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Цель работы: определение качества хлеба
Задачи:

-определить влажность в хлебе и хлебобулочных изделиях;

-определить кислотность в хлебе и хлебобулочных изделиях.
Введение.

Из всех пищевых продуктов культурного человека хлеб занимает, бесспорно, первое место. Точно не установлено, когда человек впервые стал выпекать хлеб. Несомненно, что, начав засевать поля хлебными зернами, человек не мог уже довольствоваться употреблением их в пищу в сыром виде, а стал готовить из них искусственным образом свою пищу. Следовательно, начало хлебного производства надо искать в том периоде истории, когда человек бросил кочевую жизнь и начал оседлую, вместе с которой началась культура человека. Следовательно, хлебопечение положило начало цивилизации - недаром в мифологии древних народов хлебопечение имеет божественное происхождение. Родина хлебных злаков не установлена, но предполагают, что в диком виде они росли в Средней Азии.

 Первоначально человек готовил себе из хлебных зерен кашу, для чего зерна толклись в деревянной ступке, превращаясь в крупу. Затем стали зерна предварительно поджаривать для облегчения дробления и придания ему сладковатого вкуса. Кроме того, при поджаривании легко отстают оболочки, которые после дробления зерна вполне отделяются пропусканием сквозь сито.

Приготовленная из такого зерна каша долго существовала, особенно как продовольствие армии в походе. Известна, например “Римская каша” Puls romana, которая изготовлялась из смеси поджаренной пшеничной крупы с водой. Зерновую кашу стали постепенно делать гуще, зерно дробить все мельче, пока, наконец, не перешли к муке, из которой стали приготовлять тесто, выпекаемое в хлеб.

Но так как тесто не подвергалось первоначально брожению, то хлеб получался плотный в виде лепешек, которые выпекались или на угольях или в горшках. Последний способ сохранился в некоторых странах и по ныне, например, на Кавказе у горцев, а также в Персии. Он состоит в том, что изготовленные из теста сырые лепешки накладываются на внутреннюю стенку большого глиняного горшка, который ставят в печь. Когда лепешка выпечется, то она отваливается и падает на дно горшка.

Наконец люди научились подвергать тесто брожению с помощью разрыхлителей, для придания ему пористости. Такой способ приготовления хлеба известен был в глубокой древности, так, например, из ветхого завета известно, что евреи отличали пресный хлеб (мацца) от квашеного. С тех пор способ приготовления хлеба мало изменился, усовершенствовалась только техника хлебопекарного дела.
Сырье

Все сырье, применяемое в хлебопекарном производстве, подразделяется на основное и дополнительное. Основное сырье является обходимой составной частью хлебобулочных изделий. К нему относятся: мука, дрожжи, соль и вода. Дополнительное сырье - это сырье, применяемое по рецептуре для повышения пищевой ценности, обеспечения специфических органолептических и физико-химических показателей качества хлебобулочных изделий. К нему относятся: молоко и молочные продукты, яйца и яичные продукты, жиры и масла, сахар и сахаросодержащие продукты, солод, орехи, пряности, плодово-ягодные и овощные продукты, пищевые добавки.
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Ценность хлеба в известной степени определяется также качественным составом минеральных элементов – фосфора, кальция железа.                                                                                Известно, что хлеб из муки низших сортов относительно богаче минеральными веществами. Поэтому ученые и доказывают необходимость обогащать хлеб в первую очередь солями кальция, добавлять химические препараты, сухое молоко и др. 
У нас в стране широко практикуется витаминизация муки, особенно высшего первого сортов, витаминами, B1,B2,PP, ценность. Применение ферментных препаратов позволяет ускорить процесс производства хлеба, улучшить его вкус и аромат и замедлить черствение. 
В хлебе из муки глубокого помола содержится большое количество балластных веществ. Питательность хлеба составляет от 200 до 250 килокалорий на 100 граммов. Значит, съедая в день 400-420 граммов хлеба, мы тем самым получаем примерно 1/3 нужных нам калорий. 
В настоящее время ведется большая работа по расширению и улучшению ассортимента хлебобулочных изделий: новые диетические и лечебные сорта хлеба, в которые добавляются фосфатиды, сухое молоко и соевая мука; для больных атеросклерозом – булочки с лецитином. Разрабатываются новые сорта хлеба, ученые учитывают возрастные особенности населения, географические районы страны. Например, хлеб, обогащенный соединениями йода, может с успехом использоваться с целью профилактики зоба. Нет нужды напоминать о любимых булочках детей, так называемых калорийных, которые содержат дополнительные количества белка и жира. Словом, старый добрый наш хлеб продолжает служить человеку.
Выпечка хлеба
 Выпечка – заключительная стадия приготовления хлебных изделий. В процессе выпечки внутри тестовой заготовки протекают одновременно микробиологические, биохимические, физические и коллоидные процессы. Все изменения и процессы, превращающие тесто в готовый хлеб, происходят в результате прогревания тестовой заготовки. Хлебные изделия выпекают в пекарной камере хлебопекарных печей при температуре паровоздушной среды 200—280 °С. Для выпечки 1 кг хлеба требуется около 293—544 кДж. Эта теплота расходуется в основном на испарение влаги из тестовой заготовки и на ее прогревание до температуры (96—97 °С в центре), при которой тесто превращается в хлеб. Большая доля теплоты (80—85%) передается тесту излучением от раскаленных стенок и сводов пекарной камеры.

