого растворителя, г %,
ρ – плотность растворителя при температуре 20 ºС, г/см3.

Техника определения. Измельченную навеску хлебобулочных изделий массой около 2 г взвешивают с точностью до 0,05 г и помещают в маленькую ступку или фарфоровую чашечку. Затем приливают 
4 мл растворителя, который отмеряется калиброванной пипеткой с помощью маленькой груши или микробюреткой. Содержимое ступки энергично растирают в течение 3 мин. Смесь переносят из ступки на маленький фильтр. Первые 2-3 капли фильтрата отбрасывают, а последующие 2-3 капли фильтрата помещают на призму рефрактометра и определяют коэффициент преломления.

Определение коэффициента преломления проводят при 20±2,0 ºС или любой другой комнатной температуре. В последнем случае показатель преломления раствора приводят к температуре 20±0,2 ºС путем внесения поправки раствора по таблице, прилагаемой к прибору.

Отсчет показателя преломления раствора жира можно так же производить при любой комнатной температуре без учета поправки на температуру при условии одновременного определения показателя преломления растворителя при той же температуре.

Определение рефракции производят не менее трех раз и за результат принимают среднее арифметическое.

Бараночные и сухарные изделия из муки с крепкой клейковиной анализируют следующим образом: навеску массой около 2 г помещают в фарфоровую ступку или чашечку, добавляют к ней около 2 г чистого сухого песка и 2 мл 80 %-ной уксусной кислоты. Смесь хорошо растирают в течение 2 мин и помещают на кипящую водяную баню на 3 мин. При анализе изделий с низкой влажностью (сухари, сушки и др.) перед добавлением песка навеску смачивают 1 мл воды. Охладив массу, приливают точно 4-6 мл растворителя и вновь растирают в течение 3 мин. Затем добавляют 2 г безводного углекислого натрия, перемешивают, смесь переносят на маленький фильтр и фильтруют в стаканчик, из которого 2-3 капли наносят на призму рефрактометра для определения коэффициента преломления.

Подсчет результатов определения. Содержание жира Х (в процентах на сухое вещество изделий) вычисляют по формуле

Х = VР * σЖ * (ПР - ПР.Ж.) * 100 * 100

            G * (ПР.Ж. - ПЖ) * (100 - W)

где VР – объем растворителя, взятого для извлечения жира, см3;

σЖ – относительная плотность жира при 20 ºС, г/см3;

ПР – коэффициент преломления растворителя;

ПР.Ж – коэффициент преломления раствора жира в растворителе;

ПЖ – коэффициент преломления жира;

G – навеска вещества, г;

W – влажность продукта, %.

При вычислении содержания жира рекомендуется пользоваться показателями преломления и плотности жиров, указанными в таб-лице 20.

Таблица 20 

Показатели преломления и плотности жиров

	Жир
	Коэффициент
преломления
	Плотность, г/см3

	Масло
	
	

	кунжутное
	1,4730
	0,919

	подсолнечное
	1,4736
	0,924

	коровье
	1,4605
	0,920

	арахисовое
	1,4696
	0,914

	горчичное
	1,4769
	0,918

	Маргарин
	1,4690
	0,928


При определении жиров в продуктах следует обратить внимание на следующее:

1. Если в исследуемом изделии находится неизвестный жир или смесь жиров, поступают следующим образом: 5-10 г измельченного изделия заливают трехкратным количеством растворителя. Взбалтывают в течение 15 мин; вытяжку фильтруют, растворитель полностью отгоняют, жир подсушивают и определяют его коэффициент преломления.

2. Для смеси жиров или для неизвестного жира плотность можно принять равной 0,925 г/см3.

3. Всю работу с органическими растворителями следует проводить в вытяжном шкафу.

При сравнении данных анализа по сахару и жиру с расчетными для подавляющего большинства хлебобулочных изделий наблюдается превышение найденного аналитическим путем содержания жира и сахара по сравнению с расчетным.

