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Практична робота №3
Екологічна стандартизація та оцінка якості 

хлібопродуктів і продукції для його виробництва

Теоретичні відомості


Якість хліба та хлібопродуктів у нашій країні нині регламентується згідно з ДСТУ 4582:2006 “Система розроблення і поставлення продукції на виробництво. Хліб та хлібобулочні вироби. Основні положення”, який вступив в дію з 01.012007 замість ГОСТ 15.015-90.

На методи визначання фізико-хімічних показників виробів хлібобулочних чинні шість міждержавних стандартів: ГОСТ 5668-68 «Хлеб и хлебобулочные изделия. Методы определения массовой доли жира», ГОСТ 5669-96 «Хлеб и хлебобулочные изделия. Методы определения пористости», ГОСТ 5670-96 «Хлеб и хлебобулочные изделия. Методы определения кислотности», ГОСТ 5672-68 «Хлеб и хлебобулочные изделия. Методы определения массовой доли сахара», ГОСТ 5698-51 Хлеб и хлебобулочные изделия. Методы определения массовой доли поваренной соли», ГОСТ 21094-75 «Хлеб и хлебобулочные изделия. Методы определения влажности».
1. Показники якості та дефекти крупів і борошна. 

До якості сільськогосподарської продукції пред'являють естетичні, фізіологічні і технологічні вимоги, тому при оцінці їх якості не можна обмежуватись якимсь одним показником, звичайно враховують їх комплекс. Під якістю розуміють сукупність властивостей і ознак продукції, що обумовлюють її придатність задовольняти певні потреби у відповідності з її призначенням. Якість зерна визначається сукупністю таких властивостей: смаком, запахом, кольором, станом по вологості, ступенем засміченості і зараженості. В залежності від призначення продукції сукупність властивостей, по яким оцінюють якість буде різною. Наприклад, бульби картоплі використовують для продовольчих цілей, як сировину для переробної промисловості, на корм для сільськогосподарських тварин, як насіннєвий матеріал.

Показники якості крупів і борошна. Якість крупів і борошна визначають у кожній однорідній партії на основі результатів лабораторного аналізу середнього зразка, який відбирають у цій партії. Однорідна партія крупів або борошна – це певна кількість продукції одного виду і сорту, однієї упаковки, призначена для одночасного приймання, здавання, відправлення або зберігання та оформлена одним документом про якість.

Якість крупів і борошна повинна відповідати вимогам нормативно-технічної документації як за органолептичними, так і за фізико-хімічними показниками.

Органолептичні показники у крупах – це їх зовнішній вигляд, колір, смак і запах.

Доброякісні крупи мають такий колір: рисові – білий з поодинокими зернами з кольоровими відтінками; Полтавські – жовтий; перлові – білий з жовтуватим, інколи зеленкуватим відтінком; вівсяні–сірувато-жовтий різних відтінків; ядриця – кремуватий з жовтуватим або зеленкуватим відтінком; кукурудзяні – білий або жовтий з відтінками; горохові – жовтий або зелений. Колір крупів швидкорозварюваних темніший порівняно із звичайними. Колір манних крупів залежить від марки: крупи марки "М" мають білий або кремовий колір, "Т" – кремовий або жовтий, "ТМ" – від білого до жовтуватого. Смак крупів повинен бути властивий нормальним крупам певного виду зернової культури: не кислий, не гіркий і без сторонніх присмаків. Доброякісні крупи мають переважно прісний або трохи солодкуватий присмак. У крупах вівсяних пропарених 2-го сорту допускається специфічний слабкий присмак гіркоти. Також крупи повинні мати властивий їм запах. Не допускається запліснявілий і затхлий запахи. Сторонній запах у крупах може бути від наявності в них запашних домішок (полин та ін.). Швидкорозварювані крупи повинні мати смак і запах, властиві продукту, виготовленому з певного виду крупів.

