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Зёрна наших дней, светитесь
Позолотою резной

Говорим мы: Берегите!

Берегите хлеб родной.

Не мечтаем мы о чуде,

К нам полей живая речь:

«Берегите хлеб, вы - люди,

Научитесь хлеб беречь!»

(Николай Тихонов)

Введение

Хлеб, как считают ученые, появился на земле свыше 15 тыс. лет назад. Впервые хлеб из теста стали выпекать египтяне, а 5-6 тыс. лет назад – греки и римляне. До наших дней в Риме сохранился 13-метровый памятник – монумент пекарю .В настоящее время хлебопечение в России является одной из ведущих отраслей пищевой промышленности.

Разнообразный уникальный ассортимент хлебобулочных изделий в стране, применение разных технологий предопределяют необходимость использования широкого спектра механизмов и машин. Тревогу вызывает состояние, в котором находится технологическое оборудование хлебозаводов и пекарен. Величина износа техники на хлебозаводах и пекарнях составляет от 65% до 75%.

1. Аналитический обзор литературы.

1.1 Общие сведения о хлебе.

Печеный хлеб – продукт, получаемый выпечкой разрыхленного закваской  или дрожжами теста, приготовленного из всех видов ржаной и пшеничной муки. Он составляет значительную часть пищевого рациона человека и является одним из основных источников углеводов и растительного белка. Пищевая ценность хлеба довольно высока и зависит от сорта муки и рецептуры теста. В среднем в хлебе содержится 5,5-9,5 % белков, 0,7-1,3 % – жиров, 1,4-2,5 % – минеральных веществ, 3,9-4,7 % -воды, 42-50 % - углеводов. Биологическая ценность хлеба невелика. В печеном хлебе без обогатителей содержание таких незаменимых аминокислот, как лизин, метионин, треонин и триптофан недостаточно. Поэтому введение в рецептуру хлеба белковых обогатителей (молоко, сыворотка, соя), содержащих большое количество этих аминокислот, способствует повышению пищевой ценности хлеба. В простом по рецептуре хлебе  мало жира. Однако, хлеб почти на 38 % обеспечивает потребность организма в растительных жирах и на 25 % в фосфолипидах. Хлеб из муки высоких сортов содержит жира значительно меньше, чем из обойной.

За счет хлебных изделий человек почти полностью покрывает потребность в железе, получает значительную долю марганца и фосфора. Существенным недостатком минерального комплекса хлеба является малое содержание кальция и неблагоприятное соотношение его с фосфором и магнием. В хлебе в недостаточном количестве содержится калий, хром, кобальт и некоторые другие элементы. Поэтому повышение минеральной ценности является также актуальной проблемой. Хлеб богат витаминами Е и покрывает около 1/3 потребности в витаминах В6, В9 и холине, но беден витаминами В2 и В3. Достаточно высоким содержанием витаминов В1, В2 и РР характеризуется хлеб из муки низких сортов. Повышает витаминную  ценность хлеба обогащение  муки синтетическими витаминами, рациональное использование зародышей злаков, добавление в тесто препаратов, полученных из пивных дрожжей. Хлеб дает около половины необходимого количества усвояемых и более половины неусвояемых углеводов.

Усвояемость хлеба зависит  во многом от его органолептических свойств – внешнего вида, структуры пористости, вкуса и аромата. Белки хлеба усваиваются на 70-87 %, углеводы – на 94-98 %, жиры – на 92-95 %. Чем ниже  сорт муки, тем ниже усвояемость этих веществ.

По мере повышения сорта муки уменьшается влажность  хлеба, возрастает содержание белков, усвояемых углеводов и увеличивается энергетическая ценность хлебных изделий. Наиболее низкая энергетическая  способность у хлеба из обойной муки. Более ценны по калорийности и усвояемости хлебные изделия из муки высших сортов.

Высокая усвояемость веществ содержащихся в хлебе объясняется тем, что он имеет пористый, эластичный мякиш, в котором белки находятся в оптимальной степени денатурации, крахмал клейстеризован, сахар растворен, жиры эмульгированы, оболочечные частицы зерна сильно набухшие и размягченные. Такое состояние веществ и пористая структура мякиша делают их легкодоступными для действия ферментов пищеварительного тракта человека.

