Краткое пособие для потребителя
по определению качества хлебобулочных изделий
Процесс производства хлебобулочных изделий включает следующие основные стадии: прием и хранение сырья; подготовка сырья к производство (просеивание, очистка от металломагнитной примеси – для сухих компонентов, приготовление растворов и фильтрование – для жидких); приготовление теста (дозирование сырья, замес теста, брожение); разделка (деление теста на куски, округление тестовых заготовок, предварительная расстойка, формование, окончательная расстойка, надрезка и отделка тестовых заготовок); выпечка; хранение выпеченных изделий, упаковывание, транспортировка и реализация. Особенности этих процессов определяются видом и сортом хлебобулочных изделий, а также технологией их приготовления. 

Традиционные технологии производства хлеба предусматривают приготовление теста в несколько стадий: опара – тесто, закваска – тесто. В процессе длительного брожения (5-8 ч) накапливаются вкусовые и ароматические вещества, формируются свойства, позволяющие при выпечке получить хлеб правильной формы, с равномерной, тонкостенной структурой пористости мякиша. Такие технологии реализуются на хлебозаводах и крупных пекарнях.

Хлеб хорошего качества получается при соблюдении определенных параметров технологии. Так, приготовление опары осуществляется при температуре 28-30 оС, теста – 30-32 оС. Формирование разрыхленности мякиша и внешнего вида изделий происходит на стадии расстойки при температуре 35-45 оС и относительной влажности воздуха 75-85 %. Выпечка осуществляется при температурах 180-220 оС , для некоторых сортов ржаного хлеба предусматривают предварительную обжарку при 320-350 оС
Традиционные технологии хлеба длительные. В процессе приготовления опар, заквасок происходят сложные и глубокие микробиологические, биохимические, коллоидные процессы, формирующие вкус, аромат хлеба, структуру его пористости. Так, в процессе брожения теста накапливаются не только углекислый газ и спирт, но и молочная, уксусная, янтарная, яблочная, лимонная и другие кислоты.
Разработанные в последнее время ускоренные технологии хлеба основаны на интенсификации спиртового брожения путем увеличения дозировки дрожжей и внесении улучшителей, в состав которых входят ферментные препараты, поверхностно-активные вещества, добавки окислительного и восстановительного действия, ферментативно-активная соевая мука, органические кислоты и др. компоненты. Такие технологии позволяют существенно сократить продолжительность процесса приготовления хлеба. 

Однако, в ряде случаев формирование вкуса и аромата таких изделий, особенно ржаных и ржано-пшеничных, происходит в большей степени не за счет накопления продуктов жизнедеятельности молочнокислых бактерий, а путем внесения органических кислот.

По традиционной технологии время производства хлеба от замещивания теста до выемки готового хлеба из печи составляет 10 - 12 часов, по новым технологиям с применением разрыхлителей, улучшителей и т.п., этот цикл сокращается в два – три раза.
Как должен хранится хлеб в торговле
Хранение хлебобулочных изделий должно осуществляться в чистых, сухих, хорошо вентилируемых помещениях, не зараженных вредителями хлебных запасов. Температура воздуха должна быть 20-25 оС, относительная влажность – не более 75 %. В помещениях, предназначенных для хранения хлеба, не допускается присутствие товаров, которые могут передать хлебу не свойственный им запах. 

Сроки реализации хлебобулочных изделий в торговой сети: неупакованные мелкоштучные изделия – 16 ч, хлеб из пшеничной муки, хлебобулочные изделия из сортовой пшеничной муки массой более 200 г – 24 ч., хлеб из ржаной и смеси ржаной и пшеничной муки – 36 ч. 
Для сохранения потребительской свежести хлебобулочные изделия упаковывают в полиэтиленовую пищевую пленку и пакеты из нее, полиэтиленовую термоусадочную пленку, и другие упаковочные материалы, разрешенные для упаковывания пищевых продуктов.
Сроки хранения упакованных хлебобулочных изделий возрастают до 72-108 ч в зависимости от сорта и массы хлеба устанавливаются изготовителем и указываются на маркировке изделия. 