З фізико-хімічних показників у крупах визначають: вологість, кількість доброякісного ядра, нелущених зерен, зіпсованих ядер, засміченість, зараженість шкідниками хлібних запасів та ін. Вологість крупів не повинна перевищувати від 10% (швидкорозварювані) до 15,5% (рисові, манні). За кількістю доброякісного ядра і засміченості визначають сорт крупів. Цей показник нормується переважно в крупах, що поділяються на товарні сорти (пшоно шліфоване, рис цілий шліфований, гречана ядриця, вівсяні неподрібнені і плющені). У більш високих сортах крупів процент доброякісного ядра вищий.

Норми засміченості, які допускаються в крупах, залежать від виду і сорту крупів. У манних і швидкорозварюваних крупах органічні і мінеральні домішки не допускаються. Також в манних крупах нормується зольність. У перерахунку на абсолютно суху речовину зольність манної крупи марки "М" не повинна перевищувати 0,60%, "МТ" – 0,70%, "Т" – 0,85%. У крупах, які поділяють на номери, і манних визначають розмір крупинок. Для швидкорозварюваних крупів нормується розварюваність, яка не повинна перевищувати, хв: для пшеничної, рисової і вівсяної крупів 20; гречаної ядриці – 25 (проділу – 15); перлової і ячної –30.

Підприємство-виробник гарантує відповідність борошна вимогам стандарту за умови дотримання споживачами правил транспортування і зберігання.

Визначаючи якості борошна за органолептичними показниками, враховують їх запах, смак, колір, мінеральні домішки. Запах і смак борошна повинні бути властиві пшеничному борошну. Доброякісне борошно не має запліснявілого, затхлого, кислуватого або гіркуватого смаку. Не допускаються у борошні також інші сторонні запахи і присмаки. Колір борошна характеризує товарний сорт борошна. Чим більше подрібнених оболонок зерна потрапляє у борошно, тим воно темніше. Це дає можливість легко визначити сорт, порівнюючи його з відповідними еталонами. Згідно з вимогами стандартів, колір окремих сортів хлібопекарського борошна такий: вищого сорту – білий або білий з жовтим відтінком; 1-го – білий або білий з жовтим відтінком; 2-го – білий з жовтим або сірим відтінком. Оббивне пшеничне борошно має білий колір з жовтим або з сірим відтінком, з помітними частинками оболонок. Колір житнього сіяного борошна білий, обдирного – сірувато-білий з помітними частинками оболонок зерна, оббивного – сірий. Колір житньо-пшеничного оббивного борошна нагадує колір житнього оббивного.

Наявність у борошні мінеральних домішок визначають жуванням борошна, при цьому не повинен відчуватись хрускіт на зубах.

Фізико-хімічними показниками борошна вважають вологість, білість, зольність, крупність помелу, кількість і якість сирої клейковини (для пшеничного борошна), вміст металомагнітних домішок, зараженість і забрудненість шкідниками хлібних запасів. Вологість борошна не повинна перевищувати 15,0%. Цей показник не тільки має вирішальне значення для зберігання борошна, а й впливає на вихід хліба. Білість борошна вищого сорту повинна бути не нижчою за 54 умовних одиниці, 1-го – від 36 до 53, 2-го – 12–35. В оббивному борошні вона не обмежується. Зольність борошна є показником його сорту. Згідно з вимогами стандартів вона не повинна перевищувати, %: вищого сорту – 0,55, 1-го – 0,75, 2-го – 1,25, оббивного – 2,0%. Крупність помелу борошна має велике технологічне значення, вона визначається просіюванням на відповідних ситах. У хлібопеченні цінується борошно, яке має однорідні за розмірами частинки, що його утворюють. У пшеничному борошні стандарти нормують кількість і якість сирої клейковини. Кількість клейковини визначають відмиванням її вручну або за допомогою приладу, а якість – за кольором, запахом, пружністю, розтяжністю. Кількість сирої клейковини борошна вищого сорту не повинна бути нижчою за 24%, 1-го – 25, 2-го – 21, оббивного – 18%. Вміст металомагнітних домішок у борошні не може перевищувати 3 мг на 1 кг.