В баранках и сухарях расхождения между расчетными и аналитическими данными по сахару и жиру меньше, чем в других изделиях, вследствие более значительного угара этих ингредиентов во время выпечки баранок и сушки сухарей.

Ввиду значительных особенностей технологического процесса лучше всего разность между найденным и расчетным содержанием сахара и жира устанавливать эмпирически – путем предварительного проведения пробных производственных выпечек по каждому сорту.

В пределах данного сорта изделий между аналитическими данными могут быть расхождения, связанные с длительностью брожения теста, процентом фактически употребленных дрожжей, сахарообразующей способностью муки, колебаниями температуры и т. п. Слишком сильная обжарка баранок и сухарей, а также избыточно высокая температура связаны, как правило, с меньшим содержанием сахара и жира в изделиях.

Вопросы для самопроверки:

1. Что включено в ГОСТы на ассортиментные группы изделий, выпускаемых хлебопекарной промышленностью?

2. Как отбираются пробы готовой продукции для анализа на хлебопекарных предприятиях?

3. Какие физико-химические показатели ассортиментных групп, выпускаемых на хлебопекарных предприятиях, являются основными и какова их величина?

Литература:
1. Ауэрман, Л.Я. Технология хлебопекарного производства. – М.: Пищевая промышленность, 1986. – 293 с

2. Елисеева, С.И. Контроль качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции на хлебозаводах. – М.: Агропромиздат, 1987. – 192 с.

Работа №6. Определение качества бараночных изделий, 
                            сухарей и хлебных палочек
6.1 Нормативные ссылки
1. ГОСТ 686-83 Сухари армейские. Технические условия.

2. ГОСТ 5668-68 Хлеб и хлебобулочные изделия. Методы определения массовой доли жира.

3. ГОСТ 5669-96 Хлебобулочные изделия. Метод определения пористости.

4. ГОСТ 5670-96 Хлебобулочные изделия. Методы определения кислотности.

5. ГОСТ 5672-68 Хлеб и хлебобулочные изделия. Методы определения массовой доли сахара.

6. ГОСТ 5698-51 Хлеб и хлебобулочные изделия. Методы определения массовой доли поваренной соли.

7. ГОСТ 7128-91 Изделия хлебобулочные бараночные. Технические условия.

8. ГОСТ 8494 – 96 Сухари сдобные пшеничные. Технические условия.

9. ГОСТ 21094-75 Хлеб и хлебобулочные изделия. Метод определения влажности.

10. ГОСТ 28881-90 Палочки хлебные. Общие технические условия.

11. ГОСТ 30317-95 Изделия хлебобулочные сухарные. Общие технические условия.
12. ГОСТ 303554-96 Изделия хлебобулочные бараночные. Общие технические условия.

6.2 Цель работы и краткое теоретическое обоснование
Цель работы: освоить основные методы определения показателей качества бараночных изделий, сухарей и хлебных палочек.
Краткое теоретическое обоснование. Данные анализа отобранных  средних проб дают возможность судить о качестве готовой продукции хлебопекарного производства. Средние пробы отбирают для анализа в соответствии с действующими стандартами и техническими условиями.

Лабораторные пробы анализируют, определяя все или отдельные показатели, указанные в государственных стандартах или технических условиях на соответствующие изделия.

6.3 Определение качества бараночных изделий

Партией в экспедиции предприятия считаются изделия одного наименования, выработанные за одну смену, массой не более 3 т, а в торговой сети — изделия, полученные по одной накладной. Среднюю пробу массой не менее 0,5 кг отбирают при массе партии до 1 т из 
5 упаковочных единиц, при массе от 1 до 3 т из 10 упаковочных единиц. Из каждого места отбирают одинаковое количество изделий, которое устанавливают, исходя из общего количества изделий в средней пробе. 

Из средней пробы для определения влажности и кислотности отбирают в штуках не менее:

· бубликов – 2;

· баранок – 3;

· сушек – 3.

Для физико-химического показателей и набухаемости отбирают в штуках не менее:

· бубликов – 3;

· баранок – 8;

· сушек –12.