1. 2 Сырьё, применяемое в хлебопечении ржано-пшеничного хлеба

Сырьё, применяемое в хлебопечении, делят на основное и вспомогательное. К основному сырью относят муку, соль и дрожжи. В хлебопечении ржано-пшеничного хлеба используют ржаную муку разных сортов и пшеничную муку первого и второго сортов. Воду используют питьевую. Для улучшения вкуса и консистенции теста добавляют 1-2 % соли.

Хлебопекарные дрожжи вызывают спиртовое брожение сахаров теста, в результате чего образуются спирт и углекислый газ.

При брожении углекислый газ разрыхляет хлебное тесто и придает ему пористую структуру.

К вспомогательному сырью относят жир, сахар, яйца, молоко, солод, патоку и пряности.

Жир улучшает вкус и консистенцию хлеба, повышает его питательную ценность, а также при содержании жира 0,5 % - смазывающий эффект. Применяют жиры растительные, животные, маргарин, гидрожир.

Сахар улучшает вкус, повышает питательную ценность хлеба.

Молоко используют натуральное, обезжиренное, сухое, сгущенное. Можно применять подсырную сыворотку в натуральном или сухом виде.

Яйца, яичный порошок или меланж добавляют в тесто при изготовлении сдобных изделий.

Солод – это мука из проращенного и подсушенного зерна ячменя (белый солод) или ржи (красный солод).

Патоку используют только крахмальную, полученную путем осахаривания крахмала.

Пряности (тмин, кориандр, ванилин и др.) придают хлебу специфический вкус и аромат. В хлебопечении используют также джем, повидло, изюм, орехи и др.

1. 3 Производство хлеба

Производство хлеба  состоит из нескольких операций: подготовки и дозировки сырья, замеса теста, брожения, разделки и расстойки, выпечки, бракеража, охлаждения изделий, укладки на лотки и отпуска на предприятия общественного питания. При подготовке сырья  муку просеивают, растворяют соль, сахар, процеживают молоко, патоку. Замешивают тесто в тестомесильных машинах. Тесто из ржаной муки ставят на заквасках или используют заварной способ, при этом хлеб приобретает особый аромат, долго не черствеет. Тесто из пшеничной муки ставят опарным и безопарным способами. Брожение теста происходит после замеса при температуре 27-30 °С, объем его увеличивается в 2-3 раза. Разделка (формовка) теста производится машинами, при этом объем теста уменьшается, частично удаляется СО2.  Расстойка, т.е. дополнительное брожение изделий, ведется в камерах при температуре 35-40 °С от 20 до 50 минут. В процессе расстойки изделия увеличиваются в объеме, а после выпечки становятся более пышными, пористыми. Выпекают хлеб в печах при температуре 180-300°С, мелкоштучные изделия – 8-12 минут, крупные изделия – более часа. Охлаждают хлеб в камерах, а штучный могут реализовать горячим.

Новым и экономически выгодным является способ приготовления теста на жидкой опаре с сокращенным периодом брожения, процесс механизирован и автоматизирован.

В жидкой опаре образуется больше водорастворимых белков, меньше расходуется сахаров при брожении, после выпечки улучшается аромат и цвет корочки хлеба, замедляется его черствение.

1.4 Требования к качеству ржано-пшеничного хлеба

Качество хлеба оценивают органолептически (по внешнему виду, состоянию мякиша, вкусу и запаху) и по физико-химическим показателям (влажности, кислотности, содержанию сахара, жира, пористости).

Форма изделий должна соответствовать их наименованию, быть нерасплывчатой, без боковых наплывов. Поверхность гладкая, без трещин, окраска корок равномерная, небледная и неподгоревшая.

Состояние мякиша изделий характеризуется его пропеченностью, промесом, пористостью, эластичностью и свежестью. У пропеченных изделий мякиш сухой, нелипкий, невлажный на ощупь, без комочков и следов непромеса, эластичный, нечерствый и некрошливый. Мякиш с хорошей эластичностью у остывшего хлеба быстро приобретает первоначальную форму после продавливания.

Свежие изделия имеют сухую корку с ровной поверхностью, мякиш однотонный, эластичный, мягкий, вкус и запах, свойственные названию изделий, без признаков горечи, посторонних привкусов и запахов.

Массовая доля влаги в ржано-пшеничном хлебе 45-50 %.