Зараженість крупів і борошна шкідниками хлібних запасів не допускається.

У крупах і борошні нормують допустимий рівень токсичних елементів (свинець, кадмій, миш'як, ртуть, мідь, цинк), мікотоксинів ( афлатоксин В1, зеараленон та ін.), радіонуклідів і пестицидів.

Дефекти крупів і борошна. Причиною виникнення дефектів у крупах і борошні може бути використання недоброякісного зерна, порушення технології виготовлення, недотримання режимів і строків зберігання.

Самозігрівання крупів і борошна – це підвищення температури у їхній масі внаслідок внутрішніх фізіологічних процесів і поганої теплопровідності. Серед фізіологічних процесів, які відбуваються у крупах і борошні під час самозігрівання, необхідно виділити процес дихання і розвиток мікроорганізмів. При цьому змінюються органолептичні показники крупів і борошна (колір, запах, смак). Сторонній запах крупів і борошна виникає внаслідок недотримання товарного сусідства зберігання їх з продуктами, які мають властивість передавати запах (риба, прянощі, мило, одеколон тощо). Причиною появи стороннього присмаку в цих продуктах можуть бути також сторонні пахучі домішки у зерні до його переробки. При тривалому зберіганні, особливо на світлі, крупи і борошно знебарвлюються, темніють. Зволоження крупів і борошна спричинює виникнення інших дефектів. Такі продукти не можна довго зберігати, вони швидко псуються. Підвищена вологість крупів і борошна активізує ферменти, підвищує інтенсивність їх дихання, самозігрівання, розвитку мікроорганізмів. Запліснявіння крупів і борошна виникає внаслідок самозігрівання або зберігання у погано вентильованих приміщеннях з високою відносною вологістю повітря – вище за 80%. Продукти набувають затхлого запаху, в них підвищується кислотність, їх колір стає темнішим. Запліснявіле борошно злежується у грудочки. Прокисання крупів і борошна починається у внутрішніх шарах маси продукту у зв'язку з розвитком кислотоутворюючих бактерій, насамперед молочнокислих. Прокисання більшою мірою виникає в борошні і меншою–у крупах. Згірклість крупів і борошна є результатом окислення жирів. Крупи і борошно з підвищеним вмістом жиру швидше гіркнуть. Борошно нижчих сортів має у своєму складі більше частинок зародка, багатих на жири, тому воно також швидше гіркне. Зниження або втрата сипучості крупів виникає із збільшенням у них засміченості, а в борошні (зокрема нижчих сортів) завдяки великому вмісту частинок оболонок. Це відбувається також за високої вологості. Здатність крупів і борошна втрачати сипучість частково або повністю називається ущільненням або злежуванням. Злежування більшою мірою характерне для борошна. Із збільшенням тривалості зберігання збільшується ймовірність злежування крупів і борошна. Крупи і борошно, які втратили сипучість внаслідок тиску верхніх шарів продуктів на нижні, не використовуються для тривалого зберігання. Якщо крупи і борошно ущільнюються і втрачають сипучість внаслідок самозігрівання, розвитку мікроорганізмів і шкідників хлібних запасів, вони стають непридатні для вживання і в реалізацію не допускаються.

Дефектами крупів є знижений вміст доброякісного ядра, підвищений вміст нешеретованого зерна, висока засміченість (органічна, мінеральна).

Дефектним є борошно з низькими хлібопекарськими властивостями, наприклад, борошно з малим вмістом клейковини і низькою якістю її.

2. Споживчі властивості борошна

Споживчі властивості борошна залежать від хімічного складу борошна, його енергетичної цінності, використання.

Хімічний склад та енергетичну цінність окремих видів борошна подано в табл. 1.