Пробы для анализа бубликов отбирают не ранее 3 ч и не позднее 24 ч после выпечки, а для баранок и сушек — не ранее 6 ч и не позднее 48 ч.

Бараночные хлебобулочные изделия вырабатываются в соответствии с ГОСТ 303554. Количество бараночных хлебобулочных изделий в 1 кг для каждого наименования должно быть приведено  в рецептуре. Масса одного бублика должна быть 0,1 и 0,05 кг. Отклонения в меньшую сторону от установленной массы одного бублика для бубликов без упаковки – в конце срока максимальной выдержки на предприятии после выемки из печи и для упакованных бубликов – в конце срока реализации не должны превышать 5,0 % массы отдельного изделия и 3,0 % массы 10 изделий.

По органолептическим показателям бараночные хлебобулочные изделия должны соответствовать требованиям, указанным в таб-
лице 21.

Таблица 21

Органолептические показатели хлебобулочных бараночных изделий

	Наименование показателя
	Характеристика

	Внешний вид:
	

	форма
	В виде овального или округлого кольца. В изделиях ручной разделки допускается заметное место соединения концов жгута и изменение толщины изделий в местах соединения концов жгута. Допускается не более двух небольших притисков, наличие плоской поверхности на стороне, лежавшей на листе, сетке или поду.

	поверхность
	Соответствующая виду изделия, без загрязнений. На одной стороне допускаются отпечатки сетки, наличие небольших трещин длиной не более 1/3 поверхности кольца. Для упакованных бубликов допускается незначительная морщинистость

	цвет
	От светло-желтого до темно-коричневого, без подгорелости

	Внутреннее состояние
	Разрыхленные, пропеченные, без признаков непромеса

	Вкус
	Свойственный данному виду изделия без постороннего привкуса

	Запах 
	Свойственный данному виду изделия без постороннего запаха

	Хрупкость
	Баранки должны быть хрупкими или ломкими, сушки - хрупкими


По физико-химическим показателям бараночные хлебобулочные изделия должны быть в пределах норм, указанных в таблице 22.

Таблица 22 

Физико-химические показатели бараночных хлебобулочных изделий

	Наименование показателя
	Норма для

	
	сушек
	баранок
	бубликов

	Влажность, %, не более
	13,0
	19,0
	27,0

	Кислотность, град., не более
	3,0
	3,0
	3,5

	Массовая доля сахара в пересчете на сухое вещество, %
	В пределах нормы, установленной в процессе разработки

	Массовая доля жира в пересчете на сухое вещество, %
	В пределах нормы, установленной в процессе разработки


6.3.1 Определение качества бараночных изделий 
         по органолептическим показателям

Цвет, запах, вкус и внешний вид определяют органолептически. Внутреннее состояние, степень просушенности, хрупкость устанавливают по разлому не менее 3 изделий от средней пробы.
В связи с тем, что формование баранок механизировано, толщина изделий не лимитируется ГОСТом.
Результаты исследований органолептических показателей хлебобулочных бараночных изделий представить в следующем виде:
	Наименование
изделия
	Наименование 
показателя
	Характеристика
	Соответствие ГОСТ

	
	Внешний вид:
	
	

	
	форма
	
	

	
	поверхность
	
	

	
	цвет
	
	

	
	Внутреннее состояние
	
	

	
	Вкус
	
	

	
	Запах
	
	

	
	Хрупкость
	
	


Заключение.

6.3.2 Определение качества бараночных изделий 
               по физико-химическим показателям

К числу основных физико-химических показателей относят влажность, кислотность и набухаемость. Массовую долю сахара и жира в хлебобулочных бараночных изделиях определяют по требованию потребителя.

6.3.2.1 Определение массовой доли влаги в бараночных изделиях. Из среднего образца отбирают не менее двух бубликов, трех баранок, шести сушек и измельчают их на терке, в ступке или ножом до получения 40-50 г крошки. Крошку тщательно перемешивают и из нее тотчас же берут навески для определения влажности и кислотности.