Кислотность ржано-пшеничного хлеба – 7-11 °Т.

1.5 Дефекты хлеба

Различают дефекты  внешнего вида, мякиша, дефекты вкуса и запаха. 

Дефекты внешнего вида – неправильная форма хлеба, трещины, надрывы на корке, горелая или бледная корка, отсутствие глянца на ней.

Трещины и надрывы на корке образуются  при недостаточной  расстойке хлеба, слишком большой температуре, отсутствии пара в печи.

Горелая или бледная корка образуется от температуры в печи в процессе выпечки хлеба.

Дефекты мякиша  - непромес, отставание корки от мякиша, закал, крошливость, неравномерная пористость и непропеченность мякиша.

Непромес – участки мякиша, содержащие муку, кусочки соли или корки.

Отставание корки от мякиша возникает от невыбродившего теста, а в печи высокая температура, и при слишком тесной посадке в печи.

Закал – это беспористый, влажный слой мякиша у нижней или боковой корки, который образуется от повышенного содержания воды в тесте и нарушении температуры при выпечке хлеба.

Крошливость мякиша появляется при длительном хранении выпеченного хлеба.

Неравномерная пористость бывает в хлебе при недостаточной проминке теста во время брожения. Непропеченный мякиш (неэластичный) образуется из-за плохого качества муки, излишки воды в тесте.

Дефекты вкуса – излишне пресный, кислый, солёный, горький – возникают при нарушении рецептуры.

Посторонние запахи – затхлый, плесневелый – появляются в хлебе из-за недоброкачественной муки.

Хруст обусловлен наличием в хлебе песка.

При черствении хлеба мякиш становится крошливым, жестким, грубым. Черствение обусловливается изменением состояния крахмала и белков. Дольше не черствеет хлеб, в рецептуру которого входят солод, патока и хлеб, приготовленный на заварке.

Болезни хлеба вызывают микроорганизмы.

Картофельная болезнь вызывается картофельной палочкой, содержащейся в муке. Мякиш такого пшеничного хлеба имеет неприятный запах и темную, тягучую массу. Такой хлеб непригоден к употреблению. 

Меловая болезнь вызывается дрожжевыми грибами, и в мякише образуются белые пятна, которые преобразуются в порошок, похожий на мел.

Плесневение хлеба возникает при длительном и неправильном хранении. На хлебе появляется белая, черная или зеленая плесень, которая придает ему неприятный вкус и запах.

1.6 Хранение хлеба, упаковка

Укладка в лотки хлеба и хлебобулочных изделий должна производиться в соответствии с правилами укладки, хранения и перевозки хлеба и хлебобулочных изделий по ГОСТ 8227-56.

Выпеченные изделия укладывают в чистые деревянные лотки (изделия с дефектами отбраковывают). Допускается также укладка в лотки из полимерных материалов. Применяют два вида деревянных лотков: трехбортные лотки с решетчатым дном (для крупных изделий) и четырехбортные со сплошным днищем. Лотки из полимерных материалов используются четырехбортные.

Хлебохранилище располагают в чистом, сухом и хорошо проветриваемом помещении. В нем нельзя хранить другие продукты и материалы, а также держать бракованные изделия.

Транспортные средства, предназначенные для перевозки хлеба и хлебобулочных изделий, должны соответствовать санитарно-гигиеническим требованиям, приведенным в СанПиН 2.3.4.545-96.

Для хранения хлебных изделий установлены максимальные сроки (таблица 1). Данные сроки установлены с учетом очерствения различных видов изделий. Если сроки хранения повышены, то изделия бракуют как зачерствевшие. Сроки хранения изделий на хлебопекарных предприятиях исчисляются с момента выхода хлеба из печи до момента доставки его покупателю.

После выпечки хлеб стерилен, но в процессе хранения и перевозки (при нарушении установленных санитарных правил)  он может быть загрязнен или обсеменен различными микроорганизмами.              