Таблиця 1. Хімічний склад та енергетична цінність борошна (усереднені дані)

	Вид і сорт
борошна
	Хімічний склад, г/100 г
	Енерге-
тична
цінність,
ккал/100 г

	
	вода
	білки
	жири
	вугле-
води
	інші
речовини
	

	Пшеничне
вищого сорту
1 -го сорту
2-го сорту
оббивне

Житнє
сіяне
обдирне
оббивне

Ячмінне
Кукурудзяне

Соєве
жирне
напівзнежирене
знежирене
	14,0
14,0
14,0
14,0

14,0
14,0
14,0

14,0
14,0

9,0
9,0
9,0
	10,3
10,6
11,7
11,5

6,9
8,9
10,7

10,0
7,2

36,5
43,0
48,9
	1,1

1,3
1,8
2,2

1,4
1,7
1,9

1,6
1,5

18,6
9,5
1,0
	69,0
67,8
64,3
55,8

64,8
61,4
58,6

57,6
70,9

17,6
19,6
24,5
	5,6
6,3
8,2
13,6

12,9
14,0
14,8

16,8
6,4

18,3
18,9
16,6
	334
331
324
298

304
298
293

284
330

374
325
292


Хімічний склад борошна близький до хімічного складу зерна, з якого воно виготовлене. Зокрема у нижчих сортів він близький до складу цілого зерна. Проте порівняно із зерном у борошні міститься більше крохмалю і менше жиру, цукру, клітковини, мінеральних речовин і вітамінів. Із сухих речовин у пшеничному борошні переважають вуглеводи (60–70%), насамперед крохмаль. Його вміст зменшується з пониженням сорту борошна. У вищих сортах загальна кількість білків менша, а гліадину і глютеліну більша. Гліадин і глютелін найбільш важливі білки пшеничного борошна. Вони здагні утворювати клейковину, яка відіграє велику роль у хлібопекарському виробництві. Вміст жиру, цукрів і клітковини у пшеничному борошні невисокий – відповідно 1,1–2,2%, 0,2–1,0% і 0,1–1,0%. Зольність від 0,5 до 1,5%. З пониженням сорту борошна вміст цих речовин підвищується.

Енергетична цінність борошна висока. Залежно від виду і сорту борошна вона становить: пшеничного від 300 до 330 ккал/100 г, житнього – 290–300 ккал.

У житньому борошні на відміну від пшеничного міститься менше крохмалю (56-64%), білків (7-11%) і трохи більше цукрів та клітковини. На формування споживних властивостей борошна впливають такі фактори: вид культури, якість зерна, технологія виготовлення.

Борошно, виготовлене з різних видів зерна, характеризується неоднаковими споживними властивостями. Воно має різний вміст хімічних речовин, колір, різне використання. Борошно високих споживних властивостей можна одержати тільки з доброякісного зерна. Дефекти запаху, смаку та кольору зерна передаються готовому продукту. Погіршуються споживні властивості борошна, якщо для його виготовлення використовують зерно самозігріте, проросле, ушкоджене сільськогосподарськими шкідниками, особливо клопом-черепашкою. В такому борошні міститься менше клейковини і, крім того, якість її низька.

3. Хлібопекарсько-технологічні властивості борошна
До технологічних належать такі показники якості пшениці, що забезпечують отримання високого, пористого і м'якого хліба з однорідною структурою м'якуша, специфічним ароматом, приємним на смак і колір. До них належать: вміст "сирої" клейковини та її якість, хлібопекарські властивості борошна (табл. 2,3).

Під "сирою" клейковиною розуміють гумоподібний, високогідратований білковий згусток, що залишається після відмивання тіста водою. До 70-75% її вмісту становить вода. До складу сухої речовини клейковини входить 80-88% білків (гліадини та глютеніни), 6,7% зв'язаного крохмалю, 2-2,1% жирів, 1-1,2% цукрів, 0,8-1,0% золи. "Сира" клейковина дещо збіднена на незамінні амінокислоти, тому існує певне протиріччя між харчовою цінністю і технологічними властивостями зерна. В процесі відмивання тіста з промивною водою відходять альбуміни та глобуліни, розчинні крохмаль, цукри та висівки.