Техника определения. Определение влажности бараночных изделий проводят методом, аналогичным определению влажности хлеба. 

Запись в лабораторном журнале
	Масса бюксы, г
	

	Масса бюксы с навеской до высушивания, г
	

	Масса бюксы с навеской после высушивания, г
	

	Масса испарившейся воды, г 
	

	Влажность, %
	


Заключение.

6.3.2.2 Кислотность бараночных изделий. Техника определения. 10 г измельченной пробы вносят в сухую коническую колбу. Затем из предварительно отмеренных 100 мл воды (при температуре 18-25°С) в колбу приливают около 30 мл и перемешивают до получения однородной массы. После этого добавляют остальную воду, снова взбалтывают, следя за тем, чтобы не оставалось на стенках прилипших частиц анализируемой пробы. Смеси дают отстояться 15 мин, сливают жидкость через частое сито или марлю в сухой сосуд, отбирают из него 25 мл фильтрата, добавляют 5 капель 1 %-ного раствора фенолфталеина и титруют 0,1 н. раствором щелочи до получения розового окрашивания, не исчезающего в течение минуты. Титрование продолжают, если в течение минуты окраска пропадает и не появляется от прибавления 2-3 капель индикатора.

Для выражения кислотности в градусах количество миллилитров, пошедшей на титрование, замеренное с точностью до 0,1 мл, умножают на 4. Конечный результат выражают как среднеарифметическое двух титрований, расхождение между которыми не должно превышать 0,1 мл. Точность выражения результатов сохраняется, что и при определении влажности.
Запись в лабораторном журнале
	Количество 0,1 н раствора щелочи, пошедшее 

на титрование 25 мл вытяжки, соответствующее 10 г навески, а, мл, 

	Кислотность, а*4 град
	


Заключение.

6.3.2.3 Набухаемость бараночных изделий. Проба для определения набухаемости должна составлять:

· для баранок – 6 кусочков;

· для сушек – 8 кусочков.

Согласно ГОСТ 7128-71, набухаемость бараночных изделий должна соответствовать коэффициентам:

· баранки – 2,5;
· сушки ванильные – 2,7;
· сушки (кроме ванильных) – 3,0.
Техника определения. Из среднего образца выделяют три баранки, четыре сушки и из каждой вырезают кусочки с помощью специального станка. Станок представляет собой укрепленную на столе планку, на правой стороне которой находится неподвижный зажим, а на левой — подвижный. Баранку и сушку закладывают в станок так, чтобы место слипа находилось в углублении неподвижного зажима. Вплотную придвигают подвижный зажим и вырезают или выпиливают пробы специальным ножом, состоящим из рамы со вставленными в нее с противоположных концов двумя ножами или двумя пилками. 

Пилки (ножевые полотна) или ножи (обычные ножевые лезвия) располагаются параллельно на расстоянии 2 см. Пробы из сухих баранок и сушек вырезают пилками, из мягких сортов баранок — пилками или ножами.

Испытание способности изделий к набуханию (намоканию) проводят в алюминиевом ковше, который состоит из чашки диаметром 
90 мм и высотой 30 мм, крышки и отъемной ручки с двумя крючками — зажимами по ее длине. В чашке и крышке сделан ряд отверстий диаметром 2 мм, расстояния между отверстиями 5-6 мм. Дно чашки и крышки имеет незначительную выпуклость, обращенную наружу.

Среднюю пробу изделий в виде кусочков, количество которых указано выше, помещают в заранее взвешенную чашку и взвешивают с точностью до 0,1 г. Затем чашку закрывают крышкой, укрепляют на ручке и погружают в водяную баню, предварительно нагретую до 
60 °С, точно на 5 мин, подвешивая чашку на бортик бани за верхний крючок. Чашка должна находиться в водяной бане на расстоянии не менее 1 см от дна и полностью покрываться водой.
По истечении 5 мин чашку вынимают из воды, укрепляют над поверхностью воды на бортике бани на нижнем крючке и выдерживают 2 мин. Затем чашку слегка встряхивают для удаления оставшейся воды, снимают ручку и крышку, вытирают снаружи и вторично взвешивают. При этом доли до 0,25 включительно отбрасывают, от 0,25 
до 0,75 приравнивают к 0,5, а свыше 0,75 приравнивают к единице.