               Таблица 1 

Сроки хранения хлеба (в часах).
	Изделия
	Максимально 

допустимые

сроки выдержки 

на предприятии
	Сроки

реализации 

в торговле

	Весовые и штучные из ржаной обойной муки, из ржано-пшеничной, пшеничной обойной и обдирной муки
	14
	36

	Хлебобулочные из пшеничной сортовой и ржаной сортовой муки массой более 200 г
	10
	24

	Мелкоштучные из пшеничной сортовой и ржаной сеяной муки, массой 200 г и менее
	6
	16


В настоящее время широко применяют упаковку хлебных изделий в различные виды мягкой тары (целлофан, полиэтиленовую, полипропиленовую, термоусадочную и другую синтетическую пленку).

Все упаковочные материалы должны быть безвредными, не реагировать с веществами хлеба, быть непроницаемыми для паров и газа. Перед упаковкой изделия охлаждают, в термоусадочную пленку изделия упаковывают горячими. Упаковка не только задерживает очерствение изделий на 4-5 суток, но и позволяет хранить и транспортировать их в хорошем санитарном состоянии.

2. Экспериментальный раздел по товароведению и экспертизе потребительских товаров.
В экспериментальной части работе было исследовано пять видов хлеба Сочинского хлебокомбината: Городской, Столичный, Батон нарезной, Городская булка, Пряный, Владимирский и Лаваш
2.1 Физико-химические методы исследования
По физико-химическим показателям весь хлеб должен соответствовать требованиям ГОСТ 2077-84 (таблица 2).
Таблица 2 

Требования по физико-химическим показателям

	Наименование показателя
	Влажность 

мякиша, %,

 не более
	Кислотность 

мякиша, 

град., не более

	Норма в соответствии с ГОСТ 2077-84 
	50,0
	11,0


2.1.1 Определение влажности

Определяем влажность хлеба по ГОСТ 21094-75. Хлеб и хлебобулочные изделия.    Метод определения влажности.

Ход работы:

Лабораторный образец разрезаем поперек на две приблизительно равные части, от одной части отрезаем ломоть толщиной 1-3 см, отделяем мякиш от корок на расстоянии около 1 см, удаляем все включения. Масса выделенной пробы не должна быть менее 20 г.

Подготовленную пробу быстро и тщательно измельчаем ножом, теркой или механическим измельчителем, перемешиваем и взвешиваем в металлических чашечках с крышками две навески, по 5 г каждая.

Навески в открытых чашечках с подложенными под дно крышками помещаем в сушильный шкаф. Сушим в течение 40 минут при температуре 130°С.

Температура 130 °С, с момента загрузки чашечек в сушильный шкаф, должна быть достигнута в течение 10 минут.

После высушивания чашечки вынимаем, закрываем крышками и переносим в эксикатор для охлаждения. Время охлаждения не должно быть менее 20 минут и более 2 часов. После охлаждения чашечки взвешиваем.

Обработка результатов:

Влажность (W) в процентах  вычисляем  по формуле:

   W =   
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где: m1 -  масса чашечки с навеской до высушивания, г;

       m2 – масса чашечки с навеской после высушивания, г;

       m – масса навески изделия, г

За окончательный результат принимаем среднее  арифметическое результатов двух параллельных опытов.

Сравним влажность взятых образцов хлеба с ГОСТ 2077-84. Данные сведем в таблицу 3.
Таблица 3.
Сравнительная характеристика  влажности
взятых образцов хлеба с ГОСТ 2077-84

	Влажность  %, по ГОСТ 2077-84,

Не более
	Сорта хлебных изделий

	
	Городской
	Столичный
	Батон нарезной
	Городская булка
	Пряный
	Владимирский
	Лаваш

	46
	50
	61
	39
	62
	42
	38
	62


Вывод: Влажность Городского хлеба, Пряного хлеба соответствует требованиям ГОСТ 2077-84, а влажность Столичного хлеба, городской булки превышает предельно допустимую норму, что не соответствует требованиям ГОСТ 2077-84. 

2.1.2 Определение кислотности

Определяем  кислотность хлеба по ГОСТ 5670-96. Хлеб и хлебобулочные изделия. Метод определения  кислотности.

Ход работы:
Разрезаем изделия пополам по ширине и от одной  половины отрезаем кусок массой около 70 г, у которого срезаем корки и подкорочный слой толщиной около 1 см. Затем кусок измельчаем в крошку, перемешиваем и берем навеску в 25 г. Навеску помещаем в сухую бутылку вместимостью 500 см³, с хорошо пригнанной пробкой.