Таблиця 2 Якісні характеристики клейковини
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В зерні озимої м'якої пшениці, що вирощується в Україні, в середньому міститься від 20 до 35% "сирої" клейковини. Її вміст підвищує харчову цінність, хлібопекарські властивості, товарний вигляд хліба. Від клейковини залежить газоутримуюча здатність тіста та об'ємний вихід хліба, відношення висоти подового хліба до його діаметра, пористість, характерний колір, смак і аромат (табл. 4-6).

Таблиця 3 Шкала для визначення загальної хлібопекарської оцінки в балах 
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Якість тіста залежить не стільки від вмісту "сирої" клейковини, як від її якості. Якість клейковини виступає об'єднаним показником її багатьох фізичних властивостей, таких як пружність, еластичність, розтяжність, в'язкість, зв'язність, здатність зберігати ці властивості в процесі випікання хліба. За фізичними властивостями клейковину розділяють на 3 групи: міцна, нормальна, слабка.

Таблиця 4 Шкала оцінки якості хліба з пшеничного борошна 
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Озима пшениця має досить чітко виражені зональні закономірності накопичення білка та клейковини. На якість зерна великий вплив мають родючість ґрунту та погодно-кліматичні фактори. Виділяють три причини зменшення вмісту білка та клейковини, пов'язані з грунтово-кліматичними факторами. До них належать: невідповідність розмірів наростання надземної та кореневої частини рослин, порушення білково-вуглеводного обміну та ростовим розбавленням азоту. 

Таблиця 5 Шкала оцінки якості хліба із житнього борошна
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При підвищенні рівня зволоженості ґрунту та повітря корені відстають в рості і не в змозі забезпечити достатньою кількістю необхідних речовин. Проте такі умови позитивно впливають на розростання вегетативної маси надземної частини рослин.

За умов підвищеної вологості повітря та грунту порушується взаємозв'язок білкового та вуглеводного обмінів. В такому випадку цукри витрачаються для енергетичного забезпечення бурхливого наростання вегетативної маси. При зменшенні вологості, основним шляхом їх використання є утворення органічних кислот, з яких через амінування утворюються амінокислоти.

5. Гігієнічна експертиза харчових продуктів і показники щодо її проведення

Найважливішим завданням гігієнічної експертизи харчових продуктів рослинного походження є визначення показників їх якості (харчову цінність та безпечність для здоров’я людини). Гігієнічна експертиза здійснюється відповідно до прав та обов’язків, які покладені на органи та установи санітарно-епідеміологічної служби МОЗ України. Згідно цього положення Головному санітарному лікарю України та його замісникам, а також лікарям міст, районів, басейнів, портів, відповідно до їх компетенції, надається право:

· покладати в разі потреби на лабораторії санітарно-епідеміологічного профілю, незалежно від їх підпорядкування, проведення гігієнічної експертизи харчових продуктів, а в особливих випадках залучати лабораторії науково-дослідних установ; 

· пред’являти міністерствам, відомствам, підприємствам, установам, організаціям, а також посадовим особам і окремих громадянам вимоги щодо проведення санітарних і протиепідемічних заходів із зазначенням термінів їх виконання; 

· забороняти використання в харчуванні людей продуктів у випадках визнання їх непридатними для вживання; 

Експертиза харчових продуктів у СЕС проводиться відповідно до діючої інструкції, затвердженої МОЗ України. З метою проведення ефективної гігієнічної експертизи харчової продукції необхідно постійно удосконалювати особливості підконтрольних об’єктів, а також епідеміологічну значимість харчової сировини, продуктів харчування та готової їжі При проведенні експертизи необхідно використовувати діючу нормативно-технічну документацію, а в практику лабораторного контролю впроваджувати сучасні методи досліджень, які дозволяють об’єктивно оцінити якість харчової продукції.