Как хранить хлеб в домашних условиях
В домашних условиях хлеб также рекомендуют хранить в упакованном виде или в специальной таре – хлебницах. При этом преимущество по материалам отдается дереву. Тара для хранения хлеба должна периодически подвергаться санитарной обработке. При хранении необходимо соблюдать правило товарного соседства - избегать совместное хранение с остропахнущими продуктами. Для замедления черствения хлеба его можно хранить при пониженных температурах и даже замораживать.
Пищевая ценность хлеба
Пищевая ценность хлеба определяется его калорийностью, усвояемостью и содержанием в нем дополнительных факторов  питания: витаминов, минеральных веществ и незаменимых аминокислот.

За счет потребления хлеба человек почти на половину удовлетворяет суточную потребность организма в углеводах, на треть – в белках растительного происхождения. Хлеб является источником минеральных веществ – покрытие суточной потребности в фосфоре и магнии составляет 40-45 %, в железе – до 80 %. Хлебобулочные изделия играют весьма существенную роль в удовлетворении суточной потребности организма в витаминах группы В ( покрывают до 50 % нормы потребления в витамине В1 и РР). 

Ученые и диетологи считают, что чем ниже сорт муки, тем выше пищевая ценность выпеченного из нее хлеба.
Пищевая и энергетическая ценность хлеба, в 100 г

	Наименования изделия
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энергетическая ценность, ккал

	Хлеб ржаной и ржано-пшеничный 
	5,6-6,6
	1,1
	43,3-44,6
	199-206

	Хлеб пшеничный 
	7,6
	0,9
	49,7
	226

	Сдобные изделия
	7,6
	5,0
	56,4
	288


Как определить качества хлеба (ликбез для потребителя)
Сначала качество хлеба следует оценивать по внешнему виду, форме, цвету корки, её поверхности и толщине. Форма должна быть правильной и соответствовать виду изделия. Так, для формового хлеба (выпеченного в форме) – соответствовать этой форме, без выплывов, иметь чуть выпуклую верхнюю корку. Для подовых изделий, выпекаемых на листах или ленте печи, - округлая или овальная. Для батонов – продолговато-овальная, с косыми или продольными надрезами. Поверхность должна быть гладкой, без подрывов, вздутий и крупных трещин, без пятен и подгорелостей. Для изделий из ржаной муки поверхность может быть шероховатой, белесой, что связано с подсыпкой тестовых заготовок из смеси ржаной и пшеничной муки на стадии разделки. Окраска должна быть от светло-желтой до темно-коричневой. Коричневая и темно-коричневая корка характерная для изделий из ржаной и смеси ржаной и пшеничной муки. Если же для этих изделий корка светлая, то наверняка такой хлеб будет кислым на вкус;

Затем хлеб разрезается и оценивается состояние мякиша – его пропеченность, промесс, пористость, цвет и его равномерность. Цвет мякиша должен соответствовать виду изделия и должен быть равномерным по всей массе. Мякиш должен быть пропеченным, не влажным на ощупь, эластичным. Эластичность мякиша определяется легким надавливанием на него пальцами. Мякиш должен быстро восстанавливаться, не оставляя следа надавливания Для любого вида и сорта хлеба мякиш должен быть без комочков и следов непромеса. Пористость мякиша характеризуется по крупности и равномерности. Она должна быть хорошо развитой, равномерной, без пустот, признаков закала и следов непромеса. Закал - это слой уплотненного, беспористого липкого мякиша обычно у нижней корки. Для пшеничного хлеба и батонов пористость  более развитая, с возможным наличием крупных пор. Хлеб из ржаной и смеси ржаной и пшеничной муки характеризуется развитой, но более мелкой структурой пористости, равномерной по всему разрезу, немного уплотненной для заварных сортов. 

Особое внимание уделяется вкусу и запаху хлеба. Запах и вкус хлеба определяется его рецептурой. Вкус хлеба должен быть свойственным конкретному наименованию, без постороннего запаха. Хлеб не должен быть выражено соленым, горьким, кислым, иметь посторонний привкус, например плесени, затхлости, прогорклости и т.д. Для всех хлебобулочных изделий вкус не должен быть «пустым».Все оттенки вкуса должны иметь приятное восприятие, ассоциируемое с традиционным представлением о вкусе хлеба. Для хлебобулочных изделий, полученных по традиционным технологиям, запах корректнее назвать ароматом. Ржаные и ржано-пшеничные сорта имеют характерный кисловатый привкус, ржаные заварные – сладковато-кисловатый. В процессе приготовления хлеба по традиционным технологиям накапливаются продукты жизнедеятельности дрожжей и молочнокислых бактерий, которые определяют характерный вкус хлеба, Он также должен вызывать приятные ассоциации. Аромат хлеба – это совокупность огромного числа ароматических соединений – спиртов, альдегидов, кетонов – всего более 300. Для ржаного и ржано-пшеничного хлеба в нем более выражены кисловатые оттенки, для пшеничного – спиртовые.  