Мерную колбу вместимостью 250 см³ наполняем до метки дистиллированной водой, подогретой до температуры 60°С.

Около 1/4  взятой дистиллированной воды переливаем в бутылку с крошкой, быстро растираем деревянной лопаточкой до получения однородной массы без заметных комочков нерастертой  крошки.

К полученной смеси прибавляем из мерной колбы всю оставшуюся дистиллированную воду. Бутылку закрываем пробкой и энергично встряхиваем в течение 3 минут.

После встряхивания даем смеси отстояться в течение 1 минуты и отстоявшийся жидкий слой осторожно сливаем в сухой стакан через частое сито или марлю. Из стакана отбираем пипеткой по 50 см³ раствора в две конические колбы вместимостью по 100-150 см³ каждая и титруем раствором молярной концентрации 0,1 моль/дм³ гидроокиси натрия до получения слабо-розового окрашивания, не исчезающего при спокойном состоянии колбы в течение 1 минуты.
Обработка результатов

Кислотность  (Х), град., вычисляем  по формуле:

Х= 
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где:    V - объем раствора молярной концентрации 0,1 моль/дм³  гидроокиси  

                 натрия, израсходованного при титровании исследуемого  

                 раствора, см³;

          V1 – объем дистиллированной воды, взятой для извлечения кислот из 

                  исследуемой продукции, см³;

          а – коэффициент пересчета на 100 г навески;

          К - поправочный коэффициент приведения используемого раствора 

                гидроокиси   натрия  к раствору точной молярной 

                концентрации 0,1 моль/ дм³;
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 -  коэффициент приведения раствора гидроокиси натрия молярной

         концентрации 0,1 моль/ дм³ к 1,0 моль/ дм³;

m – масса навески, г;

V2 – объем исследуемого раствора, взятого для титрования, см³.

Для хлебобулочных изделий формулу  можно представить:

Х= 
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или

Х= 2 ·V· К                                    

Сравним кислотность взятых образцов хлеба с ГОСТ 2077-84. Данные сведем в таблицу 4.
Таблица 4.  

Сравнительная характеристика  кислотности

взятых образцов хлеба с ГОСТ 2077-8.
	Кислотность, град., по ГОСТ 2077-84,

не более
	Сорта хлебных изделий

	
	Городской
	Столичный
	Батон нарезной
	Городская булка
	Пряный
	Владимирский
	Лаваш

	10
	7
	9
	5
	4
	10
	6
	3


Вывод: Все сорта хлеба соответствуют требованиям ГОСТ 2077-84, что говорит о высоком качестве хлеба
2.2 Сравнение полученных результатов 

Сравним физико-химические показатели взятых образцов хлеба с ГОСТ 2077-84. Результаты сведём в таблицу 5.
Таблица 5
Сравнительная характеристика   физико-химических показателей  

 взятых образцов хлеба с ГОСТ 2077-84

	Наименование показателя
	Характеристика по

ГОСТ 2077-84
	Городской хлеб
	Столичный хлеб
	Батон нарезной
	Городская булка
	Пряный хлеб
	Владимирский хлеб
	Лаваш

	Влажность, %, не более
	46
	50
	61
	39
	62
	42
	38
	   62

	Кислотность, град., не более
	10
	7
	9
	5
	4
	10
	6
	3


Вывод: По физико-химическим показателям только два сорта из исследуемого нами хлеба: Городской хлеб и Пряный полностью соответствуют требованиям ГОСТ 2077-84, что говорит о высоком качестве хлеба, в отличие от других трех сортов: Городская булка, Столичный, Лаваш  которые не соответствует требованиям ГОСТ 2077-84 по кислотности что говорит о более низком качестве хлеба.

3. Выводы
На основании проделанной работы  были сделаны следующие выводы: 

1) В хлебе содержатся незаменимые аминокислоты: лизин, метионин, треонин и триптофан, богат витаминами Е и покрывает около 1/3 потребности в витаминах В6, В9 и холине, но беден витаминами В2 и В3.
2) Выяснено, что все взятые пробы хлеба, которые продаются в магазине -  свежие.

3) По физико-химическим показателям Городской хлеб и Пряный хлеб, соответствуют требованиям стандарта, а Городская булка, Столичный и Лаваш ,нет, так как их показатели превысили предельно допустимую норму. 
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