Таблиця 6 Оціночна шкала якості житнього та житньо-пшеничного хліба

	Показники якості хліба
	Вищий бал
	Коефіцієнт вагомості
	Бали

	Визначають візуально:
	
	
	

	- зовнішній вигляд,
	5
	0.2
	1.0

	- рівномірність утворення шкуринки,
	5
	0.6
	3.0

	- структура та розрихленість м'якушки.
	5
	0.7
	3.5

	Визначають за допомогою нюху:
	
	
	

	- повноцінність і ступінь інтенсивності
аромату, наявність і ступінь виразності
неприємних запахів.
	5
	0,4
	2,0

	Визначають в процесі дегустації при розжовуванні відчуття:
	
	
	

	- смаку (солоність, солодкість, кислотність, гіркість, прісність та ін.),
	5
	0,5
	2,5

	- аромату (повнота, чистота і ступінь
інтенсивності аромату, відсутність або
наявність неприємних відтінків запаху)
	5
	1,6
	8,0


При проведені гігієнічної експертизи продовольчої сировини рослинного походження та продуктів харчування лабораторіям СЕС та закладам, які мають на це право, необхідно посилити контроль за вмістом важких металів, миш’яку, нітратів, нітритів, мікотоксинів та інших потенційно безпечних домішок і виключати із об’єму своєї роботи дослідження харчової продукції за показниками, які не мають гігієнічного значення. Керівникам закладів, де проводиться санітарно-гігієнічна експертиза бажано використовувати матеріали досліджень контролюючих лабораторій з метою максимального скорочення втрат сировини та продуктів харчування.

Завдання гігієнічної експертизи різнобічні. Вони визначаються залежно від ситуації та поставлених перед санітарно-епідеміологічною службою питань попереднім ознайомленням із документами на продукцію, актами санітарного обстеження підприємства тощо.

Основними завданнями гігієнічної експертизи є:

· визначення органолептичних властивостей продукту, їх характеру, ступені та причин змін; 

· встановлення відхилень у хімічному складі продукту та їх причин; 

· встановлення небезпеки передачі через інфіковані продукти збудника харчових отруєнь та інфекційних хвороб (на основі конкретних епідеміологічних даних); 

· виявлення пестицидів, важких металів, харчових добавок (консервантів, барвників, ароматизаторів), шкідливих домішок та інших сторонніх речовин. 

При плануванні гігієнічної експертизи першочерговим завданням є особливий контроль за якістю продуктів, що швидко псуються з урахуванням їх епідеміологічної значимості. Лабораторні дослідження направлені на оцінку якості термічної обробки, визначення бактеріологічних, фізико-хімічних та інших показників, які мають гігієнічне значення. Тому немає необхідності зразки харчової продукції вивчати в повному об’ємі, передбаченому стандартами та технічними умовами. Наприклад, визначення вологи, вмісту цукру, харчової солі проводиться в тих випадках, коли ці показники характеризують стійкість і безпечність продукту.

У процесі планової експертизи здійснюється також контроль за випуском нових видів харчових продуктів із використанням як традиційної, так і нетрадиційної сировини.

Контроль за якістю готової продукції в дитячих дошкільних закладах, на харчоблоках лікувально-профілактичних і оздоровчих закладів, дієтичних столових проводиться лабораторіями СЕС при вивченні фахівцями СЕС фактичного харчування дітей, учнів, хворих, і т.д., а також за розпорядженням вищих інстанцій та за проханням органів, які контролюють.

Завдання

1. За даними табл. 6 і 7 визначити коефіцієнт дефектності даної партії продукції.

2. На основі методу парних зіставлень та трикутних порівнянь визначити достовірність оцінки якості.

3. Використовуючи дані табл. 4 і 5 дати бальну оцінку якості хліба відповідно до наведених показників якості.