Процесс выпечки хлеба можно разделить на 7 важнейших этапов:

1. прогревание теста 

2. образование хлебной корки (окраска корки зависит от времени выпечки и от температуры в пекарной установке) 

3. перемещение влаги внутри теста (в процессе выпечки влага перемещается от поверхности куска к центру, постепенно влажность достигает равновесной величины) 

4. образование мякиша 

5. жизнедеятельность бродильной микрофлоры теста 

6. биохимические процессы 

7. коллоидные процессы

В процессе выпечки тесто увеличивается примерно на 10-30% в результате спиртного брожения (при 79 градусах). Режим выпечки оказывает определенное влияние на качество готового изделия. Конденсация пара ускоряет процесс прогревания теста, увеличивает объем изделия, улучшает вкус, аромат и состояние поверхности, снижает упек. Упек – уменьшение массы теста при выпечке, которое определяется разностью между массой тестовой заготовки перед посадкой в печь и вышедшим из печи готовым горячим изделием, выражается в процентах к массе заготовки. Чтобы определить готовность изделия, нужно проанализировать ряд параметров: окраска должна быть светло-коричневой, мякиш должен быть относительно сухим и эластичным. 

Влияние режима выпечки на качество хлебного продукта 

     Под режимом выпечки понимают ее продолжительность, а также температуру и влажность среды в разных зонах пекарной камеры. Все изделия выпекают при переменном режиме, в результате в пекарной камере должно быть несколько зон различной влажности и температуры среды. Для большинства изделий (подовый хлеб, булочные изделия и др.) рекомендуется режим, при котором тестовые заготовки последовательно проходят зоны увлажнения, высокой и пониженной температуры. 

     В зоне увлажнения, которая иногда вынесена за пределы печи, должна поддерживаться по сравнению с другими зонами сравнительно высокая влажность среды (64-80 %) и низкая температура (120-160 °C). Более высокая температура задерживает конденсацию пара на поверхности тестовых заготовок. Конденсация пара ускоряет прогревание теста-хлеба, способствует увеличению объема изделия, улучшает вкус, аромат и состояние его поверхности, снижает упек. Прогревание заготовки ускоряется в связи с тем, что при конденсации пара выделяется скрытая теплота парообразования (22736.6 кДж). 

     Большее увеличение объема тестовой заготовки объясняется тем, что увлажнение задерживает образование твердой корки, препятствующей расширению паров и газов. Состояние поверхности улучшается в результате образования слоя жидкого крахмального клейстера на увлажненной поверхности заготовки. Клейстер сглаживает неровности, закрывает поры, а в дальнейшем обеспечивает гладкую блестящую корку, хорошо задерживающую ароматические вещества. Недостаточное увлажнение вызывает дефекты подовых изделий. 
Определение влажности хлеба

Для определения влажности хлеб разрезают пополам, обрезая все корки.