Запись в лабораторном журнале
	Масса пустого ковша, 
	т1, г

	Масса ковша с сухой пробой,
	т2, г

	Масса ковша с набухшей пробой,
	т3, г

	Набухаемость,
	т3- т1*100 %

т2-т1


Заключение.

Определение сахара, жира и соли в бараночных изделиях осуществляется так же, как и в хлебобулочных изделиях.

6.4 Определение качества сухарных изделий

Партией считают сухари одного наименования, выработанные предприятием за одну смену, массой не более 2 т. Из каждой партии отбирают среднюю пробу — не менее 0,5 кг — выемкой изделий из 
5 мест по равному количеству. Из средней пробы для физико-химического анализа выделяют 10-15 сухарей.
Согласно ГОСТ 30317 по органолептическим показателям сдобные сухарные хлебобулочные изделия должны соответствовать требованиям (табл. 23). 

Таблица 23 

Органолептические показатели сдобных хлебобулочных
сухарных изделий

	Наименование 
показателя
	Характеристика

	Внешний вид:
	

	форма
	Соответствующая виду изделия

	поверхность
	Без сквозных трещин, пустот, с достаточно развитой пористостью, без следов непромеса

	цвет
	От светло-коричневого до коричневого, без подгорелости

	Вкус и запах
	Свойственные данному виду изделий, без постороннего привкуса и запаха

	Хрупкость
	Сухари должны быть хрупкими


По физико-химическим показателям сухарные хлебобулочные изделия должны быть в пределах норм, указанных в таблице 24.

Таблица 24 

Физико-химические показатели сдобных сухарных
хлебобулочных изделий

	Наименование показателя
	Норма

	Влажность, %, не более
	12,0

	Кислотность, град., не более
	4,0

	Массовая доля сахара в пересчете на сухое вещество, %
	В пределах нормы, установленной в процессе разработки

	Массовая доля жира в пересчете на сухое вещество, %
	То же


6.4.1 Определение качества сухарных изделий 
               по органолептическим показателям

Число штук сухарей в 1 кг определяют по средней пробе, цвет, запах, вкус и внешний вид — органолептически. Сухари должны иметь форму, предусмотренную технологическими инструкциями. Хрупкость устанавливают по разлому не менее двух сухарей от представленного образца.

Результаты исследований органолептических показателей хлебобулочных сухарных изделий представить в следующем виде:
	Наименование изделия
	Наименование
показателя
	Характеристика
	Соответствие ГОСТ

	
	Внешний вид:
	
	

	
	форма
	
	

	
	поверхность
	
	

	
	цвет
	
	

	
	Вкус и запах
	
	

	
	Хрупкость
	
	


Заключение.

6.4.1.1 Определение количества сухарей-лома, горбушек и сухарей уменьшенного размера. Сухари всех наименований, кроме ванильных, сливочных и любительских, высыпают из ящика на стол, отбирают сухари меньшего размера, прилегающие к горбушкам, и отдельно сухари-лом. Сухари ванильные, сливочные и любительские перекладывают из ящика на стол вручную. Количество сухарей уменьшенного размера и сухарей-лома определяется по требованию потребителя вскрытием 1-2 ящиков от каждой партии и вычисляется в процентах к общей массе сухарей в ящике.

Количество сухарей уменьшенного размера, прилегающих к горбушкам, не должно превышать 8 %, лома в весовых сухарях допускается не более 5%, в расфасованных — 1 сухарь в единице упаковки.

Запись в лабораторном журнале
	Масса сухарей в ящике (упаковке), т, кг

	Масса сухарей-лома, т1, кг

	Масса сухарей уменьшенного размера и прилегающих 
к горбушкам, т2, кг

	Количество сухарей-лома,   т1*100  , %
                                                     т

	Количество сухарей уменьшенного размера и прилегающих 

к горбушкам,     т2*100  ,  %
                               т


Заключение.