Таблиця 7 Варіанти завдань для проведення розрахунків

	№ варіанту
	Кількість одиниць продукції, n
	Показник якості
	Число

дефектів, mi
	H
	Число 

збіжних 

результатів
	Якісні

характеристики

хліба*

	1. 
	100
	Поверхня 

Форма
	2

8
	50
	37
	шорохувата 

поверхня

	2. 
	200
	Зовнішній вигляд

Колір шкоринки
	7

4
	60
	31
	Напівовальна форма

	3. 
	300
	Рівномірність утворення 

шкоринки

Запах
	11

4
	70
	45
	Малоеластичний

	4. 
	400
	Смак

Колір шкоринки
	3

15
	80
	56
	Злегка 

заминається

	5. 
	500
	Колір шкоринки

Пористість
	31

12
	90
	81
	Жовтий 

колір 

шкоринки

	6. 
	600
	Поверхня 

Форма
	14

21
	100
	74
	Дрібна 

пористість

	7. 
	700
	Структура м’якуша

Еластичність
	24

16
	110
	84
	Попелястий колір шкірки

	8. 
	800
	Інтенсивність смаку

Структура м’якуша
	2

17
	120
	75
	Жорстка 

поверхня

	9. 
	900
	Поверхня форма

Рівномірність утворення 

шкоринки
	11

24
	130
	68
	Темно-сірий колір м’якуша

	10. 
	1000
	Зовнішній вигляд

Колір м’якуша
	42

13
	140
	91
	Коричневий колір 

шкоринки

	11. 
	1100
	Колір шкоринки

Смак
	25

11
	150
	82
	Дрібна 

пористість

	12. 
	1200
	Запах

Форма
	3

41
	160
	99
	Рівномірна 

пористість

	13. 
	1300
	Еластичність

Колір шкоринки
	20

46
	170
	111
	Без 

специфічного смаку

	14. 
	1400
	Зовнішній вигляд

Рівномірність утворення 

шкоринки
	19

23
	180
	98
	Плеската 

форма

	15. 
	1500
	Колір шкоринки

Еластичність
	36

11
	190
	112
	Увігнута 

форма

	16. 
	1600
	Колір м’якуша

Рівномірність утворення 

шкоринки
	8

51
	200
	104
	Світлий колір

	17. 
	1700
	Колір шкоринки

Зовнішній вигляд
	45

57
	210
	164
	Глянцева 

поверхня

	18. 
	1800
	Пористість

Структура м’якуша
	12

4
	220
	176
	Рівномірна 

пористість

	19. 
	1900
	Запах

Смак
	14

18
	230
	122
	Тріщинувата поверхня

	20. 
	2000
	Поверхня

Форма
	36

45
	240
	181
	Гладка 

поверхня

	21. 
	2100
	Еластичність

Пористість
	9

21
	250
	173
	Білий 

колір м’якуша

	22. 
	2200
	Колір шкоринки

Зовнішній вигляд
	57

68
	260
	198
	Темнуватий колір

	23. 
	2300
	Колір м’якуша

Рівномірність утворення 

шкоринки
	12

54
	270
	201
	Золотистий 

колір 

шкоринки

	24. 
	2400
	Смак

Форма
	21

46
	280
	218
	Жорстка 

поверхня

	25. 
	2500
	Зовнішній вигляд

Запах
	36

11
	290
	190
	Нееластичний м’якуш


*Парний номер варіанту – житній хліб, непарний – пшеничний хліб.

Контрольні запитання

1. За сукупністю яких властивостей оцінюють якість зерна?

2. Які фізико-хімічні показники враховують при аналізі якості круп та борошна?

3. Які Вам відомі дефекти круп та борошна?

4. Охарактеризуйте споживчі властивості борошна.

5. Дайте характеристику хлібопекарсько-технологічним показникам борошна.

6. Який порядок проведення гігієнічної експертизи харчових продуктів рослинного походження?