Основные (примерные) дефекты хлеба и возможные их причины 
	ВНЕШНИЕ ПРОЯВЛЕНИЯ 
	ПРИЧИНА 

	Низкое качество муки и других компонентов

	Мякиш липкий, с недостаточной эластичностью (сыропеклый), малопористый, буханки низкие, подовый хлеб расплывчатой формы, цвет корки бледный
	Использована мука из проросшего зерна, или пораженного клопом-черепашкой, или мука свежемолотая, несозревшая 

	Хлеб получается не расплывчатый, но излишне плотный, малого объема, с малоразвитой пористостью и бледной коркой
	Мука получена из зерна, подвергшегося сушке при слишком высокой температуре или из самосогревшегося зерна

	Мякиш малопористый, буханки низкие, подовый хлеб расплывчатой формы
	Мука с низким содержанием клейковины

	Мякиш плотный, заминающийся, более темного цвета, чем обычно. Вкус хлеба солоделый.
	Мука смолота из морозобойного зерна

	У хлеба посторонний запах или вкус
	Наличие в муке примесей других растений – полыни, горчака или какого-либо постороннего запаха 

	При разжевывании хлеба на зубах ощущается вкус песчинок
	В муке (соли или других компонентах) наличие песка или частиц земли

	Хлеб низкий, иногда имеет трещины на корке
	Плохое качество дрожжей

	Нарушение технологии при подготовке к выпечке хлеба 

	Хлеб тяжелый, мякиш влажный на ощупь, липкий, хлеб плоский, расплывчатый
	Излишнее количество воды при замесе

	Мякиш сухой, крошащийся, хлеб имеет малый объем и округлую форму. При излишне густом тесте, невыброженном – корка отслаивается, в мякише образуются разрывы 
	Недостаточное количество воды при замесе

	Брожение теста недостаточное, мякиш с неравномерной пористостью, иногда с закалом
	При замесе использовалась слишком горячая вода

	Мякиш грубый, верхняя корка бледнее обычного («седина»)
	Излишняя соль

	В хлебе встречаются комочки муки, непромес
	Недостаточное время замеса или неисправная тестомесильная машина

	Хлеб низкий, с неравномерной пористостью, мякиш липкий
	Излишняя длительность замеса теста

	Хлеб пресный, на поверхности пузыри с тонкой подгоревшей корочкой, корка может отставать от мякиша
	Недостаточная длительность брожения теста

	Корка хлеба бледная, с трещинами, вкус и запах кислый, в мякише иногда могут быть разрывы
	Сильно перебродившее, закисшее тесто

	Пустоты в мякише с гладкими стенками
	При формовании в тесто закатано большое количество муки

	Малые трещины на поверхности хлеба
	Заветривание теста

	Несоблюдение технологии выпечки хлеба

	Корка подгорелая, но в середине хлеб не пропечен
	Слишком высокая температура в печи или неравномерный ее нагрев 

	Подгорелая и слишком толстая корка хлеба
	Слишком высокая температура в печи

	Корка матовая, седоватая, иногда с трещинами
	Отсутствие пара в пекарной камере печи

	Бледная корка, хлеб тяжелый, мякиш сыропеклый, липкий
	Недостаточная длительность выпечки при нормальной температуре

	Быстрое плесневение хлебобулочных изделий

	Появление плесени в мякише хлеба или на поверхности хлеба 
	Использование некачественного основного и  вспомогательного сырья, упаковочных материалов.

Несоблюдение технологии производства хлеба.

Несоблюдение санитарно-гигиенических условий при хранении сырья, упаковочных и вспомогательных материалов, при подготовке теста, выпечке хлеба.

Использование непромытых и необсушенных лотков для упаковки хлеба, подача неочищенного воздуха для охлаждения хлеба и недостаточное охлаждение хлеба перед упаковкой в полимерную пленку.

Несоблюдение условия транспортировки и хранения хлеба в торговле и в домашних условиях