6.4.2 Определение качества сухарных изделий 
               по физико-химическим показателям

К числу основных физико-химических показателей сухарных изделий относят влажность, кислотность и набухаемость.

6.4.2.1 Определение массовой доли влаги в сухарных изделиях проводят аналогично бараночным изделиям.

Запись в лабораторном журнале
	Масса бюксы, г
	

	Масса бюксы с навеской до высушивания, г
	

	Масса бюксы с навеской после высушивания, г
	

	Масса испарившейся воды, г
	

	Влажность, %
	


Заключение.

6.4.2.2 Кислотность сухарных изделий определяют аналогично бараночным изделиям.

Запись в лабораторном журнале
	Количество 0,1 н раствора щелочи, пошедшее 
на титрование 25 мл вытяжки, соответствующее 
10 г навески, а, мл
	

	Кислотность, а*4, град
	


Заключение.

Определение сахара жира и соли в сухарных изделиях осуществляется так же как и в хлебобулочных изделиях.
6.4.2.3 Намокаемость сухарных изделий, согласно ГОСТ 8494 
и ГОСТ 686, сдобные и армейские сухари должны иметь полную набухаемость в воде при температуре 60 ºС с момента погружения в течение следующего времени:

· сухари из муки высшего сорта – 1 мин;

· сухари из муки I и II сорта – 1 мин;

· сухари детские и школьные – 2 мин;

· сухари армейские из пшеничной муки высшего и I сорта – 
4 мин;

· сухари армейские из ржаной обдирной и ржано-пшеничной обойной муки – 5 мин.

Техника определения. Два сухаря накалывают длинным шилом или спицей с торцевой части на глубину, обеспечивающую удержание сухарей в воде в вертикальном положении, или придерживают сухари в этом положении тигельными щипцами. Оба сухаря опускают в воду температурой 60 °С одновременно (детские и дорожные на 2 мин, остальные на 1 мин).
Сухари, не имеющие на ощупь уплотненных участков, за исключением участков возле накола или места, зажатого тигельными щипцами, считают набухшими.

По результатам работы сделать заключение.

6.5 Определение качества палочек хлебных

При контроле качества партию палочек проверяют по органолептическим показателям. Одновременно от нее отбирают образцы для лабораторных испытаний.
Партией считают хлебцы одного наименования, одной даты выработки или выработанные в смену массой не более 12 т, характеризуемые одним анализом. Из средней пробы — не менее 0,5 кг от каждой партии - для физико-химического анализа выделяют 10-15 хлебных палочек.

Согласно ГОСТ 28881 органолептические показатели хлебных палочек должны соответствовать требованиям, приведенным в таб-
лице 25.
Таблица 25 

Органолептические показатели хлебных палочек

	Наименование показателя
	Характеристика

	Внешний вид:
	

	форма
	В виде палочек округлой формы. Допускается: наличие небольшой плоскости на стороне, лежавшей на поду, небольшая изогнутость палочек, количество слипшихся палочек для весовых изделий не более 3 % по массе, для фасованных изделий не более 3 % по массе, для фасованных изделий не более двух слипшихся палочек в единице упаковки

	размеры
	Толщина палочек – 8-16 мм. Длина палочек – 150-300 мм (укороченных палочек – 50-85 мм). Палочки длиной менее 150мм (укороченные – менее 
50 мм) считаются ломом; менее 20 мм (укороченные менее – 4 мм) – считаются крошкой

	поверхность
	Гладкая. Допускается слегка шероховатая и рифленая. Посыпано солью – у соленых; с видимым вкраплениями тмина – у палочек с тмином

	цвет
	От светло-желтого до светло-коричневого, без подгорелости

	Внутреннее состояние
	Разрыхленные, пропеченные, без признаков непромеса, в изломе палочек с тмином – вкрапления тмина.

	Вкус и запах
	Свойственные данному виду изделия без постороннего привкуса и запаха.

	Хрупкость
	Хрупкие, легко разламывающиеся.