Несколько кусочков хлеба массой 5 г, измельчают и кладут в взвешенный алюминиевый бюкс и взвешивают.

 В сушильном шкафу сушат при температуре 130ºС в течении 40 минут. 

По охлаждении хлеб взвешивают и по разности первого и второго взвешиваний определяют влажность его. 

Вычисляем процент влажности.

Нормы: 

Хлеб ржаной – 50% влажности

Хлеб пшеничный – 47 % влажности

Определение кислотности хлеба
Взвешивают 25 г хлеба, взятого из середины булки в нескольких местах.
Навеску хлеба помещаем в колбу объемом 500мл. В мерную колбу наливают 250 мл воды. Приливаем к хлебу ¼ объема воды и растирают хлеб палочкой с резиновым наконечником до состояния однородной массы. Остаток воды выливают по палочке и смывают все частицы хлеба. Взбалтываем смесь в течении 2 мин и оставляем на 10 мин. Снова взбалтываем в течении 2 мин и оставляем еще на 8 мин. Жидкость фильтруем через марлю в чистую колбочку. Отбираем 50 мл фильтрата и прибавляем 2-3 капли раствора фенолфталеина. Оттитровываем 0.1 нормальным раствором гидроксида натрия до розового окрашивания, не исчезающего в течении 1 мин.
Под кислотностью хлеба, выражаемой в градусах, понимают число миллилитров раствора гидроксида натрия, необходимого для нейтрализации кислот в 100г хлебного мякиша.

Нормы:

Хлеб ржаной –12º

Хлеб пшеничный – 6º

Результаты исследований
по кислотности хлеба

	
	Сорт хлеба
	кислотность
	норма

	1
	Беляевский
	14º
	6 º

	2
	Целебный
	8 º
	12 º

	3
	Зерновой
	10 º
	6 º

	4
	С отрубями
	8 º
	12 º

	5
	Батон «фантазия»
	6 º
	6 º

	6
	Атлант
	6 º
	12 º

	7
	Батон двухцветный
	4 º
	6 º

	8
	Хмелек
	6 º
	12 º

	9
	Бородинский 
	12 º
	12 º

	10
	Дарницкий 
	12 º
	12 º

	11
	Подовый 
	6 º
	6 º


по влажности хлеба

	
	Сорт хлеба
	влажность
	норма

	1
	Беляевский
	54%
	47%

	2
	Целебный
	60%
	50%

	3
	Зерновой
	54%
	47%

	4
	С отрубями
	75%
	50%

	5
	Батон «фантазия»
	58%
	47%

	6
	Атлант
	57%
	50%

	7
	Батон двухцветный
	56%
	47%

	8
	Хмелек
	59%
	50%

	9
	Бородинский 
	66%
	50%

	10
	Дарницкий 
	62%
	50%

	11
	Подовый 
	74%
	47%


Вывод:
Я исследовал несколько сортов хлеба. Хлеб закупал в магазинах города.

По завершению своих исследований на кислотность и влажность хлеба, получились следующие результаты:  качество поступаемого на прилавки наших магазинов хлеба оставляет желать лучшего.

По кислотности только у 4 из 11 исследуемых сортов хлеба выдержана норма

это «Бородинский», «Дарницкий», «Подовый», батон «Фантазия».

У остальных сортов хлеба кислотность выше нормы.
Завышенная кислотность  может влиять на здоровье человека, вызывая обострение заболеваний желудочно-кишечного тракта, повышение кислотности в желудке.

По влажности все 11 исследуемых сортов  не показали нормы.

Избыток влажности может и не повлияет на здоровье человека, но ударит на благосостояние. Хлеб это продукт питания  номер один, без него не обходится ни одна трапеза, его покупают каждый день. И если влажность дает вес булке, можно представить, как это выгодно производителю. Отсюда все нарушения норм продукта, за погоней собственной выгоды завода производителя или частной пекарни.
Что можно сделать:

- создать плакат, по итогам исследований и повесить в холле школы или подъезде собственного дома

- небольшие листовки такого же содержания, можно распространять на улицах города
- выступить перед ребятами на линейке и родителями на классном собрании.
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