По физико-химическим показателям хлебные палочки должны быть в пределах норм указанных в таблице 26.

Таблица 26

Физико-химические показатели бараночных хлебобулочных изделий

	Наименование палочек
	Влажность, % не более
	Кислотность, град., не более
	Массовая 
доля сахар, %
	Массовая 
доля жира, %

	Хлебные
	10,0
	2,5
	Не нормируется
	4,5±0,5

	Хлебные с тмином
	10,0
	2,5
	2,0±1,0
	5,0±0,5

	Ароматные
	9,0
	2,5
	2,0±1,0
	3,0±0,5

	Сдобные 
	9,0
	2,5
	16,0±1,0
	6,0±0,5

	Ярославские простые
	9,0
	2,0
	Не нормируется

	Ярославские соленые
	9,0
	2,5
	То же

	Ярославские сдобные
	9,0
	2,0
	6,0±1,0
	6,0±0,5


6.5.1 Определение качества хлебных палочек 
               по органолептическим показателям

Цвет, запах и внешний вид определяют органолептически. Хрупкость устанавливают по разлому не менее двух ломтиков хрустящих палочек или на специальном приборе.

Результаты исследований органолептических показателей хлебобулочных сухарных изделий представить в следующем виде:

	Наименование
изделия
	Наименование
показателя
	Характеристика
	Соответствие ГОСТ

	
	Внешний вид:
	
	

	
	форма
	
	

	
	размеры
	
	

	
	поверхность
	
	

	
	цвет
	
	

	
	Внутреннее состояние
	
	

	
	Вкус и запах
	
	

	
	Хрупкость
	
	


Заключение.

6.5.1.1 Определение количества крошки и лома. Хлебные палочки высыпают из ящика на стол, отбирают отдельно лом и крошку. Количество крошки и лома определяется по требованию потребителя вскрытием 1-2 ящиков от каждой партии и вычисляется в процентах к общей массе палочек в ящике.

В весовых изделиях допускается лома не более 10,0 % (для укороченных палочек – не более 8,0 %); в фасованных изделиях соответсвенно, - не более 5,0 и 4,5 %.

Запись в лабораторном журнале
	Масса хлебных палочек в ящике (упаковке), т, кг
	

	Масса лома, т1, кг
	

	Масса крошки, т2, кг
	

	Количество лома, т1*100 , %
                                    т
	

	Количество крошки, т2*100  ,   %
                                         т
	


Заключение.

6.5.2 Определение качества хлебных палочек 
               по физико-химическим показателям

К числу основных физико-химических показателей хлебных палочек относят влажность и кислотность, массовую долю сахара и жира.

6.5.2.1 Определение массовой доли влаги в хлебных палочках проводят аналогично сухарным изделиям.

Запись в лабораторном журнале
	Масса бюксы, г
	
	г

	Масса бюксы с навеской до высушивания, г
	
	г

	Масса бюксы с навеской после высушивания, г
	
	г

	Масса испарившейся воды, г
	
	г

	Влажность, %
	
	%


Заключение.

6.5.2.2 Кислотность хлебных палочек определяют аналогично сухарным изделиям.

Запись в лабораторном журнале
	Количество 0,1 н раствора щелочи, пошедшее

 на титрование 25 мл вытяжки, 

соответствующее 10 г навески, а, мл

	Кислотность, а*4, град


Заключение.
Содержание сахара и жира устанавливают методами, используемыми для анализа хлебобулочных изделий.

Вопросы для самопроверки:

1. Как определяется влажность готовой продукции?

2. Что такое сенсорная оценка готовой продукции.

3. Как определяется влажность готовой продукции?

4. Как определяется кислотность готовой продукции?

5. Какие показатели качества являются специфичными для различных ассортиментных групп хлебобулочной продукции? Каким образом осуществляется их определение?
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Остаток





Смешивание муки, оставшеся от среднего образца, определения �зараженности и металлопримеси, оценки по органолептическим �показателям, - выделение навесок для дальнейшего анализа
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